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OZET

Bu arastirmada, diisiik enerjili Kurabiye {iretiminde tam bugday ununa %0, 10,
20 ve %30 (w/w) ikame oranlarinda bugday ruseymi unu (BRU), yag ikamesi olarak
%0, 10, 20 ve %30 (w/w) oranlarinda kahve cekirdek zar (KCZ) ilavesinin
kurabiyelerin fiziksel, besleyici, antioksidatif, duyusal ozellikleri ve satin alma

niyetine etkisi incelenmistir.

BRU-KCZ katki oraninin artmasi kurabiyelerin toplam diyet lif, protein, kiil
miktarlarimi arttirdigi, yag miktarlarin1 kontrole gore azalttig1 tespit edilmistir. BRU-
KCZ katki oranmi arttikga, L*, a* ve b* renk degerlerinin azaldig: tespit edilmistir.
Kurabiyeler K (2303.62-4005.566 mg/kg) acisindan zengin bulunmus, bunu sirasiyla
P, Mg ve Ca izlemistir. %10 BRU-KCZ katki oranindan sonra kurabiyelerin toplam
fenol igerigi, antioksidan kapasite ve bunlarmn in vitro biyoalinabilirlik degerlerinde
artis tespit edilmistir. Duyusal degerlendirmelere gore, tim 6rnekler 5 ve iizerinde
puan alarak ve kabul edilebilir duyusal 6zelliklere sahip bulunmustur. Satin alma
durumu ve genel begeni agisindan kontrol 6rnegine en yakin sonuglari gosteren F2
(%10 BRU-KCZ) kurabiye 6rnegi olmustur. Tim &rneklerin duyusal 6zelliklerinin
satin alma niyetini olumlu yonde etkiledigi, 6zellikle F4 (%30 BRU-KCZ)’{in satin

alma niyeti iizerinde lezzet/tat 6zelliginin etkili oldugu goriilmustiir.

Sonug olarak besleyici 6zellikleri yiiksek BRU ve KCZ gida katkilari, yeni

fonksiyonel gidalarin gelistirilmesinde ve gastronomi alaninda tavsiye edilebilir.

Anahtar Kelimeler: Kurabiye, kahve cekirdek zari, bugday ruseymi, fonksiyonel

gida, gastronomi, duyusal 6zellikler



ABSTRACT

The study investigated the effects of adding wheat germ flour (WGF) at 0, 10,
20 and 30% (w/w) substitution levels to the whole wheat flour and coffee silverskin
(CSS) at 0, 10, 20 and 30% (w/w) substitution levels as fat substitutes to the whole
wheat flour in the production of low-energy cookies upon the physical, nutritional,
antioxidative, sensory properties and purchase intention of cookies.

It was determined that the increase in the WGF-CSS additive ratio increased
the total dietary fiber, protein and ash amounts of the cookies and decreased the
amount of fat compared to the control. As the WGF-CSS additive ratio increased, the
color values (L*, a* and b*) decreased. The cookies were found to be rich in K
(2303.62-4005.566 mg / kg), followed by P, Mg and Ca, respectively. After 10%
WGF-CSS additive ratio, an increase in the total phenol content, antioxidant capacity
and in vitro bioaccessibility of the cookies were determined. According to the sensory
evaluations, all the samples scored 5 and above and had acceptable sensory properties.
It was the F2 (10% WGF-CSS) cookie sample which showed the closest results to the
control sample in terms of purchase intention and general taste. The sensory properties
of all the samples positively affected the purchase intention, and the flavor/taste feature
had an effect especially on the purchase intention of F4 (30% WGF-CSS).

As a result, WGF and CSS food additives with high nutritional properties can
be recommended in the development of new functional foods in the food industry and

gastronomy field.

Keywords: Cookies, Coffee Silverskin, Wheat Germ, Functional Food, Gastronomy,
Sensory Properties



SIMGE VE KISALTMALAR LISTESI

g : Gram

ml > Mililitre

dk : Dakika

°C : Santigrat Derece

% : Yiizde Deger

Max : Maksimum

Min  : Minimum

Ort  :Ortalama

SD  : Standart Sapma

LSD : Least Significant Difference (En kii¢iik 6nemli fark)
BRU : Bugday Ruseymi Unu

KCZ :Kahve Cekirdek Zar1

TBU : Tam Bugday Unu

GAE : Gallik Asit Esdegeri

Vi



Sekil 1:
Sekil 2:
Sekil 3:
Sekil 4:
Sekil 5:
Sekil 6:
Sekil 7:
Sekil 8:
Sekil 9:

SEKILLER LISTESI

Kurabiye Uretim AKIS SEMASI........ccvveveieieeeieieieeeeessss ettt e, 42
Kurabiye Uretim Modeli ..........cccuvveuerieireiicieiiiceeeeeissese s 49
ATastirma MoOdell ......oeeiiiiiiii i 50
Kurabiyelerin Mineral Madde Igeriginin Degisimi............ccoeevecverrierernnnens 61
Kurabiyelerin Toplam Fenol Iceriginin Degisimi.........cccoeeeverereverererevenennne, 62
Kurabiyelerin % Fenolik Biyoalinabilirlik Degerlerinin Degisimi.............. 63
Kurabiyelerin Toplam Antioksidan Kapasite Degerlerinin Degigimi.......... 65
Kurabiyelerin Antioksidatif Biyoalinabilirlik Degerlerinin Degigimi ......... 66
Kurabiyelerin Duyusal Analiz Sonu¢larinin Radar Grafiginde Degisimi.... 72

Sekil 10: Katilimcilarin Gida Satin Alirken Karar Vermesinde Etkili Faktorlerin
Katilimci Yiizdesine Gore Dagilimlart ........cccevvviiiiiiiiin e 79

\l



TABLOLAR LiSTESI

Tablo 1: Diyet Lif Cesitleri ve KaynaKIari...........ccccoocvvveiieieiiieiecie e, 8
Tablo 2: Hammaddelerin Kimyasal OzelliKIeri ...........cccccoveverrirererireiiiereseceeisseiene 38
Tablo 3: Kurabiye FOrmulasyonu .........cccvevueieeieiiieiie e e seesae e 41
Tablo 4: Duyusal Analiz Panel FOrmu..........ccccoiiiiiiiicce e, 48
Tablo 5: Arastirma Ana HipoteZIeri........cciuviiveiiiieiieie e 50
Tablo 6: Kurabiyelerin Bazi Kimyasal OzelliKIeri .............ccoevriveveriveiiecrereceeiencnen. 55
Tablo 7: Kurabiyelerin Toplam Diyet Lif, Karbonhidrat ve Enerji Degerleri.......... 56
Tablo 8: Kurabiyelerin Fiziksel ve Tekstiir OzelliKIeri ...........ccvvevevrveveeerrereernane, 57
Tablo 9: Kurabiyelerin Renk OzelliKIETi............occveviverevireririeirieieeeeeeeseeeseeeesesesenens 59
Tablo 10: Kurabiyelerin Mineral Madde IgeriKleri............ccoevviereicverrierericeisienann. 60
Tablo 11: Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine iliskin Arastirma Bulgulari ..... 66
Tablo 12: Kurabiyelerin Duyusal Ozeliklerine Ait Analiz Sonuglart....................... 68
Tablo 13: F1 Kurabiyesinin Duyusal Ozellikleri - Satin Alma Niyeti Modeli......... 73
Tablo 14: F1 Kurabiyesinin Duyusal Ozellikleri - Satin Alma Niyeti Modeli
Katsay1lar TablOSU .......coviiiiiiiiiiie e 73
Tablo 15: F2 Kurabiyesinin Duyusal Ozellikleri - Satin Alma Niyeti Modeli ......... 74
Tablo 16: F2 Kurabiyesinin Duyusal Ozellikleri - Satin Alma Niyeti Modeli
Katsay1lar TablOSU ........ccveiiiieiieiiiie e 74
Tablo 17: F3 Kurabiyesinin Duyusal Ozellikleri - Satin Alma Niyeti Modeli......... 75
Tablo 18: F3 Kurabiyesinin Duyusal Ozellikleri - Satin Alma Niyeti Modeli
Katsay1lar TablOSU .......coviiiiiiiieiieic e 75
Tablo 19: F4 Kurabiyesinin Duyusal Ozellikleri - Satin Alma Niyeti Modeli......... 76
Tablo 20: F4 Kurabiyesinin Duyusal Ozellikleri - Satin Alma Niyeti Modeli
Katsay1lar TablOSU ........ooveiiiiiiiieiiie e 76
Tablo 21: Tiiketici Satin Alma Davranisina Yonelik Bulgular............ccccccoiiinnnn 77
Tablo 22: Tiiketici Satin Alma Aligkanliklarin Yonelik Bulgular...........c..ccoveneeee. 80

VI



Resim 1:
Resim 2:
Resim 3:
Resim 4:
Resim 5:
Resim 6:
Resim 7:
Resim 8:

RESIMLER LISTESI

Bugday Tanesinin YapiST.....cccuvucuieiiieiiiiiieesiiee e s e 13
Kahve Meyvesinin YaPISL......coiveiiriiieeiiiiiesiiesiesee e 23
Kahve CeKirdeK Zari.........cccvuiiiiiiiiiie it snree e 24
Calismada Kullanilan KCZ, BRU ve TBU OrneKleri........cccoevevvceerennnne. 39
FIZIKSEl ANALIZ ... 46
RENK OIGHMI ..ovovecvvevieececee ettt sttt 46
TekStlr ANAlIZI....ccviiiiiiiieee s 47
Kurabiyelerin Di1g GOrlintisleri.........ccouevviiiieiiiiiii e 59



GIRIS

Gida iiriinleri insanlarin hayatlarini siirdiirebilmeleri i¢in tiiketimi zorunlu temek
ihtiya¢ maddeleridir. Insanlar hem zorunlu bir ihtiya¢ olmasi hem de biitgelerinde
onemli bir yer tutmasi nedeniyle gida iiriinlerinin tercihine ve tiiketimine iliskin
yiiksek duyarliliga sahiptir. Saglikli beslenme bilincinin artmasiyla, yiikksek miktarda
tuz, yag, karbonhidrat ve gida katki maddesi (renklendirici, koruyucu, tatlandiric vb.)
iceren gidalara kars1 hassasiyet artmistir (Aksulu, 2001: 115). Giiniimiizde en biiyiik
beslenme sorunlarindan biri, ciddi saglik sorunlarina neden olan yiiksek miktarlarda
yag ve seker tiiketimidir (Zoulias vd., 2002: 1637). Beslenmeyle tiiketilen yiiksek
doymus yag oraninin kalp ve damar hastaliklar1, obezite, yiiksek kan kolesterolii ve
kanser gibi gesitli saglik sorunlart ile iliskilendirilmektedir. Bu tip rahatsizliklara engel
olmak amaciyla gidalarla yag alimiin azaltilmasi yoluna gidilmistir (K6k Tas ve
Giizel Seydim, 2010: 106; Pareyt vd., 2009: 400). Bu nedenle gidalardaki yagin
azaltilmasina ve farkli yag ikamelerinin kullanilmasina yonelik calismalar giin

gectikce artmaktadir.

Gliniimiizde tiiketicilerin kolay ve hizli tiiketilebilen gidalara olan taleplerinin
artis1, ekonomik sorunlar, hizli kentlesme, bedensel etkinliklerin azalmas: ile obezite,
seker hastaligi, kalp hastaliklar1, bagirsak hastaliklar: gibi bulagici olmayan ve viriis
gibi mikroorganizmalarin neden oldugu genis dagilim gosteren bulasici hastaliklar
saglik problemlerinde artisa neden olmustur (Thirumdas vd., 2021). Bu nedenle
bagisiklig1 giiclendirici besin 6gelerini igeren ve diyet lif, antioksidan, mineral madde
icerigi yiiksek fonksiyonel gidalara talep artmigtir (Ashaolu 2019). Beslenmede yer
alan, kepek, ruseym ve endosperm iceren tam tahillar i¢erdikleri diyet lif, vitamin B,
vitamin E, demir, magnezyum, c¢inko, fenolik bilesikler gibi biyoaktif bilesenler
nedeniyle olusan potansiyel saglik etkileri ile biiyiik ilgi gormektedir (Slavin vd.,
2013; Koo vd., 2018).

Bugday, c¢ok uzun yillardan beri protein ve enerji kaynagi olarak insan
beslenmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir (Akin, 2015: 1). Son yillarda bugdayin
insanin sahip oldugu metabolizmayla en giiglii sinerjik etkiye sahip bitkisel gida
olduguna dair bir alg1 oldugu goriilmektedir ve bugday igerikli iirlinlere olan talebin

arttig1 gozlemlenmektedir (Alioglu, 2019: 6). Unun 6gilitme isleminin bir yan {iriini
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olan bugday ruseyminin vitamin, mineral, protein ve diyet lif yoniinden miikemmel
bir kaynak oldugu bildirilmektedir (Ge vd., 2001: 344). Ayni1 zamanda bugday ruseymi
yiiksek miktarda antioksidan aktiviteye sahip bilesenlere ve antioksidan etkiye sahiptir
(Zhokhov vd., 2010: 645). Bugday ruseymi ile ilgili ¢alismalar ¢ok ge¢ baslanmustir.
Bu nedenle de insanlarin bugday ruseymi tiiketimi pek yaygin degildir, bugday
rugeyminin biiyiikk bir kismi genelde hayvan yemi formiilasyonlarinda veya diger
amaglar i¢in kullanilmaktadir (Rizzello vd., 2010: 1079; Ge vd., 2001: 344).

Kahve meyvesi ¢esitli katmanlardan olusmaktadir bunlar; perikarp, mezokarp,
miisilaj (pektin), parsomen ve kahve c¢ekirdegi zar1t (KCZ) (silverskin) olarak
bilinmektedir (Bresciani vd 2014: 3). Taze kahve ¢ekirdeginin etrafina sarili halde
bulunan kahve ¢ekirdegi zar1, kahve kavurma tesislerinde elde edilen bir yan iiriindiir
(Pourfarzad vd 2013:599). Yapilan arastirmalarda KCZ’nin insan saglig1 iizerine
olumlu etkiye sahip olan bir¢ok etkiye sahip oldugu ve yiiksek konsantrasyonda lif;
diisiik kalori icermesi sebebiyle gida formiilasyonlarinda fazla kilo ve yag birikimini
engelleyici bir bilesen olarak kullanilabilecegi belirtilmektedir (Ates ve Elmaci, 2018:
67). Yiiksek diyet lif igerikli gidalarin 6zellikle kalp-damar hastaliklari, obezite, seker
hastalig1 ve bazi kanser tiirlerinin meydana gelmesinin engellenmesinde de énemli bir
role sahip oldugu bilinmektedir (Ergene ve Bingol, 2019: 76). Kahve ¢ekirdegi zarinin
insan saglhig icin sagladigt bu faydalar ve giiniimiizde obeziteye karsi verilen
miicadelenin boyutlar1 g6z 6niine alindiginda bu iirliniin arastirilmasi 6nem arz ettigi

diistiniilmektedir.

Kiiresel pazarda duyusal ve ticari yonden onem tasiyan ve herkes tarafindan
sevilerek tiiketilen kurabiyelerin birgok besleyici ve fonksiyonel 6zelliklerinin
gelistirilmesi  Oonemlidir. Literatiirde bircok gidanin antioksidan o6zellikleri ve
biyoalinabilirlik tizerine ¢alismalar bulunmaktadir. Fakat, gida sanayi yan {iriinii olan
kahve ¢ekirdek zar1 ve bugday ruseyminin kurabiye iiretiminde beraber kullanildigi,
antioksidatif 6zelliklerinin incelendigi ve genis konseptli duyusal analiz panelinin
yapildig1 kurabiye ¢alismasina rastlanmamistir. Bu ¢alismanin amaci, yag ikamesi
olarak kahve ¢ekirdek zar1 ve diyet lif kaynagi olarak bugday ruseymi unu, kullanarak
tam bugday unlu enerjisi azaltilmis fonksiyonel kurabiye iiretmektir. Bu amacla tam
bugday unu (TBU) bugday ruseymi unu (BRU) ile %10, %20 ve %30 oranlarinda, yag

igerigi ise %10, %20 ve %30 oranlarinda yag ikame edici kahve ¢ekirdek zar1 katkisi
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ile yer degistirerek kullanilmistir. Kurabiyelerin fiziksel, kimyasal, antioksidatif ve
duyusal ozelliklerinin degisimi kontrol 6rnegine kiyasla incelenmis ve duyusal

Ozelliklerin satin alma niyeti lizerine etkisi tespit edilmistir.

Enerjisi azaltilmis fonksiyonel kurabiyelere, un ikame edici ve yag ikame edici
2 farkl diyet lif kaynaginin 3 farkli ikame oraninda kullaniminin, besleyici, duyusal
kalite kriterlerine etkisinin belirlenmesi ve duyusal ozelliklerin satin alma niyeti
tizerindeki etkisinin tespit edilmesi amaciyla yapilan bu calisma dort boliimden
olugmaktadir. Birinci boliimde, arastirmanin problemi, dnemi, amaci, kapsam ve
sinirhiliklart hakkinda bilgi verilmistir. ikinci béliimde, diyet lif kavrami, kurabiye
tiretiminde kullanilan hammaddelerden bugday ruseymi, tam bugday unu, kahve
cekirdek zari, yag ikameleri, farkli gidalarda diyet lif kullanim1 ve enerjisi azaltilmis
iiriinlere yonelik ¢alisma sonuglarina ait bilgilere yer verilmistir. Ugiincii béliimde,
kurabiye {iretim modeli, yapilan analiz metotlar1 ve arastirma modelinden
bahsedilmistir. Dordiincii boliimde ise, kurabiyelerin kimyasal, fiziksel ve besleyici
ozelliklerine ait sonuglar ve tiiketicilere uygulanan duyusal analiz panel formu
sonuclarindan elde edilen veriler paylagilmistir. Elde edilen bulgular degerlendirilerek,

calisma sonuglart literatiir ile karsilastirilmis ve Onerilere yer verilmistir.



BiRINCI BOLUM
1. ARASTIRMA iLE iLGILi GENEL BIiLGILER

Tezin bu boélimde arastirmanin problemi, amaci, Onemi, varsayim ve

siirliliklarina iligkin bilgilere yer verilmistir.
1.1. ARASTIRMANIN PROBLEMI

Insanlarin beslenmesinde ¢ok uzun yillardir énemli bir yeri olan kurabiye,
olduk¢a sevilen ve kolay ulasilip tiiketilen gida maddelerinden biridir. Beslenme
aliskanliginda tahillarin ve tahil {iriinlerinin pay1 biiyiik olan toplumlarda kurabiye,
tatli, tuzlu ve daha bir¢ok segenek sunmasi, kolay ulasilip tiiketilebilen bir atigtirmalik
olmasi nedeniyle 6zel bir gida iiriiniidiir. Giiniimiizde beslenme kaynakli saglik
problemlerinin artis1 ve saglikli beslenmeye olan ilgi ve ihtiyacinin ortaya ¢ikmasiyla
beraber insanlarin enerjisi azaltilmis, diyet lif icerikli ve fonksiyonel gidalara olan

talebi de dogru orantili olarak artig géstermistir.

Calisma kapsaminda, kontrol kurabiyesi ile birlikte toplamda 4 farkli kurabiye
formiilasyonu gelistirilmistir. Tiiketicilere duyusal analiz paneli yapilarak, tadim
sonrasi sorulart cevaplamalar1t istenmistir. Calisma plan1 dogrultusunda, bu

arastirmanin problemleri;

v’ Farkli diyet lif kaynaklarmn (kahve ¢ekirdegi zart ve bugday riiseymi)
kullanimi kurabiyelerin enerji degerini azaltiyor mu?

v’ Farkli diyet lif kaynaklarinin (kahve cekirdegi zari ve bugday riiseymi)
kullanmimi kontrol érnegine gore kurabiyelerin besleyici ozelliklerini
artirtyor mu?

v’ Panelistler tarafindan tadim yapilan kurabiyelerin duyusal ozellikleri

tiiketicilerin satin alma niyetini etkiliyor mu?” seklinde olusturulmustur.

1.2. ARASTIRMANIN AMACI



Tez kapsaminda enerjisi azaltilmig, besleyici ve daha saglikli fonksiyonel
kurabiye {iretimi amaclanmistir. Bu nedenle tez kapsaminda, {iretilecek olan
kurabiyelere KCZ ve BRU ii¢ farkli ikame oraninda kullaniminin, duyusal kalite
kriterlerine etkisinin belirlenmesi, en uygun ilave edilme oraninin tespit edilmesi ve
kontrol drnegine gore besleyici, fonsiyonel ve duyusal 6zelliklerindeki farkliliklarinin
saptanmasi ve her bir kurabiye i¢in duyusal 6zelliklerin, satin alma niyeti tizerindeki
etkisinin tespit edilmesi amaglanmistir. Diyet lif i¢erikli Giriinlerin kullanimini tesvik
ederek kullanim potansiyelinin arttirilmasi ve sirdirilebilir saglikli  beslenme

kapsaminda katki saglanmasi1 hedeflenmektedir.

1.3. ARASTIRMANIN ONEMI

Saglikli beslenmeye verilen 6nem gilin gectikge artmaktadir. Gida {iriinlerinin
yiiksek oranlarda gida katki maddesi, yag, seker ve tuz icermesi istenmemektedir.
Tiiketiciler beslenme bilincinin artmasiyla beraber gesitli saglik sorunlarina neden olan
yiiksek oranda yag ve seker iceren lirtinleri tercih etmemeye baslamis ve alternatif
tiriinlere yonelmistir. Yiiksek diyet lif iceren kahve ¢ekirdegi zari, yag ikamesi olarak
kullanilabilmektedir. Kahve tiiketiminin artmasiyla atik olarak ortaya ¢okan KCZ,
icerisinde bulunan farkli organik bilesikler nedeniyle ¢evreyi kirletici 6zellik
tagimaktadir ve dogaya donmeleri durumunda kirlilik tehlikesi olustururken, insan
beslenmesinde olduk¢a faydalidir. KCZ ile ilgili yapilan ¢caligmalar olduk¢a sinirlidir.
Bu ¢alisma kavurma islemi sirasinda elde edilen bu yan {iriiniin degerlendirilmesine
olanak saglamasi bakimindan 6nem tagimaktadir. Aynm sekilde bugday ruseymi de
bugdayimn 6giitiilmesi sirasinda yan iriin olarak ayrilmaktadir. Besleyicilik ve saglik
yoniinden 6nemli 6zellikleri olan ama kullanim alanlari kisitli olan bu lif kaynaklarinin

degerlendirilmesi gelecek calismalara da onciiliik edecektir.

Bunun yaninda, panelistlerin kurabiyelerin duyusal o6zelliklerine verdikleri
puanlar ve iriinii satin alma niyetlerine olan etkisine de dikkat ¢ekilmistir. Calisma
kapsaminda, tiiketicilerin kuarabiye formiilasyonlarma verdigi duyusal analiz
puanlari, tiiketicilerin tadim sonrasi kurabiye ile ilgili tahminleri ve duyusal
Ozelliklerin satin alma niyeti iizerindeki etkisi ve satin alma aligkanliklarina yonelik
bilgiler ayrintili olarak incelenmistir. Genis kapsamda hazirlanan bu duyusal analiz

paneli de literatiire katki saglayacaktir.



1.4. ARASTIRMANIN KAPSAMI VE SINIRLILIKLARI

Calisma kapsaminda, konu ile ilgili kavramlar literatiir taranarak incelenip ele
alinmigtir. Yontem olarak, kolayda 6rneklem yontemi ile se¢ilmis 50 katilimciya,
kurabiyelerin duyusal 6zelliklerini ve tiiketicilerin satin alma niyetini 6lgmeye yonelik
duyusal panel ¢alismasi yapilmistir. Duyusal panel kapsaminda 4 farkli formiilasyona
sahip kurabiye hazirlanmis ve katilimcilara, duyusal analiz panel formlar1 araciligiyla

sorular yoneltilmistir.

Arastirma kapsaminda kullanilan Arabica tiiri KCZ, Sommario Kahve Kakao
Uriinleri Ticaret ve Sanayi Limited Sirketi’nden, kullanilan Bugday ruseymi ve tam
bugday unu ise Dogalsan firmasindan temin edilmistir. Bu iirtinler kullanilarak tiretilen

kurabiye formiilasyonlarina duyusal analiz yapilmstir.

Bu arasgtirmaya kolayda orneklem yontemiyle ulasilabilen tiiketiciler dahil
edilmigstir. Tuketici testlerine uygun sekilde, duyusal analize 50 kisinin katilimi
saglanmistir. Bununla birlikte ulasilan tiiketicilerin sinirli olmasi ve kimi tiiketicinin
Covid-19 pandemisi nedeniyle olusan gida tiiketimine yonelik on yargilar1 dolayisiyla,

calismaya katilmak istememesi nedeniyle de zorluklar yaganmustir.



IKINCi BOLUM
2. ALAN YAZIN

Alan yazin boliimiinde arastirma kapsaminda ele alinan diyet lif ve kurabiye
kavramlari incelenip, bugday ruseymi, kahve ¢ekirdek zari, yag ikame ediciler ile ilgili
kavramsal cercevelere yer verilip, ilgili literatiirler incelenerek daha 6nce yapilan

calismalara yer verilerek degerlendirilmistir.

2.1. DIYET LiF KAVRAMI

Bu boliimde diyet lifi kavrami tanimlanacak ve diyet lif ¢esitleri ve kaynaklari,
diyet lifin fiziko-kimyasal 6zellikleri ve diyet lifin saglik tizerindeki etkileri gibi

kavramlar ele alinacaktir.
2.1.1. Diyet Lif Tanimi

Diyet lif, ince bagirsaklarda sindirilemeyen, ancak kalin bagirsaklarda tam veya
kismi fermente olabilen, kendi hacminin yirmi kati1 kadar sindirim sistemi sivisini
absorbe eden, saglik igin gerekli olan karbonhidrat yapisinda bilesiklerdendir(Caner,
2019: 88).

Diyet lif tanimi ilk olarak Eben Hipsley tarafindan 1953 yilinda kullanilmistir.
Diyet lifi, ince bagirsakta sindirimi gergeklestirilemeyen fakat kalin bagirsakta
fermente olabilen, insan saghigi acisindan oldukga faydali bir gida bilesenidir.
(Karaman, 2016: 8). Diyet lif, gidalarda dogal bulunabilen yenilebilir karbonhidrat
polimerleri, gidalardan fiziksel, kimyasal veya enzimatik yollarla elde edilen
karbonhidrat polimerleri, sentetik karbonhidrat polimerlerinden olugmaktadir (Caner,
2019: 90) ve diisiik enerji degerine sahip temel gida bilesenlerinden biridir (Ozaydin,
2014: 23).

Genel olarak diyet lifler insan sagligi agisindan bir¢ok faydasi bulunan
fonksiyonel gida bilesenleri arasindadir. Lignin, kiitin, mumsu bilesikler, suberin gibi
lignin tiirevleri; seliiloz, hemiseliilloz (glukanlar, arabinoksilanlar), pektin gibi yap1

polisakkaritleri; iniilin ve oligofruktoz gibi oligosakkaritler; yap1 bilesikleri olmayan



gam maddeleri (gam arabik, guar gam); karragenan, agar, aljinat gibi deniz yosunu
polisakkaritleri diyet lif bilesiklerine 6rnek verilebilmektedir (Ozaydin, 2014: 23).

2.1.2. Diyet Lif Cesitleri ve Kaynaklar

Diyet lifler, ¢esitli alt gruplara sahip olmasina karsin son donemlerde WHO ve
FAO tarafindan sudaki ¢6ziiniirliiklerine gore; suda ¢ozlinen ve ¢ézlinmeyen diyet lifi

olarak ikiye ayrilmaktadir (Karaman, 2016: 10).

Tablo 1: Diyet Lif Cesitleri ve Kaynaklar1

Coziiniin Lif  Ozellik Kaynak

Pektin Arabinoz, ramnoz, Tam tahillar, lahana, elma,
galakturonik asit, galaktoz ~ baklagiller, kok sebzeler
icerigi yiiksek, orta

lamellada ve birincil
duvarda bulunur.

Gam Genellikle pentoz ve Baklagiller, yulaf ezmesi
heksoz monomerlerinden
olusmaktadir.

Miisilaj Bitkilerde sentezlenen Gida katkilari
glikoprotein igeren
bilesenlerdir

Coziinmeyen Lif

Seliiloz Glikoz monomerlerinden Tam tahillar, kepek, kok sebzeler,
olusan, hiicre duvarlariin ~ fasulye, bezelye, elma
ana bilesenidir.

Hemiseliiloz Birincil ve ikincil hiicre Tam tahillar, Kepek
duvari.
Lignin Aromatik alkoller ve diger Un, sebzeler

hiicre duvari
bilesenlerinden olusur.
Kaynak: Karaman, 2016: 10

Diyet lifi meyvelerde, sebzelerde, baklagillerde ve 6zellikle tahillarda bulunur.
Hububatlar da diyet lif acisindan zenginlerdir. Diyet lifler genellikle tanenin dis
dokularinda daha fazla bulunmaktadirlar (Caner, 2019: 89). Giinlimiizde diyet lifi
bakimindan zengin bilesenler, diisiik maliyetleri ve kullanim esneklikleri nedeniyle
esas olarak tahillardan gelmektedir. Bununla birlikte, kahve yan {irlinleri de diyet lifi
kaynag1 olarak sayilabilir (Borelli vd., 2004: 1338).
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Bircok yagli tohum ¢esidi de diyet lif kaynaklar1 arasinda gosterilmektedir.
Yagl tohumlarin kabuklarinin toplam diyet lif miktarlari, soya fasulyesi kabugunda
%66, kahve kabugunda %62,4, kakao kabugunda %60,6, findik i¢i kabugunda %58.3,
islem gérmiis badem kabuklarinda %45, susam kabugunda, %42 olarak rapor
edilmistir (Oztiirk ve Ova, 2017: 316). Diyet liflerin bilesimi, tiir ve bitki materyalinin
anatomik kaynagina baglidir (Caner, 2019: 89). Bitkilerin yenilebilir kisimlarinin
niteligi, olgunlagsma diizeyi, depolama kosullar1 ve gida isleme teknikleri bitkisel

gidalardaki diyet lif kompozisyonunu etkilemektedir (Diilger ve Sahan, 2011: 148).
2.1.3. Diyet Lifin Fiziko- Kimyasal Ozellikleri

Diyet lif, bakteriyel fermantasyona duyarlilik, su tutma kapasitesi, katyon
degisimi ve adsorptif fonksiyonlar dahil olmak iizere degisken fizikokimyasal
ozelliklere sahip bir polimer matrisidir. Bu &zellikler fizyolojik hareketlerini belirler.
Diyet lif, kolondaki bakteriyel enzimatik etkinin bir sonucu olarak bilesimsel
degisikliklere ugramakta ve kolon fonksiyonunun bazi bozukluklarinda, glukoz ve

lipid metabolizmasinda klinik 6neme sahiptir (Caner, 2019: 91).

Hidrasyon Ozellikleri: Suyu tutma ve suyu baglama kapasitesi, sisme ve
¢oziinlirliik baslica hidrasyon 6zellikleridir. Su tutma, su baglama ve sisme kapasitesi
¢oziinmeyen diyet lif ile ilgilidir (Burdurlu ve Karadeniz, 2003: 20). Sicaklik, pH,
iyonik kuvvet, cozeltinin dielektrik sabiti ve iyonlarin tabiati1 gibi ¢evresel kosullar
diyet liflerin hidrasyon 6zelliklerini etkileyebilmektedir (Caner, 2019: 92). Ayrica,
diyet lifler; su tutma kapasiteleri, yag tutma kapasiteleri, antioksidan 6zellikleri ve jel
olusum ozellikleri nedeniyle fonksiyonel o6zellik gostermektedirler. Diyet lifler
gidalarda pihtilagsmay1 onleyici, yiiksek yagl yiyeceklerde ve emiilsiyonlarda stabilize
edici, raf Omriinii artiric1 ve jel olusturma gibi 6zelliklere de sahiptir (Wang vd., 2013:
2922).

Yag Tutma Kapasitesi: Yag tutma kapasitesi (OHC); santrifiyj ile karistirma ve
inkiibasyon sonrasi diyet lifler tarafindan tutulan yagin miktaridir. Céziinmeyen diyet
lifler, agirliklarinin 5 katina kadar yag tutma yetenegine sahiptirler. Bu 6zellik, gida
triinlerindeki lezzetin muhafaza edilmesi ve gidalarin teknolojik 6zelliklerinin

artirilmasi agisindan biiylik 6neme sahiptir (Karaman, 2016: 12).



Tekstiirel Ozellikler: Diyet lifin, gidalarm yapisini ve stabilitesini degistirmesi
tizerindeki etkisi suyu baglama 6zelliginden kaynaklanmaktadir. Ksantan ve locust
bean gum yapiyi sikilagtirarak; karragenan ve pektin jel olusturarak gidanin yapisinin
stabil kalmasin1 saglamaktadir. Gidadaki standart yapi, dispersiyon, emiilsiyon ve
kopiik gibi olusumlarin devaminin saglanmasi ile gergeklesmektedir (Burdurlu ve
Karadeniz, 2003: 20). Gidalarda siki yapinin olugmasinda diyet liflerin kaynagi ve
partikiil boyutlarinin etkili oldugu, elma liflerinin bugday lifine oranla daha siki bir
yapiya sahip oldugu bildirilmistir (Karaman, 2016: 13).

Parcacik Biiyiikliigii ve Hacmi: Parcacik biiyiikliigii, gidalarda bulunan hiicre
duvarlarinin tipine ve isleme derecelerine baglidir. Diyet lifin partikiil biytikligi,
kalin bagirsakta bakteriyel degradasyonun bir sonucu olarak sindirim sisteminde gegis

sirasinda degisebilmektedir (Caner, 2019: 92).

Yiizey Alam1 Ozellikleri: Gozeneklilik yapis1 diyet lifin fermantasyonunu ve
bazi fizikokimyasal 6zellikleri etkileyebilmektedir. Sisme ve su tutma kapasitesi, lif
hidrasyonunun genel bir gériiniimiinii saglamakta olup diyet lif takviyeli gidalar igin
onemlidir. Diyet liflerin gidalardaki veya bagirsak gecisi sirasindaki davranisi
onemlidir. Lif bakimindan zengin bir diyet, enerji yogunlugunda daha diisiiktiir,
siklikla daha diisiik yag icerigine sahiptir, hacimce daha biiyiik olup mikro besinlerde
daha zengin durumdadir (Caner, 2019: 92).

