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ÖZET 

 

Yüksek Lisans Tezi 

 

BAZI DOĞAL BĠTKĠSEL KATKILARIN EKMEK HAMURUNUN 

REOLOJĠK ÖZELLĠKLERĠ ĠLE EKMEK KALĠTESĠ ÜZERĠNE ETKĠSĠ 

 

Hicran ġEN 

 

Süleyman Demirel Üniversitesi 

Fen Bilimleri Enstitüsü 

Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

 

DanıĢman: Yrd. Doç. Dr. Hülya GÜL 

 

 

Bu çalıĢmada; Ģarap iĢletmelerinin ve üzüm çekirdeği yağı üreten iĢletmelerin atık bir 

ürünü olan üzüm çekirdeğinin, nar suyu üreten fabrikalar ile nar çekirdeği yağı 

üreten iĢletmelerin atık bir ürünü olan nar çekirdeğinin ve kuĢburnu meyvesini 

iĢleyen gıda iĢletmelerinin atık bir ürünü olan kuĢburnu çekirdeğinin, ekmek hamuru 

ve ekmek özellikleri üzerine etkisinin çıkarılması ve ekmek üretiminde 

kullanılabilirliğinin belirlenmesi amaçlanmıĢtır. Tip 650 ekmeklik buğday ununa 3 

farklı çeĢitteki çekirdek unundan (üzüm, nar, kuĢburnu) 4 farklı oranda (%0, 5, 7.5 

ve 10) ilave edilmiĢ ve üretilen ekmeklerin bazı fiziksel, kimyasal, reolojik, tekstürel 

ve duyusal özellikleri araĢtırılmıĢtır. 

Nar çekirdeğinin protein içeriğinin (%17.60) ve yağ içeriğinin (%20.64) çekirdek 

unları içinde en yüksek değere sahip olduğu, üzüm çekirdeğinin toplam fenolik 

madde içeriğinin (315.54 g/kg GAE) ve antiradikal aktivite değerinin en yüksek 

değerde olduğu (166.62 IC50=µg/ml) belirlenmiĢtir. Üzüm, nar ve kuĢburnu 

çekirdeğinin toplam diyet lif içeriği sırasıyla %84.61, %69.65, %88.43 olarak 

bulunmuĢtur. 

Farklı çeĢitlerde ve farklı oranlarda çekirdek unlarının Tip 650 ekmeklik buğday 

ununa ilave edilmesiyle ve artan çekirdek unu oranı ile beraber ekmek hamurunun 

reolojik özelliklerinin olumsuz etkilendiği ve ekmeklik kalitelerinin azaldığı, üretilen 

ekmeklerin küçüldüğü, ekmek içi sertlik değerlerinin ve ekmeklerin toplam diyet lif 

içeriğinin önemli derecede arttığı tespit edilmiĢtir. Ayrıca ekmek formülüne ilave 

edilen çekirdek unu oranı arttıkça; ekmeklerin yapıĢkanlığının arttığı, sakızımsılık 

değerinin arttığı, ekmeklerin çiğnenebilirliğinin azaldığı gözlenmiĢtir. 

Ekmeklerin duyusal olarak değerlendirilmesi sonucu; kontrol ekmeğinden sonra %5 

oranında üzüm, nar ve kuĢburnu çekirdeği unu içeren ekmeklerin daha çok 

beğenildiği gözlenmiĢtir. 

Anahtar Kelimeler: Üzüm çekirdeği, nar çekirdeği, kuĢburnu çekirdeği, kalite, 

ekmek 

2013, 145 sayfa 
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          ABSTRACT 

 

 

M.Sc. Thesis 

 

THE EFFECTS OF SOME NATURAL ADDITIVES ON THE 

RHEOLOGICAL PROPERTIES OF THE BREAD DOUGH AND BREAD 

QUALITY  

 

Hicran ġEN 

 

Süleyman Demirel University 

Graduate School of Applied and Natural Sciences 

Department of Food Engineering 

 

Supervisor: Assoc. Yrd. Doç. Dr. Hülya GÜL 

 

 

In this study, it was aimed to reveal and demonstrate well how effective grape seed, 

which is a waste product of the wine producers and the institutions producing grape 

seed oil, pomegranate seed which is a waste product of those institutions producing 

pomegranate juice and pomegranate seed oil and rosehip seed which is a waste 

product of the institutions processing rosehip fruit, is on bread paste and bread 

characteristics. Samples from three types of seed flour (grape, pomegranate and 

rosehip) groups in different rates (%0, 5, 7.5 and 10) were added into the Type 650 

wheat flour  and bread produced with the use of that flour was studied with regards 

to their  physical, chemical, rheological, textural and sensorial properties.  

Protein content (17.60%) and fat content (20.64%) of pomegranate seed is with the 

highest value in the seed flours. Total phenolic content (315.54 g/kg GAE) and the 

value of antiradical activity (IC50=166.62 mg/ml) of grape seed flour were 

determined with highest value than other seed flours. Total dietary fiber content of 

grape, pomegranate and rosehip seed were found as 84.61%, 69.65%, 88.43% 

respectively. 

With the addition of different seed flours in different rates into Type 650 wheat flour, 

the rate of seed flour in the wheat flour increased, and this increase was found to 

have affected the rheological properties of bread dough negatively and the quality of 

bread were decreased, and also the mass, width, length, height values of the bread 

were decreased while firmness and the total dietary fiber content of breads were 

determined to have significantly increased. It was also observed that the 

adhesiveness of bread was increased as the rate of seed flour added into the bread 

making formulation, the gumminess of the bread increased while chewiness of 

breads decreased. 

As a result of the sensory evaluation of breads produced with 5% grape, pomegranate 

and rosehip seed flour have been most liked after the control bread. 

Keywords: Grape seed, pomegranate seed, rosehip seed, quality, bread. 

2013, 145 pages 
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1. GĠRĠġ 

Dünyanın birçok ülkesinde olduğu gibi ülkemizde de günlük kalorinin önemli bir 

kısmı tahıl ve tahıl ürünlerinden sağlanmaktadır. Özellikle buğday unundan üretilen 

ekmeğin temel besin maddesi olma özelliği tarih boyunca devam etmektedir. Ekmek, 

bileĢiminde yer alan yüksek düzeydeki karbonhidratlara bağlı olarak enerji sağlayıcı 

olmasının yanı sıra azımsanmayacak düzeyde protein, mineral madde ve lipitler gibi 

temel besin öğelerini de içerir (Özer, 1998). 

Beslenmemizde bu kadar önemli yere sahip olan tahıl ve tahıl ürünleri insan sağlığı 

üzerine de Ģüphesiz önemli etkilerde bulunmaktadır. Tahıllarla sağlanan diyet lifi 

yüksek ve düĢük yağlı bir diyet, kalp hastalıkları, felç ve bazı kanser gibi kronik 

hastalıklara karĢı vücudu korumaya yardım eder, yüksek karbonhidratlı diyetler ise, 

yükseltilmiĢ kan lipit seviyesinin düĢürülmesi ve bazı gastrointestinal hastalıkların 

tedavisine yardımcı olur (Gustafson, 1985). 

Yapılan araĢtırmalar, insan vücudunun günde en az 500 kalorilik karbonhidrat 

kaynaklı enerjiye ihtiyacı olduğunu ve bu enerjinin proteinlerden veya depo 

glikojenden sağlanacağını ortaya koymaktadır. Bu düzeyin üzerinde alınan 

karbonhidrat miktarı, vücudun enerji ihtiyacını karĢılamakla beraber yağların 

yakılmasını kolaylaĢtırır ve yapıcı-onarıcı proteinlerin yakılmalarını önler. 500 

kalorilik bu enerji, 250 gramlık ekmek tarafından karĢılanabilmektedir (Elgün ve 

Ertugay, 1995).  

Beslenmemizde birinci derecede öneme sahip olan ekmeğin önemli özellikleri; 

kendine has nötr karakterde bir aromaya sahip oluĢu dolayısıyla diğer gıdalar için iyi 

bir taĢıyıcı özellik arz etmesi, diğer gıdalara göre daha ucuz ve kolay sağlanabilir 

olması, besleyici ve doyurucu özellikler içermesidir. Ġnsan beslenmesinde 

karbonhidrat ve protein kaynağı olarak önemli bir yer teĢkil etmektedir (Elgün ve 

Ertugay, 1995). 

Ekmek yapımında genellikle buğday unu kullanılmakta olup; üretiminde kullanılan 

unun, çeĢitli katkıların ve üretim metotlarının farklılıklarına göre ekmekleri çeĢitli 

Ģekillerde gruplandırmak mümkündür (Özer, 1988). Tüketicinin bilinçlenmesi ve 

farklı çeĢit ekmeğe olan ilginin artıĢı ile son yıllarda unun kalitesini artıran doğal 

ürünlerin ve lifli ürünlerin gıda sanayinde kullanımı artıĢ göstermiĢtir. 
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Hammaddelerden ve iĢlemlerden kaynaklanan kusurları gidermek, ekmek 

niteliklerini iyileĢtirmek, bayatlamayı geciktirmek, zaman, yer ve iĢ gücü tasarrufu 

sağlamak amaçlarıyla çeĢitli katkı maddelerinin kullanımı gün geçtikçe 

yaygınlaĢmaktadır (Altan ve Özer, 1995).  

Ġnsanlar çok eski zamanlardan beri ekmek yaparken temel maddelerden baĢka; Ģeker, 

yağ, bazı baharatlar ve bitkiler gibi çeĢitli maddeleri de ekmek yapımında 

kullanmıĢlardır. Yani değiĢik özellik ve yapılardaki ekmekleri üretmenin çaresi ve 

yolu olarak insanlar, imalat yöntemlerinde bazı değiĢikliklerin geliĢtirilmesinin ve 

ekmek katkı maddeleri diye tanımladığımız doğal veya doğala özdeĢ, sağlığa zararsız 

maddelerin kullanılmasının gerekli olduğunun bilincine çok eskilerden beri 

varmıĢlardır (Cabı, 1992). 

Günümüzde tüketicilerin hızlı tüketilebilen gıdalara olan taleplerinin artması diğer 

taraftan bedensel etkinliklerinin azalması ve yanlıĢ beslenme alıĢkanlıkları sonucu; 

kalp damar hastalıkları, sindirim sistemi hastalıkları, aĢırı ĢiĢmanlık, diyabet ve 

barsak hastalıkları gibi bazı sağlık problemleri artıĢ göstermiĢtir (Burdurlu, 2003). 

Tüketicilerin sağlık konusundaki bilincinin artmasıyla birlikte birçok rahatsızlığa 

karĢı etkisi kesin olarak bilinen diyet lifleri sağlıklı yaĢam ve beslenme tavsiyelerinin 

en tepesinde yer bulmaya baĢlamıĢtır (Anon, 2006). Bunun sonucunda da gıda 

endüstrisinde yan ürün olarak açığa çıkan, genellikle hayvan yemi olarak 

değerlendirilen, ekonomik anlamda düĢük katma değere sahip ve önemli miktarda lif 

içeren besin maddelerinin insan beslenmesinde kullanılabilme olanakları ile ilgili 

çalıĢmalar hız kazanmıĢtır (Gül, 2007; Özkaya ve Özkaya, 1993). 

Son yıllarda doğal antioksidanlara özellikle bitkisel kaynaklı antioksidanlara olan ilgi 

artıĢ göstermiĢtir. Doğal antioksidanlar yaĢlanmaya ve kanser, kalp-damar 

hastalıkları ve katarakt gibi bazı kronik hastalıklara neden olan serbest radikallere 

karĢı insan vücudunu koruyucu etkiye sahiptirler (Kinsella vd., 1993; Lai vd., 2001, 

Gül vd., 2013). Ayrıca diyet lifler kalp-damar hastalıkları, sindirim sistemi 

hastalıkları, ĢiĢmanlık, diyabet gibi bazı rahatsızlıkların görülme riskini azaltır. Bu 

yüzden beslenme ve diyetisyen uzmanları diyet lif içeriği yüksek ve antioksidan 

aktiviteye sahip ürünlerin günlük beslenmemizde arttırılmasını önermektedir (Gül 

vd., 2013). 
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Günümüzde gıda ürünlerinin doğal katkı maddeleriyle zenginleĢtirilmesi, farklı 

damak tatlarına uygun değiĢik lezzetler oluĢturulması ve insan sağlığı açısından 

önemli fonksiyonel gıda ürünleri üretilmesi önem kazanmıĢtır. Gıda ürünleri 

içerisinde de unlu mamuller, özelliklede ekmek bu kategoriye girmektedir. Bilindiği 

gibi ekmek tüm dünya ülkelerinde ve ülkemizde beslenme denildiğinde ilk akla gelen 

bir gıda maddesidir. Tüketimi ekonomik ve sosyal koĢullara bağlı olarak değiĢim 

gösterse de ekmeğin gelecekte de önemini sürdüreceği kuĢkusuzdur (Armero ve 

Collart, 1998), fakat üretilen ekmeklerin kalitesi istenilen düzeyde değildir. Bu 

durumda ekmeğin besin değerini ve kalitesini artırıp, hamurun iĢlenmesini 

kolaylaĢtırmak amacıyla bazı katkı maddelerinin kullanımı yaygınlaĢmıĢtır. Böylece, 

insanların damak zevkine uygun ve sağlıklı çeĢitli ekmekler üretmek mümkün 

olmaktadır. Buğdaydan un elde edilmesi sırasında insan beslenmesi açısından önemli 

olan besin öğelerinin (vitamin, besinsel lifler vb.) bir kısmı kaybolmakta dolayısıyla 

günlük beslenmemizde tüketim açısından alıĢıldık bir durumun dıĢında olmasına 

rağmen, farklı çeĢitte ve doğal katkı ilaveli (besinsel lif gibi) ekmeklerin tüketilmesi 

insan sağlığı açısından yarar sağlayacaktır.  

