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OZET
Yilksek Lisans Tezi

RUSEYM ILE ZENGINLESTIRILMIS SAKIZIN FONKSIYONEL OZELLIKLERININ
BELIRLENMESI

Ayse OZDOGAN

Tekirdag Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisu
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danigman: Dr. Ogr. Uyesi ibrahim PALABIYIK

Bu calismada sakiz igerisine belli oranda ruseym ilave edilerek ruseymin bazi
besleyici 06zelliklerinden faydalanilmasi hedeflenmistir.Sakiza %1, %3, %5 ve %10
oranlarindayagi alinmis ruseym ilave edilmistir. Duyusal ve tekstur analizleri dogrultusunda
en uygun ruseym miktarinin %5 oldugu belirlenmistir. Ruseymli sakizda mineral madde,
antioksidan madde ve protein salinimlarinin gergeklesip gerceklesmedigi hakkinda ¢aligmalar
yapilmistir. Yapilan mineral analizindel0 dakikalik ¢ignenim siiresince potasyum elementi
salmim%40 olarak gozlenmistir ve ¢ignenim dakikalarinca salinim arasinda farkliliklar
goriilmistir (P<0.05).%10 yagi alinmis ruseym ilaveli sakizda yapilan protein salinim
analizinde ¢igneme ve santrifujleme zamanina bagl olarak istatistiksel agidan 6nemli bir fark
bulunmamigtir (P>0.05) ve protein miktarlar1 %4,1-%4,97 arasinda degisiklik gostermistir.
Farkli zaman siirelerinde ¢ignenmis ve santrifuj edilmis ruseymli sakizlarin antioksidan
aktiviteleri incelendiginde en diisiik ECspantioksidan degerine 241,89 mg/mL ile 10 dakika
¢ignenmis ruseym ilaveli sakiz sahip olmustur. Bu sonuca gore antioksidan aktivite gosteren
madde salinimi gerceklestigi ve ruseymden kaynakli gelen antioksidan maddeler ¢ignenme

gerceklestikce sakizdan ayrildig goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Ruseym, sakiz, antioksidanaktivite, protein salinimi, mineral salinimi
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ABSTRACT
Msc. Thesis

DETERMINATION OF FUNCTIONAL PROPERTIES OF CHEWING GUM ENRICHED
WITH WHEAT GERM
Ayse OZDOGAN

Namik Kemal University in Tekirdag
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Asist. Prof. Dr. Ibrahim PALABIYIK

In this study, it was aimed to utilize some nourishing properties of wheat germ by
adding it to chewing gumatcertainamounts. Deffated wheat germ was added at 1%, 3%, 5%
and 10% in weight. It has been determined that the most appropriate amount of wheat germ is
5% according to sensorial and texture analysis. Moreover, studies have been carried out on
determination of mineral, antioxidant components and total protein releases from chewing
gum. 42% of potassium was found to release from chewing gum for 10 minutes chewing
timeand amount of release was changed according to chewing time (P<0.05).

There was no statistically significant difference in the protein release from 10% wheat germ
included chewing gumsaccording to chewing and centrifugation time (P>0.05), and the
protein content varied between 4.1% and 4.97%. When the antioxidant activities of chewed
and centrifuged chewing gums were investigated, the lowest ECso value was found as 241.89
mg/mL forl0 min chewed chewing gum. According to this result, components, which showed
antioxidant activity, were released and the antioxidant components originating from wheat

germ were removed from chewing gum samples.

Key words: Wheat germ, Chewing gum, Antioxidant activity, Protein release, Mineral

release

2018, 59 Pages
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ONSOZz

Bu caligmanin planlanmasinda ve ylriitilmesinde her zaman yol gosterici olup
destegini higbir zaman esirgemeyen, sabri ve anlayist i¢cin hayatim boyunca minnettar
kalacagim tez danismanim Namik Kemal Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii Ogretim
Uyelerinden Dr. Ogr. Uyesi Ibrahim PALABIYIK hocama, calisma boyunca laboratuar
calismalarinda her zaman destek olan Kirklareli Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
Arastirma Gorevlisi Recep GUNES e sonsuz tesekkiir ederim.

Hayatim boyunca her zaman arkamda olan aileme, beni hi¢bir zaman yalniz birakmayan,
yasamim boyunca sabirla ve Ozveriyle destegini esirgemeyen esim Zafer OZDOGAN’a

tesekkiir ederim.



1. GIRIS

Sakiz, diinya genelinde her yas insan tarafindan farkli amaglar igin tiikketilen 6nemli bir
urin haline gelmektedir. Sakiz ilk ¢iktiginda sadece sekerli olarak piyasada bulunurken
1950’lerden sonra dis problemlerinin yayginlasmasi ile ticari olarak sekerli ve sekersiz olarak
iiretilmeye baglanmistir. Eski Yunanlilar mastik yani damla sakizi, mayalar sapote veya ¢iko
adin1 verdikleri bir tropik aga¢ kabugu recinesi, Amerikan yerlileri ise ladin agaci reginesini
agiz sagligimi korumak, disleri temizlemek ve daha sonralart agiz i¢inin ferahlamasi ve

tazelenmesi amaciyla ¢ignemekteydiler (Oner 2017).

Gilinlimiizde iiretilen sakiz icerikleri genel olarak; seker bazli sakiz igin: %20 sakiz
mayasi, %60 seker, %18-20 glikoz surubu, %]1’er poliol, gliserin ve tatlandiricilardan
olusurken, sekersiz sakiz i¢in: %25-30 sakiz mayasi, %50-60 polioller, %5-6 gliserin, %1-2

aroma ve tatlandiricilardan olugsmaktadir (Potineni ve Peterson2008).

Sakizin 6nemi ve tiiketimi her gecen yil biraz daha artis gostermektedir. Tirkiye sakiz
pazar1 2015 yili itibariyle 19 bin 400 tonajla 1,2 milyar liralik ciroya ulasmistir. Uretim hacmi
ve gelir olarak diinyada énemli bir yer tutmus olup birgok gida sirketinin ihracat listesinde ilk

siralarinda yer almaktadir (Anonim 2018a).

Diinyada ve tilkemizde sakiz pazarinin genis olmasi ve birgok tiiketici tarafindan tercih
edilmesi nedenleriyle sakizin tiiketiciye besinsel acidanda yarar saglamasi i¢in ruseym ile
zenginlestirilmek istenmistir. Ciinkii ruseymin insan sagligi agisindan 6nemi biiyiiktiir. Un
sanayisinin bir yan urunl olan ruseym her bugday tanesinde bulunmakla beraber yeni bir
bitkinin olusmasinda aktif rol almaktadir. Bu madde tohumun g¢imlenmesini ve Uremesini
saglar (Glltekin 2013).Ruseym; protein, mineral madde, yag, enzim, B grubu vitaminleri
(tiamin, riboflavin, niasin) ve E vitamini bakimindan bugdayin en zengin kismim olusturur
(Inan 2014). Bugday unu ile kiyaslandiginda; undan 3 kat daha fazla biyolojik degeri yiiksek
protein, 7 kat daha fazla yag, 15 kat daha fazla seker ve 6 kat daha fazla mineral madde
icerdigi goriliir. Yapilan calismalar dogrultusunda bugday ruseyminde ferrulik, diferrulik,
vanilik, sinapik, p-kumarik asit ve 4-hidroksibenzoik asit bulundugu belirlenmistir (Gallardo
ve ark. 2006; Alvarez ve ark. 2006). Toplam fenolik antioksidan icerigine katkisi en yiiksek
ferrulik asit olarak tespit edilmistir (550-1400 pg/g) (Gallardo ve ark. 2006).



Boylesi kiymetli bir {iriiniin tiiketimi Amerika ve Avrupa iilkelerinde hayli fazla
olmasina ragmen tilkemizde pekte fazla bilinmemektedir. Bu ¢aligma sayesinde halk arasinda
ruseymin bilinirligini arttirarak 6nemi vurgulanmak hedeflenmektedir. Ruseymin sakizda
kullaniminin tercih edilmesinin ilk sebeplerinden birisi, sakizin gilinlilk yasamtimizda her
yastan kisinin hayatinda kullanabildigi bir {iriin olmasindan kaynaklanmaktadir. Ayrica
rugeymin sakizda kullanilmasiyla sakiza besleyici ve fonksiyonel bir 6zellik kazandirmasi
acisindanda avantaj saglayacaktir. Tiiketicilerin gilinliilk yasantilarinda eglence iirlinii olarak
cignedikleri sakiz olmaktan ¢ikarak ayni zamanda besleyici 6zelligi olabilen bir {iriin haline

gelebilecektir.

Calismanin ana hedefi;ruseym ilavesiyle sakizin insan sagligi agisindan Onemini
arttirarak daha faydali bir gida iriinii olmasimi saglamak ve sakiza fonksiyonel 6zellik
kazandirmaktir. Ciinkii bilinmektedir ki ruseym vitamin, 6zellikle baz1 proteinler, mineraller
ve antioksidan maddeler bakimindan zengin bir iriindiir. Ayn1 zamanda un sanayisinde bir

yan Uriin olarak ortaya ¢ikan ruseyminde degerlendirilmesi hedeflenmistir.



2. KAYNAK OZETi

2.1. Sakiz ve Sakiz Mayas1 Hakkinda Baz Bilgiler

Sakiz tarihi ¢ok eski yillara dayanan yediden yetmise bir¢ok insanin kullandigi bir
triindiir. Yapilan arastirmalar ile sakizin antiseptik O6zelliginden agiz enfeksiyonlarinin
tedavisinde yararlanildigi bulunmustur. Endiistriyel sakizin imalati 1848 yilinda John Curtis
tarafindan Ladin agaci recinesinden gergeklesmistir. 1860 yilindan sonra Thomas Adams
lateks kullanarak sakiz iiretimini gerceklestirmistir. 1965°de iilkemizde Baycan 1973’de

Dandy sakizlarinin iiretimine baglanilmistir( Anonim 2018b).

Ik zamanlar cesitli agaglarin recinesi olarak kullanilan sakizlarm artik zamanimizda cesitli
aroma, renklendiriciler ile endiistriyel {iretimi gergeklestirilmektedir. Her gecen giin sakiz

imalat miktarinin artig gosterdigi saptanmustir.