2.1.4. Diyet Lifin Fonksiyonel Ozellikler

Diyet lif bakimindan zengin yan iriinlerin ilavesiyle iriinlerin fonksiyonel
ozellikleri artmaktadir. Bu yan iriinler, gidalar1 giiglendirebilir, diyet lifi igerigini
artirabilir ve diisiik kalori, kolesterol ve yag iceren saglikl {irlinlerin {iretilmesinde
kullanilabilmektedir (Karaman, 2020: 1). Diyet lifler ayrica gidalara bazi fonksiyonel
Ozellikler kazandrabilir. Bunlar; hidrasyon, viskozite, raf Omriiniin uzatilmasi,
pihtilagsmay1 Onleme, stabilize etme, duyusal, fiziksel ve yapisal Ozelliklerin
iyilestirilmesi, emdiilsifiye ve / veya jel olusumunun ve yag tutma kapasitesini

arttirtlmasi gibi faydalar saglamaktadir (Elleuch vd., 2010:4).

2.1.5. Diyet Lifin Saghk Uzerindeki Etkileri
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Son yillarda tiiketicilerin kolay ve hizli tiiketilebilen gida driinlerine olan
taleplerinin artis1 diger taraftan da bedensel faaliyetlerinin azalmasi ve yanlig beslenme
aligkanliklar1 sonucu; sindirim sistemi hastaliklari, kalp ve damar rahatsizliklari,
obezite, seker hastaligi ve bagirsak hastaliklar1 gibi saglik problemlerinde artis
gbzlemlenmistir (Diilger ve Sahan, 2011:1 48). Bu tehditler sonucu saglikli bir yasam
icin saglikli beslenme birincil faktor olarak kabul edilmistir. Bu goz oniine alindiginda
ise tiiketilen gidalar arasinda diyet lif igerigi yiiksek tirtinlerin giderek 6nem kazandigi

goriilmektedir (Ergene ve Bingol, 2019: 76).

Fonksiyonel ve teknolojik  Ozelliklerinden dolayr  genellikle gida
formiilasyonlarinda kullanilan diyet lifler insan saglhigi iizerinde de bir¢ok pozitif
etkiye sahiptir (Diilger ve Sahan, 2011: 147). Diyet lif agisindan zengin olan gidalar,
rafine gidalara kiyasla daha ¢ok miktarda mineral madde i¢erdiklerinden viicuda alinan
mineral madde miktarimi arttirmaktadirlar (Caner, 2019: 89). Yiiksek diyet lifli gidalar
ozellikle asir1 sismanlik, kalp ve damar hastaliklari, seker hastaligi ve bazi kanser
tiirlerinin olusumunun 6nlenmesinde dnemli bir rol oynadigi bilinmektedir (Ergene ve
Bingol, 2019: 76). Diyet lif bilesenlerinin, glukoz ve lipid metabolizmasi ile mineral
absorbsiyonu iizerinde fizyolojik etkileri oldugu bunlarin yaninda kalin bagirsak
fonksiyonlarmi diizenledigi, bilinmektedir. Giliniimiizde divertikiiloz, hemoroit,
kabizlik, kalp ve damar hastaliklari, kolon ve bazi kanser tiirleri, seker hastalig1 ve
obeziteye karsi diyet liflerin koruyucu etkisi kesin olarak kanitlanmistir (Diilger ve
Sahan, 2011: 147). Ayrica, diyet lifinin bagirsak kanserine karsi koruyucu etkisinin
oldugu da bildirilmektedir. Bunlara ek olarak diyet lifi bilesiklerinin gastrointestinal
sistemin normal fonksiyonunun devamini saglanmasinda, bagirsak ve fekal hacmini
artirarak bagirsaktaki gidalarin transit siiresini  kisaltilmasinda ve kabizligin
onlemesinde 6nemli bir role sahip oldugu da kabul edilmistir (Burdurlu ve Karadeniz,
2003: 21).

Diyet lif icerigi fazla olan gidalar tiikketilmesiyle diski ile atilan mineral madde
miktar1 da artmaktadir. Insan saghg agisindan diyet lifler, su absorbe etme
ozelliginden dolayr tokluk hissi vermekte, kilo kaybini hizlandirmakta, lipit
metabolizmasina etki ederek toplam ve LDL kolestroliinii de diigiirmektedir. Yiiksek
miktarda diyet lif tiikketimi serum glikoz seviyesini ve insiilin ihtiyacin1 azaltarak

diyabetli kisilere fayda saglamaktadir (Caner, 2019: 89). Diyet liflere karsi olusan ilgi
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ve merak ozellikle son 25 yilda biiyiik oranda artis gostermistir. Bu durumun temel
nedeni, gelismis tilkelerin besinlerindeki diyet lif eksikliginin sebep oldugu hemoroit,
kabizlik, kalin bagirsak kanseri, obezite gibi bazi hastaliklarin ortaya g¢ikmasidir.
Gliniimiizde bu ¢esit hastaliklarin tedavisinde ve engellenmesinde diyet lif bakimindan

zengin besinler kullanilmaktadir (Ergene ve Bing6l, 2019: 76).

2.2. BUGDAY RUSEYMIi

Tahillar, bugdaygiller bitki ailesine ait, kuru, tek ¢ekirdekli meyveleri olan
tanelerdir (Oztiirk, 2015: 147-149). Tahil terimi “Gramineae” ailesinin tohumlari olan
bugday, misir, ¢avdar, ¢eltik, arpa, yulaf, kusyemi ve dar1 gibi tanelerin tiimiinii ifade
etmek icin kullanilmaktadir (Karatekin, 2008: 1). Insan topluluklari, ¢ok eski
zamanlarda bu tohumlarin kendiler i¢in faydali oldugunu 6grenmisler ve zaman i¢inde
tiretmeye baslamiglardir. Ayrica tahillar, hayvan ve insan besini olarak
yetistirilmektedir (Baysal, 2014: 300). Tahillar; biiyiik miktarda nisasta, ayrica protein,
yag, diyet lif, karbohidrat, vitamin ve mineralleri igermekledir. Tahillar i¢inde
ozellikle ilkemiz i¢in agisindan en 6nemli olani ise bugdaydir. Giinliik alinan kalorinin
yaklasik %50’den fazlasi bugdaydan karsilanmaktadir (Tekin, 2013: 1). Neolitik
Donem ile baslayan tarim devriminin kuskusuz en temel 6gelerinden birisi de bugday
bitkisidir. Mezopotamya’nin “Bereketli Hilal” olarak adlandirilan ve yarim ay seklini
alan bolgede ilk yetistirilen en degerli bitki olan bugdayin insan beslenmesindeki
onemi ¢ok eski zamanlardan beri bilinmektedir. Bugday, diinya niifusunun gelisimi
adina ge¢misten gliniimiize 6nemini kaybetmemistir (Ceyhun-Sezgin ve Biilbiil, 2017:
1081). Bugdayin bu kadar 6nemli bir iiriin olmasinin asil sebebi ise diger tahillardan
farkli olarak diinyanin ¢ogu iilkesinde basta ekmek olmakla beraber birgok degisik

tirlintin iretiminde temel bir hammadde olarak kullanilmasidir (Akin, 2015: 1).

Tahillar dane olarak hasat edilmektedir. Bugdayda bir basakta 25-55 adet dane
olusabilmektedir. Bugday danesi, %8 kabuk perikap (meyve kabugu) ve testa (tohum
kabugu), hiyalin, %7 aléron, endosperm, %3 embiriyo (ruseym) %82 unsu endosperm
tabakalarindan olusmaktadir (Oztiirk, 2015:147-149). Kabuk (perikarp ve testa)
ozellikle seliiloz, mineraller ve pigmentler; aleuron tabakasi besin degeri yiiksek ve
suda eriyebilir karbonhidratlar, proteinler, mineraller, lipitler, vitaminler (6zellikle B

kompleksi) ve fenolikler; ruseym kismi ise aleuron gibi eriyebilirligi yiiksek
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proteinler, lipitler, sekerler, enzimler ve oOzellikle vitamin B ve E vitaminleri
bakimindan zengindir (Demir, 2010: 3). Bugdaylar; ekilen yer, bolge, mevsim,
sartlarma gore sertlik, yumusaklik ve besin degeri yoniinden farklilik
gostermektedirlerr. Nemli bolgelerde yetisen bugdaylarin protein miktarlart diisiik,
sicak-yaz, soguk-kista yetisen bugdaylarda ise protein miktar1 yiiksektir (Uniivar,
2008: 41). Bugdayda danedeki protein miktart en 6nemli kalite 6lgiitiidiir (Argun,
2009: 2).

Tahillar arasinda diinyada en fazla iiretilen ve tiiketilen bugday, ¢esitli toprak ve
iklim kosullarina uyum saglamasi, depolamaya uygun olmasi, veriminin yiiksek
tariminin kolay olmasi, besin degerinin yiiksek olmas1 (Koylii, 2019: 18), toplumlarin
beslenme aliskanliklar1 ve ¢ok ¢esitli kullanim imkéanlar1 sunmasi gibi nedenlerden

dolay1, en temel ve yaygin besin kaynaklarindan biridir (Karatekin, 2008: 1).

Niifus artis1 ve tarimsal iiretimin azalmasi nedeniyle, protein agisindan zengin
gidaya olan talep diinya c¢apinda, Ozellikle gelismekte olan iilkelerde stirekli
artmaktadir. Tahil taneleri protein agisindan olduk¢a zengindir ve bu talebi
karsilayabilmeleri acisindan 6nemli bir besin kaynagidir (Idowul ve Akinsola, 2017:

365). Bugday tanesinin yapist Resim 1°de verilmistir.

Kepek/kabuk/

govde/nisasta/
endosperm

tohum/ruseym/
o6z

Resim 1: Bugday Tanesinin Yapisi

Kaynak: Anonim, 2014

Bugday; B1, B2 vitaminleri ile fosfor, potasyum, magnezyum, kiikiirt, klor,
kalsiyum, sodyum, demir, ¢inko, mangan, bakir, baryum, selenyum, nikel, kobalt ve

iyot kaynagidir (Uniivar, 2008: 39). Degirmencilikte unu esas olusturan unsu
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endosperm tabakasi, 6zellikle nisasta deposu olup, ikinci dereceden 6nemli diizeyde

protein (gluten) icermektedir (Demir, 2010: 3).

Beyaz un elde etmek i¢in bugdayin endiistriyel Ogiitiilmesinden elde edilen
degirmencilik endiistrisinin ana yan iiriinii olan bugday ruseymi, bugday tanesinin en
besleyici kismidir ve tam tahilin %3'lik kismini olusturur. Ayrica 6glitme sirasinda
oldukca saf bir sekilde ayrilabilmektedir (Sjovall vd., 2000: 3522). Bugday
ruseyminin, ekstriizyon gibi belirli 1s1l islemler kullanilarak azaltilabilen yiiksek
eksime riski nedeniyle kullanimi1 sinirlidir. Bugday ruseymi, %28 protein igermekte ve
diger tahil {riinleriyle karsilagtirildiginda iyi bir esansiyel amino asit kaynagidir.
Protein kismi agirlikli olarak albiiminler ve globiilinlerden olusmaktadir (Gomez vd.,
2012: 2409). Bugday ruseymi ayn1 zamanda, lipitler, sekerler, mineraller, tokoferoller,
B grubu vitaminleri, karotenoidler, flavonoidler, fitosteroller ve polikosanoller gibi

besin dgelerinin de 6nemli bir kaynagidir (Cankurtaran, 2016: 12).

Bugday ruseymi ekmek yapiminda kullanilan beyaz una gore {i¢ kat daha fazla
protein, yedi kat daha fazla yag, on bes kat daha fazla seker ve alt1 kat daha fazla
mineral ve diyet lifi (her 100 gram i¢in yaklasik 13 gram) saglamaktadir. Tahil
proteinlerinin kalitatif ve kantitatif olarak zayif oldugu bilinirken; bugday ruseymi
proteinleri, yiiksek kaliteli hayvansal proteinlerle esdegerligiyle bilinmektedir.
Bugday ruseymindeki proteinler, tahillarda sinirli olan lizin, metiyonin ve treonin
bakimindan zengindir. Bugday ruseymi ayrica yiiksek seviyelerde fitokimyasallar
(orn. ferulik asit, glutatyon ve fitosteroller) igermektedir ve bu 6zelligi sayesinde
birgok gida iirlinlinde iyi bir lezzet saglamaktadir. Biitlin bunlar goz oniine alindiginda
bugday ruseymi, unlu mamullerde ek katki maddesi olarak kullanilma potansiyeline

sahiptir (Majzoobi vd., 2012: 1053).

Bugday ruseymi bugdayin canli embriyosundan elde edilen tamamiyle naturel
bir tirtindiir. Bugday ruseymi, folik asit, tiamin, fosfor, magnezyumun ve ginko yani
sira temel yag asitleri ve yag alkollerini i¢eren birgok temel besin 6gesinin de
kaynagidir (Cetinyiirek, 2012: 35). Bugday ruseymi 6zellikle E vitamini acisindan
zengin olup, ¢ok yonlii bir vitamin igerigine sahip ve ¢ok iyi bir diyet lif kaynagidir
(Sjovall vd., 2000: 3522). Ruseyminin biyolojik aktivasyonu yiiksektir. Insan

viicudunda bir¢cok dokuya yararli 6zel molekiil yapisindadir. Molekiil yapisi insan

14



hiicresinin molekiil yapisiyla benzerdir ve hiicre zarindan gegebilecek kadar kiiciik

molekillidiir (Cetinytirek, 2012: 35).

Bir¢ok c¢alismada bugday ruseymi ve ekstraktlarinin 6zellikle kansere karsi
koruyucu o6zellige sahip oldugu bilimsel olarak ortaya konulmustur. Bunun yanisira
tokoferollerin en zengin kaynagi olan ruseym, ayn1 zamanda B grubu vitaminlerinin,
doymamus yag asitlerinin (6zellikle de oleik, linoleik ve a-linoleik asit), fonksiyonel
ozellikli fitokimyasallarin (flavonoidler ve steroller) ve temel aminoasitlerin zengin

bir kaynag1 oldugu bildirilmistir (Demir ve Elgiin, 2014: 59).

Insanlarin bugday ruseymi tiiketimi pek yaygin degildir vr bugday ruseymi ile
ilgili uygulamalara ¢ok ge¢ baslanmistir. Uretilen bugday ruseymi ile igili
kullanimlarin ¢ogu genellikle hayvan yemi formiilasyonlarina ek gida takviyesi ve
diger amaclar olarak gerceklestirilmektedir. Giiniimiizde de bugday ruseymi tam
olarak, rasyonel ve verimli bir sekilde kullanilmamistir (Ge vd., 2001: 344; Rizzello
vd., 2010: 1079). Bugday riiseyminin yillik 16 milyon tonluk iiretiminin yalnizca az
bir kismi insan tiikketimi i¢in kullanilir ¢linki olumsuz pisirme oOzellikleri ve
oksidasyona  yatkinligt  nedeniyle, oglitme sirasinda  endospermden
uzaklastirllmaktadir. Bugday ruseymindeki yiiksek doymamis yag icerigi ve yiiksek
lipaz ve lipoksijenaz aktiviteleri oksidasyona duyarlilig1 arttirir ve bunun sonucunda
da hafif oksidasyon bile esansiyel yag asitleri ve vitaminlerin Yok olmasina neden
olabilir. Enzimlerin 1s1 soku ile inaktive edilmesiyle, ekstraksiyon veya kombine
teknikler kullanilarak bugday ruseyminden yag fraksiyonunun g¢ikarilmasi ile
oksidasyon Onlenebilir ve raf dmrii uzatilabilir. Ekstriizyonla pisirme ve mikrodalga
1sitmanin, lipazi inaktive etmek i¢in hizli ve etkili yontemler oldugu bildirilmistir

(Sjovall vd., 2000: 3522; Rizzello vd., 2010: 1079).

Bugday ruseyminin yag igerigi, %12'lik kismi olusturmaktadir (Sjovall vd.,
2000: 3522). Bugday ruseymi doymamis yag asitleri, 6zellikle oleik, linoleik alfa-
linoleik asitler, flavonoidler, steroller, oktacosanoller ve glutatyon gibi fonksiyonel
fitokimyasallar bakimindan zengindir (Sjovall vd., 2000: 3522).

Ogiitmenin yan {iriinii olan ruseym onemli miktarda da biyoaktif bilesene

sahiptir. Bu biyoaktif bilesenler arasinda yer alan lipazlar ve lipoksigenazlar, lipitleri
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okside ederek oksidatif acilasmaya neden olmktadir. Bu faktor ruseymin raf dmriinii
sinirlandirmaktadir (Cankurtaran, 2016: 13). Ayrica bugday ruseymi unun kalitesini
olumsuz yonde etkileyebilmektedir. Bunun nedeni doymamis ruseym yagimnin,
oksidatif ve hidrolitik enzimler ile oksidatif acilasma ve asitlik artisina yol acabilen
reaksiyonlar1 tetiklemesidir (Eisenmenger vd., 2006: 862). Bu nedenle ruseymin
oglitme sirasinda pargalanip una karigsmasi istenmemektedir. Ruseym bu sebeplerden
dolayr daha c¢ok kepege karistirtlip hayvan yemi olarak degerlendirilmektedir
(Cakmakli vd., 1995: 243).

Bugday ruseymi lizin, riboflavin ve tiamin bakimindan da zengindir (Ibanoglu,
2002: 209). Ayrica, yiiksek miktarda mineral, vitamin, 6zellikle alfa ve beta-tokoferol
ve E vitamini ve fitosterol icermektedir (Gomez vd., 2012: 2409). Ayn1 zamanda
bugday ruseymi yiikksek miktarda antioksidan aktiviteye sahip bilesenlere ve
antioksidan etkiye sahiptir (Zhokhov vd., 2010: 645). /n vitro analiz sonuglarina gére
bugday ruseyminin insanlarda bifidobakterlerin biiyiimesi {izerine de olumlu etkisi

oldugu cesitli calismalarla ortaya konulmustur (Arrigoni vd., 2002: 475).

Protein tiiketimine yonelik kiiresel talebin hizla artmasi nedeniyle, bugday
ruseymi, ucuz bitkisel kaynaklardan elde edilen ¢ekici ve alternatif protein
kaynaklarindan biri haline gelmistir (Rizzello vd., 2010: 1079). Ayrica, gidalarda
ruseym katki oranina paralel olarak diyet lif miktarinin da arttig1 yapilan ¢aligmalarla
ortaya konulmustur (Aravind vd., 2012: 299). Yapilan diger arastirmalar ise diyet lifin,
insan viicudu i¢in olduk¢a 6nemli oldugunu, zararli maddelerin viicutta birikmelerini
onlemede ve tokluk saglamasi 6zelliklerinden dolayr mutlaka tiiketilmesinin bunun da
en iyi bugday iiriinleriyle tiiketilebilecegini ortaya koymustur (Uniivar, 2008: 39).
Bugday ruseyminin yiiksek besin degeri ve diyet lif icerigi, onu bir¢ok gidada 1yi bir
zenginlestirme bileseni haline getirmektedir. Bugday ruseymi potansiyel anlamda
besleyici bir gida takviyesi olmasinin yaninda, ekmek, kek, biskiivi, kurabiye, bebek
mamalart ve et {irlinleri gibi iirlinlerin iretiminde de ham madde olarak yaygin bir
sekilde kullanilmaktadir. Bugday ruseymi, bazi sekerleme iiriinlerinde kakao ikame
maddesi olarak da kullanilabildigi bilinmektedir (Ibanoglu, 2002: 209). Ayrica tip ve
kozmetik endiistrilerinde de yaygin olarak kullanilmaktadir (Rizzello vd., 2010: 1079).

Bugday ruseyminin kullanildig1 calismalar incelendiginde;
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Cakmakli vd. (1995) ¢alismalarinda, bugday ruseyminin ekmegi zenginlestirme
amaciyla kullanilmiglar ve ekmek tizerindeki gesitli etkilerini incelenmistir. Calismada
bugday ruseyminin, hamurun fiziksel Ozelliklerini olumsuz yonde etkiledigi
gozlemlenmistir. Ayrica ruseym kullanilarak zenginlestirilen ekmeklerin hacminin,
kullanilan ruseym diizeyi ile ters orantili olarak azaldigi da belirlenmistir. Bazi
katkilarla bu durum telafi edilmeye calisilmis ve basarili olunmustur. Caligmanin
sonucunda, yalnizca %5 ruseym katkili ekmeklerin kalitesinin kabul edilebilir diizeyde

oldugu ortaya konulmustur.

Sjovall vd. (2000), depolanan bugday tohumundaki ugucu bilesikler; dinamik
headspace gaz kromatografisi (HS-GC) ve duyusal analiz kullanilarak
degerlendirilmistir. Caligmanin sonucunda, hafif sekilde mikrodalgada 1sitmanin bile

bugday ruseyminin oksidatif stabilitesini artirdig1 ortaya konulmustur.

Ge vd. (2001), yagi alinmis bugday ruseymi unu (DWGF) ve bugday unu
karisiminin uygun miktarda katki maddeleri ile kullanilmasiyla 6zel bir besleyici eriste
tirti gelistirmistir. Sonuglar, uygun konsantrosyondaki DWGF'nin %15 oldugunu ve
yagdan arindirilmis bugday ruseymli besleyici eristelerin amino asitler, mineraller vb.
gibi besin 6geleri agisindan zenginlestirici oldugunu géstermistir. Bu sayede insanlarin
Ogiinlerinin besin ve saglik diizeylerini artirmasi agisindan bilyilik 6nem tasidig: ortaya
konulmustur. Yagi alinmis bugday riiseymi unlu besleyici eristenin gelistirilmesindeki
basarmnin, bugday ruseyminin kullanimi i¢in yeni bir yol agtig1 ve gelistirilen {irtiniin

ekonomik ve sosyal fayda saglayacag: belirtilmistir.

Arrigoni vd. (2002) calismalarinda, bugday ruseymi preparatinin in Vitro
fermente edilebilirligi ve Dbifidobakterlerin  gelismesi {izerindeki etkisini
aragtirmiglardir. Arastirmanin sonunda, Biogerm'in in vitro fermantasyonunun

bifidobakterlerin oranini verimli bir sekilde arttirdig1 sonucu rapor edilmistir.

Majzoobi vd. (2012), yasst ekmegi (Barbari), bugday ruseymi ile
zenginlestirerek elde edilen ekmegin kalitesini ve bayatlama siirecini incelemislerdir.
Bu nedenle islenmis (150°C'de 45 dakika 1sitilmis) ve ¢ig bugday ruseymleri, farklh
islemlerle ekmek tarifine 0, 5, 10 ve %15 (w/w) oranlarinda eklenmistir. Bu ¢alismanin

sonuglari, Barbari ekmeginin, olduk¢a popiiler oldugu gelismekte olan iilkelerde, insan
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diyetine besleyici degeri yiiksek bugday ruseymini dahil etmek igin bir ara¢ olarak
kullanilabilecegi bildirilmistir. Bununla birlikte, bugday ruseyminin, duyusal
degerlendirmeyle belirlendigi tizere ekmegin tadini, aromasini ve ayrica kabuk rengini
tyilestirebilecegi ifade edilmistir. Bu olumlu 6zelliklerin, bugday ruseyminin ekmek

dokusu iizerindeki olumsuz etkilerini kismen telafi edebilecegi bildirilmistir.

Rizzello vd (2010), eksi maya fermantasyonunun bugday ruseyminin
stabilizasyonuna, kimyasal ve besinsel 6zelliklerine etkisini arastirmistir. Calismanin
sonunda, eksi maya kullaniminin, bugday ruseyminin bazi beslenme ozelliklerini
kismen stabilize ettigi ve iyilestirdigi, bu durumun ruseymi gida olarak islenmeye
uygun hale getirdigi sonucunda ulasmislardir. Yiiksek besin degeri ve lezzeti
nedeniyle bugday ruseyminin, "insanligin dogal besin hazinesi ve yasam kaynag1"

olarak gordiikleri ifade edilmistir.

Gomez vd. (2012), %2,5 ve %10 oranlar1 araliginda ham ve extrude edilmis
bugday ruseymini ekmek yapiminda kullanmislardir. Calismanin sonucunda,
extriizyon isleminin bugday ruseyminin stabilizasyonu i¢in diger yontemlere alternatif
olabilecegi belirtilirken, ham ruseyme gore ekstriide edilmis ruseymin ekmek

kalitesini gelistirildigi de ifade edilmistir.

Aravind vd. (2012), fonksiyonel 6zelliklerini gelistirmek amaciyla makarnayi,
%10, 20, 30, 40, 50 ve 60 oranlarinda ruseym ve %10, 20 ve 30 oranlarinda kepek ile
zenginlestirmislerdir. Ruseym ve kepek katki oraniyla diyet lifi miktarinin dogru
orantili olarak artt1g1 gézlemlenmistir. Ruseym miktar1 %30’un iizerine ¢ikarildiginda
makarna Orneklerinde istenmeyen renk ve duyusal degisiklikler gerceklestigi

gozlemlenmis ideal ruseym katkisinin %10 oldugu saptanmustir.

Bilgigli ve Levent (2013), kekin fonksiyonel &zelliklerinin zenginlestirmek
amaciyla bugday ruseymi kullandiklar1 ¢caligmalarinda; formiilasyonda ruseym oranin
artmasina bagli mineral madde miktari, kiil, yag, protein ve fitik asit igeriginde de artis
oldugunu, sikilik ve hacim indeks degerlerinin olumsuz yonde etkilendigini ortaya

koymuslardir.

Cankurtaran (2016) ¢aligmasinda, dolgulu ve dolgusuz yas makarna iiretiminde
bugday kepegi ve bugday riiseymi ilavesinin bazi kalite 6zellikleri tizerindeki etkisini
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incelemistir. Calismanin sonucunda, fiziksel, mikrobiyolojik ve duyusal Kkalite
ozellikleri agisindan, yas makarna tiretiminde %10 kepek ve %15 ruseym ilavesinin
uygun oldugu, daha yiiksek oranlarda kullanilmasiin basta duyusal 6zellikler olmak

tizere diger kalite 6zelliklerinde de kayiplar meydana getirdigini ortaya koyulmustur.

Ozdogan (2018), ruseym ile zenginlestirilmis sakizin fonksiyonel dzelliklerinin
belirlemislerdir. Sakiza %1, %3, %5 ve %10 oranlarinda yagi alinmis ruseym ilave
edilmistir. Yapilan mineral analizinde 10 dakikalik ¢igneme siiresince potasyum
elementi salinim %40 olarak gozlenmistir. Cigneme siiresi boyunca salinim arasinda
farkliliklar goriilmiis, ayrica protein miktarlart %4,1-%4,97 arasinda degismistir.
Farkl siirelerde ¢ignenmis ruseymli sakizlarin antioksidan aktiviteleri incelendiginde
ise, en diisiik EC50 antioksidan degerine 241,89 mg/mL ile 10 dakika ¢ignenmis
ruseym ilaveli sakiz sahip olmustur. Bu sonuca gore antioksidan aktivite gdsteren
madde salimimi gergeklestigi ve ruseymden kaynakli gelen antioksidan maddeler

cignenme arttik¢a sakizdan ayrildigi gézlemlenmistir.
2.3. TAM BUGDAY UNU

Bugday, cok uzun yildir protein ve enerji kaynagi olarak insan beslenmesinde
onemli bir rol oynamaktadir. Diinyada iiretilen bugdayimn biiyiik bir kismi1 insan ve
hayvan beslenmesinde kullanilirken, bir kismi ise endiistriyel alanlarda ve tohumluk
olarak kullanilmaktadir (Akin, 2015: 1). Son yillarda bugdayin insanin sahip oldugu
metabolizmayla en giiclii sinerjik etkiye sahip bitkisel gida olduguna dair bir algi
oldugu goriilmektedir. Bununla beraber bugday igerikli {irlinlere olan talebin arttig

gozlemlenmistir (Alioglu, 2019: 6).

Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligi’ne gore bugday unu: “Yabanci
maddelerden temizlienmis ve tavianmis bugdaylarin teknigine uygun olarak
ogiitiilmesiyle elde edilen unlari” ifade etmektedir (Anonim, 2013). Bugday unu
degirmen veya fabrikalarda tahil tanelerinin 6giitiilmesi ile elde edilmektedir (Baysal,
2014: 302). Bugdayin kalitesini; nem miktari, protein miktari, protein kalitesi, serbest
asitlik miktar1 etkilemektedir dolayisiyla bunlar un kalitesi iizerinde deetkili olan
faktorlerdir (Uniivar, 2008: 41).
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Bugday, smirli bir zaman diliminde hasat edilmekte ancak yil boyunca
tiiketilmektedir. Bu nedenle, hasattan sonra bugday taneleri, kurutulduklari, hasereleri
kontrol etmek i¢in fiimigasyona tabi tutulduklar1 ve muhtemelen havalandirma ile
sogutulduklar1 ambarlarda depolanmaktadir (Brandolini ve Hidalgo, 2008: 11300).
Ogiitiillecek bugday once temizlenmekte, yikanmakta ve kurutulmaktadir.
Temizlenmis bugday son nemi %15-16 olacak sekilde su ile tavlanir ve yeterli sertlik
elde edilinceye kadar kendi haline birakilmaktadir. Bu sirada endosperm de en uygun
yumusakliga getirilmis olmaktadir. Bundan sonra, kirma, eleme, ayiklama ve inceltme
islemleri esas Oglitme asamalar1 olup, bu islemler sonunda saf endosperm ince un
haline getirilmektedir (Baysal, 2014: 303). Ogiitme isleminden sonra un, cuvallarda,
degisen siirelerde depolanmaktadir (Brandolini ve Hidalgo, 2008: 11300). Un pasajlari
ve pacallama (irmiklere gore ayirma), ambalajlama, ¢uvallama ve dinlendirme

yapildiktan sonra kullanima sunulur (Uniivar, 2008: 40).

Bugdaydan teorik olarak, %84 un elde edilmesi gerekir. Ancak pratikte asla bu
verime erisilememektedir. Bugday ununun nem orani en fazla %14,5 olmalidir
(Baysal, 2014: 303). Nemsiz ve dinlendirilmis olmalidir. Ele alindiginda sikigmis
goriintli veren unlar nemli, normal olanlar iri pargalar halinde goziikiirken, toz halinde
olanlar ise ¢ok kuru olanlardir. Ogiitme kalmligi 0-15 mikron arasinda olmalidir

(Uniivar, 2008: 42).

Bugday unlarini, ytliksek proteinli un ve diisiik proteinli un olarak siniflandirmak
miimkiindiir. Bununla birlikte genel kullanimda bugday unu ¢esitleri; sert un, yumusak
un, 0zel amacglh unlar ve kek unu seklinde siniflandirilmaktadir (Tugcu, 2019: 15).
Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligine gore ise bugday unu, “ekmeklik un” ve 6zel amagh
un olmak tizere iki gruba ayrilmaktadir (Baysal, 2014: 303). Ekmek ve unlu mamuller
tiim diinyada insan beslenmesinde 6nemli bir yere sahiptir. Bugday ekmegi genel
olarak, insan viicudu i¢in iyi bir enerji kaynagi ve yeri doldurulamaz besin maddesi
olarak kabul edilmektedir. Cogu besleyici bilesen gibi diyet lif, antioksidan ve fenolik
bilesenler esas olarak bugdayin kepek katmanlarinda ve riiseym kisminda

bulunmaktadir (Demir ve Elgiin, 2014: 59).

Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligi’ne gore tam bugday unu: “Yabanci

maddelerden temizlenmis bugdaylarin, tavlanarak veya tavianmadan, bugday
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tanesinin biitiin anatomik kisimlarint icerecek sekilde teknigine uygun olarak
ogiitiilmesiyle elde edilen un” olarak ifade edilmistir (Anonim, 2013). Tam bugday
unu, insan beslenmesinde temel besin maddesi olmasinin yaninda ¢ok ucuz bir mikro
besin ve diyet lif kaynagidir. icerdigi proteinlerin biyolojik degeri, hayvansal kaynakli
proteinlere yakindir (Demir ve Elgiin, 2014: 59).

Tam tahillar, diyet lifini, B ve E vitaminlerini, selenyum, ¢inko, bakir,
magnezyum gibi minerallerive ¢esitli kronik hastaliklar1 azaltan fitokimyasallari
biinyesinde barindirmaktadir. Tam tahil iiriinleri aynm1 zamanda direngli nisasta ve

oligosakkaritlerin de zengin bir kaynagidir (Demir, 2010: 4-5).

Tam bugday ununun, kepek ve ruseym gibi tabakalari barindirmasiyla sahip
oldugu besinsel avantajlar olduk¢a fazladir. Tam bugday unuyla yapilan ekmegin
vitamin, mineral ve diyet lif icerigi, beyaz unla yapilan ekmekle karsilastirildiginda
daha yiiksektir. Ayrica enerji degeri de beyaz ekmekten daha diisiiktiir (Uniivar, 2008:
39). Yapilan arastirmalarda yillar igerisinde tam bugday ekmeginin {iretim ve
tilketiminde artis yasandigi gozlemlenmistir. Aragtirmalarin sonucunda ise bu artigtaki
en biiyiik etkenin saglikli ekmek tiiketimi konusunda toplumda olusan algi ve biling

oldugu ortaya konulmustur (TMO, 2013: 8).

Son yillarda artis gosteren saglikli beslenme talebiyle beraber, tam taneli
tahillara ve ayn1 zamanda bu tahillardan {iretilen unlara talepte artis olmustur. Bununla
beraber tam bugday ve diger tahil {irlinlerinin, ekmek, biskiivi, makarna, bulgur ve
kahvaltilik tahil iiriinlerinde kullanimi teknolojik ve besinsel agidan arastirma konusu

olmustur (Alioglu, 2019: 6).
2.4. KAHVE CEKIRDEK ZARI

Kahve, diinyanin en gbézde igeceklerinden biridir ve son 150 yilda ticari dnemi
giderek artmis (Murthy ve Naidu, 2012: 46) ve petrolden sonra diinyanin en biiyiik
ikinci ticari iiriinii haline gelmistir. Tarim sektorii ve gida sanayi biiyiik miktarlarda
atik tiretmektedir bu durum kahve endiistrisi i¢in de gecerlidir (Pourfarzad vd., 2013:
599). Kahve iiretmek icin kahve c¢ekirdegini islemek gerekmektedir. Kahve
¢ekirdegine ulagabilmek iginse iireticiler ¢gekirdegin digindaki sert kabugu ve ¢ekirdegi

saran ince zari ¢ikarmaktadir (Anonim, 2019). Kahve yan firiinleri, Kahve zar1 ve
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kiispesi, kahve miisilaji, parsomen, kahve cekirdegi zari seklinde siralanabilir
(Esquivel ve Jiménez, 2012: 491-492). KCZ ve kullanilmis kahve telvesi kahve
endiistrisinin ana kalintilaridir. Kahve telvesi, ince partikiil boyutuna sahip bir
tortudur. Kahve telvesi diinya c¢apmnda yillik alti milyon ton iiretim ile biiyiik
miktarlarda iretilmektedir. (Mussatto vd., 2011: 666). Kahve cekirdegi zar ise,
kavurma prosediiriiniin bir yan {riiniinii olusturan kahve g¢ekirdeklerinin bir
tegumentidir (Pourfarzad vd., 2013: 599). Kahve ¢ekirdegi zar igerdigi diyet lifi ve
antioksidan 6zellikleri ile gida endiistrisi i¢in potansiyel katma degerli bir tiritindiir
(Janissen ve Huynh, 2018: 111). Ortaya g¢ikan bu yan iriinlerin katma deger
uygulamalarinda kullanilmasinin, atiklarin azaltilmasi1 bakimindan en etkili yol oldugu

diisiiniilmektedir (Janissen ve Huynh, 2018: 110).