Önceki yıllarda besin değeri olmadığı düĢünülen ve posa olarak bilinen besinsel lifler 

fonksiyonel gıdalar içerisine girmektedir. Diyet liflerin sağlık üzerindeki yararlarının 

tamamen açığa çıkarılması ve teknolojik özelliklerinin belirlenmesi, diyet lif içeriği 

yüksek gıdalara olan talebi arttırmıĢtır. Diyet lif alımının arttırılması yollarından biri; 

lif içeriği yüksek olan kepeği ayrılmamıĢ hububat, baklagil, meyve ve sebze gibi 

gıdaları doğal olarak tüketmek; bir diğeri ise lif içeriği arttırılarak, tüketime daha 

uygun hale getirilen veya doğal kaynaklardan farklı bir formlarda lifçe 

zenginleĢtirilmiĢ gıdaları tüketmektir. Türkiye‟nin önemli bir tarım potansiyeline 

sahip olması, diyet lif kaynaklarını da zengin hale getirmiĢtir. Hatta ülkemizdeki gıda 

iĢletmelerinin üretim atıkları en önemli diyet lif kaynaklarını oluĢturmaktadır. Bu 

gıda atıklarının kullanılması ile birlikte atık kaynakların değerlendirilmesi ve gıda 

ürünlerine değiĢik besinsel lif kaynakları olarak ilave edilmesi ile yeni ürünlerin 

geliĢtirilmesi hem toplumumuzun sağlıklı beslenmesine hem de gıda sanayimizin 

geliĢmesine önemli katkıda bulunacaktır. 

Bu çalıĢmada; doğal bitkisel katkılardan antioksidatif etkiye sahip olan ve diyet lif 

içeren üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeğinin ekmek hamurunun 
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reolojik özellikleri ile ekmek kalitesi üzerine etkisinin belirlenmesi amaçlanmıĢtır. 

Yapılan bu araĢtırma sonrasında elde edilen bulguların ıĢığında Ģarap iĢletmelerinin 

ve üzüm çekirdeği yağı üreten iĢletmelerin atık bir ürünü olan üzüm çekirdeği posası, 

nar suyu üreten fabrikalar ile nar çekirdeği yağı üreten iĢletmelerin atık bir ürünü 

olan nar çekirdeği posasının ve kuĢburnu iĢleyen iĢletmelerin atık bir ürünü olan 

kuĢburnu çekirdeğinin kompozisyonunun, hamur ve ekmek özellikleri üzerine 

etkisinin açığa çıkarılması ile atık bir ürünün fonksiyonel bir gıda katkı maddesi 

olarak değerlendirilmesi, C vitamini kaynağı olan kuĢburnu çekirdeğinin ekmek gibi 

geniĢ kitlelere hitap eden bir üründe değerlendirilmesi ve nar çekirdeği gibi 

antioksidan değeri yüksek olan bir besinsel atığın değerlendirilmesi ile bu bitkisel 

doğal katkı maddelerinin ekonomik olarak da geri dönüĢümü sağlanacaktır. Ayrıca 

ekmek sanayinde üretim yapan fabrikalara yeni bir ürünün piyasaya arz edilmesi 

anlamında da yol gösterici olacaktır.  
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2.  KAYNAK ÖZETLERĠ 

Dünyada pek çok ülkede görüldüğü gibi ülkemizde de nüfus artıĢı hızla devam 

etmektedir. Buna bağlı olarak da gıda maddelerine olan ihtiyaç da artmaktadır. 

Tahıllar insan beslenmesinde olduğu gibi hayvan beslenmesi ve endüstride de yaygın 

bir Ģekilde kullanılmaktadır. Ġnsanlar tarafından tüketilen gıda maddeleri içerisinde 

günlük diyetin %66‟lık kısmı tahıllardan temin edilmektedir. Tahıllar içerisinde ise 

buğday; ayrı bir yeri olan stratejik bir besin maddesidir (Tulukçu, 1998). 

Türkiye‟de kiĢi baĢına harcanan enerjinin %66‟sı tahıllardan, bunun da %56‟sı 

ekmekten, proteinin ise %50‟si ekmekten karĢılanmaktadır. Dünyadaki buğday 

üretimi 1960‟lı yıllardan sonra hızla bir artıĢ göstermiĢtir (Özkaya ve Özkaya, 

2005a). 2013 yılı FAO verilerine göre dünyada buğday üretimi 657 milyon tona 

(FAO, 2013) ve Türkiye‟de 2012 yılı istatistiklerine göre buğday üretimi 20 milyon 

tona (20 100 000) ulaĢmıĢtır (Anon, 2013). 

Ekmek yapımında kullanılan tahıllar, ilk çağlarda ezilerek doğrudan tüketilirken, 

daha sonraları Romalılar tarafından M.Ö 200 yılında icat edilen taĢ değirmeler 

kullanılarak tam randımanlı unlar elde edilmeye baĢlanmıĢtır. Ġlk ve tam fonksiyonel 

değirmen ise 1860 yılında Macarlar tarafından denenmiĢ, böylece öğütmede valsler, 

elekler ve yüksek öğütme derecesi kombinasyonları devreye girerek günümüz un 

öğütme teknolojisinin temeli atılmıĢtır (Elgün ve Ertugay, 1997). Öğütme 

teknolojisinde meydana gelen geliĢmelerin bir sonucu olarak, protein, selüloz, 

hemiselüloz, mineral madde ve B grubu vitaminler bakımından bir hayli zengin olan 

buğday kepeği, buğday unundan ayrılarak daha düĢük randımanlı unlar elde 

edilmeye baĢlanmıĢtır. Tam buğday unundan beyaz una geçiĢte kepek miktarındaki 

azalma ile birlikte unun diyet lif içeriği de azalmaktadır (Özboy, 1992; Özer, 1998).  

Buğday unu genel olarak %70 niĢasta, %12 protein, %2 lipit, %2 pentozan ve %12 

oranında nem içerir. Un proteinlerinin %15‟i glüten olmayan formda (albüminler, 

globülinler, peptitler ve amino asitler) ve %85‟i glütendir. Gluten de gliadin ve 

glüteninden oluĢur. Gluten proteinleri unun ekmeklik kalitesini etkileyen en önemli 

faktörlerdendir. Undaki yaĢ glüten miktarı %27–32 arasındadır. Gluten kalitesini 

ifade eden gluten indeks değeri ise en az %60 olmalıdır. Gluten proteinlerinin 

niĢastayla ağ yapısını oluĢturması hamurun temelidir (Özkaya, 1995). 
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Geleneksel olarak ekmek; un, su, tuz ve mayanın yoğrularak mayalandırılması, 

kesilip tartıldıktan sonra tekrar son fermantasyona bırakılması ve piĢirilmesinden 

elde edilmektedir (Elgün ve Ertugay, 2002). TS 5000/T1 Ekmek Standardında ise 

ekmek, "ElenmiĢ buğday ununa, su, tuz ve maya katılması ile hazırlanan kütlenin, 

tekniğine uygun bir Ģekilde iĢlenip fermantasyona bırakılması ve piĢirilmesi ile 

yapılan bir mamuldür" Ģeklinde tanımlanarak katkısız ve katkılı ekmek olarak iki 

çeĢide ayrılmıĢtır (Anonim, 2011). 

Katkı ilaveli ekmeklerin yapımında una su, tuz ve maya katılmasının yanında kaliteyi 

arttırmak amacıyla (görünüĢü düzeltmek ya da dayanıklılığı arttırmak, besin değerini 

yükseltmek, aroma ve çeĢni vermek ve/ya da bayatlamayı geciktirmek gibi), izin 

verilen gıda katkı maddeleri kullanılabilinir. Kaliteli bir ekmekte; ekmek Ģekli oval 

ve kalınlığı her yerinde aynı, ekmek rengi açık kahverengi, ekmek yüzeyi pürüzsüz, 

ekmek içi yumuĢak, ekmek iç rengi beyaz olmalı; ekmek tipik kendine özgü tat ve 

aromada olmalı, çiğnenmesi kolay olmalı ve ağızda kalıntı bırakmamalı (Öten ve 

Ünsal, 2006); kaliteli ekmek yeterli ve dengeli geliĢmiĢ bir hacme sahip olmalı, 

düzgün Ģekilli, cazip kabuk renginde, içyapısının ince çeperli, küçük ve homojen 

gözenekli, kabuk iç ayrımı olmayan, düzgünce dilimlenebilecek kadar sert yapıda 

olmalıdır (Altan, 1986).  

Un; son derece karıĢık ve kompozisyonu değiĢebilen bir madde olup, baĢlıca 

bileĢenleri proteinler, karbonhidratlar, lipitler, mineral maddeler, vitaminler, su ve 

enzimlerdir. Her biri farklı önem ve iĢleve sahip olan bu kimyasal madde gruplarının 

un içindeki miktarları ve birbirlerine oranlarının yanı sıra iç kompozisyonları da 

çeĢitli etmenlere bağlı olarak büyük değiĢiklikler gösterir (Lazsisty, 1986; Pyler, 

1988). Ekmek üretiminde kullanılacak unun yeterli olgunlukta olması gerekir. Unun 

olgunlaĢtırılması esnasında un proteinleri ve lipit maddeleri arasında cereyan eden 

bir takım kimyasal olaylar neticesinde, hamurun gaz tutma kapasitesi artar ve 

ekmeklik kalitesi iyileĢir (CoĢkuner, 2003; Elgün ve Ertugay, 2002). 

Su; hamur bileĢenlerinin karıĢmasını ve birbirleriyle kimyasal etkileĢime girmelerini 

sağlayan, hamura arzu edilen visko-elastik yapıyı kazandıran, fermantasyonun 

baĢlamasına ve devamına yol açan ve son ürün kalitesi üzerinde etkili olan temel bir 

bileĢendir. Birçok organik ve inorganik madde için çözücü olan su; hamurda tuz, 

Ģeker ve çözünür proteinler gibi hidrofilik bileĢenleri çözer ve suda çözünmeyen 
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proteinleri hidrate ederek gluten oluĢmasında önemli rol oynar (Kent, 1984; Elgün ve 

Ertugay, 2002; CoĢkuner, 2003). Ekmek yapımında kullanılacak su, 

mikroorganizmalardan arınmıĢ, temiz, renksiz, kokusuz ve orta sertlikte olmalıdır 

(Pyler, 1988; Elgün ve Ertugay, 2002). 

Ekmek mayası; hamurda bulunan, basit Ģekerleri fermantasyona uğratarak, 

fermantasyon sonucu oluĢan CO2 gazı ile hamurun kabarmasını, fermantasyon ürünü 

diğer maddelerle de hamurun olgunlaĢmasını ve aromanın oluĢmasını sağlayan, tek 

hücreli mikroorganizmalar olan Saccharomyces cerevisae‟dir (Kent, 1984; Pyler, 

1988; Ünal, 1991). Ekmek mayası kendine has tatta olmalı, içerisinde gözle 

görülebilen yabancı madde bulunmamalı, bozuĢmuĢ veya kokuĢmuĢ olmamalıdır 

(Elgün ve Ertugay, 2002).  

Hamur ve ekmeğin baĢlıca bileĢenlerinden olan tuz, ekmeğe tat vermesinin yanı sıra 

özü yumuĢatıcı etkiye sahip proteazların etkinliğini azaltarak özün yumuĢamasını 

önler. Ayrıca, fermantasyon sırasında mayanın çalıĢmasını dolayısıyla gaz 

oluĢumunu ve hamurun olgunlaĢmasını düzenler (Blanshard vd., 1988). Tuz ekmek 

içi su aktivitesini düĢürerek mikrobiyolojik bozulmayı geciktirmek ve küf geliĢimini 

inhibe edici etkisinden dolayı ekmeğin raf ömrünü uzatmak amacıyla da ekmekte 

kullanılan temel bileĢenlerden birisidir (Elgün ve Ertugay, 2002). Ekmek yapımında 

kullanılacak tuz yeterli incelikte, temiz, parlak ve beyaz olmalı, fermantasyonu 

etkileyecek iyot ve benzeri mineralleri içermemelidir (Özer,  1998). 

Buğday lipitleri çok doymamıĢ karakterdedir ve doymamıĢ yağların koruyucu etkileri 

vardır. Bu konuda yapılan araĢtırmalar, niĢastanın kandaki kolesterol düzeyini 

yükseltmediğini ve kalori ihtiyacının %80 ini ekmekten karĢılayan insanlarda kroner 

kalp rahatsızlığı ve damar sertliğinin hiç görülmediğini göstermiĢtir (Özkaya, 1992; 

Nicklas vd.,1994).  