Sakiz, sakiz mayas1 (gum base), aroma ve katki maddeleriyle teknigine uygun olarak
sekerli, sekersiz ve tatlandiricili olarak farkli sekillerde hazirlanan istendiginde mineral ve
vitamin ilavesiyle zenginlestirilerek hazirlanan bir gida maddesidir. Sakiz mayasi, gidada
kullanilmaya elverisli elastomerler, re¢ineler, polimerik mumlar, bitkisel yaglar, parafin,
mirovaks, emulgator, gliserin, kalsiyum karbonat, talk, antioksidan vb. gibi maddelerden

hazirlanan, sakizin agizda ¢ignenen kismini olusturan karistmdir (Oner 2017)



2.2.Genel Sakiz Uretimi

Katki1
Maddele
ri

Karistirma

J

Parcalara Ekstriid Ambalajla
: : strider
Dinlendirme ) = ma ve
Ayirma de Isleme Sogutucu Depolama

Sekil 2.2.1. Sakiz Uretim Semasi

Sakiz tretimi i¢in sakiz mayasi, katki maddeleri, aromalar miksere alinir ve 55 °C
sicakliktakarisimi saglanir. Karistirma isleminden sonra sakiz hamuru olusumu saglanmis
olur. Elde edilen sakiz hamuru pargalara ayrildiktan sonra dinlenmeye alinir. Dinlenen
hamurda ekstriiderde isleme prosesi gercekleserek istenen sekil verilir. Bant yardimiyla
sekillenmis sakizlar sogutucu tiinele verilir. Sogutucu tiinelde kiigiik pargalara ayrilma isglemi
gerceklestikten sonra ambalajma asamasina gegilir. Ambalajlamanin ardindan paketlenir ve
kolilenerek depolara sevki gerceklesir (Parlak2017). Genel olarak sekerli ya da tatlandiricili
sakiz iiretilmek istendiginde ise ilk asamada katki maddeleri, aroma ve sakiz mayasiyla

beraber seker veya tatlandiricilarda ilave edilerek karistirma prosesine dahil edilir.

2.3. Ruseymin Yapisi ve Bilesimi

Latince ismi Triticium olan bugdayin alt tiirlerinden biride Triticium aestivum’dur.

Bugdaygiller familyasinda bulunmaktadir. Triticium aestivum ekmeklik bugday olarak bilinir.



Bugday cekirdeginin ihtiva ettigi bilesenleri ise su sekildedir; kabuk, ruseym ve besidokusu.
(Dexter ve Wood, 1996).

Endosperm olarak da adlandirilan besidokusu bugdayin % 81-84’linii olusturur.

(Shurpalekar ve Haridas Rao, 1977).

Kabuk kismi bugday tanesinin % 14-16 sin1 meydana getirmektedir. Kabuk kismi dis
kabuk (perikarp) ve i¢ kabuk olacak sekilde iki grupta incelenmektedir. Dig kabuk (perikarp);

e Epidermis hucreler

e Hipodermis

e Capraz hiicreler

e Borumsu hicrelerden olugsmaktadir.
Kabugun %50’si dis kabuk tabakasindan meydana gelmektedir.
I¢ kabuk ise;

e Tohum kabugu (testa)

e Hiyalin (nucellar epidermis)
Aloren tabaklarindan meydana gelmektedir. (Unald12012)
Ruseyminen onemli kismi olan embriyo bitkinin mikrodiizeyde bir taslagidir. Ruseym
¢imlenmede embriyoya besin maddelerini transfer eder. Ruseym bugday tanesinin %2-3 ‘liikk
bir kismin1 olusturur (Elgiin ve Ertugay 2011). Ruseymin molekiil yapisina bakildiginda insan

hiicresinin molekiil yapisiyla benzerlik gosterdigi goriilmiistiir (Avcioglu 2014).

Sekil 2.3.1. Bugday Ruseymi



Ruseymin kimyasal bilesenleri ¢izelge 2.3.1.’de verilmistir.

Cizelge 2.3.1. Ruseymin Kimyasal Bilesenleri

Kimyasal Bilesenler  Miktar (%0)

Protein (N x 5.7) % 28.5
Seker % 16.6
Nisasta % 14.0
Nem % 11.7
Yag % 10.4
Seliiloz %75
Hemiseliloz % 6.8
Kl % 4.5

(Shurpalekar ve Rao 1977)

Ruseymde ihtiva edilen bilesenler bugday c¢esidine, tanenin biiyiikliigline, saflik
miktarma ve elde edilis yontemine gore degisiklik gosterebilmektedir. (Shurpalekar ve Rao
1977).

Ticari endosperm, ruseym ve kepek(kabuk) bilesimlerinin degerleri ¢izelge 2.3.2.°de

verilmigtir

Cizelge 2.3.2. Ticari endosperm, ruseym ve kepek Orneklerini Bilesimi

ENDOSPER RUSEY KEPEK(KABUK

M % M % )%
NEM 14 11,7 13,2
PROTEIN 9,6 28,5 14,4
YAG 1,4 10,4 4,7
KUL 0,7 4,5 6,3
NISASTA 71 14 8,6
HEMISELULOZ 18 6,8 26,2
SEKERLER 11 16,2 4,6
SELULOZ 0,2 7,2 21,4
TOPLAM
iéRBONHIDRATL 74,1 44,2 60,8

(Fraser ve Holmes 1959).



Bugday ruseymi oksidatif ve hidrolitik enzim i¢ermektedir. Bu da bitkinin geligimine
katk1 saglamaktadir (Barnes 1983).

Bugday tanesinin en yagl boliimiinii ruseym olusturmaktadir ve ruseym o6zellikle
esansiyel yag asitlerini ihtiva etmesi agisindan 6neme sahiptir. Ruseymde bulunan yag orani
%10 civarlarinda seyretmektedir. Ruseym yagi 6zellikle iki veya ti¢ ¢ift bag iceren doymamis

yag asitleri bakimindan zengindir (Mecham 1978, Barnes 1983, Kahlon 1989).

Ruseym bitki kaynakli tokoferollerin bilinen dogal beslenme kaynaklarinin en
zenginidir. Tokoferol turevlerinden, alfa-, beta- ve gamma- tokotrienol icerir (Leenhardt ve
ark. 2008).

Ruseym yag1 ekstrakte edildigindeprotein degerlerince zengin hale gelmektedir. Yagi
ekstrakte edilen ruseymin ihtiva ettigi lisin, metionin, treonin gibi esansiyel amino asitlerin
seviyesinde de artig gozlenmektedir (Ge ve ark. 2000, Zhu ve ark. 2006). Esansiyel yaglar ve
aminoasitlerbakimindan zengin olan ruseym bu &zelliklerinden dolay1 baska gidalarda da
tamamlayici olarak rol alabilmektedir (Ge ve ark. 2001; Matteuzzi ve ark. 2004; Arshad ve
ark. 2007).

Bugday ruseymi tiamin, riboflavin, niasin ve tokoferol (E vitamini) igerigi bakimindan

da zengin kaynakli bir gida tiriiniidiir (Ritter 1967, Bauernfeind 1977).

Bugdayin biinyesinde var olan protein dagilimlar1 su sekildedir;

Cizelge 2.3.5. Bugday Protein Dagilimi

Endosperm  Aleuron Ruseym Perikarp ve Testa

72% 15% 8% 4%

Bitkisel kokenli gida {irtinleri arasinda yiiksek protein deposuna sahip olan yumurtaya

protein ihtivasi agisindan en yakin iiriin olarak diisiiniilmektedir (Shurpalekar ve Rao 1977).

Esansiyel bir aminoasit olan lisin bugday ruseyminde fazla miktarda bulunmaktadir

(Nissan ve Ollins 1958). Bunun yaninda arginin, aspartik asit ve alanin aminoasitleri
bakimindan da zengindir ( Kent 1983).

Ruseym mineral igerigi bakiminda da dikkat ¢ekmektedir. Mineral maddelerin

tanedeki dagilimlari ¢izelge 2.3.6.’da verilmistir.
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Cizelge2.3.6. Ruseymde Mineral Maddelerin Dagilimlari

Alauron Endosperm Kalkancik Perikarp ve Embriyonik
Testa Eksen
61% 20% 8% 2704 .

(Pomeranz 1971)

Minerallerin biiylik bir kismi1 aléron tabaksinda yogunlagmistir. K, P, Mg, Ca, Na gibi

mineraller bunlara 6rnek verilebilir.

Pomeranz (1971) yaptigi calismasinda bugday ruseymi igin 100 gram mineral
maddenin 5 mg’in1 sodyum, 837 mg’in1 potasyum, 69 mg’mi kalsiyum, 8 mg’in1 demir ve

1100 mg’1n1 fosfor oldugunu belirtmistir.

Ruseym, biinyesinde tokoferol (E vitamini), folat A, B1, B2 ve B6 gibi vitaminleri

bulundurmasi agisindan 6nem arz etmektedir (Shurpalerkar ve Rao 1977).

Bugday ruseyminin muhafazasi olduke¢a giictiir. Sebebi ise yiiksek miktarda oksidatif
ve hidrolitik enzim igermesi ve doymus yag asidi iceriginin fazla olmasindan dolayidir.
Ruseymin stabilizasyonunu saglayabilmek i¢in 1s1 ve bazi kimyasal maddeler ile muamele
edilmektedir. Yani 1s1l islem ve bazi kimyasallar ile ruseymin depolama suresi

uzatilabilmektedir(Shurpalekar ve Haridas Rao 1977).

Ruseymin stabilizasyonu 3 sekilde saglanabilmektedir:

1. Yagmin alinmasi
2. Isil islem uygulama

3. Kimyasal madde yardimryla stabil hale getirme (Ibanoglu ve ark. 1999).

Ruseyme uygulanan diger 1s1l islemler; 120-130 °C’de kavurma, firinlama, sicak hava
akimi uygulamasi veya 6-10 dakika buharla muamele, mikrodalga, infrared 1s1 muamelesi
sayilabilmektedir. Yapilan 1s1l islemin miimkiin oldugunca kisa siirelerde gergeklestirilmesi
gerekir. Aksi taktirde seker ve proteinlerin gerceklestirdigi maillard reaksiyonu sonucu bir
takim sindirilemeyen kompleks bilesiklerin olusabilir ve ruseymin besin degerinde kayiplar
meydana gelebilir (Kahveci ve Ozkaya 1990).

Ruseymin kimyasal katki maddeleriyle stabilizasyonunu gergeklestirmek icin 1s1l islem ile

muamele  edilmis ruseymlere SSL  (Sodyum stearol 2-laktitat) kullanilarak



incelemeleryapilmistir (Kahveci ve Ozkaya 1991). Oksidatif reaksiyonlara karsi antioksidan
ilave edilerek de olusacak olumsuzluklart 6nlemek i¢in kullanilmistir (askorbik asit, KBrOs).
Yapilan bu islemlerden en ¢ok tercih edilen ise yaginin alinmasi yontemidir. Bu sekilde

stabilitesi saglanabilmektedir (Ibanoglu ve ark. 1999).

2.4. Ruseymin Kullanim Alanlari

Yapilan caligmalarda ruseym yagmin kolestrolii azaltici etkide oldugu bulunmustur
(Lairon ve ark.1987). Kahlon (1989) yaptigi c¢alismasinda ruseym yaginin Kkaraciger
yaglanmasinda gecikme sagladigini gozlemlemistir. Ruseymin zengin E vitamini kaynakl
Ozelliginden faydalanilarak kozmetik, bitkisel ilag, gida vb. alanlarda kullanilmistir(Cakmakli
ve ark. 1995).