Kahve meyvesinin %50'sinden fazlas1 ticarilestirilmistir. Kahve yan {iriinleri,
isleme sirasinda olusmakta ve atilmak iizere ayrilirlmaktadir (Jiménez ve Esquivel,

2012: 491-492).

Kahve meyvesi alti katmandan meydana gelmekte ve kahve yan firiinleri bu
katmanlar olusturmaktadir (Evangelista vd., 2015: 102). Kahve meyvesinin disi,
olgunlagsmamis meyvelerde genellikle yesil, olgunlastiginda kirmizi-mor veya koyu
kirmiziya doniigen piiriizsiiz, sert bir dis deri veya perikarptan olusmaktadir. Perikarp,
yumusak sarimsi, lifli ve tatli dis mezokarpt kapsamaktadir. Bunu yari saydam,
renksiz, ince, viskoz ve yiiksek oranda hidratli bir miisilaj tabakas1 (pektin tabakasi
olarak da adlandirilir) takip eder. Sonra, parsdmen olarak da adlandirilan sarimsi
renkte ince yagida bir endokarp tabakasi bulunur. Son olarak da, kahve c¢ekirdegi zar1
(silverskin) olarak adlandirilan ve kahve g¢ekirdeginin (endosperm) her bir yarim
kiiresini kaplayan zar tabakasi bulunmaktadir. Kahve ¢ekirdegi zar1, kavurma islemi
sirasinda tamamen ayrilmakta ve kavrulmus kahve ¢ekirdekleri, kahve igecek tiretimi

icin kullanilmaya hazir hale gelmektedir (Esquivel ve Jiménez 2012: 488; Bresciani

vd., 2014: 3; Pereira vd., 2018: 4).

Yesil kahve ¢ekirdegini saran KCZ, kahve kavurma sirasinda ortaya ¢ikan bir
yan triindiir (Pourfarzad vd., 2013: 599). Bu zar, kahve ¢ekirdeginin kabugu ve kahve
meyvesinin ¢ok kiiclik bir kism1 (%1,2) olmasina ragmen yliksek konsantrasyonda

diyet lifi (%86), antioksidan madde ve fenolik bilesikler igerir (Janissen ve Huynh,
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2018: 111). Yiiksek antioksidan igerigi, fenolik maddelerin konsantrasyonundan ve
kavurma islemi boyunca gerceklesen Maillard reaksiyonu sonucu olusan
melanoidinden kaynaklanmaktadir (Ates ve Elmaci, 2017: 67). Mikroskobik inceleme
KCZ’nin ylizey katmanlarindan fibroz dokularin varligin1 gosterir (Mussatto vd.,
2011: 666). Bu lifli dokularin ana bilesenleri seliiloz ve hemiseliilozdur. Glikoz, ksiloz,
galaktoz, mannoz ve arabinoz gibi kahve ¢ekirdegi zar yiizeyinde proteinlerle birlikte
bulunan monosakkaritlerdir (Murthy ve Naidu, 2012: 49). Proteinler ve Oziitler bu

kahve atiginda 6nemli miktarlarda bulunan fraksiyonlardir (Mussatto vd., 2011: 666).

Diinyadaki yiiksek kahve tiiketimi goz oniine alindiginda, kahve ¢ekirdegi zar1,
potansiyel katma deger yaratan bir endistriyel bir atik olmasina ragmen yeteri kadar
arastirtlmamistir (Saenger vd., 2001: 105). Bat1 iilkelerinde yanict madde veya giibre
olarak kullanilmaktadir (Pourfarzad vd., 2013: 599). Oysa kahve ¢ekirdegi zarinin
fonksiyonel 6zellikleriyle ilgili yapilan ¢aligmalara bakildiginda bu yan iirliniin ayni
zamanda gida endiistrisinde kullanilabilecegi ortaya konulsmustur (Oztiirk ve Ova,

2017: 318).

Kahve ¢ekirdegi zar1, kahve ¢ekirdeklerinin dis tabakasi oldugundan, kahve igin
tarif edilen 6zelliklerin bir kismi kahve ¢ekirdegi zarin da bulunmaktadir. Bu 6zellikler
ve yiksek diyet lif igerigine sahip olmasi kahve c¢ekirdegi zarmni, cesitli gida
formiilasyonlarina dahil edilebilen 6nemli bir bilesen haline getirmektedir (Pourfarzad
vd., 2013: 599). Kahve ¢ekirdegi zarinin, diyet lif, kiil, mineral igerigi yiiksek, protein
orani ve lipit orani ise disiiktiir (Bresciani vd., 2014: 3). Kahve ¢ekirdeginin yapisi

Resim 2’de verilmistir.

Center cut
Bean(endosPerm) (Cekirdek Merkezi)

(Cekirdek \

Silver s(km (eglbgermns)
Outer skin —

Saydam k)
(Di1s Kabuk)

Parchment coat

(Parsomen)

Pectin layer

(Pektin Katmani)

Pulp(mesocarp)
(Kahve Meyvesi Eti)

Resim 2: Kahve Meyvesinin Yapisi
Kaynak: Anonim, 2017
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Yapilan birgok ¢alisma, KCZ’nin insan sagligi agisindan olumlu birgok etkiye
sahip olan polifenoller ve antioksidan bilesiklere sahip dogal bir kaynak oldugu,
probiyotik etkiye sahip olan Bifidobakter tiirlerinin metabolik aktivitesini arttirdigi,
yiiksek diyet lif icermesi ve diisiik kalorili olmas1 sebebiyle gida formiilasyonlarinda
fazla kilo ve yag birikimini engelleyici bir bilesen olarak kullanilabilecegi
belirtilmistir (Ates ve Elmaci, 2018: 157). Ayrica kahve yan driinlerinin lipid
birikimini azaltti§i ve mitokondriyal aktiviteyi arttirdigi da yapilan aragtirmalarla

kanitlanmistir (Rebollo-Hernanza vd., 2019: 1).

Kahve kabuklari ile yapilmig bir arastirmada fenolik bilesenler kahve kabugunda
%]1,2 civarinda tespit edilmistir. Bir diger ¢aligmada ise sonuglar sirasiyla 16,1 mg (+/-
) katesin/g ve 138,8 mmol Fe (IT)/kg bulunmustur. Kahve kabuklarinin antioksidan
aktivitesi farkli yontemlerle, ABTS (3,75 mmol troloks/100 g), FRAP (7,40 mmol
troloks/100 g) ve DPPH (1,22 mmol troloks/100 g) olarak belirlenmistir (Oztiirk ve
Ova, 2017: 318).

Kahve g¢ekirdegi zarinin ¢ekirdekten ayrilmis hali Resim 3’te verilmistir. Kahve

cekirdek zari ile ilgili yapilmis literatiir asagida verilmistir.

Resim 3: Kahve Cekirdek Zar1

Kaynak: https: Anonim 2020

Borelli vd. (2004), kahve ¢ekirdegi zarinin diyet lif agisindan zengin oldugu ve
fonksiyonel gidalarin gelistirilmesi i¢in fonksiyonel bir bilesen olarak degerlendirilme

potansiyeline sahip oldugu sonucu ifade edilmistir.
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Mussatto vd. (2011), kahve ¢ekirdegi ve gecirdigi islemler detayli bir sekilde
ele alinmistir. Calismanin sonucunda, kahve c¢ekirdegi zar1 ve kahve telvesinin, gida
ve ilag¢ endiistrilerinde 6nemli uygulamalar1 olan bilesiklerin ekstraksiyonu-iiretimi
icin fermentatif islemlerde substratlar veya kati destekler olarak miikemmel bir

alternatif olabilecegi ortaya konulmustur.

Esquivel ve Jiménez (2012), kahve ve kahve yan fiiriinlerinin fonksiyonel
Ozellikleri incelemistir. Sonu¢ olarak, biyokimyasal analiz i¢in yeni gelistirilen
tekniklerin, kanitlanmis ve potansiyel olarak faydali bilesiklerin tanimlanmasina
yardimci olacagr ve su anda kullanimlar1 ¢ok az olan ve ¢evresel bir tehdit unsuru

sayilan kahve yan {iriinlerinin degerini kesinlikle artiracagi bilgisine yer verilmistir.

Murthy ve Naidu (2012), kahve endiistrisi yan iriinlerinin siirdiiriilebilirlik
yonetimi ve katma degeri iizerine bir arastirma gergeklestirmistir. Caligmada kahvenin
cesitli yonleri detayl bir sekilde ele alinmistir. Kahve yan iirlinlerinin entegrasyonu ve
metabolize etmek i¢in mikroorganizmalarin kullanilmasi, katma degerin iki amacina
ve ¢evre koruma ile atik yonetimine hizmet edebilecegini 6ne siirmiis ve teknolojik-
ekonomik fizibilite ile ticari siiregler gelistirmek i¢in bu alanlarda yapilmasi gereken

cok sey oldugu rapor edilmistir.

Sahan vd. (2013), kurabiye yapiminda diyet lif kaynagi olarak igde (Elaeagnus
angustifolia L.) unu kullanmislardir. i§de unu katkismnin kurabiyelerin fizikokimyasal,

duyusal ve dokusal 6zellikleri lizerindeki etkisini incelemistir.

Pourfarzad vd. (2013), ekmek yapiminda diyet lif kaynagi olarak kahve
cekirdegi zarimi kullanmiglardir. Kahve ¢ekirdegi zarinin partikiil boyutunun Barbari
ekmeginin Kkalitesi, raf omri, lif igerigi, duyusal Ozellikleri iizerindeki etkisi

incelenmistir.

Bresciani vd. (2013), kahve ¢ekirdegi zarinin, fenolik kompozisyonu, kafein
icerigi ve antioksidan kapasitesi lizerine bir arastirma gergeklestirmistir, KCZ nin,
kahve demlemelerine benzer bir klorojenik asit profili sundugu ve Gte yandan,
ogiitiilmiis kahvenin, kafein igerigine kiyasla onemli, ancak daha diisiik bir kafein
igerigine sahip oldugu belirtilmistir. Fenolik bilesimi goz 6niine alindiginda, KCZ nin,
cok cesitli gida iirlinlerinin antioksidan kapasitesini artirmak icin yararlanilabilecek,
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kolayca bulunabilen, diisiik maliyetli yenilik¢i bir fonksiyonel bileseni temsil ettigi

ifade edilmistir.

Oztiirk ve Ova (2016) calismalarinda, kahve ve diger yagli tohumlarin yan iiriin
olarak aciga cikan kabuklarinin kimyasal bilesenleri, antioksidan aktiviteleri, fenolik
bilesenleri, diyet lifi gibi biyoaktif bilesenleri iizerinde yapilmis bir¢ok ¢alismaya yer
vermistir. Yagl tohum kabuklarinin gida artifi olmasi sebebiyle ucuz hammadde
olarak temin edilebilmesinin fonksiyonel gida sanayisinin ilgisini ¢cekmekte oldugunu
belirterek, genel olarak yagli tohum kabuklarinin besin degerleri ve biyoaktif igerikleri
ile ilgili elde edilmis verilerin fonksiyonel gida tireticileri icin kaynak olusturabilecegi

bildirilmistir.

Ates ve Elmaci (2017), kahve ¢ekirdegi zarimin farkli kimyasal kompozisyona
sahip kahve yan iiriinii oldugu ve sagliga faydali etkilerinin bulundugu belirtilmistir.
Ayrica KCZ’nin sahip oldugu prebiyotik iceriginden dolay1 potansiyel fonksiyonel bir

bilesen olarak kullanilabilecegi ifade edilmistir.

Ates ve Elmaci (2018), islem gormemis ve su ile islem goérmiis kahve ¢ekirdegi
zarin1 kek formiilasyonunda kullanmis ve kahve c¢ekirdegi zar1 kullaniminin kekin
kalitesi iizerindeki etkilerini aragtirmigtir. Calismanin sonucunda, kahve g¢ekirdegi
zarmin un ve yag ikamesi olarak kek formiilasyonlarinda kullanilabilme potansiyeline
sahip oldugu ortaya konulmus iyt bir duyusal kaliteye sahip kek iiretimi
gerceklestirilmistir.

Janissen ve Huynh (2018), kahve yan {iriinlerinin insan saglig1 agisindan bir¢ok
faydas1 olmasma ragmen bu atiklarin verimli bir sekilde degerlendirilmedigini ve

yeteri kadar arastirilmadigina dikkat ¢ekmislerdir.

Gonzalez de Mejia vd. (2019), calismalarinda, kahve yan iirlinlerinden elde
edilen fenolik bilesiklerin ozellikleri ve etkilerini incelemistir. Arastirmanin
sonucunda, kahve yan iirlinlerinde bulunan fenolik bilesiklerin insiilin direnci tizerinde

olumlu etkilere neden olabilecegi bildirilmistir.
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2.5. YAG iIKAMELERI

Yag, biskiivilerde ve kurabiyelerde, doku, agiz hissi ve tat algilanmasina katkida
bulunan ¢ok 6nemli bir bilesendir. Bununla birlikte, yiiksek miktarda yag (6zellikle
doymus yag) alimi, obezite, kanser, kolesterol ve koroner kalp hastaliklar1 gibi saglik
bozukluklarina neden olabilmektedir (Laguna vd., 2014: 494). Beslenmeyle alinan
yiiksek doymus yag oranin bu hastaliklarla iliskili oldugu son zamanlarda yapilan
arastirmalarla ortaya konulmustur (Kok Tas ve Giizel-Seydim, 2010: 106). Bu gibi
rahatsizliklart engellemek amaciyla biskiivi formiilasyonlarinda yag ikame maddeleri
kullanilarak gidalarla yag aliminin azaltilmasi yoluna gidilmistir (Yalgin, 2017:405).
Diinya genelinde beslenmeyle alinan yag kaynakli saglik problemlerinden 6tiirii, yag
igerigi azaltilmisiiriin arayisi ortaya ¢ikmistir. Yag ikame maddeleri, yagin gidaya ve
insan sagligina kazandirdigi olumlu 6zellikleri barindirirken ayni zamanda doymus
yag asitleri ve kolesterol igermediklerinden dolayr yaglarin sebep oldugu

rahatsizliklara engel olabilmektedir (Kok Tas ve Giizel-Seydim, 2010: 106).

Yag ikamesi (fat replacers), Amerikan Diyetisyenler Dernegi tarafindan "yagin
islevlerinin bir kismint veya tamamini saglamak i¢in kullanilabilen ve yagdan daha az
kalori veren bir bilesen" seklinde tanimlanmaktadir. Yag ikameleri, farkli yap,

islevlere ve oOzelliklere sahip karbonhidrat, protein veya yag kokenli bilesenler
olabilmektedir (Colla vd., 2018: 191).

Gilintimiizde piyasadaki pek ¢ok unlu mamul ¢esidinde, toplam enerji veya yag
igerigini azaltmak i¢in yag ikame maddeleri kullanilmaktadir (Colla vd., 2018: 191).
Uriin kalite dzelliklerini etkilemeden yagi ikame etmek zorlu bir istir (Laguna vd.,
2014: 494). Biskiivi ve kurabiyelerde yag icerigini azaltmanin seker azaltmaya gore
daha kabul edilebilir oldugu yapilan bazi ¢aligmalarla ortaya konulmustur. Ayrica yag
ikamesinin kurabiyelerin sertligini ve kirilganligint artirdigi da bu ¢aligmalarda ifade

edilmistir (Yalgin, 2017:405).

Yag ikameleri fonksiyonlarina gore iki alt gruba ayrilmaktadir. Bunlar, yag
alternatifleri (fat substitutes) ve yag taklitleridir (fat mimetics). Yag alternatifleri, kati

ve s1v1 yaglara benzeyen ve gram-gram bazinda yagin yerini alabilen bilesenlerdir.
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Yag taklitleri ise, trigliseritlerin duyusal veya fonksiyonel 6zelliklerini taklit eden,

ancak gram-gram bazinda yagin yerini tutmayan maddelerdir (Coskun, 2020:11).
2.6. KURABIYE

Kisa kesme biskiivi sinifina giren biitiin kurabiyeler “cookies” adiyla bilinmekte
ve tlilkeden tilkeye farkli isimler almaktadir (Yiiksel, 2019: 18). Kurabiye genel olarak,
un, seker ve yag gibi ii¢ temel maddenin yaninda kabartma tozu, siit, su, lezzet verici
baharat ve c¢erezler ile gerekli goriildigiinde bazi1 katki maddelerinin de
kullanilmastyla elde edilen hamurun pisirilmesi sonucu olusan unlu mamul olarak

tamimlanmaktadir (Pareyt ve Delcour, 2008: 824).

Kurabiyeler, yiiksek seker ve yag (triasilgliserol) seviyesine sahip olmasinin
yant sira %1-5 gibi diisiik bir su igerigine sahiptir (Goldstein ve Seetharaman 2011:
1476; Pareyt vd., 2009: 400). Kurabiye hamurunda kullanilan bilesenler, hamur
yapimini, islemeyi, pisirmeyi ve ortaya c¢ikan iiriiniin kalitesini biiylik olgiide
etkilemektedir (Pareyt vd., 2009: 400). Kurabiyenin 6nemli kalite 6zelliklerinden biri
de dokusudur. Doku, formiilasyona ve kullanilan pisirme sekillerine baglidir. Ancak,
temel faktor, farkli 6geleri birbirine baglayan matristeki ana bileseni olusturan
bilesenlerdir (Mamat ve Hill, 2014: 1998). Kurabiye hamuru formiiline dahil
edilebilecek diger bilesenler, maya, kimyasal kabartma maddeleri, suruplar, tuz,
emiilgatorlerdir. Ancak bunlar genellikle diisiik dl¢iilerde kullanilmaktadir (Pareyt ve
Delcour, 2008: 824). Kurabiyede yapiy1 saglamlastirmak i¢in yumurta, gam, dekstrin
ve siit dirlinleri gibi ilaveler de yapilabilmektedir. Aromayr zenginlestirmek igin
cikolata, meyve parcalari, kuru yemisler, c¢esitli baharatlar; besin degerini
zenginlestirmek icin ise diger tahil unlari, bugday kepegi, ruseym, siit liriinleri ya da

stitciiliik atiklar1 formiilasyona ilave edilebilmektedir (Giiven, 2019: 5).

Kurabiye iiretimi temelde gerekli tiim malzemelerin karistirilmasi, hamurun
olusturulmasi, sekillendirilmesi ve firinlanmasindan olusmaktadir. Hamuru
sekillendirme yontemi ii¢ sekilde gerceklesmekte olup bunlar: kesme, doner kaliplama
ve ekstriizyon veya biriktirme yontemleridir. Kullanilacak yontem hamurun kivamin

gore farklilik gostermektedir. Daha sert kurabiye hamurlar1 icin kesme yontemi
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kullanilirken, hamur kivam1 yumusadik¢a doner kaliplama, ekstriizyon veya biriktirme

yontemleri uygulanmaktadir (Bulut, 2015: 2).

Kurabiyeler genel kabul gormiis lezzetleri, kolay ulasilabilir olmasi ve uzun raf
Omriine sahip olmasi gibi faktorlerden dolay1 ge¢misten beri en yaygin atistirmalik
yiyeceklerden biridir (Singh ve Mohamed, 2007: 353). Kadinlarin is hayatinda daha
aktif olmasiyla birlikte hazir, kolay tiiketilebilen, pratik yiyecekler onem kazanmistir.

Bu yiyecekler arasinda unlu mamullerin pay1 oldukea biiyiiktiir (Giiven, 2019: 5).

Son yillarda tiiketiciler, besin degerleri daha yiiksek ve saglikli {irlinlere
yonelmektedir ve bu durum kurabiye pazarindaki tiiketici kararlari iizerinde de etkili
olmaktadir (Goldstein ve Seetharaman 2011: 1476). Tiiketicilerin istekleri
dogrultusunda gelistirilmeye ve zenginlestirilmeye miisait olan kurabiyeler ¢esit, sekil,
lezzet ve pratiklik agisindan istenilen Ozelliklere sahip bir unlu mamul gesitidir

(Giiven, 2019: 5).

Kurabiye yapiminda kullanilan bashca bilesenler, un, seker, yag, su, siit,
kabartma tozu, vanilya ve tuzdur. Bu temel bilesenlerden un hamurun yapisini
olusturmak, seker lezzet ve gevreklik saglamak, yag ise yumusak bir yap1 kazandirmak
ve lezzet kalitesini arttirmak amaciyla kullanilmaktadir. Bu ii¢ temel bilesenin yaninda
su veya siit hamura nem oranini diizenlemek amaciyla kullanilirken, kabartma tozu ise
gaz lreterek hamura hacim kazandirmak i¢in kullanilmaktadir (Giiven, 2019:6).

Kurabiye yapiminda kullanilan ana malzemeler; bugday unu, seker ve yagdir.

Un: Tahil {iriinlerinde kullanilan baslica un, bugday unudur. Bugday unlar
ekmeklik unlar ve 6zel amaglh unlar olmak iizere iki gruba ayrilmaktadir. Kurabiye
yapiminda dzel amagli un kullanilmaktadir. Ozel amagh un: Baklava, borek, biskiivi,
kurabiye, kek, pasta, yuftka, pizza ve tahilli ekmek gibi iirtinlerin ve katkili unlar, 6zel
islem gérmiis unlar ve irmik alt1 unu gibi amaca yonelik mamullerin yapimina uygun
bugday unudur (Oztiirk, 2015: 155). Un, hemen hemen tiim kurabiye tariflerinde ana
bilesendir ve birkag¢ istisna disinda bugdaydan elde edilen unlar kullanilmaktadir.
Bugday unu gluten igermektedir ve gluten, tiim unlu mamullerin yapim asamalarinda
onemli bir rol oynamaktadir (Towsend, 1990: 42). Gluten, undaki ana yap1y1 olusturan

proteindir ve hamurun elastik 6zelliklerinden sorumludur ve bir¢ok unlu mamuliin
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goriiniimiine ve i¢ yapisina katkida bulunmatadir (Gallagher vd., 2004: 143). Kurabiye
tariflerinde genel olarak kepegi uzaklastirilmis ve daha ¢ok biskiivi tarzi tiriinlerde
kullanilan yumusak bugdaydan elde edilen zayif unlar kullanilmaktadir (Zoulias vd.
2002: 1638). Yumusak bugday unu bilesenleri lizerine yapilan gesitli arastirmalar,
cogu ana un bileseninin fiziksel veya kimyasal olarak un kalitesini etkiledigini ortaya

cikarmistir (Donelson ve Gaines, 1998: 660).

Yag: Yaglar bir gliserol molekiilii ile yag asitlerinin yapmis oldugu esterlerdir
(Baysal, 2014: 37). Yaglar beslenmemizde nemli bir role sahiptirler. Yiiksek enerji
saglamalariin yaninda, esansiyel yag asitleri (linoleik asit, arasidonik asit) ve yagda
¢ozliniir vitaminleri (A, D, E, K) igermektedirler. Ayrica, gidaya tat-koku tekstiir ve
lezzet verirler (Oztiirk, 2015: 159). Kurabiye formiilasyonunda ikinci énemli igerik
yagdir ve diger bilesenlere nispeten yiiksek seviyelerde bulunmaktadir. Yag diger
bilesenlere gore son iiriin kalitesi tizerinde daha ¢ok etkilidir. Yag bileseni sekil verme,
tekstiirel ve aromatik oOzellikler {lizerinde de o6nemli rol oynamaktadir. Ayrica
kurabiyenin yayilma orani, hacminin artmasinda da etkilidir. Bunlarin yaninda,

kurabiyelerin daha gevrek olmasi konusunda da katki saglar (Pareyt vd., 2009: 400).

Yag ayn1 zamanda, kayganlastirict gérevi gérmekte ve kurabiye hamurunun
esnekligine katkida bulunmaktadir. Yag, hamurun islenebilirligini ve pigirme sonrasi
kurabiyelerin dokusal ve tatsal niteliklerini etkilemektedir. Yag, hamurun elastik
yapisinin azalmasini ve gevrek olmasini saglamaktadir (Jacob ve Leelavathi, 2005:
299). Gevreklik kurabiyelerin yiiksek yag icerigi ile ilgili en onemli dokusal dzelligidir
(Zoulias vd., 2000: 386). Ayrica yaglar gidalara doku ve hacim saglar, suyu tutar,
yiiksek sicakliklarda 1s1 transferi i¢in bir mekanizma saglamakta ve yagda c¢oziinen

aroma molekiilleri igin bir tasiyic1 gorevi gormektedir (Drewnowski vd., 1998: 14)

Unlu mamuller alaninda, kurabiyeler, énemli miktarda yag iceren bir {irlin
grubuna aittir ve genel kalite, biliylik Ol¢iide kullanilan yagmn tiirline gore
belirlenmektedir (Mamat ve Hill, 2014: 1998). Ekmek, biskiivi, kurabiye, kek ve diger
firmeilik tirtinlerinde gerekli 6zelliklerin kazandirilmasi, iriinlerin saklama kalitesinin
ve kalori degerinin arttirilmasi, homojen ve stabil yapida, istenilen duyusal
ozelliklerde iirlin elde edilmesi icin “shortening” denilen yaglar kullanilmaktadir.

Shorteningler, ¢eitli kaynaklardan (hayvansal, bitkisel, deniz {iriinii) elde eilebilir.
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Ancak giiniimiizde daha ¢ok bitkisel kaynakli shorteningler iiretilmektedir (Oztiirk,
2015: 159).

Seker: Modern rafinasyon metotlari ile iiretilen pancar ve kamis sekerleri %99,9
veya daha fazla sakaroz icermekedir. Baz1 gida uygulamalarinda kristalize edilmemis
rafine sakkroz sulu ¢ozelti olarak kullanilmaktadir. Bu iriin “sivi seker” olarak
adlandirilmaktadir (Oztiirk, 2015: 157). Sakkaroz, kurabiye yapimindaki en 6nemli
sekerdir. Tatlandirici olarak kullanilmasinin yani sira kurabiyelerin yapisal ve dokusal
ozelliklerini etkilemekte ve kurabiye hamurunun hazirlanmasi sirasinda hava
kabarciklarinin hamur i¢indeki stabilizasyonunu saglamaktadir. Bunlarin yaninda
kullanilan sekerin, hamurun viskozitesini azalttig1 da bilinmektedir. Pigirme sirasinda,
¢oziilmemis seker asamali olarak ¢oziilmekte ve dolayisiyla kurabiyenin yayilmasinda
rol oynamaktadir. Kullanilan seker miktari, sertlik, gevreklik, renk ve hacim gibi
parametreler lizerinde de etkilidir (Pareyt vd., 2009: 400). Seker ana bilesenlerden biri
oldugu i¢in kurabiyenin Kkalitesi, seker miktart ile dogrudan iliskilidir. Hamurdaki
seker miktar1 viskozite, nigastanin jelatinlesme derecesi ve proteinlerin 1siyla sertlesme
sicakliginin kontrol edilmesinde rol oynar. Seker ayrica karistirma sirasinda gluten
gelisimini geciktirerek yumusatict bir ajan gorevi goriir ve kurabiyenin yayilmasi

tizerinde etkilidir (Bulut, 2015: 5).

Su: Su, kurabiye yapiminda kullanilan baslica bilesenler arasinda olmamasina
karsin hamurun istenilen 6zellikte olmasinda énemli bir role sahiptir. (Cervenka, 2006:
39). Su, hamurda diger bilesenlerin karigmasini saglayan, hamura istenilen
viskoelastik yapiy1 kazandiran, fermantasyonun ger¢eklesmesini saglayan ve son iiriin
kalitesi tizerine etkili olan temel bir bilesendir. Gidalarin iiretiminde kullanilacak olan
su, mikrobiyolojik yonden giivenli olmali, kotii tat-koku ve bulaniklik yapici
maddelerden arinmis olmali ayrica orta sertlikte olmali ve alkali olmamalidir (Oztiirk,

2015: 156).

Siit: Siit proteinleri ayn1 zamanda fonksiyonel bilesenler oldugu i¢in bir¢ok
trlinde kullanilmaktadir. Firmecilik {rilinleri {izerinde de fonksiyonel faydalar

saglamasi nedeniyle tercih edilmektedir (Gallagher vd., 2004: 147).
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Tuz: Kurabiye iiretiminde kullanilacak tuz, temiz, beyaz ve parlak olmalidir.
Nem ¢ekici madde igermemelidir. Tuz hamurdaki foknksiyonlari; tat ve lezzet
vermesi, gluteni kuvvetlendirerek yumusamayi engellemesi, gluteni pargalayan
enzimlerin etkisini azaltmasi, su aktivitesini azaltarak mikrobiyolojik bozulmay1
geciktirmesi ve mayalarin ¢alismasini, gaz olusumunu ve hamurun olgunlagsmasini

diizenlemesi seklinde siralanabilir (Oztiirk, 2015: 156).

Kimyasal kabartici: Hamurda gaz olusumunu saglayarak istenilen yumusaklik
ve gozenek yapisina sahip bir {iriin ortaya konmasini saglamaktadir. Hamurun
gozenekli yapida olmasi kurabiye hacim ve yapisinin olmasi istenilen sekilde ve
yumusak olmasmi ayni zamanda yeme kalitesinin de artmasini saglamaktadir

(Altindag, 2011: 19).

2.7. GIDALARDA DIYET LiF KAYNAKLARININ KULLANIMI iLE iLGIiLi
YAPILAN CALISMALAR

Gidalarda farki diyet lif kaynaklarinin kullanimina yonelik yapilan literatiir

calismalari incelenmis ve asagida 6zetlenmistir.

Wang vd. (2002), farkl1 diyet lif kaynaklarinin eklenmesinin hamurun yapisi ve
ekmek kalitesi tizerindeki etkisini aragtirmistir. Calisma kapsaminda, diyet lifin insan
saglig1 tlizerindeki olumlu etkilerine de yer verilmistir. Diyet lif tiikketiminin az
olduguna ve diyet lif icerikli iirlinlerin gelistirilmesi gerektigine dikkat ¢ekilmistir.
Duyusal degerlendirmeler sonucunda, keciboynuzu ve bezelye lifi takviyesinin
ekmegin hacmini azaltmasina ragmen ekmege yumusaklik kazandirdigi ortaya
konulmustur. Ek olarak, duyusal degerlendirmelerde, panelistler diyet liflerle
zenginlestirilmis ekmekleri kabul edilebilir olarak degerlendirmistir. Bu nedenle,
ozellikle ke¢iboynuzu kullanimi, hamurlarin reolojik 6zellikleri veya kalitesi ve elde
edilen ekmeklerin genel kabul edilebilirligi iizerinde olumsuz etkiler meydana

getirmeden giinliik diyet lif aliminin artmasini saglayacag belirtilmistir.

Begen (2012) ¢alismasinda, liipen (Lupinus albus L.) kepegi kullanarak yiiksek
diyet lif icerikli biskiivi liretmeyi amaglamistir. Liipen kepegi, biskiivilik una %0, 5,
10, 15 ve 20 oranlarinda ilave edilmis ve hamurun reolojik 6zellikleri belirlenmistir.

Caligmanin sonucunda, liipen kepeginin ksilinaz enzimi ve %40 sortening ilavesiyle
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%10 oranina kadar biskiivi iiretiminde basarili bir sekilde kullanilabilecegi

bildirilmistir.

Raymundoa vd. (2014), Karniyarik otu (Psyllium) diyet lif i¢eriginin biskiivi ve
biskiivi hamurunun dokusal ve reolojik 6zellikleri {izerindeki etkisini incelemistir.
Arastirmacilar, diyet lif aliminin birkag kronik hastalik riskini azalttigini1 bu nedenle
diyet lifle zenginlestirilmis temel gidalarin gelistirilmesinin, sagliga yararh etkiye
sahip oldugu belirtmislerdir. Karniyarik otu diyet lifi ile zenginlestirilmis biskiivilerin

ticari potansiyelinin yiiksek oldugu ortaya konmustur.

Diilger Altiner (2015) ¢alismasinda, Scolymus hispanicus L isimli yenilebilir
yabani bitkiden elde ettigi unu kraker formulasyonunda %5, 10, 20, 30 ve 40
oranlarinda bugday unu yerine ikame olarak kullanmis ve kraker kalitesi ile bilesimi
tizerindeki etkisi arastirmistir. Scolymus hispanicus 'un yiiksek protein, diyet lif, su
absorbsiyon kapasitesi ve mineral madde icerigi ile diisiik yag icerigine sahip oldugu
bildirilmistir. Duyusal analiz sonuglar1 degerlendirildiginde ise %?20 oraninda
Scolymus hispanicus L. katkist ile tiretilen krakerlerin kabul edilebilir 6zelliklere sahip
oldugu belirtilmistir. Arastirmanin sonucunda, yiiksek diyet lif igerikli Scolymus
hispanicus L.’nin driinlerin besleyici ve fonksiyonel o6zelliklerini gelistirilmesi
nedeniyle gida sanayiinde yeni bir gida katkis1 olarak kullanilabilecegi rapor

edilmistir.