Ekmeğin tarihi insanlık tarihi kadar eski olmasına rağmen; ekmek üretiminde 

kullanılan temel bileĢenler çok az değiĢime uğramıĢtır (Pomeranz, 1987). Ekmek 

yapımında genellikle buğday unu kullanılmaktadır. Ekmek yapımında kullanılan 

unun, çeĢitli katkıların ve üretim metotlarının farklılıklarına göre ekmekler; francala 

ekmeği, sandviç ekmeği, çeĢitli tava ekmekleri, bazlama, yufka, göçmen ekmeği ve 

pide ekmeği Ģeklinde gruplandırılabilir (Arat, 1949; Tekeli, 1964). Ayrıca mısır, 
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yulaf, çavdar, arpa, pirinç, soya gibi tahılların unu ve kepekleri, patates kabuğu, elma 

kabuğu, fasulye kabuğu, Hindistan cevizi artığı, biracılık artığı küspe, kâğıt 

endüstrisi atığı olan selüloz ve türevleri gibi diyet lif içeriği yüksek maddelerin 

katıldığı ekmekler ve bunlarla birlikte sınırlı veya mahalli olarak üretilen ekmekler 

de yer almaktadır (Arat, 1949; Metin, 1986; Özkaya, 1992).  

Son yıllarda bazı besinlerin doğal yollardan hastalıkların önlenmesi ve tedavisindeki 

etkinliğinin bilimsel olarak ortaya konulması, sağlığımızın korunmasında 

beslenmenin önemini arttırmıĢtır. Bu nedenle, fonksiyonel besinler, nutrasötikler 

(sağlık destekleyici) ve doğal ürünler daha fazla tüketilir hale gelmiĢtir (CoĢkun, 

2005). Fonksiyonel gıdalar, temel beslenmeye ilaveten sağlık üzerine olumlu etkiler 

de gösteren gıda veya gıda bileĢenleridir. Yüksek konsantrasyonda biyoaktif 

bileĢenler içeren fonksiyonel gıdalara olan talep son 20 yılda ciddi Ģekilde artıĢ 

göstermiĢtir. Fonksiyonel gıdalar genel anlamda sağlık koĢullarını geliĢtirebilen, 

hastalıkları önleyebilen, hastalıkların baĢlamasını geciktirebilen, ilerleyen hastalıkları 

tedavi edebilen gıdalardır (Luthria, 2006).  

Fonksiyonel gıdalar, nutrasötikler ve diğer doğal ürünlerin önemi, sağlığı geliĢtirme, 

hastalık riskini ve sağlık maliyetlerini azaltma ile iliĢkili olarak kabul edilmiĢtir. Bu 

nedenle dünyada diyet beslenmesinde, nutrasötiklere ve fonksiyonel gıdaların 

araĢtırılmasına, geliĢtirilmesine ve bunların ticarileĢtirilmesine olan ilgi giderek 

artmaktadır (Shahidi, 2009). Fonksiyonel gıdalar; doğal antioksidanlar, lifli yapılar 

ve diğer bileĢenler gibi fitokimyasallardan oluĢmaktadır. Özellikle meyve ve 

sebzelerde bulunan fitokimyasallar, insan vücudundaki “serbest radikallerle” 

birleĢerek, hücreleri bu radikallerin zararlarından korumaktadır (Rice-Evans vd., 

1997; ġanal, 2004).  

Fonksiyonel gıda kavramı son yıllarda dünya genelinde hızla yayılan bir görüĢ 

olmasına rağmen fonksiyonel gıdanın tanımı henüz yeni oluĢurken ve birçok ülkede 

farklı Ģekillerde bu tanım yapılmaktadır. Genel olarak fonksiyonel gıdalar, günlük ve 

normal gıda Ģeklinde tüketilen, besleyici değeriyle beraber vücutta birden çok yararlı 

etkileri bulunan, sağlığı koruyucu, düzeltici ve hastalık riskini azaltıcı etkisi olan 

geleneksel gıda maddeleri Ģeklinde tanımlanabilinir (Ranhotra ve Gelroth, 1998; 

Chaudhari, 1999; Defelice, 1995; Pala 1999; Teko, 1999; Eyyüboğlu, 2000; Russell, 

2000; Uygun ve Saldamlı, 2000; Kwak ve Jukes, 2001a; Kwak ve Jukes 2001b). Bu 
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gıdaların fonksiyonellik özelliği, yapısında bulunan birçok bileĢenden 

kaynaklanmaktadır. Bunlara örnek olarak besinsel lifleri oligosakkaritler, 

probiyotikler, prebiyotikler, vitaminler, çoklu doymamıĢ yağ asitleri, sülfür içeren 

bileĢenler, fitoöstrojenler, bitki sterolleri, fitokimyasallar ve diğer nitrojen içeren 

metabolitler gösterilebilir (Yiğit, 1996; Andlauer ve Fürst, 1998; Özavar, 1999a; 

Pala, 1999; Riaz, 1999; Blades, 2000; Dildard ve German, 2000; Karadeniz, 2000). 

Ġnsanlarda beslenmeye dayalı rahatsızlıkların baĢında kalp-damar hastalıkları ve 

sindirim sistemi hastalıkları gelmektedir. Günümüzde diyet lifinin metabolik önemi 

ve sağlık açısından yararı üzerine yapılan çalıĢmalar artmıĢtır. Diyet lifi; insan 

bağırsağında sindirilemeyen polisakkaritler ve ligninler gibi kompleks bitki hücre 

duvarlarından oluĢan kısımdır. Diyet lifinin insan vücudundaki etkileri suda 

çözünürlüğüne, kaynağına ve bileĢimine bağlıdır. Genel olarak; pektin ve suda 

çözünen lifler mide boĢalmasını geciktirirler. Bu nedenle bunlar gıdaların midede 

daha uzun süre kalmasını sağlarlar. Suda çözünen liflerin jel oluĢturma etkileri ile 

bağırsakta geçiĢ süresi uzar. Bazı bitkisel liflerin (pektin, guar, bengal vs.) serum 

kolesterol konsantrasyonunu azalttığı, fazla bitkisel lif alımının kalp hastalığı 

olasılığını düĢürdüğü, tahıl liflerinin de kroner kalp hastalıklarına yakalanma riskini 

düĢürdüğü belirtilmiĢtir. Ayrıca suda çözünen liflerin bir kısmının hipokolesteromik 

etkilerinin olduğu bildirilmiĢtir (Özkaya, 1993). 

Diyet lifi konusuna duyulan ilgi çok eski dönemlere hatta M.Ö 5. yüzyıl Hipokrat‟a 

kadar dayanmaktadır (Erbilir, 2006). Özellikle de son yıllarda diyet liflerine karĢı 

duyulan ilgi daha fazla artmıĢtır. Bunun baĢlıca sebebi, geliĢmiĢ ülkelerde sık 

görülen bazı hastalıklarla diyet lif tüketimi arasında iliĢki olduğunu öne süren 

hipotezlerdir. Afrika‟da bazı hastalıklar batı ülkelerine göre çok daha az 

görülmektedir. Yapılan araĢtırmalar bu durumun Afrika‟da diyet lif tüketiminin batı 

ülkelerine göre daha yüksek olmasından kaynaklandığını ortaya koymuĢtur 

(Saldamlı, 1998). Yapılan araĢtırmalar, diyet lifi eksikliği ile Burkitt ve Trowell‟in 

medeniyet hastalıkları (kabızlık, hemoroit, kalın bağırsak, ĢiĢmanlık) Ģeklinde 

tanımladığı bazı hastalıkların arasındaki bağlantıyı epidemiyolojik olarak 

destekleyici Ģekilde sonuçlar vermiĢtir. Bu duruma karĢılık önlem olarak bilinçlenen 

halk, diyetlerine daha fazla önem vererek, günlük diyetlerinde diyet lif içeriği yüksek 
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olan gıdaları tercih etmeye baĢlamıĢlardır (Kathryn vd., 1987; Kahlon vd., 1989; 

James, 1995; Gül, 2007). 

Lif içeriği yüksek olan gıdalar ağızda uzun süre çiğnenebilme özellikleri sebebiyle, 

tükürük bezlerinin hızlı çalıĢmasını sağlarlar ve mide asitlerinin salgılanması için 

etkide bulunurlar. Midede çözünen lifler midenin viskozitesini ve yapıĢkanlığını 

arttırarak midenin daha uzun sürede boĢalmasına neden olarak, midede tokluk hissini 

arttırırlar. Ayrıca, gıdalardaki bileĢenlerin sindirim ve emiliminde yavaĢlatıcı etki 

gösterirler. Suda çözünen besinsel lifler glikoz ve insülin metabolizmasını olumlu 

etkileyerek diyabetin kontrol edilmesinde yardımcı olurlar. Bunun yanında serum 

düĢük yoğunluklu lipoprotein kolesterol konsantrasyonunu azaltırlar (Mongeau vd., 

1991; Anon., 1979; Harris ve Ferguson, 1993; Özkaya, 1993; Köksel, 1998; Sullivan, 

1998). 

Diyet lif; kolon kanseri, obezite, kalp-damar hastalıkları gibi bazı rahatsızlıklar 

üzerine olumlu etki gösterir. Ayrıca, diyet liflerinin obezite, tansiyon, hemoroit, diare 

(ishal), bazı bağırsak rahatsızlıkları, hipertansiyon, damar ve bağıĢıklık hastalıkları 

üzerine olumlu etkileri olduğu belirtilmektedir (Fernandez-Gines vd., 2004). 

Diyet lif içeriği yüksek olan gıdalar rafine gıdalara göre daha fazla miktarda mineral 

madde içerirler. 100 gram buğday kepeği insan vücudunun günlük potasyum, fosfor, 

bakır, çinko, kükürt ve magnezyum ihtiyacının hemen hemen tamamını 

karĢılamaktadır (Özer, 1998). 

Dünyadaki birçok sağlık kuruluĢu tarafından günlük diyetle alınan lif miktarının 

arttırılması önerilmektedir. Dünya Sağlık Örgütü günde 25-40 g diyet lifi tüketimini 

önermektedir. Özellikle de bu 25-40 gramın 5-7 gramını suda çözünebilen liflerin 

teĢkil etmesi gerektiğini bildirmiĢlerdir (Anon, 2005). Fakat dünya lif tüketimi 

üzerine yapılan bir değerlendirmeye göre incelenen 27 ülkeden yalnızca 6‟sı Dünya 

Sağlık Örgütü‟nün (WHO) tavsiye ettiği günlük lif tüketim miktarı olan en az 25 

gramlık toplam diyet lifini tükettiği bildirilmiĢtir (Anon, 2013). 

Thompson ve Manore (2005), günlük diyet lif gereksiniminin ortalama 15 g olarak 

belirtmiĢlerdir. Kadınlar için normal diyet lif gereksinimi günlük 25 g, erkekler için 

38 g olması önerilmektedir. 
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Son yıllarda yapılan çalıĢmalar, antioksidan aktivite gösteren maddelerin oksidatif 

stresten dolayı meydana gelen katarakt, kanser, kalp-damar rahatsızlıkları, nörolojik 

rahatsızlıklar gibi birçok dejeneratif hastalıkların önlenmesinde önemli roller aldığını 

ortaya çıkarmıĢtır (Frei, 1994; Riemersma, 1994; Mackerras, 1995; Halliwell, 1996; 

Schwartz, 1996). Vitamin C, A ve E‟ye ilaveten antioksidan aktivite gösteren en 

önemli doğal bileĢikler, değiĢik miktar ve oranlarda tahıl, meyve ve sebzelerde 

bulunan karotenoitler, flavonoidler ve diğer basit fenolik bileĢiklerdir (Di Mascio 

vd., 1989; Mackerras, 1995; Duell, 1996). 

Birçok meyve ve sebzede koruyucu etkisi olan veya olmayan karotenoidler, 

flavanoidler, izoflavanoidler ve fenolik asitler gibi bitki besin bileĢikleri fitokimyasal 

olarak adlandırılmıĢtır. Gıdalarda birçok fitokimyasal tespit edilmesine rağmen hala 

bazıları tanımlanamamıĢtır (Liu, 2003). Fitokimyasalların en önemli rolü 

metabolizmayı oksidasyona karĢı korumaktır. YaĢanılan çevrede yüksek miktarlarda 

oksidatif etkenler vardır ve metabolizma dâhil birçok süreç bu ortamdaki 

oksidantların artmasına neden olur. Ġnsanların ve hayvanların karmaĢık bir 

antioksidan savunma sistemleri vardır ancak bu sistem mükemmel değildir ve 

oksidadif zarar meydana gelir. Özellikle kardiyovasküler hastalıkların ve kanserin 

oksidadif stresten oluĢtuğu düĢünülmektedir (Ames vd., 1993).  

YaklaĢık 84.000 kadın 14 yıl, 42.000 erkek 8 yıl boyunca izlenmiĢ, C vitamin içeriği 

yüksek meyve-sebzeleri ve yeĢil yapraklı sebzeleri fazla tüketenlerde %20 daha az 

koroner kalp hastalığı görüldüğü belirtilmiĢ; meyve ve sebzeleri fazla miktarda 

tüketen kiĢilerde, bunların yalnızca kalp ve kanser hastalıklarına karĢı değil aynı 

zamanda diğer hastalıklara (katarakt, Ģeker hastalığı, alzheimer ve astım) karĢı da 

koruyucu etki gösterdiği belirtilmiĢtir (Ames vd., 1993; Willett, 2002; Woods vd., 

2003).  