Esansiyel yag asitlerinden olan Linoleik asit (C18:2) insan viicudunda gesitli fizyolojik
fonksiyonlar1 gerceklestirmesinden dolay1 elzem hale gelmektedir. Ureme ve laktasyon
fizyolojisini diizenlemede gorev almaktadir. Damar sertligi rahatsizliginda, nitrit-nitrat
zehirlenmesinde, nitrozaminlerin dnlenmesinde katalizér gorevi goérmektedir (Elgin ve
Ertugay 2000).

Baz1 gidalarin besin degerini arttirmak amaciylada kullanilmaktadir. Bugday unu besin
degerini arttirmaya yonelik yapilan ¢alismalar buna 6rnek gosterilebilir (Nissan ve Ollins
1958; Moran ve ark. 1968). Ruseymin yiiksek E ve B grubu vitaminleri bulundurmasi,
esasiyel yagasitleri ve esansiyel aminoasitlerini 6zelliklede yliksek miktarlarda lisin igermesi

tercih edilme sebepleri arasinda olmaktadir.

Ruseymin dolgu ve zenginlestirici madde olarak ekmege, makarnaya, biskiiviye ve
keke katki maddesi olarak kullanimi Uzerine bilimsel ¢alismalar yapilmaktadir. Bu ¢alisma
sonucuna gore ruseymin olumsuzluklart ¢esitli yontemlerle giderildikten sonra %20’ye kadar

kullanimini tavsiye edilmektedir (Pomeranz ve ark. 1970a).

Ruseym igeriginde bulunan doymamis yag asitlerinin doyurulmasi caligmalari
yapilarak hidrojenize edilmis yag elde edilmesine yonelik arastirmalar gerceklestirilmistir

(Ibanoglu ve ark. 1999).

Bugday ruseyminden ekstraksiyonla elde edilen proteolitik preparatlar etlerin
olgunlagmasinda ve tatlarinin gelistirilmesinde kullanilabilmektedir (Flaczyk ve Kaminski
1978).



Fermente drunlerinden olan miso ve koji yapiminda bugday ruseyminden
faydalanilabilmektedir. Soya fasulyesi ve piring ruseymi yerine bugday ruseymi kullanilarak

da miso uUretilebilmektedir (Chichester ve ark. 1977).

Besleyici degerinin oldukca yiiksek olmasi, katilan {iriinlerin tadinda olumsuz
herhangi bir degisiklige sebebiyet vermemesinden dolay1r gidalarin protein ve vitamin
acisindan zenginlestirilmesinde kullanilabilecek ideal bir besin maddesidir. Birgok Ulkede
kahvaltilik hububat olarak da tuketilmektedir (Elgin ve Ertugay 2000).

Ruseymin besleyici ozelliklerinden siit iiriinleri alanlarinda da yararlanilmistir. Ozellikle
dondurma sosuna ilave edilerek tiiketilen dondurmanin besin degerini arttirmak amaglanmigtir

(Samir ve ark. 2016).

2.5. Ruseym {le Tlgili Yapilan Bazi Calismalar

Gok Pinarli(2004) bugday ruseymi ile zenginlestirilmis makarnanin 6zellikleri ile ilgili
calisma yaparak incelemelerde bulunmustur. Ruseymli makarna iiretmek i¢in irmige belli
oranda mikrodalgada kavrulmus ve ¢ig ruseym ilave ederek olusan makarnayr bir yil oda
sicakligr sartlarinda depo etmistir. Yapilan calismayla elde edilen ruseymli makarnada
duyusal ozellik, pisme kalitesi, renk, sikisabilirlik, mikrobiyolojik igerik, proteinin
sindirilebilirlii ve nisasa jeletanizasyonu arastirilmistir. Yapilan calismada riiseymin protein
varligindan faydalanilabilmis ve makarnanin protein miktar1 %17 oraninda artis gozlenmistir.
Ruseym ilavesinin makarnanin sikigtirilabilme ve protein sindirilebilirligine bir etkisi
olmadig1 gézlenmis. Ruseym ilavesi makarnada jelatinizasyon entalpisinde diisiis meydan
getirdigi goriilmiistir. Ruseym ilave edilmesinde yumusaklik/sertlik derecesinde anlamli bir
fark gozlenmemistir. Ancak ruseym ilavesinin makarnanin amiloz-yag kompleksinde, tat ve

goriinlimlerinde anlamli bir fark bulunmustur.

Inan (2014) tavuk gogiis etlerinden iiretilen sosislerin bazi kalite 6zellikleri {izerine farkli
konsantrasyonlarda ilave edilmis lupin, ruseym ve tofunun etkilerini incelemistir. Lupin,
rugeym ve tofu ilave edilen sosisler 6 hafta depolanarak 6rneklerde nem, protein, yag, toplam
kiil, tekstiir, su aktivitesi ve duyusal ozellikler ile ilgili ¢alisma yapilmistir. Depolama
sonunda pH degerleri incelendiginde en yiiksek degere %20 ruseym ilaveli sosis 6rneginde
saptanmistir. Su aktivitesi degeri ise diger Orneklerle kiyaslandiginda daha distik
bulunmustur. Teksiir 6zellikleri incelenmis ve tiim Orneklerde istatiksel olarak Onemli

bulunmustur (p<0.05). Duyusal degerlendirilmede incelendiginde istatiksel a¢idan Onemli
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bulunmustur (p<0.05). Duyusal degerlendirmelerde, renk ve tekstiir kriterlerinde %5 ve %10

katki maddesi ilave edilen Orneklerde en iyi sonug¢ alinmaistir.

Ciftci (2002) bugday ruseymi katkisinin ekmegin bazi Ozellikleri iizerine ¢alisma
yapmustir. Farkli oranlarda ( %5, 7,5, 10, 12,5, 15, 17,5, 20) ruseym ile zenginlestirilmis
ekmek oOrnekleri hazirlanmistir. Olusan olumsuzlugu oOnlemek adina askorbik asit ilave

edilmis. Askorbik asit ilavesi olugan olumsuzlugu giderici 6zellik gostermistir.

Gultekin (2013) gokkusagi alabaligi (Oncorhynchus mykiss) tizerine galisma yapmustir.
Diyetlerine farkli oranlarda ilave edilen ruseymin gokkusagi alabaligi performansi ve
kimyasal bilesimi tizerine etkilerini incelemistir. Gokkusagi alabaliklarinin beslenmesi igin
farkli seviyelerde ruseym ilave edilen diyetlerle beslenmislerdir. Bu ¢alismadaki amag farkli
seviyelerde ruseym ilave edilen besinlerle beslenen baliklarin biliylime performanslari, yem
degerlendirme oranlari, yasama oranlari ve yag asitlerindeki degisimleri gozlemlemektir.
Yapilan incelemelerde ruseym ilaveli diyetlerle beslenilmesinin yasama orani agisindan
anlamli bir fark bulunmamistir (p>0.05). Biiylime faktoriine etkisi agisindan gruplar arasinda
anlami bir farklin oldugu goézlenmistir. Yag asitleriyle ilgili incelemelerde yapilmis ve
doymus yag asitleri (SFA), tekli doymamis yag asitleri (MUFA), Coklu doymamais yag asitleri
(PUFA) miktarlarinda farklilik gézlenmistir. %5 oraninda ruseym kullanilan yem ile beslenen
gokkusag alabaliginin n-6 PUFA (¢oklu doymamis yag asidi) bakimindan en zengin, toplam
doymus yag asitleri (SFA) ve tekli doymamis yag asitleri (MUFA) bakimindan ise en fakir

oldugu goriilmiistiir.

Garipoglu (2016) tinnitus sikdyeti olan hastalarin mevcut beslenme durumlarinin
belirlenmesi ve besin dgesi icerigi yoniinden zengin, dogal bir iiriin olan bugday ruseyminin
beslenme o&riintilerine eklemesinin tinnitus derecesi ile kan biyokimyasal parametreler
Uzerinde meydana getirdigi etkileri arastirilmistir. Calismasini yaglari 19 ila 65 arasinda
degisen 40 farkli hasta lizerinde gerceklestirmistir. 40 hastanin yarist kontrol grubu olarak
belirlenmistir. Calisma grubundaki erkek hastalarin ¢alismanin birinci ayinda diyet posa,
magnezyum, fosfor ve demir alimlari, kadin hastalarin ise diyet fosfor ve demir alimlari
anlaml diizeyde artarken (p<0,05), kontrol grubundaki erkek hastalarin diyet demir alimlari
artmis ancak kadin hastalarin diyet enerji ve besin Ogeleri alimlarinda anlamli bir artis
olmamistir (p>0,05). Tinnituslu hastalarin zengin besin degerine sahip bugday riiseymden bir
ay boyunca 50 g/giin olacak sekilde alimlar1 saglanmistir. Bir ay sonunda yapilan incelemerle

tiiketilen riigeymin biyokimyasal parametrelere anlamli bir etki olusturmadigi anlagilmistir.
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Dondurmanin yag oranini diisiirmek ve ayn1 zamanda dondurmaya besleyici 6zellik
kazandirmak amaciyla ¢aligmalarin yapildig1 belirtilmistir. Dondurmadaki yagin kismi olarak
peynir alt1 sulari, modifiye nisastalar gibi diisiik enerji iceren besinlerle degistirilebilecegi
belirtilmistir (Yasar ve ark. 2005). Calismanin amaci peyniralti suyu kullanarak dondurma
icerigindeki yag oranmi diisiirmek ve yulaf, ruseym ilave ederek besleyici yonuni
arttirmaktir. Yapilan ¢alismada %8 yag iceren kontrol grubu hazirlanmistir. Peyniralt1 suyu,
ruseym, yulaf, modifiye nisasta iceren %1 ve %2 yag oranlarinda Ornek gruplar
hazirlanmistir. Hazirlanan 6rnekler incelendiginde kontrol grubuna kiyasla serbest radikalleri
temizleme Ozelligi gosterdigi tespit edilmistir. Yapilan ¢alisma sonucunda peynir alt1 suyu,
ruseym, yulaf ve modifiye nisasta eklenmesi yiiksek lif icerigine sahip, yliksek antioksidan
aktivite gosterebilecek ve yag oram1 daha az olan dondurmanin iretilebilecegini

gostermistir(Samir ve ark. 2006).
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Bugday ruseymi, Sinangil Un ve Selva Gida markali firmalarin iiriinlerinden tedarik
edilmistir. Analizlerde kullanilan ruseymin yag1 ekstrakte edilerek alinmis ve galisma yagi
alinmis ruseym ile yapilmistir. Sakiz mayasi ise Maykim Maya Kimya San ve Tic. A.S

firmasindan temin edilmistir.
3.2.  Yontem
3.2.1. Yag Ekstraksiyonu

3.2.1.1. Soxhelet Ekstrasiyonu

Yag miktar1 tayini Soxhterm ekstraksiyon yontemiyle (Gerhardt Soxhterm SE-416)
gerceklestirilmistir. Bir miktar 6rnekten alinarak igerisindeki nemi uzaklastirmak igin etiivde (
Nive F120, Turkiye) 105 °C’ de 1,5 saat kadar kurutulmustur. Nemi uzaklagtirilan 6rnekten
10 gram kadar siizge¢ kagida sarilmis ve kartus kismina koyulduktan sonra darasi alinmis
ekstraksiyon beherlerinin igerisine yerlestirilmistir. Coziicii olarak 250 ml n-hekzan eklenen
cam kaplar cihaza yerlestirilmistir. Calisma sonunda cam kaplar 105°C’lik etiivde bir saat
kurutulmus ve sabit tartima gelmeleri saglanmistir. Sabit tartima gelen kaplarda toplanan

yaglarin, yag miktart % yag olarak formiilden hesaplanmistir (Majors,2006).