Karaman (2016) ¢alismasini, narenciye ¢ekirdeklerinden diyet lif elde edilmesi
ve lifin kraker iiretiminde kullanilmasi lizerine kurgulamistir. Diyet lif kullaniminin
sagladig1 faydalardan da bahsedilmis 6nemi vurgulanmistir. Calisma kapsaminda, 3
farkli narenciye ¢ekirdegi (limon, portakal ve greyfurt) islenerek cekirdek yaglari ve
yagli kekler elde edilmistir. Bu calismayla elde edilmis olan 2 ¢esit diyet lif 6rnegi,
bugday lifi ve kontrol Ornegi olmak iizere toplam 4 c¢esit kraker iretimi
gergeklestirilmistir. Calismanin sonucunda, toplam ve ¢oziinmeyen diyet lif agisindan
incelendiginde ornekler arasinda onemli farklar tespit edilmekle beraber en yiiksek
oranin bugday lifli krakerde oldugu bildirilmistir (%9,16). Katki oranlan arttik¢a
kraker orneklerinin diyet lif miktari, kontrol 6rnegine gore onemli diizeyde arrtigi
rapor edilmistir. S6z konusu artisin portakal diyet lif igeren 6rnekte %52 greyfurt diyet

lifi iceren 6rnekte ise %48 oldugu goriilmistiir.
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Ernawati (2017) calismasinda, protein, omega-3 yag asitleri ve diyet lif
bakimindan zenginlestirilmis atistirmalik balik kraker iiretimi i¢in formiilasyon
gelistirmeyi amaglamistir. Calismada kraker formiilasyonuna farkli oranlarda keten
tohumu yagi ilavesinin ve iki farkli tip paketlemenin krakerlerin kalitesi iizerine etkisi
incelenmistir. Calisma sonucunda, keten tohumu yagi igeren balik krakerlerinin, keten
tohumu yag1 icermeyenlere gore daha besleyici 6zelliklere ve yiiksek diyet lif oranina

sahip olduklar1 ortaya konulmustur.

Isik ve Topkaya (2017) ¢caligmalarinda, domates salgasi iiretimi sirasinda olusan
bir atik olan domates ¢ekirdeginin krakerlerde kullanilabilirligi aragtirmistir. Domates
cekirdegi ilavesiyle krakerlerde, protein, yag, ¢6ziiniir, ¢oziinmeyen ve toplam diyet
lifi, mineral, toplam fenolik madde ve toplam antioksidan aktivite gibi degerde ciddi
artiglar meydana getirdigi gézlemlenmistir. Duyusal degerlendirme sonuglarina gore
ise kraker tiretiminde domates ¢ekirdegi ilavesinin %4 oraninin iizerine ¢ikilmamasi
Onerilmistir. Arastirmanin sonucunda, ilave edilen domates ¢ekirdegi orani arttikca,
krakerlerin toplam diyet lif oranlarinin arttigi bildirilmistir. Bugday ununa domates
cekirdegi tozu ikame edilen krakerlerin toplam diyet lifi oranlari kontrol krakerin 2,04,
2,52 ve 3,45 kati1 artis gosterdigi ifade edilmistir.

Idowu ve Akinsola (2017), diyet lif igerikli fasulye ve bugday unundan firetilen
kurabiyelerin genel kalite Ozelliklerini incelemistir. Bu c¢aligmanin sonucunda,
jackbeans ununun insan beslemesi i¢in 6nemli bir potansiyeline sahip oldugu ve
yiiksek protein, yag, lif ve kiil icerigi nedeniyle kurabiye formiilasyonunda islevsel bir

bilesen olarak faydali olabilecegi ortaya konulmustur.

Ciftci (2018), karbonhidrat bazli yag ikamesi olarak kestane ve keciboynuzu
unlarii sortening ile yer degistirerek bu unlar, %25 ve %50 (agirlik/agirlik)
oranlarinda kullanmigtir. Diyet lif orani yiiksek oldugu i¢in tercih edilen kestane ve
keciboynuzu unu kullanarak, biskiivi tiretiminde yag miktarinin azaltilmasindan
kaynaklanan kalite kayiplarinin giderilmesi ve iiriiniin diyet lif oranmnin arttirilmasi
amaglanmistir. Calismanin sonucunda, yagi azaltilmis biskiivi iretiminde, yag ikamesi
olarak kestane unu ve kegiboynuzu unu kullaniminin, besinsel 6zellikleri gelistirerek

iirlinli zenginlestirdigi ortaya konulmustur.
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Yavuz (2019) ¢alismasinda, ekmeklik unlara diyet lif kaynagi olarak igde tozu
ilavesinin hamur ve ekmek kalitesi iizerine etkisini incelemistir. igdenin (Elaeagnus
angustifolia L.), ¢orak ve verimsiz topraklara bile iyi sekilde uyum saglayabilen ve
iilkemizin hemen her bdlgesinde yetisebilen bir aga¢ oldugu belirtilmis ve igde
meyvesinin, onemli miktarlarda diyet lifi, fenolik asitler, tanenler, karotenoidler,
vitaminler, potasyum, sodyum, fosfor ve magnezyum gibi besleyici bilesenleri iceren
bir gida oldugundan bahsedilmistir. Calismada ekmegin fonksiyonel 6zelliklerini,
besinsel degerlerini arttirmak ve insan saghigi i¢in daha yararli bir gida olmasini
saglamak amaciyla farkli oranlarda igde tozu ekmeklik bugday ununa ikame edilerek

diyet lifle zenginlestirilmis ekmekler elde tiretilmistir.

Umay (2019), kegiboynuzu meyve posast ununun diyet lifi kaynagi olarak
makarnada kullanilmigtir. Calisma kapsaminda, makarna iiretiminde kullanilan irmik
miktart %5, %7,5, %10 oranlarinda azaltilarak, ayni oranlarda ke¢iboynuzu meyve
posast unu ilave edilmistir. Elde edilen makarna 6rneklerinin kimyasal, duyusal ve
fiziksel nitelikleri incelenmistir. Calismanin sonucunda, duyusal ozellikleri ve
makarna kalitesi bakimindan kontrol 6rnegi benzer sonuglar veren %5 ve %7,5

oranlarinda kegiboynuzu unu ilave edilen drnekler olmustur.

Coskun (2020), biskiivi iiretiminde yag ikamesi olarak KCZ kullanmistir.
KCZ’nin diyet lif miktari, bugday ununa gore daha yiiksek oldugu i¢in iirlinii
zenginlestirmek i¢cin KCZ tercih edilmistir. Kullanilan KCZ oraninin artisiyla dogru
orantil1 olarak, biskiivilerin diyet lif oranlarinda da artis gézlemlenmistir. Calismanin
sonucunda KCZ’nin, diyet lif miktarni, antioksidan kapasiteyi, fenolik madde
igerigini ve biyoalinabilirligi arttiric1 fonksiyonel bir katki olarak, basta unlu mamuller

olmak tizere, ¢esitli gidalarda kullanilma imkanina sahip oldugu ortaya konulmustur.

Karaman (2020) calismasinda, yulaf kepegi ve seker pancari diyet liflerinin
tarhana kalitesine etkisine incelemistir. Calismanin sonucunda, seker fabrikasi yan
tirlinii olan seker pancari posasindan elde edilen seker pancar diyet lifinin ve genel
olarak hayvan yemi olarak kullanilan yulaf kepeginin, diyet lif kaynag olarak tarhana
gibi fermente {iriinde, triin kalitesini bozmadan, kabul edilebilir kalite 6zellikleri

vererek kullanilmasinin miimkiin oldugu ortaya konulmustur.

35



2.8. GIDALARDA ENERJi DEGERININ AZALTILMASI iLE iLGILi
YAPILAN CALISMALAR

Gidalarda enerrji degerinin azaltilmasina yonelik yapilan literatiir ¢alismalar1

incelendiginde;

Warner ve Inglett (1997) ¢alismalarinda, yag ve un ikamesi olarak Z-trim misir
ve yulaf lifleri igeren gidalarin lezzet ve doku &zelliklerini incelemislerdir. Caligma
kapsaminda, %26 yag iceren brownie benzeri bir kek formiilasyonuna, %0.18, 0.36,
0.55 ve 0.73 oranlarda Z- Trim musir lifi ilave edilerek, toplam bilesenlerin agirligina
gore %0, 25, 50, 75 ve 100% yag ikamesi gergeklestirilmistir. Calisma sonuglarina

gore keklerin kalori degerlerinin diistiigii rapor edilmistir.

Kacar ve Sahan (2004) calismalarinda, yag ikame maddelerinin kullanimiyla
tiretilen enerjisi azaltilmis dondurmalarin kimyasal Ozelliklerini incelemislerdir.
Dondurmalarin enerji degerleri %59-67 oranlarinda azaltilmis olup en fazla kalori
azaltilmas1 %?2 siittozu ilave edilen dondurmalarda, en az kalori azaltilmas: ise %8
siittozu ilave edilen dondurma orneklerinde tespit edilmistir. Uretilen biitiin

dondurmalarin enerji degerlerinin 110 kcal’nin altinda oldugu bildirilmistir.

Diilger Altiner (2015) ¢alismasinda, Scolymus hispanicus L. isimli yenilebilir
yabani bitkiden elde ettigi unu kraker formulasyonunda %5, 10, 20, 30 ve 40 oraninda
bugday unu yerine Scolymus hispanicus L. unu kullanmistir. Arastirma sonucunda,
kontrol 6rneginin enerji degeri 428,08 kcal iken, %40 Scolymus hispanicus L. unu

ilaveli kraker 6rneginin enerji deegerinin 376,96’ ya diistiigii ortaya rapor edilmistir.

Bulut (2015), yumusak kurabiyelerde seker miktarmin stevia ile azaltilmasini
amaglamigtir. Formiilasyonda stevia ekstaktinin yayikalti suyu tozu ile beraber
kullanilmast sonucu kontrol 6rneginin 6zelliklerine benzer 6zelliklerde kurabiye elde
edilmistir. Buradan yola c¢ikilarak, stevia ekstrakti ve yayikalti suyu tozu sekeri

azaltilmig yumusak kurabiyelerin liretiminde kullanilabilecegi bildirilmistir.

Hussien (2016), sebze piirelerinin keklerde yag ikamesi olarak kullanilmasini
arastirmistir. Kek liretiminde yag yerine kabak ve kavun piiresi (%25, 50, 75 ve 100)

kullanilmistir. Bu ¢alismanin sonucunda, sebze piirelerin keklerde kabul edilebilir bir
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yag ikame maddesi oldugu ve yag ve kalori miktariin azaltilmada etkili oldugu
belirtilmistir. Kontrol 6rnegnin enerji degeri 500,03 kcal iken, %100 piire ilaveli kekin
enerji degeri 410,62 kcal olarak bildirilmistir.

Santiago-Garcia vd. (2016), Agave angustifolia fruktanlarinin kurabiye
tiretiminde yag ikamesi olarak kullanilabilirligini aragtirmiglardir. Agave
fruktanlarinin yeni bir prebiyotik ve fonksiyonel bir gida bileseni olarak popiilaritesine
ragmen, teknolojik Ozellikleri hakkinda ¢ok az sey bilindigi ifade edilmistir. Agave
angustifolia fruktanlarinin uzun polimerizasyon derecesinin teknolojik islevselligi
nedeniyle kurabiye {iiretiminde yag ikamesi olarak %10, 20 ve 30 oranlarinda
kullanildigi ifade edilmistir. Kontrol 6rneginin enerji degeri 613 kcal iken, %30 Agave
angustifolia fruktanlar ilaveli kurabiyenin enerji degerinin 487 kcal oldugu ve 6nemli

bir diizeyde diistiigii bildirilmistir.

Giritlioglu (2017), kinoa (Chenopodium quinoa Willd.) ve seker otu (Stevia
rebaudiana Bertoni) kullanilarak yeni ve enerjisi azaltilmig biskiivi ve kek formiilleri

gelistirildigi bildirilmistir.

Ciftei (2018) biskiivi iiretiminde, karbonhidrat bazli yag ikamesi olarak kestane
ve kegiboynuzu unlarini sortening ile yer degistirerek, %25 ve %50 (agirlik/agirlik)
oranlarinda kullanmistir. Caligmanin sonucunda, kontrol 6rneginde yag oran1 %21,80
iken, %50 kestane ve kegiboynuzu katkil1 biskiivilerin yag oraninin %11,80’e diistiigi
bildirilmistir. Kestane unu ve ke¢iboynuzu unu unlu mamullerde yag ikamesi olarak

kullanim1 tavisye edilmistir.

Palamutoglu vd. (2018), seker ikamesi olarak stevya estrakti kullanimimin
keklerin bazi fiziksel ve duyusal ozellikleri {izerine etkisini aragtirmistir. Seker
miktarlar sirasiyla azaltilarak kontrol (seker 140 g), S1 (seker 105 g, stevya 3,93 g),
S2 (seker 70 g, stevya 7,87 g) ve S3(seker 35 g, stevya 11,8 g) olmak tizere 4 grup kek
hazirlanmistir. Yapisal analizler sonucunda 6n plana ¢ikan 70 g seker, 7,87 g stevya
katkilr biskiivilerin kalori degeri kontrol grubuna gore %11 diislis gosterdigi rapor

edilmistir.

Yiiksel (2019), stevia triinlerini seker ikamesi olarak kullanarak kek ve

kurabiyelerde enerji degerinin diisliriilmesi amaglamistir. Calismanin sonunda, enerji
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degerleri incelendiginde hem kek hem de kurabiyelerin enerji degerlerinin seker
oraninin azalmasi ve stevia yaprak tozu veya ticari stevia tozu ile birlikte izomalt

kullanim oraninin artmasiyla diistiigii ortaya konulmustur.

UCUNCU BOLUM
3. MATERYAL VE YONTEM

Arastirmanin bu boliimiinde, aragtirma kapsaminda kullanilan materyallere,
arastirmanin yontemine, 6rneklemine, veri toplama siirecine ve verilerin analizine yer

verilmistir.
3.1. MATERYAL

Bu calismada kurabiye {iretiminde kullanilan tam bugday unu Dogalsan
(Ankara, Tirkiye) firmasindan temin edilmistir. Kurabiye formiilasyonunda yer alan
diger bilesenler (seker, yag, tuz, sodyum bikarbonat, su) Tiirkiye’de yerel
marketlerden satin alinmistir. Yag olarak trans yag i¢ermeyen sizma zeytinyaglh
margarin Becel (Upfield™, Istanbul) kullanilmistir. Arabica tiirii kahve ¢ekirdegi zar1,
Sommario Kahve Kakao Uriinleri Ticaret ve Sanayi Limited Sirketi’nden temin
edilmis ve kahve ogiitiiciide (Sinbo Scm-2934 Kahve Degirmeni) 6giitiiliip 60 mesh
gozenek capli elekten gecirilmis ve kahve g¢ekirdek zari1 tozu elde edilmistir. Bu
calismada kullanilan tim kimyasallar ve reaktifler analitik smiftadir. Calismada
kullanilan kahve ¢ekirdek zar1 (KCZ) ve bugday ruseymi unu (BRU) Resim 4’de

hammaddelerin kimyasal 6zellikleri ise Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2: Hammaddelerin Kimyasal Ozellikleri

Hammaddeler*
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Ozellikler TBU BRU KCZ

Nem (%) 13,03 11,60 9,01
Kiil (%) 1,25 1,20 9,11
Protein (%) 22,70 11,70 15,2
Yag (%) 7,52 1,90 1,50
Toplam Diyet Lif (%) 22,00 12,50 50,90
Toplam Karbonhidrat (%) 34,79 56,60 4,84
Enerji (kcal) 341 328 9,94

*Tam Bugday Unu: TBU; Bugday Ruseymi Unu (BRU); Kahve Cekirdek Zari (KCZ)

Resim 4: Calismada Kullanilan KCZ, BRU ve TBU Ornekleri
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3.2. YONTEM

Calismanin  bu boliimiinde, c¢alisma kapsaminda kullanilan kurabiye
formiilasyonu, kimyasal, fiziksel ve duyusal analizler hakkinda bilgilere yer

verilmistir.

3.3. KURABIYE URETIiMi

Calismada kullanilan kurabiye formiilasyonu Coskun (2020) ve Giiven
(2019)’un calismalar1 modifiye edilerek 6n denemeler sonucu elde edilmis ve
laboratuvar sartlarinda hazirlanmigtir. Kurabiye iiretiminde hammadde olarak tam
bugday unu tercih edilmis olup, 6n denemeler sonucunda TBU ile yer degistirme
esasina gore, agirlikca %0, 10, 20 ve 30 oranlarinda BRU ilave edilmistir. BRU ve
KCZ ilave edilmeksizin kontrol 6rnegi de liretilmistir. Kontrol 6rneginde (F1) 40
2/100 g yag kullanilmis olup, F2 (%10 WGF katkili kurabiye), F3 (%20 WGF katkil1
kurabiye) ve F4 (%30 WGF katkili kurabiye), kurabiye o6rneklerinde yag ikamesi
olarak kontrolde kullanilan yag miktarinin %10, 20 ve 30 oranlarinda yer degistirmesi
esasma gore CSS sirasiyla; 4g/100g, 8 g/100 g, 12 g/100 g olarak katkili kurabiye
orneklerinde kullanilmigtir. Kurabiye formiilasyonlar1 Tablo 3’de verilmistir. Firindan
cikarildiktan 2 saat sonra boyut ve renk analizleri, 24 saat i¢inde de tekstiir ve duyusal
analizler yapilmistir. Daha sonra 6rnekler dgiitiiciiden gegirilerek kimyasal analizlerde
kullanilmak {izere, hava gecirmez plastik torbalarda, -18°C’ de derin dondurucuda
muhafaza edilmistir. Kurabiye formiilasyonu ve kodlar1 Tablo 3’de detayli olarak

verilmistir.
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Tablo 3: Kurabiye Formiilasyonu

Bilesenler!"(g/100 g) Kontrol (F1) F2 F3 F4
Un (TBU) 100 90 80 70
Bugday Ruseymi Unu (BRU) - 10 20 30
(%0, 10, 20, 30)

Seker 40 40 40 40
Yag 40 36 32 28
Kahve Cekirdek Zar1 (KCZ) - 4 8 12
(%0, 10, 20, 30)

Tuz 1 1 1 1
Sodyum bikarbonat 1 1 1 1
Su 25 ml 25 ml 25 ml 25 ml

! Bilesenler 2141 <C, % %4 rutubet esasina gére

*TBU: Tam bugday unu, BRU: Bugday riiseymi unu, KCZ: Kahve ¢ekirdek zari.

*KCZ yag ikame edici olarak kullaniimistir. Yag ikame edici olarak formiilasyonda verilen yag
esasina gore kurabiyelere eklenmistir

Tablo 3’de verilen hammaddeler karistirilip, elde edilen hamur, tartilmis ve
merdane yardimiyla agildiktan sonra kalipla sekil verilerek pisirme tepsilerine
yerlestirilmistir. Daha sonra hamur, 180 °Cde 25-38 dakika boyunca pisirilerek
kurabiyeler elde edilmistir. Firindan (Electrolux marka) c¢ikan kurabiyeler, oda
sicakliginda sogumaya birakilmistir. Kurabiye iiretim akis semasi ve {iretim

sirasindaki gorseller Sekil 1°de verilmistir.
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Hamur

Sekil Verme

Sogutma

Ambalajlama

Sekil 1: Kurabiye Uretim Akis Semasi
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3.4. KURABIYE ANALIZLERI

3.4.1. Kurabiyelerin Kimyasal Analizleri

Nem miktar tayini

Kurabiyelerin nem miktar, AOAC Metot No: 925.40‘a gore belirlenmistir
(Anonim 1990).

Toplam kiil miktar tayini

Kurabiyelerin kiil miktar, AOAC Metot No: 923.03'e gore belirlenmistir
(Anonim 1990).

Toplam yag miktar tayini

Kurabiyelerin yag miktari, AOAC Metot No: 920.39'a gore belirlenmistir
(Anonim 1990).

Toplam protein miktari tayini

Kurabiyelerin protein miktari, AOAC Metot No: 920.152'e gore belirlenmistir
(Anonim 1990). Toplam protein, yag ve kiil miktarlar1 kuru madde iizerinden

hesaplanmuistir.

3.4.2. Toplam Diyet Lif

Toplam diyet lif miktar1 enzimatik olarak (alfa amilaz, amiloglikozidaz ve
proteaz enzimleri ile) AOAC Method No: 32.05.01’e gore belirlenmistir (Anonim
2007). 1 g numune tartilip, enzim inkiibasyonu, etanolle ¢oktiirme, alkol ve astetonla
yikama, kurulama agmalarindan sonra protein ve kiil miktarlarinin hesaplanmasi,

kalint1 agirlig1 ve kiil agirligi iizerinden toplam diyet lif miktarlar1 hesaplanmistir.

3.4.3. Karbonhidrat ve Enerji Degerlerinin Hesaplanmasi

Karbonhidrat ve enerji degerleri, FAO (2003)’ya gore belirlenmistir (Anonim
2003). Atwater genel faktor sistemi kullanilarak hesaplanmastir.
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% Karbonhidrat = 100- (% Nem + % Kiil +% Protein + % Yag)
Enerji (kcal) = (9 x % Yag) + (4 x % Protein) + 4 x (% Karbonhidrat -% Diyet Lif)
3.4.4. Mineral Analizleri

Kurabiye 6rneklerinde Na, K, Ca, Mg ve P minerallerinin belirlenmesinde ICP-
OES (indiiktif eslesmis plazma optik emisyon spektrometresi, Perkin Elmer 2100
USA) kullanilmistir. Bu amagla Millestone MLS 1200 (Italya) marka mikrodalga
firrminda numune yakma islemleri gergeklestirilmistir (Anonim 2007c, Anonim
2007d). Cihaz ¢alisma kosullari: plazma 15 L/dk 1 yardimci gaz L/dk ve numune akisi
0,8 mL/dk, kullanilna gazlar: yiiksek saflikta 9%99.999 Argon ve Azot’dur.Tiim
cozeltiler analitik saflikta ve TKA Ultra Pacific ve Genpura su saflastirma sistemiyle
ultra saf su (18 MQ cm direncgli) kullanilarak hazirlanmistir. Tiim analizler, her
numunede li¢ kez gergeklestirilmistir. Kurabiyelerin numune hazirlama ve mineral
madde miktarinin tespit edilmesinde Sahan vd. (2007) ve Sahan vd. (2015) tarafindan

gelistirilen yontemler modifiye edilerek hazirlanmistir.
3.4.5. Fenolik Madde Ekstraksiyonu

Gidalardaki fenolik bilesiklerin ekstraksiyonu, gidanin yapisi, uygulanan
ekstraksiyon metodu, Ornegin partikiill biyiikligii ve karsilasilan girisim gibi
nedenlerden etkilenmektedir. Bu nedenle, analizini yaptiimiz orneklere uygun
ekstraksiyon yontemi, ¢oziicli ve metotlar 6n denemelerle belirlenmistir. SHU nun
icerdigi ekstrakte edilebilen, bagli ve biyolojik olarak kullanilabilen fenolik bilesikler,
Naczk ve Shahidi (2004) ve Vitali vd. (2009)’un belirttigi yontemlerin modifikasyonu
ile gerceklestirilen ekstraksiyon iglemleriyle tespit edilmistir. Toplam fenolik madde
ve antioksidan kapasite analizlerinde kullanilacak ekstraktlar, Vitali vd. (2009) ve

Sahan vd. (2019)’un biskiivilerde uyguladigi yonteme gore yapilmistir.
3.4.6. Toplam Fenolik Madde Miktari

Kurabiye 6rneklerinden elde edilen ekstraktlarin fenolik bilesen miktar, Vitali
vd. (2009) tarafindan tanimlanan Folin-Ciocalteu Kkolorimetrik yontemi ile

belirlenmistir.  Orneklerin ve standart ¢ozeltilerinin  absorbans  degerleri
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spektrofotometrede (Optizen marka 3220 UV-Mecasys model) 750 nm dalga boyunda
okunmustur. Orneklerin toplam fenolik madde miktarlari, kalibrasyon denklemi

kullanilarak, gallik asit esdegeri (mg GAE/ 100g) cinsinden ifade edilmistir.
3.4.7. Antioksidan Kapasite Tayini

Kurabiyelerin antioksidan kapasitelerinin belirlenmesinde, CUPRAC (bakir
iyonu indirgeme antioksidan aktivite analizi) (Apak vd., 2004), DPPH (2,2-difenil-1-
picrylhydrazyl analizi) (Brand-Williams vd. 1995) ve ABTS (radikal katyon renk
giderme deneyi (2,2'-azino-bis (3-etilbenzotiyazolin-6-siilfonik asit) (Apak et al.,
2008) yontemleri modifiye edilerek kullanilmistir. UV-Vis (Optizen 3220 UV,

Mecasys) spektrofotometre kullanilarak sonuglar pmol TE/g olarak verilmistir.
3.4.8. Biyoalmabilirlik

Kurabiye orneklerinin biyoalinabilir fenoliklerin in vitro kosullardaki
ekstraksiyonlari1 Glahn vd. (1998) tarafindan belirtilen yonteme gore
gerceklestirilmisti. In vitro kosullarda yapay mide ve bagirsak ortamlart
olusturularak, ekstraksiyon gerceklestirilmis ve daha sonra 3500 g’de 10 dakika
santrifiijleme isleminden sonra lstteki berrak kisim (biyoalinabilir fenolik madde

ekstrakti) ayrilmig ve analiz edilene kadar -20°C’de muhafaza edilmistir.

Biyoalnabilir toplam fenolik madde miktar1 Folin-Ciocalteu yontemine gore,
antioksidan kapasiteleri de yine ABTS, CUPRAC ve DPPH yontemleri ile
gerceklestirilmistir. Analizler {i¢ paralel ¢alisilmis ve sonuglar toplam fenolik madde
icin mg GAE/100 g ve antioksidan kapasite i¢in troloks esdegeri cinsinden pmol TE/g

olarak verilmistir.
3.4.9. Kurabiyelerin Fiziksel Analizleri

Uretilen kurabiyelerde ¢ap ve kalinlik, AACCI Metot No.10.54’e gdre kumpas
kullanilarak belirlenmistir. Kurabiyelerin yayilma orani ise ¢ap/kalinlik orani seklinde

hesaplanmistir (AACCI 1995).
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Resim 5: Fiziksel Analiz

3.4.10. Renk Analizi

Kurabiyelerin hem kabuk hem de i¢ renkleri dl¢iilmiistiir. Orneklerin renkleri,
Minolta CM 3600d model Renk Olgiim Cihazi kullanilarak, belirlenmistir. CIE Renk
Degerleri (L*, a*, b*)’den olusan ti¢lii skalada yiiksek pozitif *L beyaz, yiiksek negatif
L siyah; yiiksek pozitif a kirmizi, yiiksek negatif a* yesil; yiiksek pozitif b* sar1 ve
yiiksek negatif b mavi olarak degerlendirilmistir (Resim 6).

Resim 6: Renk Olgiimii
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3.4.11. Tekstiir Analizi

Kurabiyeler firindan ¢iktiktan sonra oda sciakliginda sogumasi beklenmis ve
daha sonra tekstiir olglimleri gercgeklestirilmistir. Gidalarin yapisal ve mekanik
kalitelerinin belirlenmesinde tekstiir Olglimleri Onemlidir. Tekstlir analizi ig¢in
HDP/3BP; Three Point Bend Ring (3 noktali biikme probu) bicak seti ve HDP/90 agir
calisma platformu igeren TA-XT PLUS cihaz1 (TAXT Plus, Ingiltere) kullanilarak

maksimum kuvvet (N) olgtilmustiir. (Resim 5).

Resim 7: Tekstiir Analizi

3.4.12. Duyusal Analiz

Calisma kapsaminda gergeklestirilen duyusal analiz formlari, konu ile ilgili
yapilmis calismalar dikkate alinarak tarafimizca gelistirilmis ve 6n denemeler ve
uzman goriisleri sonucunda hazirlanmis tadim formu tizerinde, 1-9 hedonik skalas1 (9
puan: Miikemmel, 8 Puan: Cok Iyi, 7 Puan: Iyi, 6 Puan: Iyinin Alt, Ortanin Ustii, 5
Puan: Orta, 4 Puan: Ortanin Alt1, Kotiiniin Ustii, 3 Puan: Kétii, 2 Puan: Cok Kétii, 1
Puan: Son Derece Koétii) kullanilarak yapilmistir. Duyusal analiz, kurulan stantlar
araciligryla ulasilabilen 18-54 yas arasindaki 50 kisi tarafindan (27 Kadin / 23 Erkek)
gerceklestirilmistir. Kurabiyeler; renk, koku, lezzet/tat, goriinii, gevreklik, tekstiir
(sertlik), cigneme ve yutma, yilizey diizglinliigli, agizda dagilma, genel kabul

edilebilirlik olmak tizere 10 6zellik bakimindan degerlendirilmistir. Tez kapsaminda
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gelistirdigimiz, duyusal analiz panel formunun igerigi Tablo 4’te verilmistir. Duyusal
analizler i¢in E-10017888-300-43900 sayili Etik Kurul Onay1 Ek-5te verilmistir.

Tablo 4: Duyusal Analiz Panel Formu

Boliim No Sorular Kullanilan Metot
1. Bolim Kurabiye orneklerine ait duyusal 9’lu Likert 6lgegi
ozellikler

Tiiketicilerin satin alma niyetine
yonelik sorular 5’11 Likert 6l¢egi

2. Bolim Tiiketicilerin gida iiriinlerini satin 5’1 Likert 6lgegi
alma davranisini etkileyen
ozelliklere yonelik sorular

3. Bolim Tiiketici satin alma davranisi ile Coktan se¢meli
ilgili 15 soru

3.4.13. Arastirmanin Modeli ve Hipotezler

Arastirma modeli genel anlamda, arastirma tasariminin nasil olusturulacagini ve
elde edilen bulgularin nasil yorumlanacagina iliskin temel plandir (Arikan, 2013: 27).
Bu calismanin kavramsal modeline iliskin kurabiye iiretim modeli Sekil 2°de ve

arastirma modeli Sekil 3’de verilmistir.
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Tam Bugday Unu

%10

%20

Bugday Ruseymi Unu

%30

Sekil 2: Kurabiye Uretim Modeli

49



Duyusal
Ozellikler

\FA

Kimyasal f
Analizler Kurbiye
Formiilasyonlari
F1 (Kontrol)
. F2
Fiziksel F3
Analizler

~

Satin Alma
Niyeti

Sekil 3: Arastirma Modeli

Hipotez, bir arastirmada dogrulugu veya yanlisligi kanitlamak istenen 6nermedir
(Arikan, 2013: 40) Ayrica hipotez arastirmacinin problemindeki degiskenler arasinda
ne tiir bir iligskinin olduguna dair beklentilerin ve yargilarini ifade eder (Coskun vd.,
2017: 23). Yapilan literatiir incelemesi sonucunda, kurabiye ornekleri ve duyusal
kalite 6zellikleri ve satin alma niyeti arasindaki iliskiyi aragtirmak tizere olusturulan
ana hipotezler, Tablo 5’te ana hipotezler altinda yer alan alt hipotezler ise, Ek 1’de

verilmistir.

Tablo 5: Arastirma Ana Hipotezleri

“Duyusal Ozellikler” ile ilgili hipotezler

Hi: Kurabiye ozelliklerinden “renk” ortalamalar1 arasinda istatistiksel olarak
anlaml1 bir farklilik vardir.

H>: Kurabiye Ozelliklerinden “koku” ortalamalar1 arasinda istatistiksel olarak
anlaml1 bir farklilik vardir.

Hs: Kurabiye 6zelliklerinden “lezzet/tat” ortalamalari arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir farklilik vardir.

Hs: Kurabiye ozelliklerinden “goriiniis” ortalamalar1 arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir farklilik vardir.

Hs: Kurabiye ozelliklerinden “gevreklik” ortalamalari arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir farklilik vardir.

Hs: Kurabiye Ozelliklerinden “tekstiir (sertlik)” ortalamalar1 arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir farklilik vardir.
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H7: Kurabiye 6zelliklerinden “¢igneme ve yutm”a ortalamalar1 arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hs: Kurabiye 6zelliklerinden “yiizey diizgiinliigii” ortalamalar1 arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir farklilik vardir.

Ho: Kurabiye 6zelliklerinden “agizda dagilma” ortalamalar1 arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hio: Kurabiye ozelliklerinden “genel kabul edilebilirlik” ortalamalar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hi1: F1 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi
vardir.
Hi2: F2 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi
vardir.
Hia: F3 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi
vardir.
Hu14: F4 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi
vardir.

3.4.14. Arastirmanin Orneklemi

Kontroliin siki tutuldugu deneysel calismalarda her grup icin 15 panelist
alinabilir. Baz1 yazarlar olmasi gereken denek sayisinin en az 30 olmasi gerektigini
savunurken, denek bulmanin zorluklarindan dolayi, 15’ten az panelistle yapilan
caligmalar da mevcuttur. Bu durumlar géz Oniine alininca 30 panelist, gerekli olan
panelist sayis1 konusunda ideal gériilmektedir (Ozen ve Giil, 2007: 416). Panel
bliytikliigli uygulanan testin giivenilirligi agisindan 6nem tasimaktadir. Genel olarak
degerlendirmeye katilan panelistlerin sayist varyasyonu en aza indirecek sayida
olmalidir. Duyarl: kisilerden olusturulan kii¢iik paneller daha az duyarl biiyiik panel
gruplarindan daha gilivenilir sonuglar {retebilmektedir. Genel olarak farklilik
testlerinde 20-40 kisinin tiiketici testlerinde ise en az 80 kisinin kullanilmasi
onerilmektedir (Karagiil Yiceer 2015:424). Bu calisma kapsaminda {iretilen
kurabiyelerin, duyusal 6zelliklerinin belirlenmesinin yani sira, tiiketicilerin satin alma
niyeti de dl¢lilmektedir. Bu bilgiden yola ¢ikarak toplamda, 50 kisiye duyusal analiz
yapilmistir. Calismanimn evrenini, belirtilen tarihlerde Kocaeli ili Izmit ilgesinde
bulunan 18-54 yas araligindaki tiiketiciler olusturmakta olup, orneklem kolayda
ornekleme yontemi ile belirlenmistir. Kolayda 6rnekleme, olasiliga dayali olmayan

(6nyargili) 6rnekleme tekniklerinden biridir. Yaygin bir sekilde kullanilan bu teknikte
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esas, ankete cevap veren herkesin 6rnege dahil edilmesidir. Denek bulma islemi arzu
edilen 6rnek biiyiikliigiine ulasilincaya kadar devam etmektedir (Coskun vd., 2017:
148).

3.4.15. Verilerin Toplanmas: ve Istatiksel Analiz

Calisma i¢in veri toplama islemi, 7 Nisan 2021 tarihinde kurulan standlar ile
Kocaeli ilinin Izmit ilgesinde bulunan Sommario Coffee Company’de, 05.04.2021
tarihinde etik kurul tarafindan onaylanan duyusal analiz panel formlar1 araciligiyla
gerceklestirilmistir. Tez kapsaminda, tiiketicilere uygulanan duyusal analiz formu {i¢
boliimden olusmaktadir. Bu nedenle, ii¢ boliimde {i¢ farkli istatiksel degerlendirme
yapilmistir. Duyusal analize baglamadan once, katilimcilara demografik 6zelliklerini
ve kurabiye tiikketim aliskanliklarini belirlemek amaci ile cinsiyet, yas, egitim durumu,

gelir, meslek bilgileri sorulmustur.