Türkiye önemli bir tarım potansiyeline sahiptir dolayısıyla diyet lif kaynakları 

bakımından da zengin bir ülkedir. Bu yüzden Türkiye‟deki gıda iĢletmelerinin üretim 

atıkları en önemli diyet lif kaynaklarını oluĢturmaktadır. Tahıl iĢletmeleri (buğday, 

çavdar, yulaf ve pirinç vb.), malt iĢletmeleri, çay iĢletmeleri, tahin (susam) 

iĢletmeleri, bitkisel yağ (soya, ayçiçeği, mısır ve fındık), meyve suyu iĢletmelerinin 

(elma, kayısı, Ģeftali vb.) artıkları bu lif kaynakları arasında yer almaktadır. Bu 

üretilen liflerin değiĢik gıdalarda kullanılması toplumumuzun yeterli ve sağlıklı 
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beslenmesine önemli derecede katkıda bulunacaktır (Ayar, 2006). AĢağıda ekmek 

denemelerinde çekirdek unu Ģeklinde kullandığımız doğal katkı maddeleri olan 

üzüm, nar, kuĢburnu çekirdeğinin sağlık açısından etkileri hakkında literatürde yer 

alan çalıĢmalara ve bilgilere yer verilmiĢtir. 

2.1. Üzüm Çekirdeği 

Üzüm, bugün dünyada en fazla ve yaygın olarak yetiĢtirilen, tarihi çok eskilere 

dayanan bir meyvedir. Dünyada 7 milyon 86 bin hektarlık alanda 69 milyon 654 bin 

ton üzüm üretilmektedir (Anon, 2011). Dünya üzüm üretimi, kuru, Ģaraplık, yaĢ ve 

farklı taleplere bağlı olarak değerlendirilmektedir. Dünyada üretilen üzümlerin her 

yıl yaklaĢık 700–800 bin tonluk kısmı kurutularak kullanılırken, üzüm üretiminin 

%64.3‟ü Ģaraba, %7.6‟sı kurutmalık ve %20.9‟u ise sofralık olarak 

değerlendirilmektedir (Anonim, 2007). 

Türkiye‟de 4 milyon 622 bin dekarlık alanda 4 milyon 185 bin ton üzüm üretilmekte 

bu miktarın yaklaĢık 400 bin tonu Ģaraplık, 2 milyon tonu ise sofralık üzüm olarak 

kullanılmaktadır (Anonim, 2012). Üretilen üzümlerin yaklaĢık %30‟u sofralık, 

%37‟si kurutmalık, %30‟u pekmez, pestil, sucuk, Ģıra ve %3‟ü Ģaraplık olarak 

değerlendirilmektedir. Türkiye, dünyanın 6. büyük üzüm üreticisidir. Üretilen 

üzümün yaklaĢık %63‟ü çekirdekli %27‟si ise çekirdeksiz üzümden oluĢur. 

Bölgelerimize göre üretim incelendiğinde ise; Ege Bölgesinde çekirdeksiz kuru 

üzüm, Marmara Bölgesinde sofralık ve Ģaraplık, Akdeniz Bölgesinde ilk turfanda, 

Orta Anadolu ve Güneydoğu Anadolu Bölgesinde Ģaraplık, Ģıralık, sofralık, 

çekirdekli kurutmalık üzüm yetiĢtiriciliği görülmektedir (Nazlı, 2007). 

ġarap üretimi baĢta olmak üzere pekmez, üzüm suyu, sirke ve pestil üretimi sırasında 

açığa çıkan üzüm posası; üzüm çekirdeği, sapı, kabuğu ve meyve özünden oluĢan 

atık maddedir (Nerantzis  ve Tataridis, 2006; Sayago-Ayerdi vd., 2009). ġarap 

üretiminde üretim sezonunun çok kısa (hasadı takip eden 1-2 ay içinde) olmasına 

karĢılık ortaya çıkan atık son derece büyük miktarlardadır. Bu atıkların çevresel 

etkileri, zamanla dikkate değer araĢtırmaların gündeme gelmesine neden olmuĢtur 

(Gül vd., 2012). Üzümler preslendiğinde kalan posa yaklaĢık %25‟tir. Bunun %50‟si 

kabuk, %25‟i sap ve çekirdektir (Gül vd., 2012). 
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Üzüm ve Ģarabın tıbbi değeri, eski Mısır kaynaklarında yer aldığı gibi Hipokrat 

tarafından da bildirilmiĢtir. Hindistan‟da üzüm beslenmede kullanıldığı gibi Orta 

Doğu, Çin ve Güney Afrika‟da tıp alanında da kullanılmıĢtır. Aralarında Amerikan 

ve Ġngiliz farmokopelerinin (eczacılık) de bulunduğu bazı ilaç rehberlerinde üzüme 

çokça yer verilmiĢtir (Bavaresco ve Vezzulli, 2006). 

Üzüm, yüksek Ģeker içeriğinden dolayı, kalori değeri yüksek bir besin maddesidir. 

Ayrıca mineral maddelerden kalsiyum, potasyum, sodyum ve demir yönünden 

zengin olduğu gibi bazı vitaminler (A, B1, B2, Niasin ve C vitaminleri) yönünden de 

önemli bir kaynak olarak kabul edilmektedir. Ancak üzümün beslenme değerini 

oluĢturan maddelerin niteliği ve miktarı, taze veya iĢleme sonucunda dönüĢtüğü 

ürüne bağlı olarak değiĢmektedir. YaĢ üzüm ile karĢılaĢtırıldığı zaman, kuru üzüm ve 

pekmez, daha az su içerdiklerinden daha yüksek kalorili, demir ve kalsiyum 

mineralleri bakımından daha zengindirler. Kurutma iĢlemi ve üzüm suyuna iĢleme 

sırasında, özellikle A ve C vitaminlerinde önemli kayıplar meydana gelmektedir 

(Bulduk, 1986; Westwood, 1993).  

Belirtilen besin değerleri ile iliĢkili olarak üzüm, bazı karaciğer hastalıkları ile 

kansızlığın tedavisinde yardımcı besin olarak kullanılır. Yüksek tansiyonu dengede 

tutarken, içerdiği meyve asitleri ve lifli yapısı ile mideye zarar vermeden böbrek ve 

bağırsak sisteminin çalıĢmasını düzenler ve ayrıca kanın temizlenmesine yardımcı 

olur. Yüksek kalori içermesine rağmen, düĢük miktarlarda yağ ve protein 

içerdiğinden diyet yapan insanlar için iyi bir diyet besini olarak kullanılabilir 

(Oraman, 1972; Fidan ve YavaĢ, 1986). 

Üzüm posası, %25-35 ham selüloz, %8-14 ham protein, %4-10 ham yağ, %30-45 

azotsuz öz madde içermesi ile beraber yüksek oranda biyolojik aktif maddeleri de 

(polifenolleri) içerir (Özdüven vd., 2005; Jayaprakasha vd., 2001). Taze üzümün 

%0.05-0.49, yaĢ kırmızı üzüm posasının yaklaĢık %0.9, üzüm çekirdeğinin ise türüne 

bağlı olarak %5-8 polifenol içerdiği tespit edilmiĢtir (Nerantzis  ve Tataridis, 2006, 

Shi vd., 2003). 

Lu ve Foo (1999), üzüm posasının kimyasal kompozisyonunu belirledikleri bir 

çalıĢmada; posadan 17 çeĢit polifenol izole etmiĢlerdir. Bu fenolik bileĢiklerin insan 

sağlığı üzerinde yukarıda da belirtildiği gibi çok sayıda yararlı etkileri vardır 
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(Shrikhande, 2000). Yapılan klinik çalıĢmalar polifenol içeriği yüksek olan diyetler 

ile kalp damar hastalıklarının ve bazı kanser hastalıklarının görülme olasılığını 

azalttığını ortaya koymuĢtur (Rice Evans ve Packer, 1998; Yang vd., 1997).  

Fenol bileĢikler; üzümlerin kabuk, meyve eti ve çekirdeklerinde yer alır. Siyah 

üzümlerdeki toplam fenol bileĢiklerinin %33‟ü kabuklarda, %4.1‟i meyve etinde ve 

%62.6‟sı çekirdekte bulunur (Deryaoğlu, 1997). 

Üzüm çekirdeği, Ģarap üretiminde ve meyve suyu üretiminde açığa çıkan bir yan 

üründür. Toplam üzüm miktarının çoğu Ģarap yapımında kullanılır. Hasat 

kampanyasının birkaç haftalık döneminde dünyada yaklaĢık 10 milyon ton üzüm 

posası elde edilir (Schieber vd., 2002). Çekirdekler, meyve ağırlığının yaklaĢık 

%20‟sini oluĢturur (Clifford, 2000). Türkiye‟de yıllık üzüm çekirdeği üretim 

miktarının yaklaĢık 30000 ton olduğu bildirilmiĢtir (Gök Tangolar vd., 2009). 

Çok sayıda araĢtırıcı (Kamel vd., 1985; Valiente vd., 1995; Bravo ve Saura-Calixto, 

1998; Baydar vd., 2006a; Llobera ve Canellas, 2007; Makris vd., 2007; Llobera ve 

Canellas, 2008) tarafından üzüm posasının yüksek oranda doğal antioksidan 

maddeler (tokoferoller ve fenolik bileĢikler) ve diyet lif içeriğine sahip olduğu, üzüm 

çekirdeğinin ise yüksek oranda doymamıĢ yağ asitlerini içerdiği ve bu yağ asitlerinin 

yaklaĢık %80-85‟lik kısmını linoleik asitin oluĢturduğu ortaya konulmuĢtur (Gül vd., 

2012). Dolayısıyla üzüm çekirdeği yağı özellikle kolesterol hastalığı olan insanlar 

tarafından kullanılabilir. 

Polifenollerce zengin olan üzüm posası ve üzüm çekirdeği ile üzüm çekirdeğinden 

ekstrakte edilen fenolik bileĢiklerin antimikrobiyal (Baydar vd., 2004; Özkan vd., 

2004), antiprotozoal (Wang vd., 2008) ve antioksidan (Gladine vd., 2007a; Gladine 

vd., 2007b) etkisi olduğu, bunun yanı sıra bu ürünleri tüketen hayvanlardan elde 

edilen ürünlerin raf ömrünün artacağı belirtilmiĢtir (Sayago-Ayerdi vd., 2009; 

Gladine vd., 2007a; Brenes vd., 2010; Goni vd., 2007). 

Üzüm çekirdeği; polifenollerden kateĢin, epikateĢin, prosiyanidin ve antosiyanidin 

gibi flavonoidleri, gallik asit ve ellajik asit gibi fenolik asitleri içerir (Jayaprakasha 

vd., 2001; Yılmaz ve Toledo, 2006). Üzüm çekirdeği ekstraktındaki 

proantosiyanidin, kateĢin ve epikateĢinlerin antioksidan etkilerinin E ve C 
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vitaminlerinden 20 kat daha fazla olduğu saptanmıĢtır (Shi vd., 2003; Yılmaz ve 

Toledo, 2006 ). 

Üzüm çekirdeği yağı üretimi için sadece çekirdekler kullanılır ve kuru madde 

bazında çekirdeğin yaklaĢık %7-20‟sini yağ oluĢturur (Matthäus, 2008). Fonksiyonel 

özelliği olan üzüm çekirdeği yağı; doymamıĢ yağ asitlerince zengindir, içerdiği 

linoleik asit oranı %72-76 değerleri arasında dağılım gösterir. Üzüm çekirdeği yağı 

fazla miktarda tanen içerir. Bu oran diğer çekirdek yağlarından 100 kat daha fazladır. 

Bu yüzden üzüm çekirdeği yağının peroksidasyona karĢı direnci fazladır. LDL (Low 

Density Lipoprotein-DüĢük Yoğunluklu Lipoprotein) oksidasyonuna karĢı, 

trombosisin önlenmesi, kardiovasküler hastalıkların azalması, serum kolesterolünde 

düĢme, kan damarlarının geniĢlemesi ve otonom sinir sisteminin düzenlenmesi 

üzerine yapılan araĢtırmalar üzüm çekirdeği yağının farmasötik (ilaç gibi) aktivitesi 

olduğunu göstermiĢtir (Cao ve Ito, 2003). Üzüm çekirdeğinin içerdiği linoleik asit 

oranı, aspir yağı (%70-72), ayçiçeği yağı (%60-62) ve mısır yağının (%52) içerdiği 

linoleik asit oranına göre daha fazladır (Ghisalberti, 2001). 

Üzüm çekirdeği yağı aynı zamanda tokoferol içerir (900-1200 ppm). Tokoferoller 

yağda çözünebilen en güçlü antioksidanlardır ve E vitamini aktivitesine sahiptir. 

Antioksidan özelliği bakımından E vitamininden 50 kat, C vitamininden 20 kat daha 

fazla olduğu belirtilmiĢtir (Martinello vd., 2006). Bu sebeple üzüm çekirdeği ve 

üzüm çekirdeği yağı günlük beslenmemizde sağlığımızı korumak amacıyla çok iyi 

bir antioksidan gıda maddesi olarak kullanılabilir. Üzüm çekirdeği yağı; salata 

sosunda, Ģarap tursusunda, karıĢık kızartmada, çeĢni olarak, fırında piĢirmede, masaj 

yağı olarak, güneĢ yanığı koruyucu losyonu olarak, saç ürünlerinde, vücut hijyen 

kremi olarak, dudak kremi ve el kremi olarak kullanılır (Khanna vd., 2002). 