Hesaplama:

Kuru madde tizerinden kiitlece %Yag Miktart: = [100 x (M2 - M1)/ MO0] x [100/ (100 - R )]
MO:Deney numunesinin kiitlesi

M1:Ekstraksiyon balonunun darasi, g

M2:Ekstraksiyondan sonra yag ve balonun birlikte kitlesi, g

R:Rutubet muhtevasinin kiitlece % ifadesi, %(m/m)
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Sakiz 6rnekleri hazirlamak i¢in sakiz mayasi1 (Maykim, Corlu) kullanilmistir.

Hesapla
ma

4

Sekerli sakiz Uretiminde % 20 sakiz mayasi, % 1, 3, 5 ve 10 yagi alinmisg ruseym, % 25

glukoz surubu, %1 gliserin, %1 nane aromasi ve geriye kalan miktarda pudra sekeri

kullanilmistir. Sekersiz sakiz i¢in %20 sakiz mayasi, ayn1 oranlarda yagi alinmis ruseym, %15

sorbitol surubu (%70’lik), %5 gliserin, %1 nane aromas1 ve geriye kalan miktarda toz sorbitol

kullanilmistir.Sakiz tiretim metodu su asamalart igermistir: Sakiz mayasi, aroma ve pudra

sekerinin (veya toz sorbitoliin) ligte birlik kismi1 haricindeki tiim bilesenler 55 °C’de z-blade

mikserde (Linden, Almanya) 15 dakika yogrulmustur. Sonrasinda aroma ve pudra sekeri (toz

sorbitol) eklenerek 10 dakika daha yogrulup, sakiz mikserden alinmistir. Sonrasinda

sekillendirici yardimiyla 1 ecm*1 ecm*1 cm boyutlarinda kesilip agz1 kapali kapta yapilacak

analizlere kadar oda sicakliginda saklanmgtir.

Sekil 3.2.2.1. Ruseym Ilaveli Sakiz Ornekleri
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3.2.3.Duyusal Analiz

%1, %3, %5 ve %10 ruseym ilaveli sakiz 6rnekleri ve kontrol grubu sakiz érnekleri
yaslart 18 ile 45 arasinda degisen 13 panalistegignetilereksakizlarin duyusal analizi
gerceklestirilmistir.  Panelistler birbirlerinden etkilenmeyecek sekilde duyusal analizi
gerceklestirecek ortam ayarlanmistir. Duyusal analiz serin, kokusuz ve aydinlik ortamda
gerceklestirilmigtir. Sakizlar panalistler tarafindan ortalama 5 dakika cignenerek sertlik,
yapiskanlik, ¢ignenebilirlik, tat(aroma), koku, goriiniis, esneklik, genel begeni 6zellikleri i¢in
puanlanmistir. Tat, koku, goriiniis, esneklik, genel begeni i¢in; en iyi (10), en kotii (1) degeri
arasinda puanlama gergeklestirilmistir. Cignenebilirlik i¢in; ¢ignenemiyorsa (10), civiksa (1),
Yapiskanlik i¢in; ¢cok yapiskan ise (10) az yapiskan ise (1), Serlik i¢in; ¢ok sert ise (10)az sert

ise (1) olacak sekilde puanlanmustir.

3.2.4. Tekstlr Analizi

Sakizlarin tekstiirel 6zellikleri (TPA) (Stable Microsystems, TA.XT Godalming, Surrey,
UK) ile 2mm’lik silindir prob (PS2) kullanilarak tayin edilmistir. Sakizlarin tekstiir analizinde
benzer geometride olmasi ¢ok dnemli oldugu tespit edilmis, her sakiz 6rnegi analizden once 1
cm?liik kiibik képiikten kaliplara konulup dretilen sakiz rneklerinin ayni ebatta, sekilde ve
biiytikliikte olmasi saglanmistir. 1 mm/s prob testhizi, 5 mm penetrasyon derinligi ve 0,1 g’lik
dis algilama kuvveti kullanilarak 6l¢timler yapilmistir (Mehta ve Trivedi 2015). Sakizlarin
sertlik, yapiskanlik, kohezivlik, ¢ignenebilirlik ve esneklik degerleri analizler esnasinda elde

edilen kuvvet zaman grafigindeki degerlerden program yazilimi yardimiyla hesaplanmistir.

3.2.5. Sakizlarin Fonksiyonel Ozelliklerinin Belirlenmesi
3.25.1. Ruseym Orneklerinde Esktrakt Hazirlama

Normal ruseym ve ev tipi kahve ogiitiiciide 1 dakika (Siemens MC23200) &giitiilmiis
yag1 alinmis ruseymden 50ml'lik falkon tiipiine 2,5 gram tartilmistir. Uzerlerine 25 ml %80'lik
metanolden ilave edilmis ve 25°C’de 30 dakika ultrasonik ses banyosunda isleme tabi
tutulmustur. Ardindan tiipler 20°C’de 10 dakika 5500 rpm'de santrifiij edilmistir. Santrifiij
sonrast elde edilen siipernatantlar 45 pm’lik filtreden gecirilmis ve renkli siselere aktarilarak
analizler yapilincaya kadar +4°C’de buzdolabi kosullarinda saklanmistir. Ekstraksiyon

asamasi 2 tekerriirlii olarak yiiriitiilmiistiir (Karaman ve ark. 2015).
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Sekil 3.2.5.1.1. Ekstrakt Hazirlama Semasti

3.2.5.2. Cignenmis Sakizlar i¢cin Ekstrakt Hazirlama

Cignenmis numunelerde yapilan analizler i¢in; oncelikle %5 yag1 alinmis ruseym tozu
iceren sakizlar ve Ol¢iimlerde kontrol olarak kullanilacak ruseymsiz sakizlar 0-1-3-5-10
dakika ¢ignenmistir. Her iki grupta (%5 ruseymli sakizlar ve kontrol sakizlar) ¢ignenmis
sakizlar (bolus) kiiciik parcalar halinde boéliinerek ayri1 selofan posetlere konulmus ve -
18°C’de dondurulmugtur. Donmus haldeki boluslar ev tipi kahve ogiitiiciide (Siemens
MC23200) 30 saniye 6giitiilmiistiir. Ogiitiilen ¢ignenmis sakizlardan 5 ayri falkon tiipiine 2,5
gram tartilmis ve tlizerine 25 mL %80’lik metanol ilave edilmistir. Tiipler 1 dakika
vortekslenmis, ardindan 25°C’de 30 dakika ultrasonik ses banyosunda isleme tabi tutulmustur.
Ultrasonik ses banyosundan sonra tiipler 20°C’de 10 dakika 5500 rpm’de santrifuj edilmistir.
Santrifiij sonrast elde edilen siipernatantlar 45 pm’lik filtreden gecirilmis ve c¢igneme
dakikasina gore her biri farkli renkli cam numune siselerine aktarilarak analizler yapilincaya

kadar +4°C’de buzdolab1 kosullarinda saklanmistir. Ekstraksiyon asamasi 2 tekerriirlii olarak

yiirtitilmistiir.
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Sekil 3.2.5.2.1. Cignenmis Sakiz Ekstraktlarin Uretim Semasi

3.2.5.3. Sakizlarin Yapay Agiz Ortaminda (BPS) Ekstraktlarinin Hazirlanmasi

Bu tez calismasinda hem c¢ignenmis hem de santrifuj edilmis sakiz 6rneklerinde besin
ogelerinin saliniim kiyasi1 yapilmistir. Ciinkii ¢ignenmis sakizlar hazirlanirken 3 farkl kisi
tarafindan ¢ignenenerek degerlendirilmistir. Her insanin ¢igneme giicii ve kabiliyeti farklilik
gosterir. Bu yiizden cigneme gilicii ve kuvvet gibi etkileri standart bir sekilde
gozlemleyebilmek i¢in santrifuj edilerek sakiz ekstraktlar1 hazirlanmis ve incelenmistir.
Boylece cignenmis sakizlar ile santrifuj edilmis sakizlardaki salinimlar arasinda bir fark olup

olmadig1 gozlenmistir.

Santrifuj metoduna gore; %5 yagi alinmis ruseym tozu igeren sakizlar ve olgiimlerde
kontrol olarak kullanilacak ruseym tozu katilmamis sakizlar 0,05 gram olacak sekilde kii¢iik
parcalar halinde kesilmistir. Her iki grup icin (%5 ruseymli sakizlar ve kontrol sakizlar) kii¢iik
parcalar halinde kesilmis sakizlardan 4 ayr1 falkon tiipline 2,5 gram tartilmis ve iizerine
tikiirtigi simule eden BPS (Buffered Phosphate Saline) soliisyonundan 25 ml ilave edilmistir.
Tiipler 1 dakika vortekslenmis, ardindan 1-5-10-20 dakika 5500 rpm'de 20°C’de santrifuj
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edilmistir. Santrifiijden sonra iist kistmdaki siipernatant 45 pm’lik filtreden gegirilmis ve
santrifuj dakikasina gore her biri farkli amber renkli cam numune siselerine aktarilarak
analizler yapilincaya kadar +4°C’de buzdolabi kosullarinda saklanmistir. Ekstraksiyon

asamasi 2 tekerriirlii olarak yiiriitiilmiistiir.