Duyusal analiz formunun ilk béliimiinde; tim duyusal degerlendirmeler,
kurabiyelerdeki duyusal kalite kriterlerini igeren; Altindag (2011), Bulut (2015),
Giliven (2019) ve Coskun (2020)’nun caligmalar1 incelenerek, literatiir arastirmasi
sonucunda, tez konusuna 6zgii olarak modifiye edilmesiyle hazirlanmis tadim formu
tizerinde, 1-9 hedonik skalasi kullanilarak yapilmigtir. Duyusal analiz, 18-54 yaslar
arasindaki 50 kisi tarafindan  gerceklestirilmistir.  Panelistler, birbirinden
etkilenmeyecek sekilde, 1s1k alan ve dis etkilere kapali bir ortamda puanlama
yapmiglardir. Kurabiyeler; renk, koku, lezzet/tat, goriiniis, gevreklik, tekstiir, cigneme
ve yutma, yiizey diizgiinliigii, agizda dagilma ve genel kabul edilebilirlik olmak tizere
on (10) 6zellik bakimindan degerlendirilmistir. Verilerin degerlendirilmesinde JMP
IN 7.0.0 (Statistical Discovery from SAS 2007. Institue Inc.) programi ile varyans
analizi kullanilarak degerlendirilmistir. Elde edilen ortalama degerler arasindaki
istatistiki farkli gruplarin belirlenmesinde p<0.05 olasilik diizeyinde “LSD (Least
Significant Difference) testi” kullanmilmistir. 3 tekerriirlii olarak tesadiif parselleri

deneme desenine gore yliriitiilmiistiir.

Duyusal analiz formunun, birinci bolim ikinci kisminda, ikinci ve tgiinci

boliimlerinin degerlendirilmesi igin arastirma verilerinin degerlendirilmesi siirecinde
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SPSS 23.0 istatistik programi kullanilmistir. Analize baslanilmadan 6nce elde edilen

verilerin, kodlama islemleri yapilmis ve veriler analiz i¢in hazir hale getirilmislerdir.

Duyusal analiz formunun birinci béliim ikinci kisminda, panelisterin,
kurabiyeleri satin alma niyetini dlgmek amaciyla kurabiye kodlart verilmis ve 1-5
hedonik skalas1 (5 puan: Kesinlikle satin alirim, 4 Puan: Muhtemelen satin alirim, 3
Puan: Ne satin alirnm/Ne almam, 2 Puan: Muhtemelen satin almam, 1 Puan: Kesinlikle
satin almam) kullanilarak cevaplamalar1 istenmistir. Calisma kapsaminda firetilen
kurabiyelerin duyusal 6zelliklerinin (renk, koku, lezzet/tat, goriiniis, gevreklik, tekstiir,
¢igneme ve yutma, yiizey diizgiinliigii, agizda dagilma ve genel kabul edilebilirlik)
satin alma niyetine etkisinin belirlenmesi i¢in, verilerin degerlendirilmesi SPSS 23.0
istatistik programi kullanilarak yapilmistir. Elde edilen verilen analizinde, “Dogrusal
Regresyon Analizi” yapilmistir. Regresyon analizi, metrik bir baglamli degisken le bir
veya daha fazla sayida metrik bagimsiz degisken arasindaki iligkiyi incelemek
amactyla kullanilan istatiksel yontemdir (Coskun vd., 2017: 240). Bu calisma
kapsaminda bagimsiz degisken olan kurabiye duyusal 6zelliklerinin, bagimli degisken
olan satin alma niyeti tizerindeki etkisi Olgiilmek istedigi i¢in, regresyon analizi

yapilmasi uygun gorilmiistiir.

Duyusal analiz formunun ikinci béliimiinde; Panelistlerin gida tiriinlerini satin
alma davraniglarini 6lgmek tizere, bir giday1 ilk kez satin alirken karar vermelerinde
etkili faktorleri 1-5 hedonik degerlendirmeleri istenmistir. Elde edilen verilerin
degerlendirilmesi SPSS 23.0 istatistik programi kullanilarak yapilmistir. Elde edilen

verilen analizinde, “Frekans Analizi” yapilmistir.

Duyusal analiz formunun iigiincii béliimiinde; Panelistlerin  tiiketici
aliskanliklarini belirlemek amaciyla goktan segmeli sorular yoneltilmis ve uygun olani
isaretlemeleri istenmistir. Elde edilen verilerin degerlendirilmesi SPSS 23.0 istatistik
programi kullanilarak yapilmistir. Elde edilen verilen analizinde, “Frekans Analizi”

yapilmistir.
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DORDUNCU BOLUM
4. ARASTIRMANIN BULGULARI

Bu boliimde, arastirma siirecince elde edilen bulgulara yer verilecek olup, elde

edilen arastirma sonuclar tartisilacaktir.
4.1. KURABIYELERIN BIiLESiMi

Kurabiyelerin kimyasal 6zellikleri, toplam diyet lif, karbonhidrat ve enerji
degerleri, fiziksel ve tekstiir 6zellikleri, renk degerleri, mineral igerikleri, fenolik
madde igerikleri, antioksidan kapasiteleri ve biyoalinabilirliklerine yer verilecek olup

elde edilen sonugclar incelenecektir.
4.1.1 Kurabiyelerin Kimyasal Ozellikleri

Kurabiye orneklerine ait kimyasal 6zellikler, Tablo 6’da verilmistir. Bugday
ruseymi unu (BRU) katkili tam bugday unlu kurabiyelerin nem miktarlari
incelendiginde, %3,06-3,81 arasinda degistigi tespit edilmistir. Yag ikamesi olarak
kahve cekirdegi zar1 (KCZ), un ikamesi olarak BRU kullanilan kurabiye iiretiminde
katki oranlar1 artik¢a, 6rneklerin nem miktarinin, kontrol 6rneginin nem miktarina
(%2,95) gore 6nemli diizeyde (p < 0,05) arttig1 gézlenmistir. En yliksek nem miktari
(%3,81) %30 oraninda BRU-KCZ igeren ornekte saptanirken, en diisiik nem miktari
(%2,95) kontrol 6rneginde saptanmistir. KCZ orani arttik¢a, Kurabiyelerin nem
iceriginin kontrole gore dnemli diizeyde (p < 0,05) artis gosterdigi tespit edilmistir. Bu
durumun, KCZ ve BRU bilesiminde bulunan yiiksek diyet lif igeriginden
kaynaklandig1 diistinilmektedir. Nem miktar1, Kurabiyelerin gevreklik algis1 ve

mekanik dayanikliligi tizerinde 6nemli bir etkiye sahiptir (Laguna vd., 2013: 3143).
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Kurabiye 6rneklerinin kiil miktar1 %2,02 ile 2,73 arasinda degismistir (Tablo 6).
BRU-KCZ igerigi arttikga, 6rneklerin kiil miktarinda istatistiki olarak 6nemli diizeyde
(p < 0.05) artis gozlenmistir. BRU ve KCZ ilaveli kurabiye 6rneklerinde BRU-KCZ
orani arttikga, kiil miktarmin, kontrole gore onemli diizeyde (p < 0,05) arttigi
goriilmiistiir. Bunun muhtemel sebebinin, BRU ve KCZ’nin yiiksek organik ve

inorganik madde igerigi sahip olmasindan kaynaklandig1 diisiiniilmektedir (Tablo 6).

Kurabiyelerin protein miktar1 %9,41-%12,85 arasinda belirlenmistir. Kontrol
orneginde protein miktart %9,41 olurken, F4 Orneginde ise %12,85 bulunmustur.
BRU-KCZ orani arttikga, protein miktari, kontrole gore énemli diizeyde (p < 0,05)
artig gostermistir (Tablo 6).

Kurabiyelerde yag miktar1 %10,32-14,23 arasinda degisim gostermistir. BRU-
KCZ orani arttikca, kurabiyelerin yag miktarlarinin, kontrole gore, 6nemli diizeyde (p
<0,05) distigii goriilmistiir. Yagin ikame edildigi ve sortening ile yer degistirme
esasma gore, %10, %20 ve %30 (agirlik/agirlik) oranlarinda KCZ’nin kullanildigi
orneklerde, yag miktarinin basarili sekilde azaltilabildigi tespit edilmistir (Tablo 6).

Kurabiyelerde toplam asitlik miktart ise %0,01-0,02 arasinda degisim
gostermistir. BRU-KCZ orani artmasiyla kurabiyelerin toplam asitlik miktarlarinda
kontrole goére, onemli diizeyde (p < 0,05) bir farklilik goriilmistiir (Tablo 6).
Kurabiyelerde pH miktar1 %7,14-7,59 arasinda degisim gostermistir. pH oranindaki
degisimin BRU-KCZ ilave oran1 arttik¢a pH degerlerinde azalma goriilmiistiir (Tablo
6).

Tablo 6: Kurabiyelerin Bazi Kimyasal Ozellikleri

Ornek Nem Kiil* Protein** Yag* Toplam pH
kodu (%) (%) (%) (%) asitlik
(%)
F1 2,95+0.019 2,02+0.019  9,41+0.04° 14,23+0.01* 0,01+0.01° 7,59+0.03?
F2 3,06£0.01°  2,29+0.01° 10,17+0.02¢ 12,57+0.06° 0,01+0.00° 7,36+0.01°
F3 3,71£0.00° 2,51+£0.01° 11,36+0.02° 11,89+0.02° 0,02+0.00® 7,14+0.01¢
F4 3,81+0.01* 2,73+0.02% 12,85+0.03% 10,32+0.03¢ 0,02+0.00®° 7,39+0.01°
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Min 2,95 2,02 9,41 10,32 0,01 7,14

Max 3,81 2,73 12,85 14,23 0,02 7,59

YAyni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasimda p<0,05 oraninda istatistiksel olarak
onemli fark bulunmaktadir.

*Sonuglar kurumadde iizerinden hesaplanmistir.

**Protein miktar: 6.25 faktor kullanilarak hesaplanmistir.

4.1.2. Kurabiyelerin Toplam Diyet Lif, Karbonhidrat ve Enerji Degerleri

Uretilen kurabiye érneklerine ait toplam diyet lif, (TDL) karbonhidrat ve enerji
degerleri Tablo 7'de verilmistir. KCZ ve BRU ilaveli kurabiyelerin toplam diyet lif
oranlar1 incelendiginde, %11,86-14,16 arasinda degistigi ve BRU-KCZ orani artikca,
toplam diyet lif igeriginin, kontrol grubu 6rnegi (%6,76) toplam diyet lif igeriklerine
gore onemli diizeyde (p < 0.05) arttig1 gozlenmistir. %30 oranlarinda BRU-KCZ
iceren Ornekte en yiiksek toplam diyet lif icerigi (%14,16) saptanirken, en diisiik
toplam diyet lif icerigi (%6,76) kontrol 6rneginde saptanmistir. Bu durumun, KCZ ve
BRU bilesiminde bulunan yiiksek diyet lif iceriginden kaynaklandig
diisiiniilmektedir. Kurabiye orneklerinin karbonhidrat miktar1 %64,90 ile 71,91
arasinda degismistir (Tablo 7). BRU-KCZ igerigi arttik¢a, drneklerin karbonhidrat
miktarinda istatistiki olarak 6nemli diizeyde (p < 0.05) azalis gbzlenmistir. BRUve
KCZ ilaveli kurabiye 6rneklerinde BRU-KCZ orani arttik¢a, karbonhidrat miktarinin,
kontrole gore onemli diizeyde (p < 0,05) diistiigi goriilmiistiir. Bunun muhtemel
sebebinin, KCZ’nin yag ikame edici 6zelliginden kaynaklandigi diisiiniilmektedir
(Tablo 7). BRU-KCZ katkili tam bugday unlu (TBU) kurabiyelerin enerji miktari ise
%394,04-%347,19 arasinda bulunmustur. Kontrol 6rneginde enerji miktar1 %424,24
bulunurken, F4 6rneginde ise %347,19 bulunmustur. BRU-KCZ orani arttik¢a, enerji
miktar1, kontrole gore 6nemli diizeyde (p < 0,05) azalis géstermistir (Tablo 7). Enerji
degerlerinin azalmasinda kullanilan katki maddelerinin toplam diyet lif igeriginin
(TDL-BRU: %12,5, TDL-TBU: %22) yiiksek olmasi ve yag ikamesi olarak KCZ
katkisnin (TDL: %50,90) kullanilmasi etkili olmustur.

Tablo 7: Kurabiyelerin Toplam Diyet Lif, Karbonhidrat ve Enerji Degerleri*

Ornek kodu Toplam Diyet Lif Karbonhidrat Enerji
(%) (%) (keal)
F1 6,76+0,01° 71,38+0,00° 424,24+0,05%
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F2 11,86+0,27° 71,91+0,04° 394,04+0,80°
F3 12,66+1,46° 70,53+0,00° 383,90+5,94¢
F4 14,16+0,54? 64,90+0,05¢ 347,19+1,98¢
Tablo 7: Devami
Min 6,76 64,90 347,19
Max 14,16 71,38 424,24

“Aymi siitunda farkl harflerle gosterilen ortalamalar arasinda p <0,05 oraninda istatistiksel
olarak onemli fark bulunmaktadir

4.1.3. Kurabiyelerin Fiziksel ve Tekstiir Ozellikleri

Kurabiye o6rneklerine ait fiziksel ozellikler (agirlik, cap, kalinlik, yayilma orani
ve sertlik) degerleri Tablo 8’de verilmistir. Agirlik, c¢ap, kalinlik, yayilma orani ve
sertlik degeri, kurabiyelerde teknolojik kalite agisindan 6nem arz etmektedir. Kurabiye
orneklerinde agirlik (10,03-12,23 g), ¢ap (38,40-47,43 mm), kalinlik (8,33-11,80 mm)
degerleri ve yayilma orani (4,05-4,67) arasinda degisim gostermistir. Kurabiyelerin
cap degerleri ve kalinliklar1 kontrol 6rnegine gére dnemli diizyde (p < 0,05) azalma
gostermistir (Tablo 8). BRU-KCZ katki oranlarinin artis1 kurabiyelerin yayilma
oranlarint (¢ap/kalinlik) artirmis, ancak istatiksel anlamda sonuglar benzer
bulunmustur (p > 0,05). BRU-KCZ ilaveli kurabiyelerin sertlikleri ise (49,51-175,98
N), kontrol 6rnegine (49,51 N) gbre dnemli diizeyde (p < 0,05) yiiksek bulunmustur.
Kurabiyelerde BRU-KCZ ilave orani arttikga, kurabiyelerin sertliginin arttigi

sonucuna ulasilmistir (Tablo 8).

Tablo 8: Kurabiyelerin Fiziksel ve Tekstiir Ozellikleri

Ornek Agirhk Cap Kahinhk Yayilma Sertlik
kodu (9) (mm) (mm) orani (N)
(Cap/
Kalinhk)
F1 10,70+1,39* 47,43+1,01*  11,80+1,18% 4,05+0,46% 49,51+3,58¢
F2 12,23+£2,022  39,70+1,73  8,77+1,88" 4,67+1,03*  143,08+13,10°
F3 10,03+1,07%  38,40+1,15°  8,33+0,25" 4,61+0,032 164,53+8,76%
F4 10,53+0,46% 41,10+1,04°  9,47+2,14° 4,50+1,04*  175,98+10,172
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Min 10,03 38,40 8,33 4,05 49,51

Max 12,23 47,43 11,80 4,67 175,98

*Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda p <0,05 oraminda istatistiksel olarak
onemli fark bulunmaktadir.

4.1.4. Kurabiyelerin Renk Degerleri

Kurabiyelerin dis goriiniisleri Resim 8’de, renk degerleri ise Tablo 9’da

verilmistir.

BRU-KCZ ilaveli kurabiyelerin i¢ renk degerleri incelendiginde; L* degerleri
(40,78-47,66), kontrole (51,98) gore, 6nemli diizeyde (p < 0,05) diisiik bulunmustur.
Kurabiyelerdeki BRU-KCZ ilave orani arttik¢a, L* degerinin azalmasi, kurabiyelerin
parlakliginin azaldigini ve daha mat bir goriiniim kazandiklar1 gézlenmistir. BRU-
KCZ ilaveli kurabiyelerin a* degerleri (3,53-4,52) ise kontrole (4,97) gére 6nemli
diizeyde (p < 0,05) diisiik bulunmustur. BRU-KCZ ilave orani arttik¢a, kurabiyelerde
kirmiziligin arttig1 ve rengin koyulastigi belirlenmistir (Tablo 8). BRU-KCZ ilaveli
kurabiyelerde b* degerleri, (10,10-13,64) kontrole (15,40) gore dnemli diizeyde (p
<0,05) diisik bulunmus ve BRU-KCZ katki orani arttikga, sariligin azaldig
goriilmiistiir (Tablo 9).

BRU-KCZ ilaveli kurabiyelerin dis kabuk renk degerleri incelendiginde; BRU-
KCZ katki orani arttikga L*, a* ve b* degerleri azalmistir (p < 0,05). i¢ renge gore
kabuk kisminin parlaklik degeri (L*), kontrol 6rnegine gore daha ¢ok azalma
gostermistir. Sonug olarak; kontrol 6rneginin sar1 rengi, kurabiye bilesimindeki BRU

-KCZ miktari arttik¢a, koyulasip kahverengiye doniismiistiir.
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Resim 8: Kurabiyelerin Dig Goriiniisleri

Tablo 9: Kurabiyelerin Renk Ozellikleri

Renk
I¢c Rengi
Ornek kodu L* a* b*
F1 51,98+0,028 4,97+0,03 15,400,052
F2 47,66+0,03° 4,52+0,03° 13,64+0,01°
F3 41,08+0,07°¢ 4,51+0,01° 11,01+0,01°¢
F4 40,78+0,06¢ 3,53+0,03¢ 10,10+0,06¢
Min 40,78 3,53 10,10
Max 51,98 4,97 15,40
Kabuk Rengi

L* a* b*
F1 50,21+0.572 6,57+0,472 18,57+0,742
F2 43,63+0.74P 5,370,400 15,03+.490
F3 38,81+1,07¢ 5,110,130 12,95+0,31°
F4 33,92+0.74¢ 4,70+0,22° 10,52+0,35¢
Min 33,92 511 10,52
Max 50,21 6,57 18,57

*Ayni siitunda farkl harflerle gosterilen ortalamalar arasinda p < 0.05 oraninda istatistiksel olarak

onemli fark bulunmaktadir.
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4.1.5. Kurabiyelerin Mineral I¢erikleri

Kurabiyelerin mineral madde analiz sonuglari, Tablo 10°da verilmistir. Kontrol
(F1) kurabiye 6rneginin mineral madde igerikleri incelendiginde; sodyum (Na) degeri
4731,98 mg/kg, potasyum (K) degeri 2303,62 mg/kg, kalsiyum (Ca) degeri 440,24
mg/kg, magnezyum (Mg) degeri 646,13 mg/kg ve fosfor (P) degeri 1872,67 mg/kg

olarak tespit edilmistir.

BRU-KCZ katki oraninin atis1 kurabiyelerin sodyum (Na) igerigini diisiirmiistiir.
F1 ve F2 kurabiye Orneklerinin ortalama Na igerikleri (4731,98-4733,33 mg/kg)
istatiksel olarak benzer (p > 0,05) bulunmus olup, F3 ve F4 orneklerinin Na
igeriklerinde (4293,22-3956,18 mg/kg), F1 (kontrol) 6rnegine gére dnemli diizeyde (p

<0,05) azalma goriilmiistiir.

BRU-KCZ katkili kurabiyelerin potasyum K ve kalsiyum Ca igerikleri kontrol
ornegine (sirastyla K ve Ca: 2303,62 mg/kg, 440,24 mg/kg) gore yaklagik iki kat artig
gostermistir. %30 BRU katkili kurabiyede (F4) en yiiksek sonuglar elde edilmistir.
Magnezyum (Mg) ve fosfor (P) igeriklerinde en yiiksek sonuclar F3 ve F4 kurabiye
orneklerinde tespit edilmistir. Bu orneklerin Mg ve P igerikleri arasindaki fark
istatiksel olarak onemsiz bulunmustur (p >0,05). Kontrol (F1) 6rneginin Mg (646,13
mg/kg) ve P (1872,67 mg/kg) icerikleri onemli diizeyde (p <0.05) diisiik tespit

edilmistir.

Genel olarak degerlendirildiginde; en yiiksek katki (%30 BRU) oranina sahip F4
Orneginin ortalama mineral madde sonuglarina gore, K en yiiksek (4005,66 mg/kg)
bulunmus, onu sirastyla Na (3956,18 mg/kg), P (2242,99 mg/kg), Mg (855,68 mg/kg)
ve Ca (794,97 mg/kg) izlemistir. Kurabiye orneklerinin K, P, Mg ve Ca igerikleri
kontrole gore yiiksek, Na igerikleri ise kontrole (Na: 4731,98 mg/kg) gore onemli
diizeyde (p <0,05) diisiik tespit edilmistir (Tablo 10).

Tablo 10: Kurabiyelerin Mineral Madde Icerikleri*

Mineral Madde I¢erigi (mg/kg)

Ornek Sodyum Potasyum Kalsiyum Magnzeyum Fosfor

kodu (Na) (K) (Ca) (Mg) (P)
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F1 4731,98+99,912 2303,62+33,96¢ 440,24+25,64¢ 646,13+13,95¢ 1872,67+41,22°

F2 4733,334451,122  3040,17+201,76° 564,14+3,60° 727,16+32,03° 2171,07+241,602

F3 4293,22+196,82° 3785,58+20,61° 782,98+13,67° 834,33+28,18¢7 2228,02+27,118

F4 3956,18+50,51°¢ 4005,66+77,512 794,97+4,722 855,68+11,532 2242,99+16,952
Min 3956,18 2303,62 440,24 646,13 1872,67
Max 4733,33 4005,66 794,97 855,68 224299

Ort+Std  4428,68+377,01 3283,76+773,08  645,58+173,20  765,83+97,62 2128,69+173,47

* Aynu siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda p <0,05 oraminda istatistiksel olarak
onemli fark bulunmaktadir.

Mineral madde analizi sonuglarina gére, kurabiye 6rneklerinde ortalama olarak;

sirasiyla en yiiksek sodyum 4733,33 mg/kg, potasyum 3283,76 mg/kg fosfor 2128,69

mg/kg, magnezyum 765,83 mg/kg ve kalsiyum 645,58 mg/kg, olarak bulunmustur
(Tablo 10). Sekil 4’te goriildigii tizere, BRU-KCZ katkili kurabiyeler, kontrol
ornegine gore K (2303.62-4005.566 mg/kg) agisindan zengin bulunmus, bunu sirasiyla

P, Mg ve Ca izlemistir.
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Sekil 4: Kurabiyelerin Mineral Madde Igeriginin Degisimi (mg/kg)

4.1.6. Kurabiyelerin Fenolik Madde icerikleri ve Biyoalinabilirligi

Kurabiye 6rneklerine ait fenolik madde miktarinin belirlenmesinde kullanilan

kalibrasyon grafigi, gallik asit standardi kullanilarak ¢izilmis ve y=0.7918x-0.0717
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esitligine gore hesaplanmistir. Kurabiye 6rneklerine ait toplam fenol icerigi (TPC) ve
% fenolik biyoalinabilirlikleri hesaplanmistir. Analiz sonuglar1, toplam fenol
igeriginin degisimi ve fenolik biyoalinabilirliklerinin degisimi olarak Sekil 4 ve Sekil
5’te verilmistir. BRU-KCZ katkili kurabiye 6rneklerinin toplam fenol igeriklerinin

kontrol drnegine gore dnemli diizeyde (p < 0,05) yiiksek oldugu tespit edilmistir.

BRU-KCZ katkili kurabiyelerin toplam fenol icerigi 180,98-183,84 mg
GAE/100 g arasinda degismistir (Sekil 5). Kurabiyelere ilave edilen BRU-KCZ katki
oranlar1 artikga, TPC miktar1 kontrol 6rnegine gore ortlama %16 oraninda artis
gostermistir. Ancak F2, F3 ve F4 6rneklerinin TPC miktar1 arasinda istatiksel olarak
onemli farkliliklar tespit edilmemistir (p > 0,05). Bu sonuca gore, kurabiyelerde BRU-
KCZ katki oran1 %30’u gectikten sonra daha belirgin degisikliklerin olacagi tahmin

edilmektedir. Kurabiyelerin toplam fenol igeriginin degisimi Sekil 5’te verilmistir.

Toplam Fenol I¢erigi
200
180
160 150,32
o 140
120

181,37 180,98 183,34

mg GAE/100
533883

N
o

o

F1 F2 F3 F4

Sekil 5: Kurabiyelerin Toplam Fenol Igeriginin Degisimi

Gidalar ile aldigimiz besin dgelerinin az bir kismiemilip depolanabilme ve
viicutta kullanilabilme potansiyeline sahiptir. Bu nedenle, gidalarda biyolojik olarak
bulanan biyoaktif bilesiklerin miktar1 daha 6nemli olmaktadir. Laboratuvar ortaminda
yapay mide-bagirsak sistemlerinin olusturulmasi ile tespit edilen bagirsaklardan

emilen besin miktarin1 in vitro kosullarda gosteren sonuglar biyoalinabilirlik
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(bioaccessibility) olarak tanimlanmakta ve gidanin kimyasal bilesimine ve bu
bilesenler arasindaki etkilesime vb. faktorlere bagh olarak degisiklik gostemektedir
(Carbonell-Capella vd., 2014). BRU-KCZ katkili kurabiyelerin % toplam fenolik
biyoalinabilirlik degerleri %53,39-56,84 arasinda degismistir (Sekil 6). Kurabiyelere
ilave edilen BRU-KCZ katki oranlan artik¢a, % biyoalinabilirlik degerleri kontrol
Ornegine gore onemli diizeyde (p < 0,05) yiikselmistir. BRU-KCZ katkilar
kurabiyelerin toplam fenol igeriklerini olumlu yonde etkilemis, saglik agisindan daha
faydali bir triin haline gelmesini saglamistir. Kurabiyelerin % toplam fenolik

biyoalinabilirlik degerlerinin degisimi Sekil 6’da verilmistir.

% Fenolik Biyoaliabilirlik

56,84

53,95
54 53:39

50,32

46

F1 F2 F3 F4

Sekil 6: Kurabiyelerin % Toplam Fenolik Igerigin Biyoalmabilirlik Degerlerinin
Degisimi

4.1.7. Kurabiyelerin Antioksidan Kapasiteleri ve Biyoalinabilirligi

Antioksidan kapasite c¢esitli faktorlerden etkilenmektedir, bu nedenle
kurabiyelerin antioksidan kapasitesi ve bunlarin biyoalinabilirliklerinin (%)
belirlenmesinde {i¢ farkli yontem kullanilmis olup, sonuglarin 6rneklere gore degisimi
Sekil 7 ve Sekil 8’de verilmistir. Calismada Orneklere ait fraksiyonlarn ABTS,
CUPRAC ve DPPH yontemlerine gore antioksidan kapasiteleri, sirasiyla troloks
standart kalibrasyon egrisinden elde edilen y=4018.4x-0.742, y=17.473x-0.0249 ve
y=3522x+10.28 denklemleri kullanilarak hesaplanmistir.
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ABTS metoduna gore drneklerin toplam antioksidan kapasite degerleri 8,74-
11,88 umol TE/g araliginda tespit edilmistir. Kontrol (F1)-F2 kurabiye 6rneklerini ve
F3-F4 kurabiye 6rneklerinin toplam antioksidan kapasite sonuglari istatiksel olarak (p
> (,05) birbirine benzer bulunmus olup, F4 6rneginin toplam antioksidan kapasite
degerleri en yiiksek sonucu gostermistir (p <0,05). Katki oranin artmasi kurabiyelerin

antioksidan igerigini ABTS metoduna gére olumlu yonde ve orta diizeyde etkilemistir.

CUPRAC metoduna gore orneklerin toplam antioksidan kapasite degerleri
27,64-32,14 ymol TE/g araliginda tespit edilmistir. F2, F3 ve F4 kurabiye 6rneklerinin
toplam antioksidan kapasite sonuglar istatiksel olarak (p > 0,05) birbirine benzer
bulunmus olup, kontrol drnegine gore yiiksek sonuglar gostermistir (p < 0,05). BRU-
KCZ katki oranmin artmasi CUPRAC antioksidan kapasite yoOntemine gore

kurabiyelerin antioksidan igerigini arttirmistir.

DPPH metoduna gore 6rneklerin toplam antioksidan kapasite degerleri 25,14-
30,81 umol TE/g araliginda tespit edilmistir. F2, F3 ve F4 kurabiye Orneklerinin
toplam antioksidan kapasite sonuglar istatiksel olarak (p > 0,05) birbirine benzer

bulunmus olup, kontrol 6rnegine gore yiiksek sonuglar géstermistir (p <0,05).

Antioksidan kapasite sonuglari agisindan degerlendirildiginde CUPRAC
yontemi, ABTS ve DPPH yontemlerine gore daha yiiksek sonuglar vermistir. Katkilt
orneklerde DPPH yontemine gore ornekler arasinda antioksidan kapasite yoniinden
istaiksel olarak farklilik bulunmamistir (p > 0,05). Kurabiyelerin toplam antioksidan

kapasite degerlerinin degisimi Sekil 7°de verilmistir.
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Toplam Antioksidan Kapasite

35 32,14

30,13 30,04 e 3081
30 2764 M M 2755 870 M
— 2514 g
25 m

20

pmol TE/g

15 11,38 11,88

10 874 9,19
0 1 LS 1 1 - - - - - L -
F1 F2

F3 F4 F1 F2 F3 F4 F1 F2 F3 F4
ABTS CUPRAC DPPH

Sekil 7: Kurabiyelerin Toplam Antioksidan Kapasite Degerlerinin Degisimi

ABTS metoduna gore oOrneklerin biyoalinabilirlik degerleri %8,69-27,19
araliginda tespit edilmistir. Kontrol (F1)-F2 kurabiye 6rneklerini ve F3-F4 kurabiye
orneklerinin toplam antioksidan kapasite sonuglari istatiksel olarak (p > 0,05) birbirine
benzer bulunmus olup, F4 6rneginin toplam antioksidan kapasite degerleri en yiiksek
sonucu gostermistir (p < 0,05). Katki oranin artmasi biyoalinabilirlik degerlerini

ABTS metoduna goére olumlu yonde ve orta diizeyde etkilemistir.

CUPRAC metoduna gore kurabiyelerin biyoalinabilirlik degerleri %44,45-51,19
araliginda tespit edilmistir. Kontrol (F1)-F2 kurabiye 6rnekleri ve F3-F4 kurabiye
orneklerinin biyolamnabilirlik sonuglari istatiksel olarak (p > 0,05) birbirine benzer
bulunmus olup, F4 6rneginin biyoalinabilirlik degerleri en yiiksek sonucu gostermistir
(p < 0,05). BRU-KCZ katki oraninin artmasi CUPRAC yontemine gore %

biyoalinabilirlik sonuglarinda artisa neden olmustur.

DPPH metoduna gore biyoalinabilirlik degerleri %9,41-11,17 araliginda tespit
edilmistir. Tiim kurabiye 6rneklerinin biyoalinabilirlik sonuclart istatiksel olarak (p >
0,05) birbirine benzer bulunmus olup, F1 (kontrol) &rneginin biyoalinabilirlik
degerleri en yiiksek sonucu gostermistir. DPPH yo6nteminin kurabiye ornekleri igin
uygun olmadigr hem antioksidan kapasite hem de bunun biyoalinabilirligi i¢in ayirt

edici olmadig1 gozlemlenmistir.
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Kurabiyelere uygulanan ABTS, CUPRAC ve DPPH metotlarinin in vitro
biyoalinabilirlikleri incelendiginde en iyi sonuglar CUPRAC yonteminde tespit
edilmistir. ABTS ve CUPRAC metotlarinda F3 ve F4 6rnekleri kontrole gére 6nemli
(p<0.05) farklillk gostermistir.  Kurabiyelerin  antioksidan  kapasitelerinin

biyoalinabilirlik degerlerinin degisimi (%) Sekil 8’de verilmistir.

% Biyoalinabilirlik

50,03 51,19

50 4529 4455 [N

X 30 27,19 27,06

13,48

H 11,17 10,77 10,81 9.41
FI F2 F3 F4

F2 F3 F4 F1 F2 F3 F4
ABTS CUPRAC DPPH

8,69
.|
F1
Sekil 8: Kurabiyelerin Antioksidan Kapasitelerinin Biyoalinabilirlik Degerlerinin
Degisimi (%)
4.2. KURABIYELERIN DUYUSAL ANALIZ PANELI

4.2.1. Duyusal Analiz Panel Katihimecilarinin Demografik Ozelliklerine

fliskin Arastirma Bulgular

Bu bolimde, duyusal analiz paneline katilan 50 katilimcinin demografik

ozeliklerine iligkin arastirma bulgularina yer verilmistir (Tablo 11).

Tablo 11: Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine Iliskin Arastirma Bulgular:

Say1 (n) Yiizde (%)

Demografik Ozellikler
Kadin 27 54
Cinsiyet Erkek 23 46
Toplam 50 100
Yas 18-25 27 54,0
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26-34 14 28,0

35-44 7 14,0
45-54 2 4,0
55 ve tizeri 0 0
Toplam 50 100
[kogretim 1 2,0
Lise 12 24,0
Lisans 32 64,0
L2t Lisans Ustii 4 8,0
Doktora 1 2,0
Toplam 50 100
2000 TL ve alt1 23 46,0
2001-4000 TL 8 16,0
) 4001-6000 TL 7 14,0
Gelir 6001-8000 8 16,0
8001 ve tizeri 4 8,0
Toplam 50 100
Serbest Meslek 8 16,0
Ozel Sektor 11 22,0
Memur/Kamu 3 6,0
Meslek Emekli 1 2,0
Ogrenci 21 42 .0
Diger 6 12,0
Toplam 50 100

Tablo 11°de goriildiigii tizere, arastirmaya dahil edilen katilimcilarin %54’ iniin

(27 kisi) kadinlar, %46’sinin (23 kisi) ise erkekler olusturmaktadir.