Ülkemizde Ģaraplık olarak kullanılan üzüm çeĢitlerinin Ģaraba iĢlendikten sonraki 

cibre ve çekirdeklerinden elde edilen ekstraktların, insanlar üzerinde hastalıklara 

neden olan önemli bakterilere karĢı etkili olduğu ve bakterileri inhibe etme 

yeteneğinin ekstraktların fenolik madde kapsamı ile doğru orantılı olarak değiĢtiği 

belirlenmiĢtir (Baydar vd., 2004; Baydar vd., 2006a). Ayrıca üzümden elde edilen 

ekstraktların antioksidan özelliklerinin de yüksek olduğu belirlenmiĢtir (Baydar vd., 

2007b). 
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Onhishi vd. (1990) tarafından 5 farklı üzüm çekirdeğinin yağ asidi kompozisyonunun 

incelendiği bir çalıĢmada; üzüm çekirdeği yağının %6.7-8.9 palmitik, %1.1-5.3 

stearik, %9.7-17.5 oleik, %69.2-80.5 linoleik, %0.1 palmito oleik ve linolenik asit 

içerdiği belirtilmiĢtir. 

Baydar vd. (2005); Italia, Hafızali, ÇavuĢ, Kozak Beyazı, Alphonse Lavallée, Trakya 

Ġlkeren ve Siyah Gemre üzüm çeĢitlerine ait olgun taneleri kullandıkları 

çalıĢmalarında, çeĢitlerin toplam fenolik madde, toplam flavanoller ve antosiyanin 

miktarları bakımından farklılık gösterdiklerini belirlemiĢlerdir. ÇeĢitler arasında en 

yüksek toplam fenolik bileĢik miktarı 3.466 mg/g ile Alphonse Lavallée üzüm 

çeĢidine ait tanelerde tespit edilirken en düĢük toplam fenolik bileĢik miktarı ise 

1.957 mg/g ile Kozak Beyazı üzüm çeĢidine ait tanelerde tespit edilmiĢtir. Toplam 

flavonol miktarlarına bakıldığında, Alphonse Lavallée 0.334 mg/g değeri ile tüm 

çeĢitler arasında en yüksek toplam flavonol içeriğine sahip olurken, yine aynı çeĢit 

(0.49 mg/g) renkli üzüm çeĢitleri arasında da (Alphonse Lavallée, Trakya Ġlkeren ve 

Siyah Gemre) en yüksek antosiyanin değerine sahip çeĢit olarak belirlenmiĢtir. 

Baydar (2006b), 3 farklı çeĢidin (Emir, Kalecik Karası, Narince) tokoferol, fenolik 

asit ve organik asitlerinin belirlenmesi üzerine yaptığı çalıĢmasında; çeĢitlerin 

birbirlerinden önemli düzeyde farklılıklar gösterdiğini bildirmiĢtir. Toplam fenolik 

madde, çeĢitler arasında gallik asit cinsinden 73.79–142.79 mg/g olarak belirlenmiĢ 

ve Narince çeĢidi en yüksek toplam fenolik madde miktarına sahip çeĢit olarak 

saptanmıĢtır. 

Toplam 12 farklı Ģaraplık üzüm çeĢidi çekirdeklerinin yağ içeriklerinin belirlendiği 

bir çalıĢmada; elde edilen üzüm çekirdeklerinin; %6.5-8.40 palmitik, %3.07-3.86 

stearik, %11.62-16.10 oleik, %72.50-77.59 linoleik, %0.10-0.68 araĢidik, %0.11-

0.46 oranında linolenik asit içerdiği bildirilmiĢtir. Ayrıca üzüm çekirdeği yağının 

doymamıĢlık oranı ise %88.10-90.12 olarak bulunmuĢtur. AraĢtırmacı; elde edilen 

veriler sonucu üzüm çekirdeği yağının yüksek esansiyel yağ oranı bakımından diyet 

yapan insanlar için önemli bir besin kaynağı olduğunu belirtmiĢtir (Uslu, 2007). 

Bozan vd. (2008) ise, Türkiye‟de yetiĢtirilen 11 üzüm çeĢidine (Hamburg misketi, 

Ada karası, Cabernet sauvignon, Merlot, Cinsault, Alphonse Lavallée, Papaz Karası, 

Muscat, Öküzgözü, Kalecik Karası ve Boğazkere) ait çekirdeklerin toplam fenolik, 
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toplam flavonol, toplam polimerik prosiyanidin ve antiradikal aktivite içeriklerini 

belirlemiĢlerdir. AraĢtırmada toplam fenolik madde miktarlarının çeĢitlere göre gallik 

asit eĢdeğeri olarak 79.2–154.6 mg/g arasında değiĢiklik gösterdiği saptanmıĢtır. 

Mandic vd. (2008) tarafından yapılan bir çalıĢmada; Ġtalya‟dan temin edilen 

üzümlerin çekirdek ekstraktlarının antioksidan aktivite değerleri incelenmiĢtir. Üzüm 

çekirdeği ekstraktlarında IC50 değerleri 0.1045 mg/mL ile 0.0599 mg/mL arasında 

tespit edilmiĢtir. 

Rababah vd. (2008) tarafından yapılan bir çalıĢmada; farklı çeĢitlerde yeĢil ve siyah 

üzümlerden elde edilen çekirdek ekstraktlarının bazı kimyasal özellikleri 

belirlenmiĢtir. Üzüm çekirdeklerinin yağ içeriği incelenmiĢ; en yüksek yağ içeriği 

Baladi siyah ve Asbani siyah üzümlerinde (14.52 g ve 14.22 g/100 g çekirdek) 

belirlenmiĢ, bunu Baladi yeĢil ve Ajloni yeĢil üzüm çekirdeklerinin yağ içeriği (13.28 

g ve 12.24 g/100 g çekirdek) takip etmiĢtir. Üzüm çekirdeği ekstraktlarının toplam 

fenolik madde içeriği 4.66-5.12 g/100 g ekstrakt, antioksidan aktivitesi %66.4-81.40 

değerleri arasında tespit edilmiĢtir. 

Akın ve AltındiĢli (2010) tarafından yapılan bir çalıĢmada; yöresel ticari olarak 

yetiĢtirilen iki beyaz (Emir ve Gök üzüm) ve bir siyah (Kara dimrit) üzüm 

çeĢitlerinin yağ asitleri ve toplam fenolik madde içerikleri incelenmiĢtir. Oleik asit 

(C18:1) en fazla Gök üzüm (%19.84), en düĢük ise Emir (%17.51) ve Kara dimrit 

(%17.40); palmitik asit (C16:0) en fazla Kara dimrit (%8.60), en düĢük ise Gök 

üzüm (%6.96); stearik asit (C18:0) en fazla Emir (%5.63), en düĢük Gök üzüm 

(%4.09) çeĢitlerinden elde edilen çekirdeklerde belirlenmiĢtir. En yüksek toplam 

fenolik madde miktarı 87031.32 mg GAE/kg ile Gök üzüm çeĢidine ait çekirdeklerde 

bulunmuĢtur. ÇeĢitlerin yağ asidi dağılımı incelendiğinde, doymamıĢ yağ asidi 

miktarı %84.88-87.16 arasında bulunmuĢtur. En yüksek doymamıĢ yağ asidi miktarı 

Gök üzüm çekirdeklerinden elde edilen yağlarda tespit edilmiĢtir. Toplam fenolik 

madde miktarları 71192.96-87031.32 mg GAE/kg arasında değiĢmektedir. En yüksek 

fenolik madde miktarı Gök üzüm çeĢidi çekirdeğinde (87031.32 mg GAE/kg), en 

düĢük miktar ise Emir (71192.96 mg GAE/kg) çeĢidinde belirlenmiĢtir. 

Baydar vd. (2011) tarafından yapılan bir çalıĢmada; Cabernet Sauvignon, Kalecik 

Karası ve Narince üzüm çeĢitlerine ait üzüm çekirdeği ve kabuk ekstraktları ile 
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Ģarapların antioksidan özellikleri ile fenolik bileĢik içerikleri tespit edilmiĢtir. 

Toplam fenolik bileĢik içeriğinin çekirdek ekstraktlarında 522.49 ile 546.50 mg GAE 

g
-1

; kabuk ekstraktlarında 22.73 ile 43.75 mg GAE g
-1

 ve Ģaraplarda 217.06 ile 

1336.21 mg l
-1

 arasında değiĢtiği belirlenmiĢtir. Örneklerin radikal bağlama 

aktivitelerinin ve indirgeme gücünün üzüm çeĢitlerine, üzümün kısımlarına ve 

Ģarabın tipine bağlı olarak değiĢiklik göstermiĢtir. Cabernet Sauvignon, Kalecik 

Karası ve Narince üzüm çeĢitlerine ait üzüm çekirdeklerinde % radikal bağlama 

aktiviteleri sırasıyla 92.29±4.61, 92.90±4.64, 92.59±4.63 olarak belirlenmiĢtir. 

Ayrıca; Hasandede, Emir ve Kalecik Karası üzümlerinin çekirdek ekstraktlarında 

toplam fenolik madde içeriği sırasıyla 589.09±10.14, 506.60±19.78 ve 549.54±7.10 

mg GAE per g olarak tespit edilmiĢtir. 

2.2. Nar Çekirdeği 

Nar (Punica granatum) Punicaceae familyasından çok yıllık bir bitki olup genellikle 

tropik ve subtropik bölgelerde yetiĢtirilir (Schubert vd., 1999). Nar bilinen en eski 

meyve türlerinden biri olup anavatanları Güney Kafkasya, Ġran, Afganistan, Güney 

Asya, Batı Asya, Anadolu ve Akdeniz arasındaki bölgeleri kapsar. Anavatanların 

yanında Avrupa ve Afrika‟nın Akdeniz sahil bölgelerinde, Çin, Hindistan, 

Afganistan, Ġran, Arabistan, ġili, Arjantin, Kaliforniya, Arizona ve Kuzey 

Meksika‟da da yetiĢtiriciliği yapılır (Özbek, 1977; Dokuzoğuz ve Mendilcioğlu, 

1978; Onur, 1983).  

Dünya nar üretimi yaklaĢık 2.000.000 ton olup, Yakın Doğu, Hindistan ve çevre 

ülkelerle, Güney Avrupa ülkelerinde nar ticari olarak üretilir. En fazla nar üreten 

ülkeler sırasıyla Ġran, Pakistan, Türkiye, Ġran, Çin, Suriye, Tunus, ABD, Fas, Mısır, 

Azerbaycan, Hindistan ve Ġspanya‟dır. En fazla nar ihraç eden ülkeler Ġran, Türkiye, 

Ġspanya, Hindistan ve Tunus olup, en fazla nar ithalatı yapan ülkeler ise Rusya, 

Amerika, Almanya, Hollanda ve Ukrayna‟dır (Anon, 2013). 

Nar, Türkiye'de hemen hemen her bölgede yetiĢtirilmesine karĢılık özellikle Ege ve 

Akdeniz sahil kıyısında ve Güney Doğu Anadolu'da yaygın bir Ģekilde yetiĢtirilir 

(Ünal vd., 1995).  

Türkiye‟nin yaklaĢık 50 ilinde nar yetiĢtiriciliği yapılır. Türkiye‟de en fazla 

yetiĢtiriciliğin yapıldığı il Antalya‟dır. Bunu sırasıyla Gaziantep, Denizli, Muğla, 
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Hatay, Adana, Ġzmir, Bilecik, Manisa, ġanlıurfa ve Siirt takip eder (Anon, 2012). 

Türkiye Ġstatistik Kurumu 2012 yılı verilerine göre; ülkemizde yapılan toplam nar 

üretimi Çizelge 2.1.‟de verilmiĢtir (Anon, 2012). 

Çizelge 2.1. Türkiye‟de yıllara göre nar üretimi 

Yıl 

 

Meyve  veren   

ağaç sayısı  

Nar üretimi  

   (ton) 

2005      3 220     80 000 

2006      3 136     90 737 

2007      3 611   106 560 

2008      4 017   127 760 

2009      5 092   170 963 

2010      6 431   208 502 

2011      7 881   217 572 

 

Nar; genellikle taze olarak kullanılırken bunun yanı sıra nar pekmezi, nar ekĢisi, 

meyve suyu üretimi, ilaç, sirke, sitrik asit, boya ve hayvan yemi üretimi gibi çok 

çeĢitli endüstri kollarında kullanılır. Ayrıca, nar çekirdeklerinden bitkisel yağ üretilir 

(Onur, 1983; Anon, 2009a). 