1 dk

— > — 45 ;_Lm’lik
Yast vorteks filtre
ahr%mls Kont
%5 rol
PR [l l
Her Her

o oo <% 000

1 dk 5 10
Her bir tlpe Her pir tipe sant. dk  dk
2,5 g Ornek 2,5 g 6rnek
+ +
25 mL BPS 25 mL BPS
Soliisyon Soliisyon

Sekil 3.2.5.3. Sakizlarin Yapay Agiz Ortaminda (BPS) Ekstraktlarinin Hazirlanmasi Semasi

3.2.6.DPPH ve ABTS ile Yapilan Toplam Antioksidan Kapasite Tayini

DPPH serbest radikal yakalama kapasitesi analizi Ravikumar ve ark. (2014) tarafindan
bildirilen yontem modifiye edilerek yiiriitilmiistir. Normal ruseym ekstrakti, yagi alinmis
ruseym ekstrakti, 0-1-3-5-10 dk ¢ignenmis ruseymli sakizlardan elde edilen ekstraktlar, 1-5-
10-20 dk BPS ile santrifiij edilmis ruseymli sakizlardan elde edilen ekstraktlar ve bunlara ait
kontrol oOrneklerinin ekstraktlar1 i¢in 5 farkli hacim (100-150-200-300-500 pL)
makrokiivetlere pipetlenmistir. Uzerine 2,5 ml DPPH ¢ozeltisinden (0,025g/L) ilave edilerek,
karanlik bir ortamda 1 saat bekletilmis ve 517 nm’de ayn1 hacimlerde ekstrakt yerine %80’lik
metanol veya BPS igeren kore karsi UV-Vis spektrofotometrede (UV-1800, Shimadzu,
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Japan)okumalar1 yapilmigtir. Ylzde inhibisyon (DPPH Radikal Sipurict Aktivite) degeri
asagidaki formiile gore hesaplanmis ve degisik konsantrasyonlara karsilik elde edilen bu
ylizde inhibisyon degerlerine linear regrasyon analizi uygulanarak ornege iliskin egriye
ulagilmistir. Ardindan bu egri kullanilarak her bir dakikadaki 6rnege yonelik; serbest radikalin
%50’sini gideren konsantrasyon anlamina gelen ECsp degeri mg/mL cinsinden hesaplanmagtir.

Tiim 6l¢iimler 2 tekerriirlii olarak yliriitilmiistiir.
%Inhibisyonorani = [ (Ao—A1) / Ao) ] X100

Normal ruseym ve yagi alinmis ruseym ekstraktlari i¢in formiilde;

Ao: Kontroliin (ekstrakt yerine metanol) absorbansi.

Au1: Analizi yapilan ekstraktin absorbans.

0-1-3-5-10 dk ¢ignenmis ve 1-5-10-20 dk BPS ile santrifiij edilmis ruseymli sakizlardan elde

edilen ekstraktlar icin formilde;

Ao: Kontroliin (¢ignenmis veya BPS ile santrifiij edilmis ruseymsiz sakiz ekstrakti)

absorbansi.

Ai: Analizi yapilan ¢ignenmis veya BPS ile santriflij edilmis ruseymli sakiz ekstraktinin

absorbansi.

Ekstraktlarin ABTSe+ radikal yakalama kapasitesinin belirlenmesinde Ravikumar ve
ark. (2014)’min bildirdigi yontem modifiye edilerek kullanilmistir. Oncelikle saf su ile
hazirlanmis 14 mM 2,2’-azino-bis-3-etilbenzo-tiyazolin-6-silfonik asit (ABTS) c¢ozeltisi ile
4.9 mM potasyum persiilfat (K2S20sg) ¢ozeltisi amber renkli bir siseye 1:1 (v/v) oraninda
aktarilmistir. Ardindan oda sicakliginda karanlik bir yerde 12-16 saat bekletilerek ABTSe+
radikalinin olusmasi saglanmis ve siire sonunda ¢ozelti koyu mavi bir renk almistir.
Hazirlanan bu stok ¢ozeltiden 1 ml alinarak absorbans degeri 734 nm’de 0,70+0.02 arasinda
olacak sekilde metanol ile seyreltilmistir. Her ekstrakttan degisik hacimlerde (40-80-120-160-
200 pl) alinarak 2 mL ABTSe+ ¢alisma ¢ozeltisi ile karistirllmistir. Kiivetler 30 dakika oda
sicakliginda ve karanlikta bekletilmistir. Siire sonunda kiivetlerdeki ABTSe++ radikalinin mavi
renginin indirgenerek olusan renksiz formu 734 nm’de ayni hacimlerde ekstrakt yerine
%80’lik metanol veya BPS igeren kore karsi UV-Vis spektrofotometrede (UV-1800,
Shimadzu, Japan) okumalar1 yapilmistir. Yiizde ABTSe+ Radikali inhibisyon degeri asagidaki
formiile gore hesaplanmis ve degisik konsantrasyonlara karsilik elde edilen bu yiizde

inhibisyon degerlerine linear regrasyon analizi uygulanarak ornege iliskin egriye ulasilmistir.
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Ardindan bu egri kullanilarak her bir dakikadaki 6rnege yonelik; serbest radikalin %50’sini
gideren konsantrasyon anlamina gelen ECsp degeri mg/mL cinsinden hesaplanmistir. Tiim

Olctimler 2 tekerrtrlii olarak yiirtitilmiistiir.

%Inhibisyonorant = [ (Ao—A1) / Ao) ] X100
Normal ruseym ve yagi alinmis riiseym ekstraktlari igin formiilde;
Ao: Kontroliin (ekstrakt yerine metanol) absorbansi.
Au1: Analizi yapilan ekstraktin absorbans.

0-1-3-5-10 dk ¢ignenmis ve 1-5-10-20 dk BPS ile santrifiij edilmis ruseymli sakizlardan elde

edilen ekstraktlar icin formilde;

Ao: Kontroliin (¢ignenmis veya BPS ile santrifiij edilmis ruseymsiz sakiz ekstrakti)

absorbansi.

Ai: Analizi yapilan ¢ignenmis veya BPS ile santrifiij edilmis ruseymli sakiz ekstraktinin

absorbansi.
3.2.7.Ruseymde Kuru MaddeAnalizi

Kuru madde tayini igin 6rnek hazirlik asamasi olarak ruseym ilaveli sakizlar dgiitiilerek
kicuk parcalar haline getirilir. Kurutma kab1 kurutulur ve desikatérde oda sicakligina getirilir.
Sogutulan kurutma kabinin darasi alinir (G). Hazirlanmis sakiz 6rnekleri kurutma kabina 3-5
gram kadar konulur ve tartilir (Gz1). 100-105 °C ¢ de Nive F120 marka etiivde kurutulan

ornekler sabit sabit agirliga ulasana kadar bekletilir ve tartim alinir ( Gz).
% Nem= ((G2 — G)/(G1 - G)) x 100

Kiil analizi tayini i¢in krozeler alinir ve 500-600 °C Devotrans marka DVT KUL 1 model kil
firminda  kurutulur.  Isitilan  krozeler  desikatdre alinarak  sogumusi  saglanir.
Desikatordesogutulan krozeler tartilir (A1). Krozeler igerisine sakiz 6rnekleri 3-4 gram ilave
edilir (A2). Kiil firninda beyaz kiil olusuncaya kadar 1sitilir. Beyaz kiil olusumundan sonra

icerisinde 6rnekler bulunan krozeler desikatore alinarak sogutulur (Az).

% Kiil = (A3 — AL)/(A2 — A1) x 100
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Sekil 3.2.8. Kuru Madde Analiz Semasi

3.2.8. Mineral Analizi

Mineral analizi incelenmek igin indiiktif eslesmis plazma/optik emisyon spektrometrisi
(ICP-OES) kullanilmigtir. Bu teknik elektromanyetik indiiksiyonla 10.000 K sicakliga
ulastirilan argon plazmasi tarafindan 6rnegin uyarilmasini ve uyarilan elementlerin yaydiklari
spesifik dalga boylarma gore belirlenmesini igerir. Oncelikle érnek 6giitiiliip homejen hale
getirilerek hazirlannmistir. Orneklerden 0,5 g tartilip, teflon hiicrelere konularak mikrodalga
firinda 6rnekler i¢ine 10 mL %65°lik HNO3z ilave edildikten sonra mikrodalga cihazda 180
PSI basingta ve 180°C’de 20 dakika yakilmigtir. Hiicreler mikrodalgadan ¢ikarilarak
sogumaya birakilmistir. Hiicre igerisindeki ornekler diyonize su ile iizerleri 50 mL’ye
tamamlanmistir. Filtre kagidinda stiziildiikten sonra Spectro blue marka ICP-OES cihazinda
analiz edilecek numune ic¢in istenen elementler tanitilmis ve kalibrasyon grafigi

cizilmistir. Ardindan uygun dalga boylarinda okunmustur (Elveren ve ark. 2015).
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Sekil 3.2.9. Mineral Analiz Semasi

3.2.9.Kjeldahl Yéntemi ile Ham Protein Tayini

Ruseymli sakiz 6rnegi konsantre stlfirik asit (H2SOs), katalizér ve 1s1 yardimiyla
yanma islemi ger¢eklesmistir.Sakiz numunesinden ortalama 1 g alinarak Kjeldahl tlpine
konulur. Uzerine reaksiyonu hizlandirmak i¢in 2 g kadar katalizér konulur. Kjeldahl tiipiiniin
icine 10 ml sdlfarik asit (H2SOs) ilave edilir. Kjeldahl tiipleri yas yakma boliimiine
yerlestirilir. Tiip igerigi berrak yesilimsi renk olusana kadar 2 saat yas yakma islemine devam
edilir ve istenilen renk elde edilince tiip yas yakma iinitesinden alinarak sogumaya birakilir.
Yakma sonrasi, sogutulan tiiplere 50 ml saf su ilave edilerek tekrar sogumaya birakilir ve
daha sonra destilasyon tinitesinin tiip kismina yerlestirilir. Cihazin destile icerigi toplayici
kismma da igerisinde 25 ml %4’liik borik asit ¢dzeltisi bulunan erlenmayer yerlestirilir.
Destilasyon {initesinden alman erlenmayer igerisindeki mavi renkli sivi (amonyumborata
(NH4) BO3,) 0,1 N HCI asit ¢ozeltisi ile titre edilir. Renk, pembe rengine doniisiince

titrasyona son verilir. Titrasyonda harcanan HCI miktar1 kaydedilir.
Hesaplamalar;

%N =[0,014 x N x (V1-V2) x 100] / m

V1 = Titrasyonda harcanan HCI asit ¢ozeltisinin hacmi mL

V2 = Sahit deneyde titrasyonda harcanan HCI asit ¢ozeltisinin hacmi mL
N = Ayari yapilan hidroklorik asit ¢ozeltisinin derisimi

m = Alinan 6rnegin agirlig, g
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Bulunan % azot miktar1 6,25 faktdrii ile ¢arpilarak protein miktar1 saptanr.

3.2.10. istatistiksel Analiz

Ruseymli sakiz orneklerinden elde edilen sonuglarin istatistiksel analizleri JMP (15.0,
ABD) paket programi ile yapilmistir. Gruplar arasindaki farklar ANOVA analizi ile
karsilagtirarak aradaki farklarin raslantisal m1 yoksa istatiksel olarak anlamli m1 oldugu tespit
edilmistir. Istatiksel analizlerde &ncelikle tiim gruplarin ruseym salmimi bakimidan
aralarindaki olas1 anlamli farkliliklar1 karsilastirmali olarak Tukey HSD testiyle belirlenmistir.
P degerinin 0,05ten kii¢iik oldugu durumlarda gruplar aras1 farklilik anlamli kabul edilmistir.