Arastirmaya dahil edilen katilimcilarin yas dagilimlart incelendiginde,
%54,0’linii (27 kisi) “18-25” yas araligindaki, %28,0’inin (14 kisi) “26-34” yas
araligindaki, %14,0’lini (7 kisi) “35-44” yas aralifindaki, %4 liniin (2 kisi) “45-54”
yas araligindaki ve %0’ 1nin (0 kisi) “55 ve iizeri” yas araligindaki kisilerin olusturdugu

gorilmektedir.

Katilimeilarin egitim durumlart incelenirken, son mezun olduklar1 okul baz
alimmis olup, iiniversitede Ogrenim goren bireyler lise grubuna dahil edilmistir.
Katilimcilarin  egitim durumlart incelendiginde, %2,0’sinin (1 kisi) ilkogretim,
%24,0’Uniin (12 kisi) lise, %64,0’liniin (32 kisi) lisans, %8,0’inin (4 kisi) lisansiistii

ve %2,0’sinin (1 kisi) doktora mezunu oldugu gériilmektedir.

67



Katilimeilarin gelir durumlar incelendiginde, %46’sinin (23 kisi) “2000 TL ve
alt1”, %16,0’smin (8 kisi) “2001-4000 TL”, %14,0’linlin (7 kisi) “4001-6000 TL”,
%16,0’smin (8 kisi) “6001-8000” ve %38,0’lniin (4 kisi) “8000 ve lizeri” gelir

grubunda yer aldig1 goriilmiistiir.

Katilimeilarin meslek gruplart incelendiginde, %16’sinin (8 kisi) serbest meslek,
%22,0’sinin (11 kisi) 6zel sektor, %6,0’smin (3 kisi) memur/kamu, %2’sinin (1 kisi)
emekli, %42,0’sinin (21 kisi) 6grenci ve %12,0’sinin (6 kisi) diger grubunda yer aldig:

gorilmiistiir.
4.2.2. Kurabiyelerin Duyusal Ozellikleri

Bu boliimde, kurabiyelerin duyusal ozelliklerine yonelik sonuglara yer
verilmigtir. Kurabiyelerin duyusal o6zeliklerine ait analiz sonuglar1 tablo 12’de
verilmistir. Degerlendirme tadim formu iizerinde, 1-9 hedonik skalasi (9 puan:
Miikemmel, 8 Puan: Cok lyi, 7 Puan: Iyi, 6 Puan: Iyinin Alt;, Ortanin Ustii, 5 Puan:
Orta, 4 Puan: Ortanin Alt1, Kotiiniin Ustii, 3 Puan: Kétii, 2 Puan: Cok Koétii, 1 Puan:
Son Derece Kétii) tizerinden yapilmistir. Her bir panelistin her bir kurabiyeyi denemesi
icin verdigi degerlerin ortalamasi ve standart sapmasi belirlenmistir. Orneklere ait

duyusal panel formu Ek-3’de verilmistir.

Tablo 12: Kurabiyelerin Duyusal Ozeliklerine Ait Analiz Sonuglari *

Duyusal Ozellikler
Ornek Renk Koku Lezzet/Tat Goriiniis
F1 6,84+1,942 5,88+2,262 6,96+1,522 6,68+1,882
F2 6,76+1,622 6,08+2,032 6,58+1,832 6,52+1,73%
F3 6,58+1,822 5,54+1,912 5,10+1,98° 6,52+1,90°2
F4 6,46+2,022 5,88+1,842 5,40+2,17° 6,60+2,052
Min-Max 6,46-6,84 5,54-6,08 5,10-6,96 6,52-6,68
Gevreklik Tekstiir (Sertlik) Yiizey Diizgiinliigii

F1 7,56+1,822 7,02+1,682 7,28+1,508
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F2 7,12+1,712 6,24+2,42% 6,90+1,782

F3 5,18+2,10° 5,06+2,39¢ 7,121,782
F4 5,24+2.22° 5,68+2,49 6,96+2,09?
Min-Max 5,18-7,56 5,06-7,02 6,90-7,28
Cigneme ve Agizda Dagilma Genel Kabul Edilebilirlik
Yutma
F1 7,321,522 7,30+1,472 7,08+1,582
F2 6,801,992 6,84+2,01% 6,86+1,732
F3 5,96+2,380 6,12+2,15" 5,98+1,87°
F4 5,70+2,17° 5,34+2,29° 5,661,98°
Min-Max 5,70-7,32 5,34-7,30 5,66-7,08

*LSD testinde ayni stitunda farkly harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak onemli
fark bulunmaktadwr (p <0,05).
'F1: Kontrol; F2, F3 ve F4: KCZ ve BRU ilave edilmis kurabiyeler

Kurabiyelerin renk ozellikleri incelendiginde, en yiiksek puani 6,84 ile F1
kurabiyesi alirken, en diisik puani 6,46 ile F4 kurabiyesi almigtir. LSD testi
sonuglarina gore, kurabiyelerin renk 6zellikleri arasinda 6nemli (p < 0,05) bir farklilik
gbzlenmemistir. S6z konusu iligkiler incelendiginde “H1 Ana hipotezi” altinda yer alan

H1a, Hib Ve Hic hipotezleri reddedilmistir.

Kurabiyelerin koku 6zellikleri incelendiginde, en diisiik puan1 F3 kurabiyesi
(5,54) alirken, en yiiksek puanmi1 F2 kurabiyesi (6,08) almistir. LSD testi sonuglarina
gore, kurabiyelerin koku ozellikleri arasinda 6nemli (p < 0,05) bir farklilik
gozlenmemistir. S6z konusu iligkiler incelendiginde “H2 Ana hipotezi” altinda yer alan

H2a Ve Ha, ve Hyc hipotezleri reddedilmistir.

Kurabiyelerin lezzet/tat Ozellikleri incelendiginde, en diisiik puam1 F3
kurabiyesi (5,10) alirken, en yiiksek puan1 F1 kurabiyesi (6,96) almistir. LSD testi
sonuclarina gore, F3 ve F4 kurabiyelerinin lezzet/tat puanlarinin F1 6rnegine gore

onemli (p < 0,05) bir diizeyde diisiik tespit edilmistir. S6z konusu iligkiler
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incelendiginde “Hs Ana hipotezi” altinda yer alan Hap Ve Hsc hipotezleri kabul edilmis,

Hza hipotezi reddedilmistir.

Kurabiyelerin goriiniis 6zellikleri incelendiginde en diisilk puanm1 F2 ve F3
kurabiyeleri (6,52) alirken, en yiiksek puan1 F1 kurabiyesi (6,68) almistir. LSD testi
sonuclart incelendiginde kurabiyelerin goriiniis 6zellikleri arasinda énemli (p < 0,05)
bir farklilik gézlenmemistir. S6z konusu iliskiler incelendiginde “Hs Ana hipotezi”

altinda yer alan Haa Ve Hap ve Hac hipotezleri reddedilmistir.

Kurabiyelerin gevreklik ozellikleri incelendiginde en diisiik puanmi F3
kurabiyesi (5,18) alirken, en yiiksek puani F1 kurabiyesi (7,56) almistir. LSD testi
sonuclar1 incelendiginde F3 ve F4 kurabiyelerinin gevreklik puanlarinda kontrol (F1)
kurabiyesine oranla énemli (p <0,05) bir diislis oldugu gézlenmemistir. S6z konusu
iliskiler incelendiginde “Hs Ana hipotezi” altinda yer alan Hsy Ve Hsc hipotezleri kabul
edilmis, Hsa hipotezi reddedilmistir.

Kurabiyelerin tekstiir (sertlik) 6zellikleri incelendiginde en diisiik puan1 F3
kurabiyesi (5,06) alirken, en yiiksek puani F1 kurabiyesi (7,02) almistir. LSD testi
sonuglar1 incelendiginde F3 ve F4 kurabiyelerinin tekstiir (sertlik) puanlarinda kontrol
(F1) kurabiyesine oranla 6nemli diizeyde (p < 0,05) bir diisiis oldugu gézlenmemistir.
S6z konusu iliskiler incelendiginde “Hs Ana hipotezi” altinda yer alan Hen Ve Hec

hipotezleri kabul edilmis, Hea hipotezi reddedilmistir.

Kurabiyelerin yiizey diizglinliigii 6zellikleri incelendiginde en diisiik puan1 F2
kurabiyesi (6,90) alirken, en yiiksek puani F1 kurabiyesi (7,28) almistir. LSD testi
sonuglar1 incelendiginde kurabiyelerin yilizey diizgiinliigii 6zellikleri arasinda 6nemli
(p > 0,05) bir farklilik gézlenmemistir. S6z konusu iliskiler incelendiginde “Hg Ana

hipotezi” altinda yer alan Hga Ve Hgp ve Hgc hipotezleri reddedilmistir.

Kurabiyelerin ¢igneme ve yutma 6zellikleri incelendiginde en diisiik puan1 F4
kurabiyesi (5,70) alirken, en yiiksek puani F1 kurabiyesi (7,32) almistir. LSD testi
sonuclar1 incelendiginde F3 ve F4 kurabiyelerinin ¢igneme ve yutma puanlarinda
kontrol (F1) kurabiyesine gore 6nemli (p < 0,05) bir diisiis oldugu gozlenmistir. S6z
konusu iligkiler incelendiginde “H7z Ana hipotezi” altinda yer alan Hz ve Hzc

hipotezleri kabul edilmis, H7a hipotezi reddedilmistir.
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Kurabiyelerin agizda dagilma 6zellikleri incelendiginde en diisiik puan1 F4
kurabiyesi (5,34) alirken, en yiiksek puani F1 kurabiyesi (7,30) almistir. LSD testi
sonuglar1 incelendiginde F3 ve F4 kurabiyelerinin agizda dagilma puanlarinda kontrol
(F1) kurabiyesine oranla 6énemli (p < 0,05) bir diislis oldugu gézlenmemistir. S6z
konusu iligkiler incelendiginde “Hg Ana hipotezi” altinda yer alan Hop Ve Hoc

hipotezleri kabul edilmis, Hoa hipotezi reddedilmistir.

Kurabiyelerin genel kabul edilebilirlik 6zellikleri incelendiginde en diisiik
puani F4 kurabiyesi (5,66) alirken, en yiiksek puani F1 kurabiyesi (7,08) almigtir. LSD
testi sonuclart incelendiginde F3 ve F4 kurabiyelerinin genel kabul edilebilirlik
puanlarinda kontrol (F1) kurabiyesine oranla 6nemli (p <0,05) bir diisiis oldugu
gozlenmemistir. S6z konusu iliskiler incelendiginde “Hio Ana hipotezi” altinda yer

alan Higp ve Hioc hipotezleri kabul edilmis, Hioa hipotezi reddedilmistir.

Kurabiyelerin genel kabul edilebilirligi incelendiginde, puanlarin 5,66-7,08
arasinda degistigi gbzlenmistir. Kontrol 6rnegine en yakin puani F2 (6,48) kurabiye
ornekleri almistir. En yiiksek genel kabul edilebilirlik puanlari sirastyla F1>F2>F3>F4
seklinde siralanmistir. Panelistler tarafindan yapilan duyusal degerlendirme sonucuna
gore, tim kurabiyeler 5 ve iizerinde puan alip “genel kabul edilebilirlik” 6zelligi
yoniinden “kabul edilebilir’ ve “iyi” olarak nitelendirilmistir. Kurabiye duyusal
ozelliklerinden renk ve koku puanlar1 disinda, diger duyusal 6zelliklerin ortalamalar:
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir. Kurabiyeler tim 6zelliklerde 5

ve iistii puan almistir.

Sekil 9°da panelde tadim sonrast kurabiye orneklerine verilen puanlara gore

duyusal 6zelliklerin degisimi radar grafiginde verilmistir.
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Genel Kabul 7
Edilebilirlik

Koku

Agizda Dagilma Lezzet/Tat
Yiizey Diizgiinliigii -\ Goriiniis
Cigneme ve Yut Gevreklik

Sertlik

Sekil 9: Kurabiyelerin Duyusal Analiz Sonuglarinin Degisimi

4.2.3. Duyusal Analiz Panel Katihmcilarinin Kurabiyeleri Satin Alma

Niyetine Iliskin Arastirma Bulgular

Duyusal analiz paneline katilan katilimecilarin demografik 6zelliklerine
bakildiginda, ¢ogunlugunu 18-25 yas arasi Universite dgrencilerinin olusturdugu
toplam 50 kisiye (23 M/27 F) uygulandig1 goriilmektedir (Tablo 11). Katilimcilar 4
farkli kurabiyeyi satin alma niyetlerini 1-5 puan skalasindaki kabul edilebilirlik
puanlari acisindan degerlendirdiginde, kontrol 6rnegi (F1) ve F2 ornekleri i¢in 3-4
puan araliginda “Kesinlikle satin alirum” veya “Muhtemelen satin alirim” olarak cevap

vermiglerdir. Katilimeilar F3 ve F4 kurabiye oOrnekleri i¢in 2-3 puan araliginda

“Muhtemelen satin alirim” “Ne satin alirim/Ne almam” cevaplarini vermislerdir.

Duyusal analiz panel formunun ilk boéliimiinde yer alan 1-5 skalali satin alma
niyeti kisminda, katilimcilarin verdikleri duyusal 6zellik puanlarinin satin alma
niyetine etkisi Ol¢iilmiistiir. Kurabiyelerin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin
alma niyeti iizerindeki etkilerini belirlemek amaci ile %95 giiven sinirinda uygulanan

regresyon analizlerinin sonuglarina yer verilmistir.

Tablo 13°te F1 kurabiyesinin duyusal ozelliklerini ifade eden faktorlerin,

tiiketicilerin satin alma niyeti tizerindeki etkisine yonelik model 6zeti verilmistir.
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Tablo 13: F1 Kurabiyesinin Duyusal Ozellikleri - Satin Alma Niyeti Modeli

Model R R Square
1 ,608? ,370
a. Bagimsiz degiskenler: Renk, Koku, Lezzet/Tat, Goriniis, Gevreklik, Tekstir (Sertlik),

Cigneme ve Yutma, Yiizey Diizgiinligii, Agizda Dagilma, Genel Kabul Edilebilirlik
b. Bagimli degisken: Satin Alma Niyeti

Tablo 13’te incelenmesi gereken deger R? degeridir. Bu sonuca gore; “renk”,
“koku”, “lezzet/tat”, “goriiniis”, “gevreklik”, “tekstiir(sertlik)”, “cigneme ve yutma”,
“yiizey diizglinliigii”, “agizda dagilma” ve “genel kabul edilebilirlik” bagimsiz
degiskenlerinin “satin alma niyeti” bagimli degiskenine ait varyansi %37 oraninda
acikladigr goriilmektedir. Diger bir ifade ile “satin alma niyeti” davraniginin %37
oraninda bu faktorlere bagli olarak sekillendigi anlagilmaktadir. Modeldeki

katsayilarin tahmin degerleri ve bunlara iliskin t degerleri ise Tablo 14’te verilmistir.

Tablo 14: F1 Kurabiyesinin Duyusal Ozellikleri - Satin Alma Niyeti Modeli

Katsayilar Tablosu

Model B T Sig.
1 Sabit 2,006 2,540 ,015
Satin Alma Niyeti - Renk ,001 ,011 ,991
Satin Alma Niyeti - Koku ,037 471 ,640
Satin Alma Niyeti - Lezzet/Tat ,123 1,137 ,262
Satin Alma Niyeti - Goriiniis ,066 743 462
Satin Alma Niyeti - Gevreklik -,085 -, 747 ,459
Satin Alma Niyeti - Tekstiir (Sertlik) -026 -,269 ,789
Satin Alma Niyeti - Cigneme ve Yutma 223 1,715 ,094
Satin Alma Niyeti - Yiizey Diizgiinliigii -,108 -1,019 ,315
Satin Alma Niyeti - Agizda Dagilma -,107 -,862 ,394
Satin Alma Niyeti - Genel Kabul ,168 1,086 ,284

Edilebilirlik

*p>0,05 anlamsiz; p<0,05 anlamli; giivenilirlik %95

Tablo 14 incelendiginde F1 kurabiyesinin duyusal 6zellikleri ile satin alma
niyeti degiskeni arasinda p < 0,05 anlamlilik diizeyinde anlamli bir iligki olmadig1
goriilmektedir. S6z konusu iliskiler incelendiginde “Hi1 Ana hipotezi” altinda yer alan

H11a, H11b, H1te, Hi1d, Hite, Hiaf, Hi1g, Hi1n, Hi1: Ve Hagi hipotezleri reddedilmistir.

Tablo 15’te F2 kurabiyesinin duyusal ozelliklerini ifade eden faktorlerin,

tiikketicilerin satin alma niyeti tizerindeki etkisine yonelik model 6zeti verilmistir.
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Tablo 15: F2 Kurabiyesinin Duyusal Ozellikleri - Satin Alma Niyeti Modeli

Model R R Square
1 ,8092 ,655

a. Bagimsiz degiskenler: Renk, Koku, Lezzet/Tat, Goriiniis, Gevreklik, Tekstiir(Sertlik),
Cigneme ve Yutma, Yiizey Diizgiinligii, Agizda Dagilma, Genel Kabul Edilebilirlik
b. Bagimli degisken: Satin Alma Niyeti

Tablo 15 incelendiginde, “renk”, “koku”, “lezzet/tat”, “goriiniis”, “gevreklik”,
“tekstiir (sertlik)”, “cigneme ve yutma”, “yiizey diizgiinligi”’, “agizda dagilma” ve
“genel kabul edilebilirlik” bagimsiz degiskenlerinin “satin alma niyeti” bagimli
degiskenine ait varyans1 %65,5 oraninda agikladig1 goriilmektedir. Diger bir ifade ile
“satin alma niyeti” davraniginin %65,5 oraninda bu faktorlere bagli olarak sekillendigi

anlagilmaktadir. Modeldeki katsayilarin tahmin degerleri ve bunlara iliskin t degerleri

ise Tablo 16°da verilmektedir.

Tablo 16: F2 Kurabiyesinin Duyusal Ozellikleri - Satin Alma Niyeti Modeli

Katsayilar Tablosu

Model B T P

1 Sabit 275 431 ,669
Satin Alma Niyeti - Renk ,016 ,166 ,869
Satin Alma Niyeti - Koku -,094 -1,176 247
Satin Alma Niyeti - Lezzet/Tat ,036 ,293 J71
Satin Alma Niyeti - Goriiniis 122 1,176 247
Satin Alma Niyeti - Gevreklik ,026 ,218 ,828
Satin Alma Niyeti - Tekstiir (Sertlik) -012 -,136 ,892
Satin Alma Niyeti - Cigneme ve Yutma ,150 1,242 222
Satin Alma Niyeti - Yiizey Diizgiinliigii -,086 -,825 415
Satin Alma Niyeti - Agizda Dagilma ,169 1,513 ,134
Satin Alma Niyeti - Genel Kabul ,151 1,000 ,323

Edilebilirlik

*p>0,05 anlamsiz; p<0,05 anlamlz; giivenilirlik %95

Tablo 16 incelendiginde F2 kurabiyesinin duyusal 6zellikleri ile satin alma
nniyeti degiskeni arasinda p < 0,05 anlamlilik diizeyinde anlamli bir iliski olmadig:
goriilmektedir. S6z konusu iliskiler incelendiginde “Hi2 Ana hipotezi” altinda yer alan

H12a, H12b, H12e, Hi2d, Hize, Hi2f, Hizg, Hi2n, Hi2: Ve Haoi hipotezleri reddedilmistir.

Tablo 17°de F3 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerini ifade eden faktorlerin,

tiiketicilerin satin alma niyeti tizerindeki etkisine yonelik model 6zeti verilmistir.
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Tablo 17: F3 Kurabiyesinin Duyusal Ozellikleri - Satin Alma Niyeti Modeli

Model R R Square
1 ,6552 429
a. Bagimsiz degiskenler: Renk, Koku, Lezzet/Tat, Goriiniis, Gevreklik, Tekstiir(Sertlik),
Cigneme ve Yutma, Yiizey Diizgiinliigii, Agizda Dagilma, Genel Kabul Edilebilirlik
b. Bagimli degisken: Satin Alma Niyeti

2 ¢¢

Tablo 17 incelendiginde, “renk”, “koku”, “lezzet/tat”, “goriiniis”, “gevreklik”,
“tekstiir (sertlik)”, “cigneme ve yutma”, “yiizey diizgiinligi”, “agizda dagilma” ve
“genel kabul edilebilirlik” bagimsiz degiskenlerinin “satin alma niyeti” bagimli
degiskenine ait varyans1 %42,9 oraninda acikladig: goriilmektedir. Diger bir ifade ile
“satin alma niyeti” davranisinin %42,9 oraninda bu faktorlere bagli olarak sekillendigi

anlasilmaktadir. Modeldeki katsayilarin tahmin degerleri ve bunlara iligkin t degerleri

ise Tablo 18°de verilmektedir.

Tablo 18: F3 Kurabiyesinin Duyusal Ozellikleri - Satin Alma Niyeti Modeli

Katsayilar Tablosu
Model B T Sig.
1 Sabit 1,971 2,501 ,017
Satin Alma Niyeti - Renk ,005 ,041 ,968
Satin Alma Niyeti - Koku -,206 -1,633 ,110
Satin Alma Niyeti - Lezzet/Tat ,078 ,693 ,493
Satin Alma Niyeti - Goriiniis ,182 1,221 ,230
Satin Alma Niyeti - Gevreklik ,083 578 ,567
Satin Alma Niyeti - Tekstiir (Sertlik) ,072 541 ,591
Satin Alma Niyeti - Cigneme ve Yutma 157 ,940 ,353
Satin Alma Niyeti - Yiizey Diizgiinliigii -,271 -1,913 ,063
Satin Alma Niyeti - Agizda Dagilma ,128 ,873 ,388
Satin Alma Niyeti - Genel Kabul -,026 -, 117 ,908

Edilebilirlik

*p>0,05 anlamsiz; p<0,05 anlamli; giivenilirlik %95

Tablo 18 incelendiginde, F3 kurabiyesinin duyusal 6zellikleri ile satin alma
niyeti degiskeni arasinda p < 0,05 anlamlilik diizeyinde anlamli bir iligki olmadigi
goriilmektedir. S6z konusu iliskiler incelendiginde “His Ana hipotezi” altinda yer alan

Haisa, Hisb, Hisc, Hizd, Hize, Hiar, Hisg, Hisn, Hi3: Ve Hasi hipotezleri reddedilmistir.

Tablo 19°de F4 kurabiyesinin duyusal ozelliklerini ifade eden faktorlerin,

tiiketicilerin satin alma niyeti tizerindeki etkisine yonelik model 6zeti verilmistir.
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Tablo 19: F4 Kurabiyesinin Duyusal Ozellikleri - Satin Alma Niyeti Modeli

Model R R Square
1 ,8102 ,656
a. Bagimsiz degiskenler: Renk, Koku, Lezzet/Tat, Goriiniis, Gevreklik, Tekstiir(Sertlik),
Cigneme ve Yutma, Yiizey Diizgiinligii, Agizda Dagilma, Genel Kabul Edilebilirlik
b. Bagimli degisken: Satin Alma Niyeti

Tablo 19 incelendiginde, “renk”, “koku”, “lezzet/tat”, “goriiniis”, “gevreklik”,
“tekstiir(sertlik)”, “cigneme ve yutma”, “yiizey diizglinliigi”, “agizda dagilma” ve
“genel kabul edilebilirlik” bagimsiz degiskenlerinin “satin alma niyeti” bagimli
degiskenine ait varyansi %65,6 oraninda agikladigi goriilmektedir. Diger bir ifade ile
“satin alma niyeti” davranisinin %65,6 oraninda bu faktorlere bagli olarak sekillendigi

anlasilmaktadir. Modeldeki katsayilarin tahmin degerleri ve bunlara iliskin t degerleri

ise Tablo 20’da verilmektedir.

Tablo 20: F4 Kurabiyesinin Duyusal Ozellikleri - Satin Alma Niyeti Modeli

Katsayilar Tablosu
Model B T Sig.
1 Sabit -,069 -,125 ,902
Satin Alma Niyeti - Renk -,123 -1,023 312
Satin Alma Niyeti - Koku -,037 -, 347 730
Satin Alma Niyeti - Lezzet/Tat ,282 2,563 ,014
Satin Alma Niyeti - Goriiniis ,206 1,867 ,069
Satin Alma Niyeti - Gevreklik ,078 , 702 487
Satin Alma Niyeti - Tekstiir (Sertlik) ,020 224 ,824
Satin Alma Niyeti - Cigneme ve Yutma ,071 ,595 ,556
Satin Alma Niyeti - Yiizey Diizgiinliigii -,057 -,565 576
Satin Alma Niyeti - Agizda Dagilma -,183 -1,352 ,184
Satin Alma Niyeti - Genel Kabul Edilebilirlik ,257 1,584 121

*p>0,05 anlamsiz; p<0,05 anlamli; giivenilirlik %95

Tablo 20 incelendiginde F4 kurabiyesinin duyusal 6zellikleri arasinda yer alan
lezzet/tat 6zelligi ile satin alma niyeti degiskeni arasindaki iligkinin p < 0,05 anlamlilik
diizeyinde anlamli bir iligki oldugu goriilmektedir. Bu bulgudan hareketle F4
kurabiyesinin lezzet/tat 6zelliginin genel olarak “satin alma niyeti” lizerinde anlamli
bir etkisi oldugu sOylenebilir. F4 kurabiyesinin duyusal 6zellikleri ile “satin alma

niyeti” bagimli degiskenine ait regresyon denklemi;

Y (Satin Alma Niyeti) = -,069 + ,282*(Lezzet/Tat) seklinde yazilir.
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Tabloda da goriildiigii iizere, lezzet/tat 6zelligindeki 1 birimlik artig satin alma
niyetini 0,252 birim artiracaktir. S6z konusu iligkiler incelendiginde “His Ana
hipotezi” altinda yer alan Hi4c, hipotezi kabul edilmis, H14a, H1ab, H1ad, H14e, H1at, Huag,

H1an, Hi4: Ve Huai hipotezleri reddedilmistir.

4.2.4. Duyusal Panel Katiimcilarmin Gida Uriinlerini Satin Alma

Davramsina Iliskin Arastirma Bulgular

Duyusal analiz panel formunun ikinci bolimiinde katilimcilara, “Bir gidayi ilk
kez satin alirken karar vermenizde etkili faktorler nelerdir?”” sorusu yoneltilerek 1-5
skalasindaki ifadelere gore degerlendirmeleri istenmis ve panelistlerin gida iirtinlerini
satin alma durumlarinda en ¢ok hangi faktérlerden etkilendikleri saptanmistir (Tablo
21). Katimcilarin gida satin alirken karar vermesinde etkili faktorlerin frekans
dagilimlar1 Tablo 21°de, katilimer ylizdesine gore etkili 6zelliklerin dagilimi Sekil

10’da verilmistir.

Tablo 21: Tiiketici Satin Alma Davranigina Y 6nelik Bulgular

Ne Etkiler
Etkilemez Klsmen Ne Etkiler qu
Etkiler . Etkiler
Etkilemez
n % n % n % n % n %
Fiyat 7 140 11 220 8 16,0 20 40,0 4 8,0
Reklam 5 1000 11 22,0 6 120 20 40,0 8 16,0
Tavsiye 1 2,0 3 6,0 7 140 19 380 20 40,0
Gida Ambalaji 1 2,0 3 6,0 10 20,0 23 46,0 13 26,0
Gida Hijyeni 1 2,0 1 2,0 1 2,0 8 16,0 39 78,0
Uriiniin Markasi 2 4,0 3 6,0 11 220 23 46,0 11 220
Uriiniin Rengi 5 10,0 7 140 12 240 22 440 4 8,0
Tablo 21: Devami
Uriiniin Tad1 - - - - - - 7 140 43 86,0
Etiketk Bilgisi 8 16,0 - - 10 200 18 360 14 28,0
Son Kullanma 2 4.0 - - - - 13 26,0 35 70,0

Tarihi
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Enerji Degeri 9 180 7 140 11 220 10 20,0 13 26,0

Yag Icerigi 10 20,0 6 120 10 200 10 20,0 14 28,0
Seker Icerigi 7 14,0 8 16,0 8 160 13 26,0 14 28,0
Diyet Lif Icerigi 9 180 7 140 14 280 11 220 9 18,0

Mineral Madde 12 240 4 8,0 14 280 10 200 10 20,0
Icerigi

Vitamin I¢erigi 12 240 4 80 14 280 10 200 10 20,0

Saghga Uygunluk 3 60 5 100 5 100 15 30,0 22 44,0

Duyusal analizde katilimcilarinin gida satin alirken aradiklar1 o6zellikler
soruldugunda, katilimcilarin %401 fiyat, reklam ve tavsiye kriterlerini “Gnemli”,
katilimcilarin %78’i gida hijyenini “gok 6nemli”, katilimci yiizdesi-kriter olarak
sirastyla bakildiginda %46-marka, %44-renk, %36-etiket, %22-toplam diyet lif igerigi
“Oonemli”, %86-tat, %70-son kullanma tarihi, %26-Enerji degeri, %28-Yag igerigi,
%28-seker icerigi, %44-sagliga uygunluk “cok 6nemli” olarak ifade ederken mineral
ve vitamin igerigi kriterleri ¢ogunluk tarafindan “fikrim yok™ secenegi isaretlenmistir
(Sekil 10). Gen¢ yas grubunun ¢ogunlugu olusturdugu duyusal panelimizde
katilimeilar genellikle gida satin alirken en ¢ok tat, gida hijyeni, son kullanma tarihi

ve marka kriterlerine 6nem verdigi gorilmiuistir.
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Sekil 10: Katilimcilarin Gida Satin Alirken Karar Vermesinde Etkili Faktorlerin
Katilimer Yiizdesine Gore Dagilimlar
4.25. Duyusal Panel Katihmcilarmin Gida Uriinlerini Satin Alma

Ahskanhklarina fliskin Arastirma Bulgular

Duyusal analiz panel formunun tiglincii boliimiinde katilimcilara, ¢oktan segmeli
olarak yoneltilen; kurabiye tiiketim sikliklari, yagi ve enerjisi azaltilmis iiriinlere olan
duyarhliklar, saglikli beslenme ve satin alma niyetine iliskin arastirma bulgularina yer

verilmistir (Tablo 22).
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Tablo 22: Tiiketici Satin Alma Aliskanliklarin Yonelik Bulgular

Say1 Yiizde
Ifadeler (n) (%)
S'1: Kurabiye tiiketim sikliginiz nedir?
Higbir zaman 2 4
Arada bir 9 18
Bazen 23 46
Cogu Zaman 9 18
Her Zaman 7 14
Toplam 50 100
82: Kullandiginiz iiriinleri satin almadan énce besin
degerlerine bakiyor musunuz?
Higbir zaman 12 24
Avrada bir 5 10
Bazen 17 34
Cogu Zaman 7 14
Her Zaman 9 18
Toplam 50 100
S3: Kullandigwniz iiviinlerdeki katki maddelerinin neler
oldugunu ve miktarini kontrol ediyor musunuz?
Hicbir zaman 5 10
Avrada bir 16 32
Bazen 13 26
Cogu Zaman 9 18
Her Zaman 7 14
Toplam 50 100
S4: Kullandiginiz iiriiniin saghkl olmast sizin igin
onemli mi?
Hicbir zaman 3 6
Arada bir 2 4
Bazen 18 36
Cogu Zaman 12 24
Her Zaman 15 30
Toplam 50 100
S5: Sanin alacagniz iiriiniin enerji degerlerine dikkat
ediyor musunuz?
Hicbir zaman 10 20
Arada bir 10 20
Bazen 11 22
Cogu Zaman 10 20
Her Zaman 9 18
Toplam 50 100

Tablo 22: Devami
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86: Satin alacagniz iiriiniin diyet lif icerigine dikkat
ediyor musunuz?

Higbir zaman 14 28
Arada bir 11 22
Bazen 11 22
Cogu Zaman 9 18
Her Zaman 5 10
Toplam 50 100
S87: Formunuzu korumaya onem veriyor musunuz?
Hicbir zaman 5 10
Avrada bir 5 10
Bazen 18 36
Cogu Zaman 13 26
Her Zaman 9 18
Toplam 50 100
S88: Enerjisi azaltilmus iiriinler ilginizi ¢eker mi?
Higbir zaman 1 2
Avrada bir 15 30
Bazen 20 40
Cogu Zaman 9 18
Her Zaman 5 10
Toplam 50 100
89: Diyet iiriinler kullaniyor musunuz?
Hicbir zaman 16 32
Arada bir 13 26
Bazen 11 22
Cogu Zaman 7 14
Her Zaman 3 6
Toplam 50 100
810: Satin almadan once kullandiginiz iiriindeki trans
yag icerigini kontrol ediyor musunuz?
Hicbir zaman 14 28
Arada bir 10 20
Bazen 10 20
Cogu Zaman 9 18
Her Zaman 7 14
Toplam 50 100
S11: Saglhkli beslenmeye 6zen gosteriyor musunuz?
Higbir zaman 2 4
Avrada bir 5 10
Bazen 18 36
Cogu Zaman 17 34
Her Zaman 8 16
Toplam

50 100

Tablo 22: Devami
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S12: Besin maddelerinin iizerindeki etiket bilgilerini
okur musunuz?

Hicbir zaman 4 8
Avrada bir 8 16
Bazen 17 34
Cogu Zaman 12 28
Her Zaman 9 18
S813: Satin almadan once kullandiginiz iiriindeki seker

miktarimin azaltlmis olmasina dikkat ediyor musunuz?

Higbir zaman 10 20
Arada bir 11 22
Bazen 17 34
Cogu Zaman 6 12
Her Zaman 6 12
Toplam 50 100
S14: Satin almadan once kullandiginiz iiriindeki yag

miktarinin azaltilmig olmasina dikkat ediyor musunuz?

Higbir zaman 8 16
Avrada bir 11 22
Bazen 17 34
Cogu Zaman 4 8
Her Zaman 10 20
Toplam 50 100
S15: Satin alacaginiz iiriiniin etiket bilgilerini okur

musunuz?

Higbir zaman 3 6
Arada bir 4 8
Bazen 13 26
Cogu Zaman 16 32
Her Zaman 14 28
Toplam 50 100

Duyusal analiz panel formundaki “Kurabiye tiiketim sikliginiz nedir?”

sorusuna cevap olarak 2 kisinin (%4) higbir zaman, 9 kisinin (%18) arada bir, 23

kisinin (%46) bazen, 9 kisinin (%18) ¢ogu zaman ve 7 kisinin (%14) her zaman

secenegini isaretlendigi goriilmiistiir (Tablo 22). Duyusal analiz panel formuna katilan

tiikketicilerin, ¢ogunluk olarak “bazen” kurabiye tlikettiklerine yonelik oldugu ortaya

konulmustur.