Nar, dünyanın birçok bölgesinde farklı kültürlerde Ģifalı bitki olarak tedavi amacıyla 

kullanılır. Nar genel olarak vücudu ve kalbi kuvvetlendirmede, ishali, öksürüğü, 

kabızlığı, mide yanmalarını ve kusmayı kesmede, vücuttaki bazı ağrıların 

azaltılmasında, Ģerit düĢürmede, idrar söktürmede, boğaz, göğüs, akciğer ve mide 

sağlığı üzerindeki yararları, tansiyon düĢürücü, ateĢli hastalıklarda ateĢ düĢürücü ve 

damar tıkanıklığını önleyici etkiye sahip olmasından dolayı halk hekimliğinde 

kullanılır. Narın antimikrobiyal, antiparasitik, antiviral ve antikanserojen gibi 

özelliklerinin belirlenmesi gelecekte insan sağlığı açısından önemini arttıracağını 

göstermektedir (Saleh vd., 1964; Onur, 1983; Anesini ve Perez, 1993; Ponce-

Macotela vd., 1994; Zhang vd., 1995; Yılmaz vd., 1995; Mavlyanov vd., 1997). 

Narın modern tıpda; immün yetmezlik sendromunda, hormon tedavisinde, 

kardiyovasküler hastalıklarda, ağız hijyenini korumada kullanıldığı belirtilmiĢtir. 

Ayrıca nar kozmetik sanayinde cildi güzelleĢtirme ve cilt bakımını sağlamak 

amacıyla kullanılır (Curry, 2004). 
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Günümüzde doğal antioksidan olarak tüketilen nar meyvesi (Punica granatum), nar 

suyu ve nar çekirdeğinin polifenolik, flavonoidler, antosiyaninler, askorbik asit, 

elajik asit, karotenoidler ve tanenler gibi bileĢik maddeler bakımından zengin olduğu 

bildirilmiĢtir (Tasaki vd., 2008; Yüce ve Aksakal, 2007). Bu meyve östrojenik, 

prostaglandin inhibe edici, antitümoral, antibakteriyel (Lansky ve Newman, 2007; 

Syed vd., 2007) ve sıvısal savunmayı arttırıcı özelliğe sahiptir (Yamasaki vd., 2006). 

Son yıllarda yapılan çalıĢmalarda; nar, nar suyu ve nar çekirdeğinin kanser 

hücrelerini azaltıcı, hücre çoğalmasını önleyici, hücre ölümünü önleyici ve iltihap 

önleyici etkisinin olduğu bildirilmiĢtir (Syed vd., 2007; Lansky ve Newman, 2007; 

Yamasaki vd., 2006). 

Nar meyvesinin ekstraktları, eskiden beri parazit enfeksiyonlarında, ülser, diare 

(ishal), dizanteri, kanamalı hastalıklar, mikrobiyal enfeksiyonlar ve solunum sistemi 

hastalıkları gibi birçok önemli hastalığı tedavi etmek amacıyla kullanılmaktadır 

(Lihua-Zhang vd., 2010). Nar ekstraktlarının ayrıca (nar meyve suyu, nar çekirdeği 

yağı ve nar çiçeği özleri) antidiyabetik, antimikrobiyal, antioksidan etkileri de vardır 

(Aviram vd., 2008).  

Nar meyvesinin çekirdekleri çeĢide bağlı olarak kilogram meyve ağırlığı baĢına 40 

ila 100 gram arasında değiĢir (Fadavi vd., 2006). Çekirdek bileĢiminde baĢta lipitler 

olmak üzere lignin, selüloz ve polisakkaritler de bulunur (Dalimov vd., 2003). Nar 

çekirdeğinin yağ bileĢiminin çeĢit, yetiĢtirme koĢulları, iklim gibi bir çok faktöre 

bağlı olarak %6.63-19.3 arasında değiĢtiği bildirilmiĢtir (Hernandez vd., 1998, 

Fadavi vd., 2005). Yağ oranının bitkisel yağ üretiminde kullanılan çiğitte %18-25 ve 

soyada %18-22 olduğu belirtilmiĢtir (Kayahan, 2004).  

Gölükçü vd. (2005) tarafından yapılan bir çalıĢmada; nar çekirdeğinin kimyasal 

bileĢimi incelenmiĢ, kurumadde (%) 50.93±0.56, yağ (g/100 g) 21.25±0.93, protein 

(g/100 g) 37.10±0.82, kül (g/100 g) 2.44±0.08, fenolik madde (mg/g) 7.20±0.08 

olarak bulunmuĢtur. 

Nar çekirdeği, zengin bir lipit kaynağıdır ve konjüge yağ asitlerini yüksek oranda 

içerir, bunlar linoleik asit ve linolenik asit gibi yağ asitleridir. Ayrıca punikik asit, 

stearik asit, palmitik asit gibi diğer lipitleri ve fitosterolleri; bunun yanında lipitler, 

proteinler, lifler, vitaminler dıĢında mineralleri, polifenolleri ve izoflavonları da 
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içerir. Nar çekirdeğinin içerdiği tüm bileĢenler, genel olarak sağlık için yararlıdır 

(Vroegrijk vd., 2011). 

Fitosteroller ve punikik asit oranı yüksek olan nar çekirdeği yağının fonksiyonel gıda 

üretiminde kullanılabilinen, son derece elveriĢli bir gıda endüstrisi artık ürünü olduğu 

düĢünülmektedir (Çam, 2009). Punikik asit gibi trienoik yağ asitleri lösemi 

hücrelerine karĢı diğer dienoik konjuge yağ asitlerinden daha fazla toksik etki 

oluĢturduğu belirlenmiĢtir (Suzuki vd., 2001; Lansky vd., 2005). 

Ġspanya‟nın 7 bölgesinden elde edilen nar çekirdeklerinin yağ asidi bileĢimi 

incelenmiĢ, bunların yağ asidi bileĢiminde %4.16-26.5 oranında doymuĢ, %73.4-95.8 

oranında doymamıĢ yağ asitlerinin bulunduğu bildirilmiĢtir. Ġran‟da yetiĢen 8‟i tatlı 

3‟ü mayhoĢ ve 14‟ü ekĢi tür olmak üzere toplam 25 çeĢit narın çekirdek yağlarının 

yağ asidi bileĢimi araĢtırılmıĢtır. Tatlı nar çeĢitlerinin çekirdeklerinde; %6.8-13.3 

doymuĢ ve %86.7-93.2 doymamıĢ yağ asitleri, mayhoĢ nar türlerinin çekirdeklerinde; 

%6.4-12.1 doymuĢ ve %87.9-93.6 doymamıĢ yağ asitleri, ekĢi nar türlerinin 

çekirdeklerinde %4.8-26.8 doymuĢ ve %73.2-94.4 doymamıĢ yağ asitlerini içerdiği 

belirlenmiĢtir (Fadavi vd., 2006). 

Gölükçü vd. (2008) tarafından Türkiye‟de ticari boyutta yetiĢtirilen 15 farklı nar 

meyvesine ait çekirdeklerin bazı fiziksel ve kimyasal özellikleri ile mineral madde 

içerikleri belirlenmiĢtir. AraĢtırma süresince incelenen nar çeĢitleri için yağ, protein, 

kül ve toplam fenolik madde içerikleri sırasıyla kuru madde üzerinden %13.95-

24.13, %12.35-21.28, %1.50-3.96, 1535-3701 mg/kg arasında değerler göstermiĢtir. 

Örneklerin kuru madde bazında çeĢitlere göre; %0.308-1.399 potasyum, %0.252-

0.650 fosfor, %0.143-0.281 kalsiyum, %0.107-0.276 magnezyum, 602-1390 mg/kg 

sodyum, 26.69-81.12 mg/kg demir, 15.23-40.26 mg/kg çinko, 24.03-38.53 mg/kg 

bakır ve 6.18-13.12 mg/kg arasında mangan içerdiği saptanmıĢtır.  

Nar çekirdeğinin, immun baskılayıcı etki gösterdiği tespit edilmiĢtir. Ayrıca, nar 

çekirdeğinin eritrosit sayısı ve çaplarının yanı sıra hemoglobin düzeyleri ve 

hematokrit değerini artırıcı özellikleri nedeniyle eritrositlerin korunması ve aneminin 

düzeltilmesinde destekleyici antioksidan madde olarak kullanılabileceği önerisinde 

bulunulmuĢtur (ġimĢek vd., 2009). 
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Nar çekirdeklerinden bitkisel yağ üretilir. Nar çekirdeği, pamuk tohumuyla yaklaĢık 

aynı oranda yağ içerir. Östrojen yönünden (17 mg/kg) bilinen en zengin bitkisel 

kaynaklardan biri olan nar çekirdekleri, hayvan yemlerine besleyici un olarak süt 

verimini arttırıcı etkisi sebebiyle katılabilir (Onur, 1983; Dean vd., 1971). 

Nar çekirdeği yağının sağlık açısından olumlu etkileri üzerine birçok araĢtırma 

yapılmıĢtır. Özellikle yapılan çalıĢmalarda punikik asit üzerinde yoğunlaĢılmıĢtır. 

Nar çekirdeği yağının prostat kanseri ve (Albrecht vd., 2004) cilt kanserini 

önlemede, karaciğerde lipit seviyesini azaltıcı etki gösterdiği bildirilmiĢtir (Hora vd., 

2003). 

Tıp alanında yapılan bir çalıĢmada; diyetlerine nar çekirdeği yağı eklenen 

hiperlipidemik özellikli farelerde karaciğer triaçilgliserol birikiminde kontrol grubu 

farelere göre iyileĢme olduğu belirlenmiĢtir (Arao vd., 2004). BaĢka bir tıp 

çalıĢmasında; nar çekirdeği yağı, meme organında tümör oluĢan hasta bir fareye 

uygulanmıĢ sonuç olarak; farenin meme organındaki tümörün azaldığı gözlenmiĢtir 

(Mehta ve Lansky, 2004).  

Ancak dünyada ve ülkemizde nar çekirdeğinin ekmek üzerindeki etkilerini 

belirlemek amacıyla yapılmıĢ herhangi bir çalıĢmaya rastlanılamamıĢtır. Dünya nar 

üretiminde önemli bir yere sahip olan ülkemizde narın ekonomik değeri ve nar 

üretimi hızla artmaktadır. Son yıllarda sağlıklı beslenme bilincinin geliĢmesiyle 

beraber, sağlık üzerinde olumlu etkileri bilimsel çalıĢmalarla ortaya konulan nar 

çekirdeği gibi doğal ürünlerin alternatif değerlendirme olanaklarının belirlenmesi 

amacıyla bu tür araĢtırmalara ihtiyaç olduğu düĢünülmektedir.  

2.3. KuĢburnu Çekirdeği  

KuĢburnu (Rosa spp.) Rosales takımının Rosaceae familyasının Rosaoideae alt 

familyasının Rosa cinsine aittir. Dünyada 70–100 kadar türü yetiĢen kuĢburnunun 

yaklaĢık %25‟i (27 tür) ülkemizde yetiĢir (Kutbay ve Kılınç, 1996; Türkben, 2003; 

ErciĢli ve Güleryüz, 2005). 

KuĢburnu, Orta ve Batı Asya, Kafkasya, Avrupa, Kuzeybatı Afrika, Irak ve Ġran‟ın 

kuzey ve batı kesimleri, Afganistan'ın kuzeyi, Pakistan, KeĢmir ve Bağımsız 



23 
 

Devletler Topluluğunu da içine alan çok geniĢ bir alanda doğal olarak yetiĢir (User, 

1967; Nilson, 1972; Ġlisulu, 1992 ). 

KuĢburnu, çok yıllık bir bitkidir; genellikle 1-2 metre yükseklikte olup, ıĢık alan 

yörelerde ve açık alanlarda yetiĢir. Çoğunlukla kızılcığı andıran meyve Ģekline 

sahiptir. KuĢburnu meyvesinin içi tüylü olup çok sayıda çekirdek içerir (User, 1967). 

KuĢburnu meyvesi üzerine yapılan araĢtırmalarda çekirdek oranının %20-44 arasında 

değiĢtiği bildirilmiĢtir (Yıldız ve Nergiz, 1996). 

KuĢburnu; Almanya, Bağımsız Devletler Topluluğu, Ġsviçre ve Finlandiya gibi 

birçok Avrupa ülkesinde besin ve ilaç sanayinde değerli bir hammadde olarak 

görülür. Ayrıca kuĢburnu; meyve ve sebzelerin vitamin yönünden 

zenginleĢtirilmesinde kullanılır (Keskioğlu, 1989; Kaack ve Kühn, 1991; Bayram ve 

Aslan, 1996).  

Ülkemizde çeĢitli yörelerde doğal Ģekilde ve yaygın olarak yetiĢen kuĢburnu, vitamin 

ve mineral madde içeriği açısından zengin bir meyvedir. KuĢburnu, genellikle her 

yörede yetiĢir, özellikle Orta ve Kuzeydoğu Anadolu'da geniĢ bir yayılma alanı 

gösterir (Yamankaradeniz, 1983; Nergiz vd., 1999). Genel olarak; Amasya, Bursa, 

Çankırı, Erzurum, Erzincan, Çorum, GümüĢhane, Tokat, Sivas, Kastamonu illeri 

kuĢburnu bitkisinin ana vatanı olarak gösterilebilir (Türkben vd., 2010).  

GeniĢ kullanım alanlarına sahip olan kuĢburnu bitkisi ülkemizin hemen hemen her 

bölgesinde yetiĢir. KuĢburnu bitkisi kesilerek yakacak olarak kullanılması sebebiyle, 

kuĢburnu meyveleri yeterli derecede değerlendirilmemekte ve bundan dolayı kaynak 

israfına yol açmaktadır. Türkiye Ġstatistik Kurumu 2006 yılı verilerine göre kuĢburnu 

üretiminin 86 ton olduğu bildirilmiĢtir (Anon, 2006). 