Sonuglar ¢ignenmis ve santrifuj edilmis sakizlardaki salinima gore yorumlanmastir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Ruseymin Fizikokimyasal Ozellikleri

Cizelge 4.1.1. Yagi alinmis ruseymin bazi fizikokimyasal 6zellikleri (100 g kuru maddede)

Toplam

Antioksidan
. Protein Nem Kuru /DPPH-
Ornek Miktar1 | Miktar1 | Madde Mg K P ABTS (ECso

Degerleri)
Yagi

2685,4 | 9161,6 | 10484,5| 7,81-1,09

alinmis 3386g | 7,099 | 9291¢ opm opm opm mg/ml
ruseym

Yagi alinmis ruseymde bazi fizikokimyasal analizler yapilarak protein, nem, kuru
madde, mineral, toplam DPPH ve ABTS degerleri incelenmistir. 100 gram kurumaddede 7,09
gram nem, 92,91 gram kuru maddeye rastlanmigtir. Ortalama 100 gram bakliyat Grunlerinin
protein miktarlar1 25-20,5 gram kadardir. Yagt alinmis 100 gram ruseymde ise 33,86 gram
protein icerdigi bulunmustur. Sonuglardan da anlagilacagi iizere yagi alinmis ruseymin protein
degeri, protein acisindan zengin olan besinlerle kiyaslandiginda daha yiiksek oldugu

gozlenmistir. Bu da ruseymin besleyici 6zelligi agisindan dnemini arttirmaktadir.

Yagi alinmis ruseymde mineral agisindan incelemeler yapilmis ve en fazla mineraller
2685,4 ppm degeriyle magnezyum (Mg), 9161,6 ppm degeriyle potasyum (K) ve 10484,5
ppm degeriyle fosfor (P) oldugu belirlenmistir. Bunlarla beraber kalsiyum (Ca), sodyum (Na),
demir (Fe), Bakir (Cu), Bor (B), mangan (Mn) ve ¢inko (Zn) elementlerine de rastlanmistir.
Mineral agisindan zengin bir besin iiriinii olan muzun ortalama 0,22 mg demir (Fe), 22 mg
fosfor (P), 159 mg potasyum (K), 21 mg magnezyum (Mg), 4 mg kalsiyum (Ca) ve 2 mg
sodyum (Na) igerdigi yapilan ¢aligmalarda goriilmiistiir ( Onur, 2017). Ruseym igeriginde
bulunan elementleringesitliligi ve zenginliligi muz ile benzerlik gostermesi dikkat

cekmektedir.

Ruseymin antioksidan aktivitelerine bakildiginda DPPH ECso degeri 7,81 ve ABTS
ECsodegeri 1,09 olarak belirlenmistir. Ruseymin 6zellikle E vitamini (tokoferol) ihtiva etmesi

antioksidan 0zellik kazanmasina neden olmustur. Yapilan bir ¢calismada portakal kabuklarinin
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DPPH ECsodegeri 2,71 olarak bulunmus (Omoba vd, 2015) ve yagi alinmis ruseymin

olgunlagmis portakal kabuklarina yakin antioksidan etki gosterdigi goriilmiistiir.

4.2. DuyusalOzellikler

Sakiz orneklerine ait duyusal analiz sonucu ¢izelge 4.2.1.de verilmistir. Hazirlanan
kontrol 6rnegi ve ilave edilmis sakizlar incelendiginde, ruseym ilavesinin duyusal olarak
belirlenmis yapiskanlik, ¢ignenebilirlik, tat(aroma), koku ve genel begeni iizerinde 6nemli bir
etki olusturmadigi goézlenmistir (P>0,05). Bu Ozellikler sakizin 6nemli duyusal
kaliteparametreleri oldugu i¢in ruseym ilavesinin genel olarak sakizda olumsuz duyusal bir
etkiye yol agmadigr goriilmiistiir. Bu da ruseymin sakizda kullanimi agisindan avantaj

saglamaktadir.

Duyusal olarak belirlenen sertlik hissi géz 6niinde bulunduruldugunda kiitlece %10
ruseym ilave edilmis sakiz 6rneginin en yiiksek sertlik degerine sahip oldugu goézlenmistir
(P<0,05). %1, %3, %5 ruseym ilave edilmis sakiz orneklerindeki sertlik degerleri istatiksel
olarak farkli bulunmamakla beraber %10 ruseym iceren Ornekten daha az sertlige sahip
olduklar1 hissedilmistir. En az sertlik hissi verenin ise kontrol 6rnegi oldugu goriilmiistiir
(P<0.05). Diger bir deyisle ruseym miktarinin sakiza ilavesi arttikca sakizin sertlik 6zelligi

artmistir.

Orneklerin goriiniisii duyusal olarak degerlendirildiginde en yiiksek begeniye kontrol
gurubu sahiptir (P<0.05). %1, %3 ve %5 ruseym ilaveli sakiz Orneklerinin goriinimii
istatiksel olarak farkli olmakla beraber kontrol 6rneginden daha diisiik degere sahip oldugu
gdzlenmistir. Istatiksel acidan en az begenilen goriiniise %10 ruseym ilaveli 6rnek sahip
olmustur. Bu sonugtan anlasilacagi lizere sakiza ruseym ilave edilmesi goriiniisii olumsuz

yonde etkilemistir.

Kontrol 6rneginin en yiiksek duyusal esneklik degerine sahip oldugu gorilmiistiir
(P<0.05). Bunu sirayla %1, %3, %5 ve %10 ruseym ilaveli sakizlar takip etmistir. Diger bir
ifadeyle ruseym miktarinin arttirtlmasiyla sakizin esneklik 6zelligi dogru orantili bir sekilde

diismiistiir.
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Cizelge 4.2.1.Sakiz Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuglari

%1 %3 %5 %10 Kontrol

Sertlik 6,38+0,44% 6,54+0,44% 723+0,44% 738+0,44% 5,54+0,44
Yapiskanlik 5,23+1,42* 5,15#151° 5,07+1,38° 5,23+1,64% 4,69+1,31°
Cignenebilirlik ~ 5,31+0,36* 5,85+0,36° 5,69+0,36° 6,08+0,36% 5,38+0,36°
Tat (Aroma) 8,23+1,25*  7,69+1,55° 7,46+151% 7,08+2,14% 8,08+1,85
Koku 8,31+1,55% 7,7742,07° 7,92+1,85% 7,62+2,22% 9,08+1,04
Goriiniis 8,31+1,32% 8,15+1,34® 6,92+2,29%®° 6,46+2,85° 8,69+1,18?
Esneklik 8,38+1,76® 7,85+1,95% 6,62+2,02°° 6,15+2,48° 91,53
Genel Begeni 8,46+1,45° 8,00+1,35% 7,85+1,34% 7,54+1,85% 8,62+1,39%

Gidalara ruseym ilavesinin sertlik, yumusaklik, tat ve goriinlimiine olan etkisiyle alakali
farkli ¢alismalarda yapilmstir. Yapilan bir ¢alismada makarnaya ilave edilen riiseymin ilave
edilmesinde yumusaklik/sertlik derecesinde anlamli bir fark gézlenmemistir. Ancak ruseym
ilavesinin makarnanin amiloz-yag kompleksinde, tat ve goriiniimlerinde anlamli bir fark

oldugu bulunmustur.

[nan (2014) tavuk gogiis etlerinden iiretilen sosislerin bazi kalite 6zellikleri iizerine
farkl1 konsantrasyonlarda ilave edilmis ruseymin etkileriyle alakali ¢aligmalarda bulunmus.
Duyusal degerlendirilmede incelendiginde istatiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0.05).
Duyusal degerlendirmelerde, renk ve tekstiir kriterlerinde %5 ve %10 katki maddesi ilave

edilen 6rneklerde en iyi sonu¢ alinmustir.

4.3. Tekstir Ozelliklerinin Belirlenmesi

Sakiz, agizda en uzun siire kalan gida iiriinii olarak tanimlanabilir. Bu nedenle, sakiz
kalitesinin incelenmesinde dikkate alinmasi gereken en 6nemli parametrelerden birisi, tekstiir

olarak belirtilebilir.

Yapiskanlik,besin ylizeyi ile besinlerin iligskide oldugu dil, dis, damak gibi yuzeylerin

arasindaki ¢ekim kuvvetlerine karsi koymak icin gerekli olan guctur (Szczesniak

1963).Cignenebilirlik, besinin yutmaya hazir duruma gelmesine kadar harcanan enerji,

cigneme suresi ve ¢igneme sayisi ile ilgili bir 6zelliktir (Szczesniak 1963, Szczesniak 1972,
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Szczesniak 2002). Elastikiyet ise besin maddesinde herhangi bir etkiden sonra olusan sekil
bozuklugunun etki kaldirildiginda kaybolmasidir (Abbott 1972, Andrew 1999,Zhang ve ark
2005).

Sakiz Orneklerine ait tekstiirel analiz sonucu cizelge 4.3.1.’de verilmistir. Hazirlanan
kontrol 6rnegi ve ruseym ilave edilmis sakizlar incelendiginde, ruseym ilavesinin tekstiir
parametrelerinden belirlenmis adhesivens (yapiskanlik), springiness (elastikiyet), chewiness
(¢ignenebilirlik), resilience (esneklik) lizerinde 6nemli bir etki olusturmadigi gozlenmistir
(P>0.05). Duyusal analiz c¢alismasida g6z Oniinde bulunduruldugunda yapiskanlik,
cignenebilirlik, esneklik parametrelerinde istatikstel olarak bir degisiklik olmadig:
gozlenmistir. Duyusal analizler subjektif sonug verirken tekstur analizleri objektif sonug verir.
Ve sonug olaraktekstiir analizi ile duyusal analiz sonuglarinin bir birleriyle benzerlik
gostermesi ruseym ilavesinin genel olarak sakizda olumsuz bir etkiye yol agmadigini kanitlar

niteliktedir.

Tekstlr analizi sonucunda sertlik parametresine ait degerler c¢izelge 4.3.1.°de yer
almaktadir. Tekstlir analiz cihaz1 ile belirlenen sertlik parametresi goz Oniinde
bulunduruldugunda kiitlece 10% ruseym ilave edilmis sakiz drneginin 3379423 gram ile en
yiiksek sertlik degerine sahip oldugu gozlenmistir (P<0.05). %1, %3, %5 ruseym ilave edilmis
sakiz orneklerindeki sertlik degerleri istatiksel olarak farkli bulunmayip %10 ruseym igeren
ornekten daha az sertlige sahip olduklar1 gézlenmistir. En az sertlik hissi verenin ise 1159+80
gram ile kontrol 6rnegi oldugu goriilmiistiir (P<0.05). Ayni sekilde duyusal testlerde de tiim
ornekler icin tekstiir cihaziyla elde edilen sertlik sonuglar: ile paralellik oldugu goriilmiistiir.
Bu da duyusal analizler ile tespit edilebilecek genel egilimlerin tekstiir analiz cihaziylada elde
edilebilecegini gostermektedir. Sonug olarak ruseym miktarinin sakiza ilavesi arttik¢a sakizin

sertlik 6zelligini dogru orantili bir sekilde artirmistir.