Duyusal analiz panel formundaki “Kullandiginiz iiriinleri satin almadan once

besin degerlerine bakiyor musunuz?” sorusuna cevap olarak 12 kisinin (%24) higbir

zaman, 5 kisinin (%10) arada bir, 17 kisinin (%34) bazen, 7 kisinin (%14) ¢ogu zaman

ve 9 kisinin (%18) her zaman se¢enegini isaretlendigi goriilmiistiir (Tablo 22). Duyusal
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analiz panel formuna katilan tiiketicilerin verdikleri cevaplar, kullandiklar1 Girinleri

satin almadan Once besin degerlerine cogunluk olarak “bazen” baktiklari1 yoniindedir.

Duyusal analiz panel formundaki “Kullandiginiz iiriinlerdeki katki
maddelerinin neler oldugunu ve miktarint kontrol ediyor musunuz?” sorusuna
cevap olarak 5 kisinin (%10) hi¢bir zaman, 16 kisinin (%32) arada bir, 13 kisinin
(%26) bazen, 9 kisinin (%18) ¢ogu zaman ve 7 kisinin (%14) her zaman segenegini
isaretlendigi gorilmiistiir (Tablo 22). Duyusal analiz panel formuna katilan
tiiketicilerin verdikleri cevaplar, kullandiklar1 tirtinlerdeki katki maddelerinin neler

olduguna ve miktarina ¢ogunluk olarak “arada bir” baktiklar1 yoniindedir.

Duyusal analiz panel formundaki “Kullandiginiz iiriiniin saglhikli olmast sizin
i¢cin énemli mi?” sorusuna cevap olarak 3 kisinin (%6) higbir zaman, 2 kisinin (%4)
arada bir, 18 kisinin (%36) bazen, 12 kisinin (%24) ¢ogu zaman ve 15 kisinin (%30)
her zaman secenegini isaretlendigi goriilmiistiir (Tablo 22). Duyusal analiz panel
formuna katilan tiiketicilerin verdikleri cevaplar, kullandiklar1 iirlinlerin saglikli

olmasina ¢cogunluk olarak “bazen” dikkat ettikleri yoniindedir.

Duyusal analiz panel formundaki “Safin alacaginiz iiriiniin enerji degerlerine
dikkat ediyor musunuz?” sorusuna cevap olarak 10 kisinin (%20) hi¢bir zaman, 10
kisinin (%20) arada bir, 11 kisinin (%22) bazen, 10 kisinin (%20) ¢ogu zaman ve 9
kisinin (%18) her zaman segenegini isaretlendigi goriilmiistiir (Tablo 22). Duyusal
analiz panel formuna katilan tiiketicilerin verdikleri cevaplar, satin alacaklari tirlinlerin

enerji degerlerine gogunluk olarak “bazen” dikkat ettikleri yoniindedir.

Duyusal analiz panel formundaki “Satin alacaginiz iiriiniin diyet lif icerigine
dikkat ediyor musunuz?” sorusuna cevap olarak 14 kisinin (%28) higbir zaman, 11
kisinin (%22) arada bir, 11 kisinin (%22) bazen, 9 kisinin (%18) ¢ogu zaman ve 5
kiginin (%10) her zaman segenegini isaretlendigi goriilmistiir (Tablo 22). Duyusal
analiz panel formuna katilan tiiketicilerin verdikleri cevaplar, satin alacaklari tirlinlerin

diyet lif icerigine ¢ogunluk olarak dikkat etmedikleri yoniindedir.

Duyusal analiz panel formundaki “Formunuzu korumaya onem veriyor
musunuz?” sorusuna cevap olarak 5 kisinin (%10) hi¢bir zaman, 5 kisinin (%10) arada
bir, 18 kisinin (%36) bazen, 13 kisinin (%26) ¢ogu zaman ve 9 kisinin (%18) her
zaman se¢enegini isaretlendigi goriilmiistiir (Tablo 22). Duyusal analiz panel formuna
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katilan tiiketicilerin verdikleri cevaplar, formlarint korumaya ¢ogunluk olarak “bazen”

dikkat ettikleri yontindedir.

Duyusal analiz panel formundaki “Enerjisi azaltilmus iiriinler ilginizi ¢eker
mi?” sorusuna cevap olarak 1 kisinin (%2) hi¢bir zaman, 15 kisinin (%30) arada bir,
20 kisinin (%40) bazen, 9 kisinin (%18) ¢ogu zaman ve 5 kisinin (%10) her zaman
secenegini isaretlendigi goriilmiistiir (Tablo 22). Duyusal analiz panel formuna katilan
tiiketicilerin verdikleri cevaplar, Enerjisi azaltilmis {iriinlerin bazen ilgilerini ¢ektigi

yoniindedir.

Duyusal analiz panel formundaki “Diyet iiriinler kullantyor musunuz?”
sorusuna cevap olarak 16 kisinin (%32) hi¢bir zaman, 13 kisinin (%26) arada bir, 11
kisinin (%22) bazen, 7 kisinin (%14) ¢ogu zaman ve 3 kisinin (%6) her zaman
secenegini isaretlendigi gortilmiistiir (Tablo 22). Duyusal analiz panel formuna katilan
tilketicilerin verdikleri cevaplar cogunluk olarak, diyet iiriinleri hi¢bir zaman

kullanmadiklar1 yontindedir.

Duyusal analiz panel formundaki “Safin almadan énce kullandiginiz iiriindeki
trans yag icerigini kontrol ediyor musunuz?” sorusuna cevap olarak 14 kisinin (%28)
hicbir zaman, 10 kiginin (%20) arada bir, 10 kisinin (%20) bazen, 9 kisinin (%18) cogu
zaman ve 7 kisinin (%14) her zaman se¢enegini isaretlendigi goriilmistiir (Tablo 22).
Duyusal analiz panel formuna katilan tiiketicilerin verdikleri cevaplar ¢ogunluk
olarak, satin almadan 6nce kullandiklar1 tirlindeki trans yag icerigini hi¢bir zaman

kontrol etmedikleri yoniindedir.

Duyusal analiz panel formundaki “Sagliklt beslenmeye ozen gdsteriyor
musunuz?” sorusuna cevap olarak 2 kisinin (%4) hi¢bir zaman, 5 kisinin (10) arada
bir, 18 kisinin (%36) bazen, 17 kisinin (%34) ¢ogu zaman ve 8 kisinin (%16) her
zaman segenegini isaretlendigi goriilmiistiir (Tablo 22). Duyusal analiz panel formuna
katilan tiiketicilerin verdikleri cevaplar ¢ogunluk olarak, saglikli beslenmeye “bazen”

0zen gosterdikleri yoniindedir.

Duyusal analiz panel formundaki “Besin maddelerinin iizerindeki etiket
bilgilerini okur musunuz?” sorusuna cevap olarak 4 kisinin (%8) hi¢bir zaman, 8
kisinin (16) arada bir, 17 kisinin (%34) bazen, 12 kisinin (%28) ¢ogu zaman ve 9
kisinin (%18) her zaman segenegini isaretlendigi goriilmiistiir (Tablo 22). Duyusal
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analiz panel formuna katilan tiiketicilerin verdikleri cevaplar cogunluk olarak, besin

maddelerinin iizerindeki etiket bilgilerini “bazen” okuduklart yoniindedir.

Duyusal analiz panel formundaki “Satin almadan once kullandiginiz iiriindeki
seker miktarinin azaltilmis olmasina dikkat ediyor musunuz?” sorusuna cevap olarak
10 kisinin (%20) hi¢bir zaman, 11 kisinin (22) arada bir, 17 kisinin (%34) bazen, 6
kisinin (%12) ¢cogu zaman ve 6 kisinin (%12) her zaman se¢enegini isaretlendigi
goriilmistiir (Tablo 22). Duyusal analiz panel formuna katilan tiiketicilerin verdikleri
cevaplar cogunluk olarak, satin almadan Once kullandiklart iiriinlerdeki seker

miktarinin azaltilmis olmasina “bazen” dikkat ettikleri yoniindedir.

Duyusal analiz panel formundaki “Satin almadan énce kullandiginiz iiriindeki
yag miktarimin azaltilmis olmasina dikkat ediyor musunuz?” sorusuna cevap olarak
8 kisinin (%16) higbir zaman, 11 kisinin (22) arada bir, 17 kisinin (%34) bazen, 4
kisinin (%8) ¢cogu zaman ve 10 kisinin (%20) her zaman segenegini isaretlendigi
goriilmiistiir (Tablo 22). Duyusal analiz panel formuna katilan tiiketicilerin verdikleri
cevaplar ¢ogunluk olarak, satin almadan 6nce kullandiklari tiriinlerdeki yag miktarinin

azaltilmis olmasina “bazen” dikkat ettikleri yoniindedir.

Duyusal analiz panel formundaki “Safin alacaginiz iiriiniin etiket bilgilerini
okur musunuz?” sorusuna cevap olarak 3 kisinin (%6) hi¢bir zaman, 4 kisinin (%38)
arada bir, 13 kisinin (%26) bazen, 16 kisinin (%32) ¢ogu zaman ve 14 kisinin (%28)
her zaman segenegini isaretlendigi goériilmistiir (Tablo 22). Duyusal analiz panel
formuna katilan tiiketicilerin verdikleri cevaplar ¢ogunluk olarak, satin alacaklar

iriinlerin etiket bilgilerini “cogu zaman” okuduklar1 yoniindedir.

Bu sonuglar kurabiye duyusal analizlerini ger¢eklestiren panel katilimcilarinin

gortslert ile sinirhidir.

SONUC VE ONERILER

Bu c¢alismada, diyet lif kaynaklar1 kahve ¢ekirdegi zar1 ve bugday ruseyminin,

kurabiye tretimindeki kullanim potansiyelleri tespit edilmeye calisilmistir. Ayrica
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kahve ¢ekirdek zarinin karbonhidrat bazli yag (sortening) ikamesi ve fonksiyonel bir
katki olarak kullanilabilirligi incelenmistir. Bu amag¢ dogrultusunda kurabiye
tiretiminde tam bugday ununa %0, 10, 20 ve %30 (w/w) ikame oranlarinda bugday
ruseymi unu (BRU), yag ikamesi olarak %0, 10, 20 ve %30 (w/w) oranlarinda kahve
¢ekirdek zar1 (KCZ) ilavesi ile 4 farkli formiilasyonda kurabiye tiretilmistir. Kontrol
ornegi ise KCZ ilave edilmeksizin, %100 yag kullanilarak iiretilmistir. KCZ ve BRU
kullaniminin, kurabiyenin, fiziksel, kimyasal, fonksiyonel, tekstiirel ve duyusal

Ozellikleri lizerine etkisi arastirilmistir.
Elde edilen sonuglar genel olarak degerlendirildiginde;

v" Kimyasal ozellikler: Kurabiyelerin kimyasal analiz bulgulardan elde edilen
sonuglara gore, kurabiyelerdeki BRU-KCZ ilave orani arttik¢a kurabiyelerin nem,
kiil, protein miktarlarinin arttigi, yag miktarinin azaldigi, pH ve toplam asitlik
miktarlarinda énemli bir degisim olmadig1 tespit edilmistir. Ozdogan (2018)
calismasinda, yagi alinmis bugday ruseyminde bazi fizikokimyasal analizler
yaparak protein, nem, kuru madde, mineral, toplam DPPH ve ABTS degerlerini
incelenmistir. Bugday riiseyminin %7,09 nem, bakliyat iirlinlerinin protein
miktarlar1 %25-20,5 iken %33,86 protein igerdigini bildirimistir. Bu sonuglari
destekler sekilde calismamizda BRU katkisun artigi protein miktarlart arttirmstir.
Coskun (2020) tarafindan yapilan ¢calismada, KCZ orani arttikga, biskiivilerin nem
igeriginin kontrole gore artis gosterdigi tespit edilmis, bu durumun, KCZ
bilesiminde bulunan yiiksek diyet lif igeriginden kaynaklandig: ifade edilmistir.
Calismamizda da benzer sonuglara ulasilmistir. Uysal (2005) tarafindan yapilan ve
biskiivilerde farkli lif kaynaklarinin kullanildigi calismada ise, lif katkilarinin
biskiivilerin nem oranmi etkiledigi ortaya konulmustur. Elma lifi ilaveli
biskiivilerde nem degeri %5,41, limon lifi ile {iretilen biskiivilerin nem degeri
%7,17, bugday lifi ile liretilen biskiivilerin nem degeri %5,71 ve bugday kepegi ile
iretilen biskiivilerin nem degerini ise %3,89 bulunmustur. Calismamizda iiretilen

kurabiyelerin nem miktarlar1 daha diisiik bulunmustur.

v Toplam diyet lif, karbonhidrat ve enerji degerleri: BRU ve KCZ katkilarinin
yag miktarmin disiik, toplam diyet lif igeriginin ise yiiksek olmasi nedeniyle,

kurabiyelerin toplam diyet lif, karbonhidrat ve enerji degeri 6zelliklerine ait
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bulgular incelendiginde BRU-KCZ orani artik¢a, toplam diyet lif igeriginin gore
onemli diizeyde arttig1, karbonhidrat miktarinin ve enerji degerlerinin azaldigi
tespit edilmistir. Bu sonuglar KCZ’nin yag ikamesi olarak kullanilma potansiyeli
oldugunu ve BRU ve KCZ’nin saghkh iiriin gelistirmede iyi bir lif kaynag
oldugunu gostermektedir. Diilger Altiner (2015) c¢alismasinda, Scolymus
hispanicus L. isimli yenilebilir yabani bitkiden elde ettigi unu kraker
formulasyonunda %5, 10, 20, 30 ve 40 oraninda bugday unu yerine Scolymus
hispanicus L. unu kullanmistir. Kontrol 6rneginin enerji degeri 428,08 kcal iken,
%40 Scolymus hispanicus L. unu ilaveli kraker 6rneginin enerji degerinin 376,96’
ya diistiigii ortaya rapor edilmistir. Calismamizda iiretilen kurabiyelerin enerji
degerleri daha diisiik belirlenmistir. Cift¢i (2018) calismasinda, karbonhidrat bazl
yag ikamesi olarak kestane ve kegiboynuzu unlarini sortening ile yer degistirerek
bu unlari, %25 ve %50 (agirlik/agirlik) oranlarinda kullanmistir. Caligmanin
sonucunda, kontrol 6rneginde yag orant %21,80 iken kestane ve kegiboynuzu
unlarin1 sortening ile yer degistirmesi (%50) sonucu yag oranmnin %11,80°e
diistiigii bildirilmistir. Kestane unu ve kegiboynuzu unu unlu mamullerde yag
ikamesi olarak kullanimi tavsiye edilmistir. Calismamizda yag ikamesi olarak
kullanilan KCZ, bu c¢alismaya gore kurabiyelerde yag oranlarini daha ¢ok

azaltmistir.

Fiziksel ozellikler: Kurabiyelerin fiziksel o6zellikllerine ait bulgular
incelendiginde, kurabiye orneklerinde agirlik (10,03-12,23 g), cap (38,40-47,43
mm), kalinlik (8,33-11,80 mm) degerleri ve yayilma orani (4,05-4,67) arasinda
degisim gostermistir. Kurabiyelerin ¢ap degerleri ve kalinliklar1 kontrol 6rnegine
gore onemli diizyde (p < 0,05) azalma gostermistir. BRU-KCZ katki oranlarinin
artist kurabiyelerin yayilma oranlarmi (¢ap/kalinlik) artirmis, ancak istatiksel
anlamda sonuglar benzer bulunmustur (p >0,05). Kurabiye tekstiir (sertlik)
analizlerine ait bulgular incelendiginde ise, BRU-KCZ ilaveli kurabiyelerin
sertlikleri ise (49,51-175,98 N), kontrol 6rnegine (49,51 N) gore 6nemli diizeyde
(p < 0,05) yiiksek bulunmustur. Kurabiyelerde BRU-KCZ ilave orani arttikea,
kurabiyelerin sertliginin arttigt sonucuna ulasilmistir. Ajila vd. (2008)
caligmalarinda, biskiiviye ilave ettikleri mango kabugu tozunun, biskiivi ¢apini

diistirdiigiinii ve kalinligin arttirdigini bildirmislerdir. Bu duruma sebep olarak ise,
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biskiivi hamurundaki glutenin seyrelmesini gostermislerdir. Ozdogan (2018),
kontrol sakiz 6rnegine ruseym ilavesi arttik¢a sakiz drneginin kohezyon degerinin
diistiigiinii testip etmistir. Tiske Iinan (2016) yapmis oldugu ¢alismada tavuk gdgiis
etlerinden {iretilen sosislere riiseym ilavesinin tekstlir degerlerini arttirdig
bildirilmigtir. Yapilan tiim bu calismalarda gida friinlerine ruseym ilave
edilmesinin tesktiirel agidan anlamli bir etki olusturdugunu ortaya koymaktadir.

Benzer sonuglar calismamizda da gézlenmistir.

Renk Degerleri: Kurabiyelerin renk degerlerine ait bulgular incelendiginde ise,
BRU-KCZ ilaveli kurabiyelerin L* degerleri kontrol G6rnegine goére onemli
diizeyde diisiik bulunmustur. Kurabiyelerdeki BRU-KCZ ilave orani arttikga, L*
degerinin azalmasi, kurabiyelerin parlakliginin azaldigini gostermektedir. BRU-
KCZ ilaveli kurabiyelerin a* degerleri ise kontrol 6rnegine gore énemli diizeyde
diisiikk bulunmustur. Bu sonuca gére BRU-KCZ ilave orani arttik¢a, kurabiyelerde
kirmizihi@in arttigi ve rengin koyulastign gorilmistir. BRU- KCZ ilaveli
kurabiyelerde b* degerlerine bakildiginda, kontrol 6rnegine gére 6nemli diizeyde
diisiik bulunmus ve BRU-KCZ katki orani arttik¢a, sariligin azaldigi goriilmistiir.
Tetik (2018) calismasinda, yan iiriinler ile yapilan biskiiviler igerisinde parlaklik
(L*) degeri en yiiksek olanlarin; ruseym ve digiirciik katkili 6rnekler oldugunu
belirtmistir. En diisiikk L* degeri liziim posas1 kurusu katkili biskiivilerde, en
yiiksek a* degeri elma posast kurusu ile yapilan biskiivilerde goriildiigii ifade
edilmistir. Arastirmanin sonucuna gore, ruseym katkili biskiivi 6rneklerinin diger
orneklere gore daha yiiksek b* degerleri verdikleri belirlenmistir. Calismamizin
renk analizi sonucunda ise kontrol drneginin sar1 rengi, kurabiye bilesimindeki
BRU-KCZ miktar1 arttikca, koyulasip kahverengiye doniismiistiir. Benzer
sonuglara kahve c¢ekirdek zarmin kullanildigi biskiivi c¢alismalarinda da

rastlanmistir (Ates ve Elmaci 2018; Garcia-Serna vd., 2014).

Mineral madde icerigi: Minerallerin metabolizma ve viicut yapisinin
korunmasinda 6nemli gorevleri vardir. Bazilar1 viicudun sert dokularinin yapi
tagidir. Minerallerin ¢ogu hiicre calismasi i¢in elzemdir. Viicudun saglikli bir
sekilde varligint devam ettirebilmesi i¢in elzem olan minerallerin basinda

kalsiyum, fosfor, sodyum, potasyum, klor, magnezyum manganez, kiikiirt, demir,
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iyot, bakir, ¢inko, flor, kobalt, krom, selenyum, molibden, silikon gelmektedir
(Baysal, 2014:112). Mineral madde analizi sonuglarmma gore, kurabiye
orneklerinde ortalama olarak; sirasiyla en yiiksek sodyum 4733,33 mg/kg,
potasyum 3283,76 mg/kg fosfor 2128,69 mg/kg, magnezyum 765,83 mg/kg ve
kalsiyum 645,58 mg/kg, olarak bulunmus olup, viicudun saglikli ¢aligmasi igin
elzem mineralleri igerdigi ortaya konmustur. Bu sonuglar KCZ ve BRU ilavesinin
kurabiyelerin mineral madde igeriginin zenginlesmesine katki sagladigini ortaya
koymaktadir. Isik ve Topkaya (2017), domates salgasi tiretimi sirasinda olusan bir
atik olan domates ¢ekirdeginin krakerlerde kullanilabilirligi aragtirmistir. Yapilan
calismada krakere ilave edilen domates c¢ekirdegi oranmi arttikga krakerlerin, Zn
haricindeki, mineral oranlarinda istatistiksel anlamda 6nemli artislarin oldugu
testpit edilmistir. Ozdogan (2018) ruseym ilavesiyle sakizi daha faydali bir iiriin
haline getirmeyi ve fonksiyonel 6zellik kazandirmay1 amagladiklari ¢aligmasinda,
vitamin, bazi proteinler, mineraller ve antioksidan maddeler bakimindan zengin bir
irin olan riseymin %35 oraninda sakizda kullanilmasi ile potasyum degerini
759,650 olarak bildirilmistir. Sakizin ¢ignenmesi ile potasyum salinimin arttigini
kontrol 6rnegine gore potasyum miktarinda artis oldugu, ancak ¢igneme siiresinin
artist ile mineral saliniminin azaldigi ifade edilmistir. Calismamizda da BRU artis1

kurabiyelerin mineral i¢erigini de olumlu yonde arttirmistir.

Toplam Fenolik madde icerikleri: Kurabiyelerin toplam fenolik madde igerikleri
ve biyoalmabilirligine iliskin bulgular incelendiginde, BRU-KCZ katkili
kurabiyelerin % toplam fenolik biyoalinabilirlik degerleri %53,39-56,84 arasinda
degistigi gortilmiistiir. Kurabiyelere ilave edilen BRU-KCZ katki oranlar artikga,
% biyoalinabilirlik degerleri kontrol 6rnegine gére 6nemli diizeyde (p < 0,05)
yiikselmigtir. Benzer sonucglar mahlep ilaveli biskiivilerin TPC miktarlarinin
degisiminde de gozlenmis, en yiiksek katki oranli 6rnekte TPC miktar1 213 mg
GAE/100 g olarak bildirilmistir (Herken vd., 2017). Calismamizda kullanilan
BRU-KCZ katkilar1 kurabiyelerin toplam fenol igeriklerini olumlu yonde
etkilemis, saglik acgisindan faydali bir {iriin olmasini saglamistir. BRU ve KCZ

katkilar1 potansiyel fonksiyonel bilesen kaynagi olarak farkli alanlarda yeni tiriin

gelistirilmesinde tavsiye edilebilirligi ortaya konulmustur.
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v Antioksidan kapasite: Kurabiyeler antioksidan kapasite sonuglari agisindan
degerlendirildiginde CUPRAC yo6ntemi, ABTS ve DPPH yontemlerine gére daha
yiiksek sonuglar vermistir. DPPH yonteminin kurabiye Ozellikleri arasindaki
farkliliklar1 ayirdedici 6zellik gostermedigi i¢in uygun bir yontem olmadigi
saptanmigtir.  Fraksiyonlar  arasindaki  farkliliklarin ~ metotlarin ~ 6lgiim
farkliliklarindan, pisirme prosesinden, firin iirlinlerinde meydana gelen Maillard
reaksiyonundan, gida matriksinin yapisindan, molekiiller aras1 baglar, bilesiklerin
birbiri ile olan interaksiyonundan, in vitro sindirim sirasindaki absorblama vb. gibi
durumlardan kaynakli olabilecegi onceki caligmalarda bildirilmistir (Sahan vd.,
2019). Kurabiyelere uygulanan ABTS, CUPRAC ve DPPH metotlarinin in vitro
biyoalinabilirlikleri incelendiginde en iyi sonuglar CUPRAC yo6nteminde tespit
edilmistir. Katki oran1 artisi ile kurabiyelerin antioksidatif biyoalinabilirlikleri artis
gostermistir. DPPH metotunda ise kurabiye Orneklerinin biyoalinabilirlikleri
arasindaki farklar 6nemsiz bulunmustur (p>0.05). Bugday ruseyminin fenolik
bilesenler agisindan zengin iyi bir antioksidan kaynagi oldugu (Boukid vd. 2018)
ve yag ikamesi olarak kek iiretiminde kullanilan CSS’nin antioksidan kapasiteyi
onemli diizeyde arttigina yonelik bilgiler rapor edilmistir (Ates ve Elmaci, 2018;
Gogmen vd., 2019). Ozdogan (2018) ¢alismasinda, antioksidan aktivite igin DPPH
ve ABTS yontemleriyle EC50 degeri hesaplanmistir. Bu degerin kiiciik olmasi
antioksidan aktivitenin yiiksek oldugunu gostermektedir. Ruseymli sakizda
antioksidan aktivitesi 98,83 — 241,89 mg/mL DPPH arasinda degistigi, ABTS
metodunda 10 dakika ¢ignenmis ruseymli sakiz 6rneginin EC50 degeri 37,85
olarak rapor edilmistir. Bu g¢alismada DPPH metotu Onerilirken, kurabiye
calismamizda bu uygun olmamistir. Bugday ruseyminin fenolik bilesenler
acisindan zengin 1iyi bir antioksidan kaynagi oldugu (Boukid vd. 2018) ve yag
ikamesi olarak kek iiretiminde kullanilan kahve cekirdek zarinin antioksidan
kapasiteyi onemli diizeyde arttigina yonelik bilgiler rapor edilmistir (Ates ve
Elmaci, 2018). Sonug olarak, metotlara gore farkliliklar bulunsa da, BRU katkis1
gidalarin antioksidatif 6zelliklerinin iyilestirilmesinde alternatif katki maddesi

olarak kullanilabilrligi ortaya konulmustur.

v Demografik bulgulardan elde edilen sonuglara gore ise, katilimcilarin 27’si

kadin ve 23’1 erkek toplamda 50 kisi olup, 18-25 yas arasi ve lisans mezunu
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katilimct sayist en yiiksek oldugu tespit edilmistir. Calismamiz kahve iiretimi ve
satig1 yapilan Sommario Kafe’ye (Kocaeli) gelen misafirlerden goniillii olanlara

yaptirilmistir.

Kurabiyelerin duyusal analizleri ile ilgili elde edilen sonuclar incelendiginde,
KCZ ve BRU ilave orani arttik¢a renk, koku puanlarinda en yiiksek ve en diistik
deger arasinda 6nemli bir farklilik olmadigi gézlemlenmistir. Kurabiyelerin koku,
goriiniis ve ylizey diizgiinligii, lezzet/tat, gevreklik, ¢igneme ve yutma, tekstiir
(sertlik) ve agizda dagilma ozelliklerine ait sonuglar incelendiginde, KCZ ve BRU
ilave oran1 arttikca bu degerler arasinda Onemli farkliliklar olusmustur.
Kurabiyelerin genel kabul edilebilirligi incelendiginde, puanlarin 5,66-7,08
arasinda degistigi gozlenmistir. Kontrol 6rnegine en yakin puant F2 (6,48)
kurabiye 6rnekleri almistir. En yiiksek genel kabul edilebilirlik puanlari sirasiyla
F1>F2>F3>F4 seklinde siralanmistir. Panelistler tarafindan yapilan duyusal
degerlendirme sonucuna gore, tim kurabiyeler 5 ve tlizerinde puan alip “genel
kabul edilebilirlik” 06zelligi yoniinden “kabul edilebilir’ ve “iyi” olarak
nitelendirilmistir. F4 kurabiyelerinin dah diisilk puan almasinin nedeninin KCZ
kaynakli ac1 tatdan kaynaklandigi disiiniilmektedir. Elgiin ve Ertugay (2000)
calismalarinda, bugday ruseyminin besleyici degerinin yiiksek olmasi, ilave
edildigi tirlinlerin tadinda herhangi olumsuz bir degisiklige sebep olmamasindan
dolayr gidalarin  protein ve vitamin acisindan  zenginlestirilmesinde
kullanilabilecek ideal bir besin maddesi oldugunu ifade etmistir. Bir¢ok iilkede
kahvaltilik hububat olarak da tiikketilmektedir. Coskun (2020) ¢aligmasinda, yagin
KCZ ile ikamesinin, %20 oranina kadar, biskiivilerin duyusal 6zelliklerini kontrole
gore gelistirdigini, %30 KCZ ikamesinin bile duyusal analiz parametrelerinden 5
ve lizerinde puan aldigini ve kabul edilebilir 6zelliklere sahip oldugu ifade etmistir.
Ozdogan (2018)’1n ¢alismasinda, kontrol rnegi ve ruseym ilave edilmis sakizlar
incelendiginde, ruseym ilavesinin duyusal olarak belirlenmis yapiskanlik,
cignenebilirlik, tat(aroma), koku ve genel begeni iizerinde ©nemli bir etki
olusturmadig1 gozlenmistir. Bu o6zellikler sakizin 6nemli duyusal kalite
parametreleri oldugu i¢in ruseym ilavesinin genel olarak sakizda olumsuz duyusal
bir etkiye yol agmadigi rapor edilmistir. Begen (2012) caligmasinda, liipen
(Lupinus albus L.) kepegi kullanarak yiiksek diyet lif icerikli biskiivi iirettigi
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caligmasinda, liipen kepegi biskiivilik una %0, 5, 10, 15 ve 20 oranlarinda ilave
edilmistir. Calismanin duyusal analiz sonuglart incelendiginde, biskiivi
formiilasyonuna %S5 oraninda kullanilan liipen kepegi kontrol 6rnegine esdeger tat
degerini yakalamis ve en diisiik deger %?20 liipen kepegi ilavesinden elde
edilmistir. Calismamizda benzer sekilde kontrol 6rnegine en yakin olan en diisiik
katk1 oranli BRU-KCZ katkil1 kurabiye olmustur. Genel kabul edilebilirlikleri 5 ve
tizeri puan aldig1 igin %30 katki oranina kadar BRU ve KCZ kullanim1 tavsiye
edilebilir.

Duyusal 6zelliklerin satin alma niyetine etkisi: Calismamiz kapsaminda tiretilen
dort farkli kurabiye formiilasyonunun satin alma niyeti iizerinde etkili olan duyusal
ozellikler gesitlilik gostermektedir. F1, F2 ve F3 kurabiyelerinin satin alma niyeti
tizerinde spesifik olarak bir 6zelligin etkisinden s6z edilemezken, F4 kurabiyesinin
satin alma niyeti izerinde lezzet/tat 6zelliginin etkili oldugu goriilmistiir. F1, F2,
F3 ve F4 kurabiye orneklerinin duyusal ozelliklerinde “satin alma niyeti”
davraniginin sirastyla %37, %65,5, %42,9 ve %65,6 oraninda “renk”, “koku”,

V5 13 2 (13

“lezzet/tat”, “goriiniis”, “gevreklik”, “tekstiir (sertlik)”, “¢cigneme ve yutma”,

“ylizey diizglinliigi”, “agizda dagilma” ve “genel kabul edilebilirlik” faktorlerine
bagli olarak sekillendigi tespit edilmistir. Boyaci1 (2019) ¢alismasinda, duyularin
lezzet algis1 ve satin alma niyetine etkisini arastirmistir. Arastirmanin sonucunda
katilimcilarin ¢ogunun yemegi satin alma niyetinde lezzet/tat faktoriinlin etkil
oldugu bildirilmistir. Tanik (2006), yaptig1 ¢alismada, tiiketicilerin damak tad1 ve
aligkanliklaridan dolay1 ¢ogunlukla beyaz ekmek tiikettiklerini ve ekmek alirken
tat, lezzet, yenilebilirlik, goriiniis, renk, depolama siiresi gibi kriterlere dikkat
ettikleri sonucunu bildirmistir. F4 kurabiye 6rneginde BRU-K(CZ katk1 oranlarinin
yiksek miktarlarda kullanilmasinin  duyusal 06zelliklerin  begenilirligini

azaltmasmin paralelinde satin alma niyetini olumsuz etkilemesi bu goriisi

desteklemektedir.

Tiiketicilerin Gida Uriinlerini Satin Alma Davramsi: Cogunlugunu iiniversiteli
genclerin olusturdugu duyusal panelimizde katilimcilarin genellikle gida satin
alirken en ¢ok tat, gida hijyeni, son kullanma tarihi ve marka kriterlerine 6nem

verdikleri tespit edilmistir. Benzer sonuglar daha 6nce yapilan ¢aligmalarda (Bahsi
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ve Budak 2014; Doostar vd., 2012; Yilmaz vd., 2009) rapor edilmistir. Genel
anlamda tiiketicilerin kullandiklar1 iiriinleri satin almadan Once iiriiniin besin
degerleri, katki maddeleri, saglikli olmasi, enerji degerleri, diyet lif icerigi, seker
ve yag miktarinin azaltilmigs olmasi, trans yag icerigi ve etiket bilgileri gibi
faktorleri fazla 6nemsemedikleri goriilmistiir. Ayni sekilde tiiketicilerin formlarini
korumak ve diyet tiriinler kullanmak konularinda duyarli olmadiklar1 goriilmistiir.
Son olarak ¢cogunluk olarak enerjisi azaltilmis Uiriinlerin ilgilerini “bazen” ¢ektigini

belirtmislerdir.

Tiiketici ahiskanhklar:: Arastirmanin tiiketici satin alma aligkanliklar: ile ilgili
sonuglar1 incelendiginde panelistlerin gogunluk olarak “bazen” kurabiye tikketmeyi
tercih ettikleri goriilmiistiir. Panelistlerin satin alma aligkanliklarin yo6nelik
sonuglarda ¢ikan en yiiksek dagilimlar su sekildedir; panelistlerin %46’s1 bazen
kurabiye tiikettigini, %17’si kullandiklari tirtinleri satin almadan 6nce bazen besin
degerlerine baktigini, %16’s1 kullandiklar: iiriinlerdeki katki maddelerinin neler
oldugunu ve miktarini arada bir kontrol ettigini, %18’1 kullandig1 {irtinlerin sagliklt
olmasmin bazen 6nemli oldugunu, %11°i satin alacag iiriiniin enerji degerine
bazen dikkat etigini, %14°ii satina aldig1 tirtinlerin hi¢bir zaman diyet lif icerigine
dikkat etmedigini, %18’ formunu korumaya bazen 6nem verdigini, %20’si
enerjisi azaltilmig iirlinlerin ilgisini ¢ektigini, %16’s1 hicbir zaman diyet {irlin
kullanmadigini, %14°1 satin almadan 6nce hi¢bir zaman kullandig: {riinlerdeki
trans yag icerigini kontrol etmedigini, %18’1 ‘si saglikli beslenmeye bazen 6zen
gosterdigini, %17’si besin maddeleri iizerindeki etiket bilgilerini bazen
okudugunu, %17’si kullandig1 iiriinlerdeki seker miktarinin azaltilmis olmasina
bazen dikkat ettigini, %17’si satin almadan 6nce kullandiklar1 {irlinlerdeki yag
miktarinin azaltilmis olmasina bazen dikkat ettigini, %16’s1 satin alacag: iirlinlin

etiket bilgilerini ¢ogu zaman okudugunu belirtmistir.