KuĢburnunun uzun yıllardan beri birçok farklı kültür tarafından kullanılmıĢ olması, 

insan sağlığı üzerinde oluĢturduğu olumlu etkiler sebebiyledir (Nakamura vd., 2003; 

Tapiero vd., 2002). 

Birçok organik madde, vitamin ve mineral madde bakımından zengin bir bileĢime 

sahip olan kuĢburnu meyvesi gıda endüstrisinde; marmelat, pulp, reçel, meyve suyu, 

çay vb. ürünlere iĢlenerek tüketilebilinirken; bundan baĢka kuĢburnu bitkisi kök, 

gövde ve yapraklarından boya maddesi yapımında; pasta ve Ģekerleme sanayinde ise 
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gıda katkı maddesi olarak kullanılır. Ayrıca kuĢburnu çekirdekleri öğütülerek tavuk 

ve kuzuların rasyonlarına ilave edilerek hayvan yemi olarak da kullanılabilir (ġen ve 

GüneĢ, 1996). KuĢburnu ilaç sanayinde vitamin ilaveli ilaçlar ve proantosiyadin 

üretiminde kullanılır. Ayrıca gıda endüstrisinde renk maddesi olarak bilinen karoten 

pigmenti üretiminde de kullanılır (Oszmianski ve Chomin, 1993). 

KuĢburnu meyvesinin baĢlıca önemi içerdiği C ve P vitaminlerinden 

kaynaklanmaktadır. C vitamini açısından dünyada bilinen en zengin meyve olan 

kuĢburnunda portakal meyvesine göre yaklaĢık 8-20 kat daha fazla C vitamini (300-

4000 mg/100 g) bulunur. Bioflavonoidler olarak da bilinen P vitamini (permeabilite 

vitamini) yönünden oldukça zengin olup 100 g kuĢburnunda 1100-3320 mg P 

vitamini vardır (Fisheris vd., 1969; ÖtleĢ ve Çolakoğlu, 1987). Bazı araĢtırıcılar ise 

bu meyvenin P vitamininin, vitamin C' den daha önemli olduğunu belirtmiĢtir. 

KuĢburnunun mide yanması, böbrek rahatsızlıklarının tedavisinde ve çeĢitli kuvvet 

Ģuruplarının hazırlanmasında kullanıldığı belirtilmiĢtir. Son yıllarda kuĢburnu 

meyvesi üzerinde yapılan yoğun ve geniĢ kapsamlı bilimsel araĢtırmalar sonucunda 

önemli bir besin kaynağı olduğu, ayrıca vitaminlerce, mineral ve fitokimyasal 

maddelerce zengin bir bileĢime sahip olduğu ortaya çıkmıĢtır (Chai ve Ding, 1995; 

Uggla vd., 2003; Uggla vd., 2005). KuĢburnu meyvesi, insan sağlığı üzerinde 

koruyucu etkisi  olan doğal antioksidanları yüksek miktarda içermesinden dolayı son 

yıllarda tüketiciler tarafından talep edilen bir meyve haline gelmiĢtir (Su vd., 2005).  

KuĢburnu meyveleri, mineraller, karetenoidler, tokoferol, bioflavonoidler, meyve 

asitleri, tanenler, pektin, aminoasit ve önemli yağları bünyesinde barındırmaktadır 

(Çınar ve Çolakoğlu, 2005). KuĢburnu meyvesi; K, E ve B2 vitaminlerini ve 

provitamin A'yı fazla miktarda içerir (Velioğlu ve Poyrazoğlu, 1988). A vitamini, 

bitkisel kaynaklı gıdalarda sadece karotenoidlerden oluĢur. KuĢburnunda çok sayıda 

karotenoid olduğu tespit edilmiĢtir. KuĢburnunda toplam karotenoid miktarı ise 3.8 

mg/100 g olarak bulunmuĢtur (Fisheris vd., 1969; Marki-Fischer vd., 1983). K 

vitamini içeriği ise 0.022-0.080 mg/100 g'dır. Bunlardan baĢka kuĢburnu meyvesi 

120 mg/l00 g B1 vitamini ve 7 mg/100 g B2 vitamini içerir (Erenberk, 1989). 

KuĢburnu meyvesinin fenolik maddeler açısından zengin olduğunu son yıllarda 

yapılan araĢtırmalar desteklemektedir. KuĢburnundaki toplam fenolik madde miktarı 

84.6-174.8 mg/g olarak saptanmıĢtır. KuĢburnu, fenolik madde içeriği bakımından 



25 
 

kuĢ üzümü (3.61-4.35 mg/g), yaban mersini (2.70-3.48 mg/g), çilek (1.61-2.94 

mg/g), ahududu (2.7-3.03 mg/g) meyvelerine göre daha zengindir (Heinonen vd., 

1998).  

KuĢburnu çekirdeğinde polifenol grubu bileĢikler, karetenoidler, kateĢinler, 

izokversitrinler bulunur. Bu doğal bileĢenler yüksek antioksidan aktivitesine 

sahiptirler. Polifenoller bağıĢıklık sistemini düzenler, kilo vermede yardımcı olur, 

kolesterol seviyesini azaltıcı etkide bulunur ayrıca serbest radikalleri inhibe ederler 

ve kanser hücrelerinin çoğalmasını kontrol ederek, bu hastalığın ilerlemesini engeller 

(Halliwell, 1997; Hasidoko, 1996). Bu yüzden kuĢburnu meyvesi; günlük 

beslenmede diyet yapmak zorunda olan, kolesterol seviyesine dikkat etmek zorunda 

olan hastalar ve kanser hastaları için önemli bir gıda maddesi konumundadır.  

KuĢburnu meyvesinin sağlık üzerindeki diğer yararları incelendiği zaman; ülkemizde 

raĢitizm, romatizma, basur ve hemoroit hastalıklarının tedavisinde kullanılmaktadır. 

Ayrıca etkili bir kan temizleyici ve bağırsak yumuĢatıcı özelliğine sahip olan 

kuĢburnu meyvesinden, içerdiği yüksek C vitamini değeri nedeniyle ateĢli 

hastalıkların ve soğuk algınlığının tedavisinde de yararlanılmaktadır (ġen ve GüneĢ, 

1996). 

KuĢburnu meyvesinin çekirdeği de beslenme açısından önem kazanmaktadır. 

KuĢburnu çekirdekleri yüksek oranda doymamıĢ yağ asidi içerir. Bu nedenle 

kuĢburnu çekirdeği ile beslenmiĢ ratlardaki plazma kolesterol ve trigliserit oranının, 

kontrol ratlarına göre önemli derecede azaldığı tespit edilmiĢ ve dolayısıyla kuĢburnu 

çekirdeğinin diyet yapan hastalar için gıdalarda doğal bir katkı maddesi olarak 

kullanılabileceği belirtilmiĢtir. KuĢburnu çekirdeğinin tıp alanında kullanılmasının 

dıĢında ayrıca kuĢburnu çekirdeklerinden elde dilen yağlar, kozmetik sanayinde de 

kullanılmaktadır (Gonzales vd., 1989). 

Nichita vd. (1981), tarafından kuĢburnu çekirdeğinin kimyasal bileĢimini ve besin 

değerini belirlemek amacıyla yapılan bir çalıĢmada; kuĢburnu çekirdeğinin 

bileĢiminde; %94 kuru madde, %92.14 organik madde, %8.68 ham protein, %6 

sindirilebilir protein, %8.56 ham yağ, %1.86 ham kül, %31.56 ham selüloz, %43.54 

nitrojensiz öz madde olduğu ve protein içeriği bakımından mısır tanesine benzer 
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ayrıca yağ içeriği bakımından ise hayvan yemi olarak kullanılan tahıllardan daha 

zengin olduğu bildirilmiĢtir. 

Yağ oranı açısından bakıldığı zaman kuĢburnu çekirdekleri %10 oranında yağ içerir 

ve bunların %0.3‟ü esansiyel yağlardır. KuĢburnu çekirdeğinin yüksek oranda 

doymamıĢ yağ asitleri (%15-20 oleik, %44-50 linoleik, %30-35 linolenik ve %2 

araĢidonik asit) içerdiği saptanmıĢtır. Bu yağ asitleri yaĢlanmadan kaynaklanan ciltte 

oluĢan lekelerin, beneklerin, akne-sivilce izlerinin azalmasına yardımcı olur, 

yaĢlanma belirtilerini ve ciltte oluĢan kırıĢıklıkları azaltır. KuĢburnu çekirdeği 

yağının herhangi bir yan etkisi olmadığı araĢtırmacılar tarafından belirtilmiĢtir 

(D‟amelioi, 1999). Bu yüzden kuĢburnu çekirdeğinden elde edilen kuĢburnu 

çekirdeği yağı makyaj ürünlerinde ve cilt bakım ürünlerinde cildin yenilenmesi 

amacıyla kullanılır. Gıda endüstrisi ve tıp alanı hariç kozmetik sanayinde de 

kuĢburnu çekirdeği kullanılır ve dolayısıyla son yıllarda kozmetik firmaları, 

kuĢburnu çekirdeği yağının takviye edildiği birçok kozmetik ürün geliĢtirerek 

piyasaya sunmuĢlardır. 

Chrubasic vd. (2006) tarafından yapılan bir çalıĢmada (Rosa canina); kuĢburnunun 

çekirdeği ile birlikte öğütülmesiyle elde edilen karıĢımın, sentetik ağrı kesicilerle 

birlikte kullanılması ile kemik erimesinden kaynaklanan ağrıların azaltılmasında 

etkili olabileceği belirtilmiĢtir. Ayrıca kuĢburnunun ĢiĢkinlik parametrelerinin invivo 

olarak azalttığı gözlemlenmiĢtir (Deals-Rakotoarison vd., 2002). 

KuĢburnu ve kuĢburnu çekirdeğinin tıp alanında ve halk hekimliğinde; soğuk 

algınlığı ve gribal enfeksiyonlardan korunmada, bulaĢıcı hastalıklarda, profilaksi ve 

C vitamini eksikliğinin tedavisinde, ateĢli hastalıklarda, genel yorgunluk ve halsizlik-

bitkinlik durumlarında, immün-savunma sisteminin güçlendirilmesinde, gastrit 

spazmı, gastirik asit eksikliğinde, ülserden kaynaklanan ĢiĢkinliğin önlenmesi gibi 

mide hastalıklarında, bağırsak hastalıklarında ve diarenin önlenmesinde, safra kesesi 

taĢlarının önlenmesinde, idrar yollarında oluĢan rahatsızlıklarda, vücutta oluĢan 

ödemlerde, böbrekler için bir tonik gibi idrar söktürmek amacıyla, gut hastalığında 

tedavi edici olarak, ürik asit metabolizma bozukluklarında, kemik kireçlenmelerinde, 

siyatiklerde, diyabet hastalığında, uygun olmayan kan dolaĢımını düzeltmede, 

kanamayı durdurucu ilaç olarak, karaciğer hastalıklarında ve göz banyosu olarak 

kullanılabileceği ifade edilmiĢtir (Blumental, 1998). 
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2.4. Ekmek Üretiminde Kullanılan ÇeĢitli Diyet Lif Kaynaklarının Ekmek 

Kalitesi Üzerine Etkisi 

Son yıllarda üzüm, nar ve kuĢburnu çekirdeğinin insan sağlığı açısından faydaları ile 

ilgili önemli bilgiler hızla açığa çıkmakta ve dolayısıyla tüm dünyada bu doğal besin 

maddelerinin insan beslenmesi için önemi artmaktadır. Günümüzde günlük 

beslenmemizde yer alan gıdalarda; doğal maddeler içermesi ve gıdaların 

biyoyararlılığı aranan en önemli iki özellik haline gelmiĢtir. KirletilmemiĢ ve organik 

ortamlarda yetiĢtirilen sağlıklı ve doğal gıdalara talep gün geçtikçe artmaktadır 

(ErciĢli, 2007). Üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeğinin kimyasal 

kompozisyonu, vitamin ve mineral madde içeriği, antioksidan aktivitesi ve toplam 

fenolik içerikleri ile beslenme ve sağlık açısından yararları hakkında yukarıda da 

bahsedildiği gibi çok sayıda araĢtırma yapılmıĢ olmasına rağmen; doğal bir gıda 

katkı maddesi olarak kullanılabilinen üzüm, nar ve kuĢburnu çekirdeğinin ekmek 

yapımında kullanımı, ekmek hamuru üzerinde tekstürel ve reolojik olarak etkileri ve 

ekmek kalitesi üzerindeki etkileri ile ilgili sınırlı sayıda bilimsel çalıĢma 

bulunmaktadır. Diğer taraftan belirtilen çekirdeklerin haricinde çeĢitli diyet lif 

kaynaklarının ekmek hamuru ve ekmek kalitesi üzerindeki etkileri konusunda 

yapılan çok sayıda çalıĢma mevcuttur. AĢağıda bu araĢtırmalardan bazılarına yer 

verilmiĢtir. 