Diisiik sertlige sahip olan sakizlar tiiketiciler tarafindan daha olumlu olarak
degerlendirilmektedirler. Bu durum tiiketicileri olumsuz yonde etkileyebilecek bir degisimdir.
Fakat ¢ignenebilirlik degerleri tiim Orneklerde istatikstel olarak ayni diizeydedir (P>0.05).
Cignenebilirlik degerinde onemli bir degisikligin olmayis1 serlik degerindeki artisa ragmen

olumlu olarak degerlendirilmistir.
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Cizelge 4.3.1.Sakiz Orneklerinin Tekstiirel Analiz Sonuglari

%1 %03 %05 %010

Ruseym  Ruseym Ruseym Ruseym

flaveli  ilaveli ilaveli flavei  ontrol

Sakiz Sakiz Sakiz Sakiz
Hardness(sertlik)(g) 2492bi L 2213+67° 2686,5+25° 3379+23* 1159+80°

Adhesivens(Yapiskanhk)(g.
sn)

Springiness(Elastikiyet) ~ 0,8+0,02* 0,8+0,06* 395+557% 0,8+0,02* 0,8+0,05%

a
O’Sia%’003 0,274_[-30,04 0,241;9,005 0,10+0,01° 0,380,09°

-19+£3*  -12+3,8° -14+6° -13+2,5%  -14+0,9°

Coheviseness(Kohesivlik)

Chewiness(Cignenebilirlik) 552+39%  464+162 527+16% 531+39* 370+128%

0,02+0,00 0,02+0,006 0,02+0,00 0,02+0,00

Resilience(esneklik) 0,02+02 32 a a 12

Omneklerin Coheviseness (kohezyon) (kohezyon, molekiiller arasindaki ¢ekim kuvveti)
ozelligi degerlendirildiginde en yiiksek degere 0,38+0,09 ile kontrol gurubunun sahip oldugu
belirlenmistir (P<0.05). %10 ruseym ilaveli sakiz ise 0,19+0,01degeriyle en diisiik kohezyon
degerine sahiptir. %1, %3 ve %S5 ruseym ilaveli sakiz Orneklerinin kohezyon degerleri
istatikstiksel olarak farkli olmamakla beraber (P>0.05) %10’lukruseym ilaveli sakiz
orneginden daha yiliksek kohezyon degerine sahiptirler. Boylece kontrol sakiz Ornegine

rugseym ilavesi arttik¢a sakiz 6rneginin kohezyon degerinin diistiigii goriilmiistiir.

[nan (2014)‘nm yapmis oldugu ruseymli tavuk gogiis etlerinden Uretilen sosislere
(p<0.05). Yapilan tiim bu c¢alismalar gosteriyor ki gida {iriinlerine ruseym ilave edilmesi

tesktiirel agidan anlamli bir etki olusturmaktadir.
4.4. Mineral Salinimi

Bugday ruseymi, yiiksek oranda besinsel bilesenler bulundurmaktadir. Bugday ruseymi,
bugday unu ile kiyaslandiginda 3 kata kadar protein, 7 kata kadar yag, 15 kata kadar seker, 6
kata kadar mineral bilesen icermektedir (Atwell, 2001). Ruseymde en fazla bulunan

mineraller arasinda magnezyum, potasyum, fosfor gibi elementler bulunmaktadir.

%5 ruseym ilave edilmis sakiz Ornegi alinarak mineral degerlerine dair calisma
yapimustir. Ik olarak ruseymsiz sakizda bulunan magnezyum, potasyum ve fosfor

degerlerine bakilmistir. Ardindan 1 dakika, 5 dakika, 10 dakika ve 20 dakika santrifiij edilmis
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rugseymli sakizdaki magnezyum, potasyum ve fosfor degerleri incelenmistir. Ayni ¢alisma 1

dakika, 3 dakika, 5 dakika ve 10 dakika ¢ignenmis sakizlarda da gergeklestirilmistir.

Mineral analiz degerlerine ait sonugclar ¢izelge 4.4.1 ‘de verilmistir. Kontrol 6rnegi ile
%5 oraninda ruseym ilave edilmis sakizda potasyum degeri incelenmistir. Potasyum degerleri
de anova testi sonucuna gore degerlendirilmistir. Degerlendirme sonuglarina gore en yiiksek
potasyum degerine 759,65043,46 degeriyle %5 ruseymli sakiz sahip olmaktadir. Bu degerleri
hemen ardindan 1 dakika ¢ignenmis ruseymli sakiz takip etmektedir. Sakizin ¢ignenmeye
baslanmasiyla beraber ruseymde bulunan potasyum mineralleri salinima baglamaktadir. En az
degerin ise 49,650+1,34 degeriyle ruseymsiz sakizin oldugu belirlenmistir. 1 dakika ve 5
dakika santrifuj edilen sakizlar arasinda istatiksel olarak bir fark bulunmamakla beraber
santrifuj edilen sakizda en yiiksek degere sahip olmaktadir ( P<0.05). Santrifuj stireleri 10
dakikaya ve daha sonra 20 dakikaya ulasinca sakiz igerisindeki potasyum miktari
azalmaktadir. Bu sonugta gosteriyorki sakiz i¢inde potasyum salinimi gergeklesebilmekte.

Sakizda potasyum saliniminin gergeklesmesi sakiza besleyici 6zellik kazandirmaktadir.

Genel olarak calisma sonuglar1 gézlemlendiginde sakiza ruseym ilave edilmesi sakizin
besleyici degerini olumlu yonde gelistirmis. Sakizlarin ilk dakika ¢ignenmeleri ile sakizda
bazi minerallerin salimimi gerg¢eklesmeye baglamistir. Cignenme siirelerinin artmasiyla

sakizdaki mineral miktarlarinin azalmasi bunu ispatlar niteliktedir.
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Cizelge 4.4.1.Sakiz Orneklerinde Potasyum Mineralinin Salinimi

Ornek K

Ruseymsiz sakiz 49,650+1,34"

%5 Ruseymli sakiz 759,650+3,462

1 dk santrifuj
edilmis ruseymli 634,150+5,86°
sakiz

5 dk santrifuj
edilmis ruseymli 643,550+5,86°
sakiz

10 dk santrifuj
edilmis ruseymli 582,150+2,05¢
sakiz

20 dk santrifuj

edilmis ruseymli 508,350+8,41f
sakiz

1 dk ¢ignenmis

! 670,150+2,9°
ruseymli sakiz
3 dk Cignenmis gy 90,8 63°
ruseymli sakiz
Sdkignenmis g7 5,6 7of
ruseymli sakiz R
10 dk ¢ignenmis 469.80+4 959

ruseymli sakiz
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4.5. Antioksidan Aktivite Analizleri

Antioksidan aktivite icin, farkli konsantrasyonlarda hazirlanan 6rneklerden elde edilen
% inhibisyon degerleri ile her bir 6rnek i¢cin, DPPH radikalinin %50’sinin inhibisyonu igin
gerekli madde konsantrasyonu olarak tanimlanan etkili konsantrasyon (ECsp) degeri
hesaplanmistir. Bu degerin kiiclik olmasi antioksidan aktivitenin yiliksek oldugunu

gOstermektedir.

Ruseymli sakizda antioksidan aktivitesi incelendiginde 98,83 — 241,89 mg/mL DPPH
arasinda degistigi gozlenmistir. Farkli zaman siirelerinde c¢ignenmis ve farkli zaman
stirelerinde santrifuj edilmis ruseymli sakizlarin antioksidan aktiviteleri, ECso degeri 98,83
olan ¢ignenmemis sakiza gore daha yiiksek oldugu gdézlenmistir. Yani ¢ignenmemis sakizin
antioksidan aktivitesi en yiiksek olarak belirlenmistir. En diislik antioksidan degerine 241,89
mg/mL ile 10 dakika ¢ignenmis ruseym ilaveli sakiz sahip olmustur. Bu sonuca gore;

antioksidan aktivite gosteren madde salinimi gerceklesmis ve ruseymden kaynakli gelen

antioksidan maddeler ¢ignenme gergeklestik¢ce sakizdan ayrilmistir.
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Cizelge 4.5.1 Antioksidan aktivite DPPH ve ABTS ECso degerleri

. DPPH Aktivitesi ABTS Aktivitesi
ORNEK ECso Degeri ECso Degeri
U alis ORNEIIOmE  ap e o 18,20+0,57°
Ruseymli Sakiz T T
1 dk  Cignenmis ;74,7 e 18,88+0,09°
Ruseymli Sakiz T T
£ 3 dk ig i
= | Glgnenmis 159400 210,14
N, Ruseymli Sakiz R ’
S dk - cignenmis 56,9 g3c 23 86+2,58"
Ruseymli Sakiz T ’ ’
10 dk c¢ignenmis a .
R o 241,8945,1 37,85%2,22
1 dk Santrifuj Edilmis b
Ruseymli Sakiz 170+1.4
¥ 5 dk Santrifuj Edilmis d
c: (o
3  Ruseymli Sakiz 125,3£1,7
@
>
2,'3* 10 dk  Santrifuj
> Edilmis Ruseymli 116,02+1 8¢
® Sakiz
20 dk Santrifuj
Edilmis Ruseymli 107,8+1,3f
Sakiz

! Bu analiz ¢ignenmis sakizda (bolus) yapilmistir.

2 Bu analiz siipernatantta yapilmustir.
ABTS toplam antioksidam metodu sonuglarina gore 10 dakika ¢ignenmis ruseymli sakiz
orneginin ECso degeri 37,85+2,22 ile en bilyiikk deger olmakla beraber, 0 dk, 3 dk, 5 dk
cignenmis sakiz oOrneklerinde istatiksel olarak bir fark gdézlenmemistir (P>0.05). Yapilan
calismada santrifuj deneylerinde agiz sivisimi simiile etmesi i¢in katilan BPS ile ABTS
radikali arasinda gergeklesen reaksiyon sonucunda santrifiijle salinim degerlerinde anlamli bir

sonug alinamamis, bu yiizden sadece ¢ignenmis sakizlarin ECso degerleri hesaplanabilmistir.

Sonug olarak antioksidan analizleri incelendiginde DPPH metodunun ABTS metoduna gore

bu tiir calismalarda daha uygun olacagi anlagilmistir.
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4.6. Protein Salinimm

Ruseym ilaveli sakiz 6rnekleri alinarak her biri belirlenen zaman siiresince ¢ignenmis
ve belirlenen zaman siiresince santrifuj edilerek protein salinim miktarlari belirlenmistir. Yagt
alinmis ruseymde ortalama 100 graminda bulunan protein miktart %33 civarindadir. %10 yag1
alinmis ruseym ilaveli sakizlarda protein salinim analizi gergeklestirilmistir. Ruseymli sakizda
yapilan protein analizinde ¢ikan degerler%4,1 — %4,97 arasinda degiskenlik gostermistir ve
aralarinda istatiksel olarak anlamli bir fark gozlenmemistir (P>0.05). Bu durumun agiz
stvisindaki proteinlerin sakiz igine girmesinden kaynaklandigi diistiniilmektedir. Cilinkii
yapilan caligmalarda tiikiiriigiin organik bilesenlerinin ¢cogu proteinlerden olugsmaktadir ve
tilkiiriikte 1300’tin tizerinde protein bulunmaktadir (Laila ve ark. 2007). Ayrica bu durumun
sakizdan ¢ikan proteinlerin ¢ignendikge tekrar sakiza girmesinden kaynaklandigi da
diistiniilmektedir. Bu yizden bu tip g¢alismalarda toplam protein salinimi bakilmasindan

ziyade spesifik aminoasitler bakilarak salinim ¢alismasi yapilmasi yerinde olacaktir.