Tam bugdayli kurabiye formiilasyonlari, bugday unu ikame edici olarak BRU (%0,
10, 20 ve %30 (w/w)), yag ikame edici olarak da KCZ (%0, 10, 20 ve 30 (w/w))
katkilariin ilavesi ile diislik yag icerikli, yiiksek lif icerikli ve enerjisi azaltilmis
olarak gelistirilmistir. Sonug¢ olarak, bugday iiretiminde yan iiriin olan bugday

rugeymi ve kahve iiretiminde yan iiriin olan kahve ¢ekirdek zar1 daha saglikli ve
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besleyici 6zelliklere sahip gidalarin liretiminde alternatif fonksiyonel gida katkisi

olarak gastronomi ve gida alanlarinda kullanilabilme potansiyeline sahiptir.

Bu calismanin, gastronomi alanin yaratacagi etkisine bakildiginda; gastronomi
trendlerinden biri olan fonksiyonel gidalar, viicudun besin dgelerini karsilamasi
yaninda saglik acisindan da faydalar ile dikkat ¢ceken bir konudur. Bu iriinlerin
gelistirilmesinde giiniimiiz kosullari, teknik ve yasal kisitlamalar yaninda tiiketici
talepleri de dikkate alinmalidir. Enerji degeri azaltilmis, diisiik yag icerikli gidalar
halk saglig1 agisindan 6nem arz etmekte ve tiiketicilerin bu fonksiyonel iirlinleri
satin alma niyeti giderek artmaktadir. CSS yag ikame edici olarak, BRU un ikame

edici olarak firincilik iiriinlerinde %30 katki oranina kadar tavsiye edilebilir.

Bugday ve kahve tiretimlerinde yan iiriin olan bugday ruseymi ve kahve ¢ekirdek
zar1 yiksek diyet lif, mineral ve antioksidan icerigi ve diger besleyici 6zellikleri
ile kek, kurabiye, biskiivi, icecek gibi liriinlerde ve bolgelere 6zgii ekmek, eriste,
makarna, tarhana vb. fermente {iriinlerin lezzet, renk, koku, goriiniis, tekstiir vb.
duyusal  ozelliklerinin  gelistirilmesinde ~ gastronomi  alaninda  ilgili
formiilasyonlarinda ve yeni irlinlerin  gelistirilmesinde  kullanilabilme
potansiyeline sahiptir. Yeni iiriin, yeni bir pazar agar, yerlesik bir tiriiniin yerini alir
veya mevcut bir triiniin sinirlarin1 6nemli 6lglide gelistirmektedir. Yeni trtinler
basarili isletmelerin arkasindaki temel itici giictliir ve giliniimiiziin rekabetgi
ortaminda igletmeleri basariya tasimaktadir (Yayla, 6 2018:1-2). Kahve ¢ekirdek
zart ve bugday ruseymi kullanilarak gelistirilecek olan {riinlerin, saglikh
beslenmek isteyen tiiketicileri hedef almig olan iireticilere de avantaj saglayacagi
diisiiniilmektedir. Ozellikle kahve {iretimi yapan isletmelerin yan iiriin olarak elde
ettigi kahve cekirdek zarinin farkli gida {iriinlerinde kullanilmasinin her agidan
isletmeciye ve iireticiye fayda saglayacagi diisliniilmekte ve tavsiye edilmektedir.
Insanlarin beslenmesinde siklikla tercih ettigi kurabiyenin farkli katk1 maddeleri

ile zenginlestirme ¢alismalarin devam edilmeli ve literatiire katk1 saglanmalidir.
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EKLER
EK —1: ARASTIRMANIN ANA VE ALT HiIPOTEZLERI

Hi: Kurabiye ozelliklerinden renk ortalamalar1 arasinda istatistiksel olarak
anlamh bir farkhhk vardir.

Hia: Kurabiye oOzelliklerinden renk ortalamalari arasinda Kontrol (F1) ve F2
ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hib: Kurabiye ozelliklerinden renk ortalamalari arasinda Kontrol (F1) ve F3
ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hic: Kurabiye oOzelliklerinden renk ortalamalari arasinda Kontrol (F1) ve F4
ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

H2: Kurabiye ozelliklerinden koku ortalamalar1 arasinda istatistiksel olarak
anlamh bir farkhhik vardir.

Hza: Kurabiye ozelliklerinden koku ortalamalari arasinda Kontrol (F1) ve F2
ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

H2b: Kurabiye 6zelliklerinden koku ortalamalari arasinda Kontrol ve F3 ornekleri
arasinda istatiksel olarak anlaml bir farklilik vardir.

H2c: Kurabiye 6zelliklerinden koku ortalamalar1 arasinda Kontrol ve F4 6rnekleri
arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hs: Kurabiye ozelliklerinden lezzet/tat ortalamalar1 arasinda istatistiksel
olarak anlamh bir farkhhik vardir.

Hsa: Kurabiye 6zelliklerinden lezzet/tat ortalamalari arasinda Kontrol (F1) ve F2
ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hsp: Kurabiye ozelliklerinden lezzet/tat ortalamalar1 arasinda Kontrol ve F3
ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hsc: Kurabiye oOzelliklerinden lezzet/tat ortalamalar1 arasinda Kontrol ve F4
ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Ha: Kurabiye ozelliklerinden goriiniis ortalamalar1 arasinda istatistiksel
olarak anlamh bir farkhhk vardir.

Haa: Kurabiye ozelliklerinden goriiniis ortalamalar1 arasinda Kontrol (F1) ve F2
ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hab: Kurabiye 6zelliklerinden goriiniis ortalamalart arasinda Kontrol (F1) ve F3
ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hac: Kurabiye ozelliklerinden goriiniis ortalamalar1 arasinda Kontrol (F1) ve F4
ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
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Hs: Kurabiye ozelliklerinden gevreklik ortalamalar1 arasinda istatistiksel
olarak anlamh bir farkhhk vardir.

Hsa: Kurabiye ozelliklerinden gevreklik ortalamalari arasinda Kontrol (F1) ve F2
ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hsb: Kurabiye ozelliklerinden gevreklik ortalamalari arasinda Kontrol (F1) ve F3
ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hsc: Kurabiye 6zelliklerinden gevreklik ortalamalart arasinda Kontrol (F1) ve F4
ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hs: Kurabiye ozelliklerinden tekstiir (sertlik) ortalamalar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamh bir farkhhk vardir.

Hea: Kurabiye 6zelliklerinden tekstiir (sertlik) ortalamalar1 arasinda Kontrol (F1) ve
F2 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Heb Kurabiye 6zelliklerinden tekstiir (sertlik) ortalamalari arasinda Kontrol (F1) ve
F3 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hec: Kurabiye 6zelliklerinden tekstiir (sertlik) ortalamalar1 arasinda Kontrol (F1) ve
F4 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

H7: Kurabiye ozelliklerinden cigneme ve yutma ortalamalar1 arasinda
istatistiksel olarak anlaml bir farkhihk vardir.

H7a: Kurabiye 6zelliklerinden ¢igneme ve yutma ortalamalar arasinda Kontrol (F1)
ve F2 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
H7b: Kurabiye 6zelliklerinden ¢igneme ve yutma ortalamalar arasinda Kontrol (F1)
ve F3 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hzc: Kurabiye 6zelliklerinden ¢igneme ve yutma ortalamalar arasinda Kontrol (F1)
ve F4 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hs: Kurabiye ozelliklerinden yiizey diizgiinliigii ortalamalar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamh bir farkhhk vardir.

Hsa: Kurabiye 6zelliklerinden yiizey diizglinliigii ortalamalari arasinda Kontrol (F1)
ve F2 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hspb: Kurabiye dzelliklerinden yiizey diizglinliigii ortalamalari arasinda Kontrol (F1)
ve F3 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hsc: Kurabiye 6zelliklerinden yiizey diizgiinliigii ortalamalar1 arasinda Kontrol (F1)
ve F4 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Ho: Kurabiye ozelliklerinden agizda dagilma ortalamalari arasinda istatistiksel
olarak anlamh bir farkhlik vardir.

Hoa: Kurabiye 6zelliklerinden agizda dagilma ortalamalari arasinda Kontrol (F1) ve
F2 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hob: Kurabiye 6zelliklerinden agizda dagilma ortalamalari arasinda Kontrol (F1) ve
F3 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hoc: Kurabiye 6zelliklerinden agizda dagilma ortalamalari arasinda Kontrol (F1) ve
F4 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

106




Hio: Kurabiye o6zelliklerinden genel kabul edilebilirlik ortalamalar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamh bir farkhhk vardir.

Hioa: Kurabiye oOzelliklerinden genel kabul edilebilirlik ortalamalari arasinda
Kontrol (F1) ve F2 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hiob: Kurabiye ozelliklerinden genel kabul edilebilirlik ortalamalari arasinda
Kontrol (F1) ve F3 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hioc: Kurabiye oOzelliklerinden genel kabul edilebilirlik ortalamalari arasinda
Kontrol (F1) ve F4 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hii: F1 kurabiyesinin duyusal o6zelliklerinin tiiketicilerin satin alma niyetine
etkisi vardir.

Hiia: F1 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “renk” 6zelliginin tiiketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

Hiib: F1 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “koku” 6zelliginin tiiketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

Hiic: F1 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “lezzet/tat” 6zelliginin tiiketicilerin
satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi1d: F1 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “goriinlis” 6zelliginin tiiketicilerin
satin alma niyetine etkisi vardir.

Haiie: F1 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “gevreklik” 6zelliginin tiiketicilerin
satin alma niyetine etkisi vardir.

Huf: F1 kurabiyesinin duyusal ozelliklerinden “tekstiir (sertlik)” 6zelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hiig: F1 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “cigneme ve yutma” 6zelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hiin: F1 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “yilizey diizglinligi” 6zelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hin: F1 kurabiyesinin duyusal ozelliklerinden “agizda dagilma” o6zelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Huii: F1 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik” 6zelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi2: F2 Kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin alma niyetine
etkisi vardir.

Hiz2a: F2 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “renk™ 6zelliginin tiiketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

Hi2b: F2 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “koku” 6zelliginin tiiketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

Hizc: F2 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “lezzet/tat” 6zelliginin tiiketicilerin
satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi12d: F2 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “goriiniis” 6zelliginin tiiketicilerin
satin alma niyetine etkisi vardir.

Hize: F2 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “gevreklik” 6zelliginin tiiketicilerin
satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi2t: F2 kurabiyesinin duyusal ozelliklerinden “tekstiir (sertlik)” 6zelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.
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Hi2g: F1 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “¢igneme ve yutma” 6zelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.
Hi2n: F2 kurabiyesinin duyusal ozelliklerinden “ylizey diizgiinliigi” 6zelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.
Hi2zi: F2 kurabiyesinin duyusal ozelliklerinden “agizda dagilma” 6zelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.
Hi2i: F2 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik” 6zelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi3: F3 kurabiyesinin duyusal ozelliklerinin tiiketicilerin satin alma niyetine
etkisi vardir.

Hisa: F3 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “renk” 6zelliginin tiiketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

Haisb: F3 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “koku” 6zelliginin tiiketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

Haisc: F3 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “lezzet/tat” 6zelliginin tiiketicilerin
satin alma niyetine etkisi vardir.

Hisd: F3 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “gdriiniis” 6zelliginin tiiketicilerin
satin alma niyetine etkisi vardir.

Haise: F3 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “gevreklik” 6zelliginin tiiketicilerin
satin alma niyetine etkisi vardir.

Hisi: F3 kurabiyesinin duyusal o6zelliklerinden “tekstiir (sertlik)” 6zelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hisg: F3 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “gigneme ve yutma” 6zelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hisn: F3 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “yiizey diizglinligi” 6zelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hiz: F3 kurabiyesinin duyusal O6zelliklerinden “agizda dagilma” ozelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hasi: F3 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik” 6zelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi4: F4 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin alma niyetine
etkisi vardir.

Hi4a: F4 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “renk” 6zelliginin tiiketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

Haap: F4 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “koku” 6zelliginin tiiketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

Hai4c: F4 kurabiyesinin duyusal ozelliklerinden “lezzet/tat” 6zelliginin tiiketicilerin
satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi4d: F4 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “gdriiniis” 6zelliginin tiiketicilerin
satin alma niyetine etkisi vardir.

Hai4e: F4 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “gevreklik” 6zelliginin tiiketicilerin
satin alma niyetine etkisi vardir.

Hius: F4 kurabiyesinin duyusal ozelliklerinden “tekstiir (sertlik)” 6zelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.
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Hi4g: F4 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “¢igneme ve yutma” ozelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.
Hian: F3 kurabiyesinin duyusal ozelliklerinden “yilizey diizglinliigi” 6zelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.
Hia: F4 kurabiyesinin duyusal ozelliklerinden “agizda dagilma” o6zelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.
Hai4i: F4 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik” 6zelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.
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EK - 2: KURABIYE FOTOGRAFLARI

F1 (Kontrol), F2, F3 ve F4 Kurabiye Ornekleri

F1 (Kontrol), F2, F3 ve F4 Kurabiye Orneklerinin On yiizii

110



F1 (Kontrol), F2, F3 ve F4 Kurabiye Orneklerinin Arka Yiizii

F1 (Kontrol), F2, F3 ve F4 Kurabiye Orneklerinin I¢c Kismm
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EK - 3: DUYUSAL PANEL FORMU

Sayin katilimci elinizdeki bu soru formu, farkli diyet lif kaynaklariyla iiretilmis ve
enerjisi azaltilmis kurabiyelerin duyusal o6zelliklerini belirlemeyi amaglamaktadir.
Elde edilecek veriler Kocaeli Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm
Isletmeciligi Anabilim Dali, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Programinda devam
etmekte olan yiiksek lisans tez ¢caligmasi i¢in bir veri tabani olusturacaktir. Akademik
calismamiz icin hazirladigimiz ankete zaman ayirip yanitladiginiz icin tesekkiir eder,
calismalarinizda basarilar dileriz.

Yiiksek Lisans Ogrencisi

Ziilal BUYUK
Dr. Ogr. Uyesi Dilek DULGER ALTINER
PANELIST BILGIiSI
Panelist no:......... Tarih: .../..../...
Demografik Ozellikler
1-Cinsiyetiniz: Kadin[
Erkek
2-Yasmiz: 18-2501
26-340
35-441
45-540

55 ve uzerid

3-Egitim Durumunuz: | ilkogretimC]
Lise[d

Lisans[]
Yiiksek Lisans[]
Doktorald

4-Aylik Geliriniz: 2.000 TL ve alt1 O
2.001-4.000 TLO
4.001-6.000 TLO
6.001-8.000 TL O
8.001 TL ve tizeri O

5-Mesleginiz: Serbest meslekd
Ozel sektord
Memur / Kamud
Emeklild
Ogrencid

Ev hanimi[J
AkademisyenL]
Digerl]
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BOLUM-1: Kurabiye Duyusal Analiz Formu

Bu ¢alismada kontrol 6rnegi dahil 4 farkli kurabiye ¢esidi iiretilmistir. Kurabiye 6rneklerine ait 6zellikleri
asagida verilen puan sistemine gore (1-9 skalasinda) degerlendiriniz. Her 6rnek icin duyusal 6zelliklere puan
veriniz.

(9 puan: Miikemmel, 8 Puan: Cok lyi, 7 Puan: iyi, 6 Puan: iyinin Alts, Ortamin Ustii, 5 Puan: Orta, 4

Puan: Ortanin Alti, Kétiiniin Ustii, 3 Puan: Kétii, 2 Puan: Cok Kotii, 1 Puan: Son Derece Kotii)

Ornek Kodlari (rastgele 3 haneli kodlar)

Duyusal Ozellikler 345 728 425 982

Renk

Koku

Lezzet/Tat

Goriiniis

Gevreklik

Tekstiir (Sertlik)

Cigneme ve Yutma

Yiizey Diizgiinliigii

Agizda Dagilma

Genel Kabul Edilebilirlik

Yorum:

) Puan Ornek Kodlar

S0 G (oo A Ine) skalas1 | 345 728 425 982
Kesinlikle satin alirim 5

Muhtemelen satin alirim 4

Ne satin alirim/Ne almam 3

Muhtemelen satin almam 2

Kesinlikle satin almam 1

Tadimmm yaptigimz kurabiye orneklerini satin alma durumunuzu 1-5 skalasinda

degerlendiriniz. Uygun puan satirina X isareti koyunuz.
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BOLUM-2: Tiiketicilerin Gida Uriinlerini Satin Alma Davramsi

Bir giday1r ilk kez satin alirken Kkarar vermenizde etkili faktorleri 1-5 skalasinda

degerlendiriniz.
Ne etkiler
. Kismen ) Cok
Etkilemez ) Ne Etkiler )
. etkiler ) etkiler
Ozellikler Etkilemez
1 2 3 4 5
Fiyat
Reklam
Tavsiye
Gida Ambalaji
Gida Hijyeni

Uriiniin Markasi

Uriiniin Rengi

Uriiniin Tad1

Etiket Bilgisi

Son kullanma tarihi

Enerji Degeri

Yag Icerigi

Seker igerigi

Diyet Lif I¢erigi

Mineral Madde I¢erigi

Vitamin Icerigi

Saghga Uygunluk
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BOLUM-3: Tiiketici ahgkanhklarina yénelik sorular

1.

Ooooo™d N OooOooOooo

L

N Oo0O000 o oOoOooo o

I o A

O

Kurabiye tiiketim sikhigimiz nedir?
Her zaman

Cogu zaman

Bazen

Avrada bir

Higbir zaman

Kullandigimiz iiriinleri satin almadan once
besin degerlerine bakiyor musunuz?

Her zaman

Cogu zaman

Bazen

Arada bir

Higbir zaman

Kullandiginiz iiriinlerdeki katki maddelerinin
neler oldugunu ve miktarim kontrol ediyor
musunuz?

Her zaman

Cogu zaman

Bazen

Avrada bir

Higbir zaman

Kullandiginiz iiriiniin saghkl olmasi sizin icin
onemli mi?

Her zaman

Cogu zaman

Bazen

Avrada bir

Higbir zaman

Satin alacagimz iiriiniin enerji degerlerine
dikkat ediyor musunuz?

Her zaman

Cogu zaman

Bazen

Arada bir

Higbir zaman

Satin alacagimz iiriiniin
dikkat ediyor musunuz?
Her zaman

Cogu zaman

Bazen

Avrada bir

Higbir zaman

diyet lif icerigine

Formunuzu onem
musunuz?

Her zaman

Cogu zaman

Bazen

Arada bir

Hicbir zaman

korumaya veriyor

Enerjisi azaltilmis iiriinler ilginizi ¢ceker mi?
Her zaman

Cogu zaman

Bazen

Avrada bir

9.

11.

12.

[y
SN

15.

Diyet iiriinler kullaniyor musunuz?

Her zaman
Cogu zaman
Bazen

Arada bir
Higbir zaman

. Satin almadan o6nce Kkullandiginiz

iiriindeki trans yag icerigini kontrol
ediyor musunuz?

Her zaman

Cogu zaman

Bazen

Avrada bir

Higbir zaman

Saghkh beslenmeye 6zen gosteriyor
musunuz?

Her zaman

Cogu zaman

Bazen

Arada bir

Higbir zaman

uizerindeki
musunuz?

Besin  maddelerinin
etiket bilgilerini okur

Her zaman
Cogu zaman
Bazen

Arada bir
Higbir zaman

. Satin almadan once kullandigimz

tiriindeki seker miktarimin
azaltilmiy olmasma dikkat ediyor
musunuz?

Her zaman

Cogu zaman

Bazen

Arada bir

Higbir zaman

. Satin almadan o6nce kullandiginiz

iiriindeki yag miktarimin azaltilmis
olmasina dikkat ediyor musunuz?
Her zaman

Cogu zaman

Bazen

Arada bir

Higbir zaman

Satin alacagimiz liriiniin etiket
bilgilerini okur musunuz?

Her zaman

Cogu zaman

Bazen

Arada bir
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[]  Higbir zaman
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EK - 4: ARASTIRMA HiPOTEZLERININ KABUL/RED DURUMU

HIiPOTEZLER

KABUL/RED

Hi: Kurabiye ozelliklerinden renk ortalamalarn1 arasinda
istatistiksel olarak anlamh bir farkhhk vardir.

RED

Hia: Kurabiye Ozelliklerinden renk ortalamalar1 arasinda Kontrol
(F1) ve F2 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

RED

Hip: Kurabiye ozelliklerinden renk ortalamalar1 arasinda Kontrol
(F1) ve F3 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

RED

Hic: Kurabiye 6zelliklerinden renk ortalamalar1 arasinda Kontrol
(F1) ve F4 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

RED

H2: Kurabiye ozelliklerinden koku ortalamalar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamh bir farkhlik vardir.

RED

H2a: Kurabiye ozelliklerinden koku ortalamalar1 arasinda Kontrol
(F1) ve F2 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

RED

Hap: Kurabiye 6zelliklerinden koku ortalamalari arasinda Kontrol ve
F3 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

RED

Hac: Kurabiye 6zelliklerinden koku ortalamalar: arasinda Kontrol ve
F4 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

RED

Hs: Kurabiye ozelliklerinden lezzet/tat ortalamalar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamh bir farkhlik vardir.

KABUL

Hsa: Kurabiye oOzelliklerinden lezzet/tat ortalamalar1 arasinda
Kontrol (F1) ve F2 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

Hap: Kurabiye oOzelliklerinden lezzet/tat ortalamalari arasinda
Kontrol ve F3 oOrnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

KABUL

Hs.: Kurabiye oOzelliklerinden lezzet/tat ortalamalar1 arasinda
Kontrol ve F4 Ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

KABUL

Ha: Kurabiye ozelliklerinden goriiniis ortalamalar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamh bir farkhlik vardir.

RED
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Haa: Kurabiye 6zelliklerinden goriiniis ortalamalari arasinda Kontrol
(F1) ve F2 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

RED

Hap: Kurabiye 6zelliklerinden goriiniis ortalamalar1 arasinda Kontrol
(F1) ve F3 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

RED

Hac: Kurabiye 6zelliklerinden goriiniis ortalamalari arasinda Kontrol
(F1) ve F4 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

RED

Hs: Kurabiye o6zelliklerinden gevreklik ortalamalar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamh bir farklihk vardir.

KABUL

Hsa: Kurabiye oOzelliklerinden gevreklik ortalamalar1 arasinda
Kontrol (F1) ve F2 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

Hsp: Kurabiye ozelliklerinden gevreklik ortalamalari arasinda
Kontrol (F1) ve F3 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

KABUL

Hsc: @ Kurabiye ozelliklerinden gevreklik ortalamalari arasinda
Kontrol (F1) ve F4 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

KABUL

Hs: Hs: Kurabiye ozelliklerinden tekstiir (sertlik) ortalamalar:
arasinda istatistiksel olarak anlamh bir farkhhk vardar.

KABUL

Hea: Kurabiye 6zelliklerinden tekstiir (sertlik) ortalamalar1 arasinda
Kontrol (F1) ve F2 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

Hep: Kurabiye 6zelliklerinden tekstiir (sertlik) ortalamalar1 arasinda
Kontrol (F1) ve F3 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

KABUL

Hec: Kurabiye 6zelliklerinden tekstiir (sertlik) ortalamalar1 arasinda
Kontrol (F1) ve F4 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

KABUL

H7: Kurabiye ozelliklerinden cigneme ve yutma ortalamalari
arasinda istatistiksel olarak anlamh bir farkhhk vardir.

KABUL

Hza: Kurabiye ozelliklerinden ¢igneme ve yutma ortalamalar
arasinda Kontrol (F1) ve F2 ornekleri arasinda istatiksel olarak
anlaml bir farklilik vardir.

RED
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Hzp: Kurabiye oOzelliklerinden ¢igneme ve yutma ortalamalari
arasinda Kontrol (F1) ve F3 ornekleri arasinda istatiksel olarak
anlaml bir farklilik vardir.

KABUL

H7c: Kurabiye Ozelliklerinden c¢igneme ve yutma ortalamalar
arasinda Kontrol (F1) ve F4 ornekleri arasinda istatiksel olarak
anlaml1 bir farklilik vardir.

KABUL

Hs: Kurabiye ozelliklerinden yiizey diizgiinliigii ortalamalar
arasinda istatistiksel olarak anlamh bir farkhhk vardar.

RED

Hsa: Kurabiye oOzelliklerinden yiizey diizgiinliigli ortalamalar1
arasinda Kontrol (F1) ve F2 ornekleri arasinda istatiksel olarak
anlaml1 bir farklilik vardir.

RED

Hgo: Kurabiye ozelliklerinden yilizey diizglinliigii ortalamalari
arasinda Kontrol (F1) ve F3 ornekleri arasinda istatiksel olarak
anlaml bir farklilik vardir.

RED

Hsc: Kurabiye 0Ozelliklerinden yiizey diizgiinliigii ortalamalari
arasinda Kontrol (F1) ve F4 oOrnekleri arasinda istatiksel olarak
anlaml bir farklilik vardir.

RED

Ho: Kurabiye ozelliklerinden agizda dagilma ortalamalar:
arasinda istatistiksel olarak anlamh bir farkhlik vardir.

KABUL

Hoa: Kurabiye Ozelliklerinden agizda dagilma ortalamalar1 arasinda
Kontrol (F1) ve F2 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

Hob: Kurabiye 6zelliklerinden agizda dagilma ortalamalar1 arasinda
Kontrol (F1) ve F3 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

KABUL

Hoc: Kurabiye ozelliklerinden agizda dagilma ortalamalar arasinda
Kontrol (F1) ve F4 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

KABUL

Hio: Kurabiye ozelliklerinden genel kabul edilebilirlik
ortalamalar: arasinda istatistiksel olarak anlamh bir farkhhk
vardir.

KABUL

Haioa: Kurabiye 6zelliklerinden genel kabul edilebilirlik ortalamalari
arasinda Kontrol (F1) ve F2 ornekleri arasinda istatiksel olarak
anlaml1 bir farklilik vardir.

RED

Hiob: Kurabiye 6zelliklerinden genel kabul edilebilirlik ortalamalari
arasinda Kontrol (F1) ve F3 ornekleri arasinda istatiksel olarak
anlaml bir farklilik vardir.

KABUL
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Hioc: Kurabiye 6zelliklerinden genel kabul edilebilirlik ortalamalari

arasinda Kontrol (F1) ve F4 ornekleri arasinda istatiksel olarak KABUL
anlaml bir farklilik vardir.

Hii: F1 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin RED
alma niyetine etkisi vardir.

Hi1a: F1 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “renk” 6zelliginin RED
tilkketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hiw: F1 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “koku” 6zelliginin RED
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hiic: F1  kurabiyesinin duyusal 0Ozelliklerinden “lezzet/tat”

e e e e et L .. RED
0zelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hiie: F1 kurabiyesinin duyusal o6zelliklerinden ““goriiniis”
. YA - .. RED
ozelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hite: F1 kurabiyesinin duyusal oOzelliklerinden “gevreklik”

. . 9 A . RED
ozelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Huir: F1 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “tekstiir (sertlik)” RED
ozelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi1g: F1 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “¢igneme ve yutma” RED
ozelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hain: F1 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “yiizey diizgiinligi” RED
ozelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hiu: F1 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “agizda dagilma” RED
ozelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hui: F1 kurabiyesinin duyusal ozelliklerinden ‘“genel kabul
edilebilirlik” o6zelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi RED
vardir.

Hi2: F2 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin RED
alma niyetine etkisi vardir.

Hi2a: F2 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “renk” 6zelliginin RED
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi2p: F2 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “koku” 6zelliginin RED
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hie: F2  Kkurabiyesinin  duyusal o6zelliklerinden “lezzet/tat”

ozelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir. RED
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Hi2a: F2 kurabiyesinin duyusal o6zelliklerinden “goriiniis”

0zelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir. RED
Hize: F2 kurabiyesinin duyusal o6zelliklerinden “gevreklik” RED
ozelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hizr: F2 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “tekstiir (sertlik)” RED
0zelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hiog: F1 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “gigneme ve yutma” RED
ozelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi2n: F2 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “yiizey diizglinligii” RED
0zelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi2: F2 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “agizda dagilma” RED
ozelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Huwzi: F2 kurabiyesinin duyusal oOzelliklerinden “genel kabul
edilebilirlik” o6zelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi RED
vardir.

His: F3 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin RED
alma niyetine etkisi vardir.

Hiza: F3 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “renk” 6zelliginin RED
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hisp: F3 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “koku” &zelliginin RED
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hisc: F3  kurabiyesinin duyusal o6zelliklerinden “lezzet/tat”

o teme ot o .. RED
ozelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir

Hiza: F3  kurabiyesinin duyusal o&zelliklerinden —“gdriiniis” RED
ozelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hize: F3  kurabiyesinin duyusal Ozelliklerinden “gevreklik” RED
ozelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Husr: F3 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “tekstiir (sertlik)” RED
ozelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hasg: F3 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “cigneme ve yutma” RED
ozelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Haan: F3 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “yiizey diizglinligi”

ozelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir. RED
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His:: F3 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “agizda dagilma”

0zelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir. RED
Husi: F3 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “genel kabul
edilebilirlik” 6zelliginin tliketicilerin satin alma niyetine etkisi RED
vardir.
Hi4: F4 kurabiyesinin duyusal ozelliklerinin tiiketicilerin satin

o . KABUL
alma niyetine etkisi vardir.
His4a: F4 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “renk™ 6zelliginin RED
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.
Huiap: F4 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “koku” 6zelliginin RED
tilkketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.
His: F4 kurabiyesinin duyusal 0Ozelliklerinden “lezzet/tat”
B . W _ .. KABUL
ozelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.
Hisa: F4 kurabiyesinin duyusal o6zelliklerinden “goriiniis”
. Y. . . RED
ozelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.
Hise: F4 kurabiyesinin duyusal o6zelliklerinden “gevreklik”
IO A . . RED
ozelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.
Huar: F4 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “tekstiir (sertlik)” RED
ozelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.
Hu4g: F4 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “¢igneme ve yutma” RED
ozelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.
Haan: F3 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “yiizey diizgiinligi” RED
ozelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.
Hi4: F4 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “agizda dagilma” RED
ozelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.
Husi: F4 kurabiyesinin duyusal 6zelliklerinden “genel kabul
edilebilirlik” 6zelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi RED

vardir.

EK - 5: SOSYAL VE BESERI BILIMLER ETiK KURUL KARARI
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Evrak Tarih ve Sayisi: 06.04.2021-E.43900

cntbr =
KOCAELI UNiVERSITESI R

Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulu

Say1 . E-10017.888'-300-43900
Konu : Ziilal BUYUK

SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU MUDURLUGUNE

ligi:  23.03.2021 tarihli, 37748 sayih ve "Ogrenci Isleri (Genel)" konulu yazi

Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulu'nun 05/04/2021 tarih ve 2021/05 nolu
toplantisinda alinan 8 sira sayih karan agagida sunulmustur.

Bilgilerinize arz/rica ederim.

Karar No 8: Sosyal Bilimler Enstitiisii Miidiirliiginiin 23/03/2021 tarih ve 37748
saylll yazisi goriisiildii. Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Yiiksek Lisans Programm 6grencisi
Ziilal BUYUK'iin, Dr. Ogr. Uyesi Dilek DULGER ALTINER damismanhiginda yiirittigii
"Farkh Diyet Lif Kaynaklarinin Enerjisi Azaltilmig Kurabiye Uretiminde Kullamlmas:"
baghkl yiiksek lisans tezi kapsaminda yapacagi galismanin uygulanmasinda, bilimsel

aragtirma ve yayn etii agisindan bir sakinca olmadigina oy birligi ile karar verildi.

Prof.Dr. ibrahim SiRIiN
Kurul Bagkam

Mevcut Elektronik imzalar

Prof.Dr. IBRAHIM SIRIN (Sosyal ve Besen Bilimler Etik Kurulu - Kurul Baskani) 06.04.2021 16:49

Belge Dogrulama Kodu :*BELMAF3 Belge Dogirulama Adresi :htps://ebys.kocaeli.edu.tr/enVision/Validate_Doc.aspx
Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulu Kncaeh Universitesi Umuttepe Yerleskesi Bilgi igin: Pelin UNALDI DOLGUN
41380, Kocaeli
Tel:+90 (262) 303 1001 Fnks +90 (262) 303 10 33 Raportér
E-Posta ; li.edu.tr Elek ik Ag :http://www.kocaeli.edu.tr Telefon No: 303 10 49

Kep Adresi: kocacliuniversitesi @hs01.kep.tr

Bu belge 5070 sayili Elektronik imza Kanununun 5. Maddesi geregince glivenli elektronik imza ile imzalanmistir.
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OZGECMIS

Ad Soyad : Zulal Biiytik

Egitim Durumu:

Lise : 2009-2013, izmit Anadolu Kiz Teknik ve Meslek Lisesi/ Yiyecek

Icecek Hizmetleri Bolimii

Lisans : 2013-2017, Gazi Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Boliimii

Yiiksek Lisans: 2019- Devam ediyor, Kocaeli Universitesi, Gastronomi ve Mutfak

Sanatlar1

Is Deneyimleri:

Haziran- Agustos 2013: Stajyer/ Kocaeli Universitesi Kardelen Restaurant
Haziran- Eyliil 2016: Stajyer/ Ramada Plaza

Eyliil 2016- Ocak 2017: Yavuz Kiz Teknik ve Meslek Lisesi

Eyliil 2018- Haziran 2019: Ziibeyde Hanim Kiz Teknik ve Meslek Lisesi
Yaynlar::

Biiyiik, Z., Diilger Altiner, D., 2020. “Diyet Lif Kaynagi: Kahve Cekirdek Zari ve
Ozelikleri”. Séz1ii Sunum (Tam Metin) Uluslararast Marmara Fen ve Sosyal Bilimler
Kongresi (IMASCON 2020), 19-20 Haziran 2020.

Biiyiik Ziilal, Diilger Altiner Dilek. “Cekirdekten Fincana Kahve Uretimi ve Kahve
Uzerine Arastirmalar”. Miihendislik Alaninda Arastirma ve Degerlendirmeler. Ed.
Belma Hasdemir ve Mahmut Turhan. Cilt 1/105-130. Ankara: Gece Kitaplig1 / Gece
Publishing, 2021. (ISBN « 978-625-7411-69-1).
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