Ruseymin ilave edilen gidalarda protein oranlarina katkisi ile ilgili daha 6nceden de
caligmalar yapilmistir. Gok Pinarli (2004) yaptig1 calismasinda ruseymin protein varligindan
faydalanabilmis ve makarnaya ruseym ilavesiyle protein miktariin %17 oraninda artis
oldugunu tespit etmistir. Ancak ruseym ilavesinin protein sindirilebilirligine bir etkisi
olmadigimi gézlemlemistir. Ruseym ile ilgili farkli bir ¢alisma da Giiltekin (2013) tarafindan
yapilmigstir. Balik yemlerine farkli oranlarda ilave edilen ruseymin gokkusagi alabaliklarinin
kimyasal bilesimi iizerine aragtirmalarda bulunmugstur. Yapilan arastirma ile bugday
rugeyminin balik yemlerinde bitkisel protein kaynagi olarak kullanilabilirligi arastirilmis ve

%35 diizeyinin yavru gokkusagi alabaliklarinda rahatlikla kullanilabilecegi tespit edilmistir.
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Cizelge 4.6.1 Protein Salinim Sonuglari

Protein miktar1 (g/100 g

Ornek sakiz)
0 Dk Cignenmis 4.3+0 562
Ruseymli Sakiz o
1 Dk Cignenmis 4.33+0,1832
Ruseymli Sakiz
3 Dk Cignenmis 4,14+0,22°
Ruseymli Sakiz
5 Dk Clgnenmls 4101i0112a
Ruseymli Sakiz
10 Dk¢ignenmis 4.35+0.212
Ruseymli Sakiz SRR
1 Dk santrifuj Edilmis 4,97+0,39°
Ruseymli Sakiz
5 Dk ¢ignenmis Edilmis 4,43+0,09?
Ruseymli Sakiz
10 Dk  ¢ignenmis 4,27+0,17
Edilmis Ruseymli Sakiz
20 Dk  ¢ignenmis 4,41+0,16°

Edilmis Ruseymli Sakiz
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5. SONUCLAR ve ONERILER

Bu ¢alismadatiiketicilerin ve iireticilerin ¢ok fazla hakkinda bilgi sahibi olmadigi ve bu
sebepten dolayr insan diyetlerinde ¢ok fazla degerlendirilemeyen bugday ruseyminin
bilinirligini arttirmak, giinliik yasantimiza daha fazla sunmak ve hemen hemen diinyanin her
yerinde her yastan insanin hayatinda yer eden sakiza ilave edilerek sakiza besleyici 6zellik

kazandirilmasi vesakizin fonksiyonel bir triin haline gelmesi hedeflenmistir.

Bu amag dogrultusunda kitlece %1, %3, %5 ve %10 yagi alinan ruseym sakiza ilave
edilmistir. Duyusal ve tekstiir analizleri dogrultusunda en iyi sakizin %5 ruseym ilaveli sakiz
ornegi oldugu gozlenmistir. %10 ruseym ilaveli sakizin se¢ilmeme nedeni sertligin gittikge
artmig olmasidir. %1, %3 ve %5 ilaveli 6rneklerin duyusal sonuglart ayni oldugu i¢in en fazla

besin 6geleri ihtiva eden %5 ruseym ilaveli sakiz se¢ilmistir.

Mineral salinimini saptamak i¢in ruseymsiz sakiz, %5 ruseymli sakiz, 1 dk santrifuj
edilmis ruseymli sakiz, 5 dksantrifuj edilmis ruseymli sakiz, 10 dksantrifuj edilmis ruseymli
sakiz, 20 dksantrifuj edilmis ruseymli sakiz ve 1 dkg¢ignenmis ruseymli sakiz, 3 dk ¢ignenmis
ruseymli sakiz, 5 dk ¢ignenmis ruseymli sakiz Ornekleri hazirlanarak potasyum minerali
icerigi ve salmimi hakkinda incelemeler yapilmistir.Sakizin ¢ignenmeye baslanmasiyla
beraber ruseymde bulunan potasyum minerali salinima baglamaktadir. En az degerin ise
49,650+1,34 degeriyle ruseymsiz sakizin oldugu belirlenmistir. 1 dakika ve 5 dakika santrifuj
edilen sakizlar arasinda istatiksel olarak bir fark bulunmamakla beraber santrifuj edilen
sakizda en yiiksek degere sahip olmaktadir (P<0.05). Santrifuj streleri 10 dakikaya ve daha
sonra 20 dakikaya ulasinca sakiz igerisindeki potasyum miktar1 azalmaktadir. Sonuca gore

sakiz iginde potasyum salinimi gergeklesebilmektedir.

Antioksidan aktivite igcin DPPH ve ABTS yontemleriyle ECso degeri hesaplanmistir. Bu
degerin kiiclik olmasi antioksidan aktivitenin yiliksek oldugunu gostermektedir. Ruseymli
sakizda antioksidan aktivitesi 98,83 — 241,89 mg/mL DPPH arasinda degistigi gézlenmistir.
En diisiik antioksidan degerine 241,89 mg/mL ile 10 dakika ¢ignenmis ruseym ilaveli sakiz
sahip olmustur. Yapilan ABTS calismasinda 10 dakika ¢ignenmis ruseymli sakiz 6rneginin
ECso degeri 37,85+2,22 ile en biiyiikk deger olarak tespit edilmistir. Diger tim o6rnekler

arasinda istatiksel olarak bir fark gézlenmemistir (P>0.05).

Cikan bu sonuglar dogrultusunda antioksidan analizleri incelendiginde DPPH aktivitesi ABTS

aktivitesine gore daha iyi sonug¢ vermistir. Analiz sonuglar1 gosteriyor ki DPPH antioksidan
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analiz ¢alismasi sakiz iriinii i¢in daha uygun olmakta ve daha net bilgi saglamaktadir. Bu
sonuglara gore anlasiliyor ki antioksidan aktivite gosteren madde salinimi gergeklesmis ve
ruseymden kaynakli gelen antioksidan maddeler c¢ignenme gerceklestikce sakizdan

ayrilmastir.

Protein salinmmi ile ilgilide c¢alismlar yapilmis ve salimimin gergeklesip
gerceklesmedigi degerlendirilmistir. Yagi alinmis ruseymde ortalama 100 graminda bulunan
protein miktar1 %33 civarindadir. Ruseymli sakizda yapilan protein analizinde ¢ikan degerler
%4,1 — %4,97 arasinda degiskenlik gdstermistir. Bu durumun agiz sivisindaki proteinlerin
sakiz i¢ine girmesinden kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Cilinkii yapilan ¢aligmalarda
tikiiriigiin organik bilesenlerinin ¢ogu proteinlerden olusmaktadir ve tiikiiriikte 1300’{in

tizerinde protein bulunmaktadir (Laila ve ark. 2007).

Eger bu ve benzeri fonksiyonel sakiz iiretimi yapilacaksa matriksi daha kolay
bozulabilecek sakiz mayalar1 kullanilmalidir. Ayrica bu c¢alismada hem ¢ignenmis hemde
santrifuj edilmis sakizlar incelenmistir. Sonuglara gore santrifuj yontemi sakizda salinimi

inceleyen bu tip ¢alismalarda basariyla kullanilabilir.
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7. OZGECMIS

Subat 1992 yilinda Bitlis / Tatvan ilgesinde dogdu. ilkokul egitimini Cahit Zarifoglu
[Ikdgretim Okulu, lise egitimini ise Basaksehir Lisesinde tamamladi. 2011 yilinda Namik
Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi boliimiinde basladig1 egitimini 2015
yilinda tamamladi. 2015 yilinda Namik Kemal Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida
Miihendisligi Anabilim Dali’'nda Yiiksek Lisans Ogrenimine bagladi. 2016-2017 yillan
arasinda Ingredium Gida San. ve Tic. AS. (Dogal Katki) firmasinda aroma ve endiistriyel
yaglar lizerine teknik satis ve operasyon sorumlusu olarak calisti. 2018 yilinda Tatli Cikolata
Gida San. Ve Tic. AS. (Bind Cikolata) firmasinda Uretim Planlama Miihendisligi
yapmaktadir.
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8. EK
Degerli Katilimei,

Asagidaki anket formu Namik Kemal Universitesi Gida Miihendisligi Ana Bilim Dal1 Yiiksek
Lisans Programi kapsamindaki tez arastirmasina veri saglamak amaciyla hazirlanmistir. Bu
caligmanin amaci sakiza ruseym ilavesiyle duyusal etkilerini gérmektir.  Anket tiim
tiketicilerin puanlamasina yoneliktir. Puanlamalariniz sadece arastirmaci tarafindan
goriilecek, toplu olarak bilimsel amagla degerlendirilecek ve bilimsel bir arastirmanin veri
tabanini olusturacaktir. Calismamiza katilarak degerli goriislerinizi bizimle paylastiginiz i¢in

tesekkiir ederiz.
1. DEMOGRAFIK BIiLGILER
Bu boliimde temel bilgilere yonelik sorular bulunmaktadir.

1.1 Cinsiyetiniz

[ 1 Kadm
1 Erkek
1.2 Yasimz

[ ] 18yasvealt1

171 yas arasi

[ 1 30-39 yas aras1
[_1 40-49 yas aras1
[ 1 50-59 yas arasi

L1 60 yas ve lizeri
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1.3 Egitim durumunuz

[ ] Okuryazar
i Jetim

[ ] Lise

[ ] Onlisans
[ ] Lisans

[ ] Lisansstu

1.4 Mesleginiz

[ ] Ogrenci
El:lnlml
[ ] Memur

[ ] Ozel sektor galisant

[ 1 Emekli
|:| Serbest meslek

|:| Calismiyor

2. Duyusal Ozellikler Puanlama

OZELLIKLER | 1.0rnek 2.0rnek

3.0rnek

4.0rnek

5.0rnek

Sertlik

Yapiskanhk

Cignenebilirlik

Tat (Aroma)

Koku

Goriiniis

Esneklik

Genel Begeni
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Not: Yapiskanlik i¢in; ¢ok yapiskan ise 10 az yapiskan ise 1 degerleri verilmeli
Sertlik icin; ¢ok sert ise 10 az sert ise 1 araliginda degerler verilmeli
Cignenebilirlik i¢in; ¢ignenemiyorsa 10 civiksa 1 degerleri verilmeli

Tat, koku, goriiniis, esneklik, genel begeni i¢in; en iyi 10 en kotii 1 degeri verilmeli

45