Pomeranz vd. (1977) tarafından yapılan bir çalıĢmada; %73 randımanlı buğday 

ununa 7 farklı çeĢitte selüloz, 2 farklı partikül boyutuna sahip yulaf kavuzu ve 5 

farklı partikül boyutundaki buğday kepeğini %3, 5, 7, 10, 15 oranlarında ilave ederek 

hamur ve ekmek özellikleri üzerine etkilerini araĢtırmıĢlardır. AraĢtırmalar 

sonucunda su absorpsiyonunun %15 yulaf kavuzu ilavesiyle azaldığı, aynı oranda 

buğday kepeğinin su absorpsiyonunu %4, selülozun da yaklaĢık %10 arttırdığı 

belirtilmiĢtir. Ayrıca yoğurma süresini yulaf kavuzunun çok az, selülozun ise önemli 

oranda artırdığı, buğday kepeğinin yoğurma süresi üzerine dengeli bir etkisinin 

olmadığı ve %5‟den daha fazla lif ilavesinin ekmek hacmini azalttığı belirlenmiĢtir.  

Ekmek buğday ununa, %5, 10, 15 ve 20 oranlarında ham ve piĢmiĢ bezelye unu veya 

soya unu ilave edilen bir çalıĢmada farinogram sonuçlarına göre; her %5 oranında 

ham bezelye unu ilavesiyle su absorbsiyonu %1.8 oranında azalmıĢtır. Her %5 

piĢmiĢ bezelye unu ilavesiyle su absorbsiyonu yaklaĢık %0.5 oranında artmıĢtır. Her 
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%5 soya unu ilavesiyle su absorbsiyonu yaklaĢık %1 oranında artmıĢtır. Ayrıca, ilave 

oranları arttıkça ekmek hacmi düĢmüĢ, gözenek yapısı ve doku da olumsuz 

etkilenmiĢtir. Özellikle %10, 15 ve 20 oranlarında soya ilavesi, hamuru 

zayıflatmıĢtır. Bezelye unu ve soya unu ilavesiyle, serbest Ģekerden dolayı ekmek 

kabuk renginde koyulaĢma artmıĢtır. Sonuç itibariyle; %5 ve daha fazla bezelye unu 

ilavesi sonucu elde edilen ekmekler, soya unu ilavesinden daha baĢarılı olmuĢtur. 

Bezelye ununun %15 oranında ilavesi hamur geliĢtirici bir maddeye ihtiyaç 

duymadan kabul edilebilir bir ekmek yapımı sağlamıĢtır (Jeffers vd., 1978). 

Shogren vd. (1981), buğday ununa %5, %10, %15 oranında buğday, mısır, soya 

kepeği ve hindistan cevizi artığı ilave ederek ekmek üretmiĢlerdir. %15 mısır kepeği 

ilavesi ile su absorbsiyonunun %67‟den %74.3‟e yükseldiği, ekmek hacminin ise 

kontrolde 1077 cm
3
 iken mısır kepeği ilaveli ekmeklerin %5, %10 ve %15 

oranlarında sırasıyla 978, 903 ve 858 cm
3
 olduğu, lif oranı arttıkça yoğurma 

süresinin arttığı ve ekmeklerin kabuk renklerinin koyulaĢtığı belirtilmiĢtir.  

AraĢtırıcılar ekmek içi renginde oluĢan değiĢikliğin ekmek kabuk rengine göre daha 

fazla olduğunu ve buğday kepeğinin ekmek özellikleri üzerinde meydana getirdiği 

olumsuz etkinin diğer kepek çeĢitlerine göre daha az olduğunu bildirmiĢlerdir. 

Collins vd. (1982), ekmek yapımında besinsel lif kaynağı olarak %0, %4 ve %8 

oranlarında yer fıstığının dıĢ kabuklarını kullanmıĢlar ve %1, %2 ve %3 oranlarında 

karboksimetilselüloz ve %3, %5 ve %7 oranlarında gluten ilave edilerek elde edilen 

ekmeklerin tekstürel özelliklerini, diyet lif içeriğini, spesifik hacmini, renk ve bazı 

duyusal özelliklerini araĢtırmıĢlardır. Sonuçta; yer fıstığının dıĢ kabuklarının ilavesi 

ekmekte bazı değiĢikliklere neden olurken, tüm örnekler kabul edilebilir özelliklerde 

bulunmuĢtur. 

Yapılan baĢka bir çalıĢmada (Ory ve Conkerton, 1983); %55-60 oranında protein 

içeren yerfıstığı unu buğday ununa %12.5 oranında ilave edilmiĢ, hiçbir katkı 

maddesi kullanılmamıĢ ve ekmek yapım özellikleri araĢtırılmıĢtır. Yerfıstığı unu 

%12.5 oranında buğday ununa katıldığında ekmek hacminde önemli bir değiĢiklik 

olmadığı, protein miktarı, su kaldırma ve diyet lif miktarının arttığı tespit edilmiĢtir. 

Bununla birlikte kabuk rengi koyu kahverengi ve tekstür ise kaba olmuĢtur. Yer 

fıstığı ilavesi ile ekmekte toplam kuru madde %1, toplam protein %3 ve ham lif 

%0.1- 0.3 oranında artmıĢtır.   
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Tamerler (1983), tarafından yapılan bir çalıĢmada; buğday ununa %5, 10 ve 15 

oranında katılan buğday kepeği, yulaf kabuğu ve biracılık küspesinin unun su 

kaldırma miktarına, hamurun yoğurma kalitesine ve ekmek kalite özellikleri üzerine 

etkileri incelenmiĢtir. %15 yulaf kabuğu ilavesi unun su kaldırma değerini biraz 

azaltmıĢ, %4 buğday kepeği ve %2.5 biracılık küspesi ise su kaldırma değerini 

arttırmıĢtır. Yulaf kabuğu ilavesi; hamurun yoğurma süresini biraz arttırmıĢ, buğday 

kepeği ve biracılık küspesi ilavesi ise yoğurma süresi üzerinde etkili olmamıĢtır. 

Kullanılan bütün diyet lifler ekmek hacmini azaltmıĢ ve ekmek rengini 

koyulaĢtırmıĢtır. Yulaf kabuğu ilavesi ekmek içi gözeneğini irileĢtirmiĢtir. Buğday 

kepeği ilavesi ekmek yumuĢaklığını azaltmıĢ, yulaf kabuğu ise ekmeği biraz 

yumuĢatmıĢtır.  

Buğday ununa %3, 6, 9 ve 12 oranlarında bakla unu ilave edilerek yapılan ekmeğin 

zenginleĢtirilmesi ile ilgili bir çalıĢmada; farinograf sonuçlarına göre %12 oranında 

bakla unu katkısıyla su kaldırma oranı %60‟dan %77‟ye yükselirken hamur geliĢme 

süresi 7 dakikadan 4.6 dakikaya düĢmüĢtür. Farklı oranlarda ilave edilen yağlı bakla 

unu ile elde edilen ekmek, buğday ekmeğine göre su kaldırma oranını, hacmini ve 

ağırlığını arttırmıĢ, bakla unu %6‟nın üzerinde katıldığı zaman spesifik hacimde 

azalma gözlenmiĢtir. Bakla unu %9 oranında ilave edildiğinde protein miktarı 

%10.3‟den %11.7‟ye; %12 oranında katıldığında ise %12.5‟e çıkmıĢtır. 

ZenginleĢtirilmiĢ ekmeklerin kabuk renginde ve tekstüründe belirgin bir farklılık 

görülmemiĢtir. AraĢtırmada, %9 bakla unu katkılı ekmek insan beslenmesi için 

uygun bulunmuĢtur (Ballester vd., 1984). 

Yağsız soya fasulyesi ve susam unu ilave edilerek zenginleĢtirilmiĢ ekmeklerle ilgili 

yapılan bir çalıĢmada (Serna vd., 1988); %8 soya unu, %4 susam unu ve %12 soya 

unu karıĢımları hazırlanmıĢ ve ekmek yapım özellikleri incelenmiĢtir. Ekmekler 

direkt hamur metoduna göre yapılmıĢtır. Bu Ģekilde zenginleĢtirilmiĢ unların su 

absorbsiyon oranı kontrol unlarına göre daha fazla bulunmuĢtur. 

Chen vd. (1988), %4, %8 ve %12 oranlarında elma lifi, %4 ve %8 oranlarında 

hidrate edilmiĢ elma lifi, buğday kepeği, hidrate edilmiĢ buğday kepeği, yulaf kepeği 

ve hidrate edilmiĢ yulaf kepeği içeren hamur karıĢımlarının su absorbsiyon değerini 

ve yoğurma süresini ve ayrıca bu karıĢımlardan elde edilen ekmeklerin hacmini ve 
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ağırlığını araĢtırmıĢlardır. Sonuç olarak; %4 oranında hidrate edilmiĢ elma lifinin 

ekmek hacmini %14 oranında azalttığını tespit etmiĢlerdir. 

Sosulski ve Wu (1988); buğday ununa %5, %10, %15 ve %20 oranlarında bezelye 

kabuğu, buğday, mısır ve yulaf kepeği katarak yaptıkları bir çalıĢmada; üretilen 

ekmeklerin kalitelerini araĢtırmıĢlardır. AraĢtırıcılar; %20 oranında mısır kepeği 

ilavesi ile su absorbsiyonunun %61.7‟den %70.2‟ye arttığını, kontrol ekmeklerinin 

hacminin 993 cm
3
 olduğunu, mısır kepeği ilave edilen ekmeklerin hacimlerinin ise 

%5, %10, %15 ve %20 oranlarında sırasıyla; 960, 908, 860 ve 773 cm
3
 olduğunu 

bildirmiĢlerdir. 

Fernandez ve Berry (1989) tarafından yapılan bir çalıĢmada, çimlenmenin fırıncılık 

ürünlerinin duyusal kabul edilebilirliği üzerindeki etkisini tespit etmek için %0, 10, 

20 ve 30 oranlarında çimlenmiĢ ve çimlenmemiĢ nohut unu ilaveli buğday unundan 

ekmekler üretilmiĢtir. Farinograf sonuçlarına göre su kaldırma oranı, %10‟luk 

zenginleĢtirme hariç, kontrole göre çimlenmemiĢ nohut ilave edilen unlarda azalmıĢ, 

çimlenmiĢ nohut ilave edilen unlarda ise artmıĢtır. Ayrıca çimlenmiĢ ve 

çimlenmemiĢ nohut unu ilaveli hamurların geliĢme sürelerinde kontrole göre azalma 

olmuĢtur. Sonuç olarak çimlenmiĢ ve çimlenmemiĢ nohut unlarının buğday ununa 

ilavesinin oranı arttıkça, genel olarak hamur özelliği olumsuz yönde etkilenmiĢ ve 

sadece %10 oranında nohut unu ilaveli buğday unu, ekmek yapımı için uygun 

bulunmuĢtur. 

Malcolmson ve Fyfe (1989) tarafından farklı keten tohumu çeĢitlerinin %10, 20 ve 

30 oranlarında ilave edilmesi üretilen ekmekler duyusal özellikleri ve hacimleri 

bakımından incelenmiĢtir. AraĢtırıcılar; %10 ve %20 oranlarında keten tohumu 

içeren ekmeklerin kabul edilebilir olduğunu, %30 ilave oranında ise ekmeklerin 

hacim değerlerinin azaldığını, sert ve gri ekmek içi rengi gösterdiğini, ayrıca yağlı 

bir tat ve ağız hissi bıraktıklarını belirtmiĢlerdir.  

Vetter (1990), selülozu kullanarak ekmek yaptığı bir araĢtırmada yüksek lifli düĢük 

kalorili ekmek yapabilmek için özel formülasyon ve iĢleme tekniklerinin gerektiği 

sonucuna ulaĢmıĢtır. Yüksek selüloz oranının hamur geliĢimini olumsuz etkilediğini 

ve bunu önlemek için una glüten ilavesi gerektiğini, düĢük kalori için ise yağın 

azaltılması veya elimine edilmesinin gerektiğini belirtmiĢtir. Hamura ilave edilen 
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selülozun etkisiyle hamurun içerdiği düĢük yağ ve yüksek rutubetin, hamurun 

normalden daha zayıf olmasına neden olduğunu tespit etmiĢtir. Ayrıca elde edilen 

ekmeğin içerdiği yüksek rutubet oranının kalori ihtiyacının düĢmesinde etkili 

olduğunu bildirmiĢtir. 

Farklı özellikteki iki ekmeklik una stabilize edilmemiĢ, buharla stabilize edilmiĢ, 

etüvde 80ºC‟de stabilize edilmiĢ ve etüvde 100ºC‟de stabilize edilmiĢ yulaf 

unlarından %5, %10 ve %15 oranlarında ilave edildiği bir çalıĢmada (Özkaya ve 

Özkaya, 1993) bu ilave düzeylerinin hamur özelliklerine ve ekmek kalitesine etkileri 

araĢtırılmıĢtır. AraĢtırıcılar; yulaf unu ilavesinin unların su absorbsiyonunu ve 

valorimetre değerini arttırdığını, geliĢme süresi ve stabilite değerine etkisinin 

kuvvetli ve zayıf unda farklı olduğunu, stabilizasyon yönteminin yulaf ununun 

farinograf özelliklerini fazla değiĢtirmediğini ancak yulaf ununun ekstensograf 

değerlerini olumsuz yönde etkilediğini belirlemiĢlerdir. Ayrıca yulaf unlarının ekmek 

hacmini, spesifik hacmi ve Dallmann gözenek değerini azalttığını, ekmek içi yapısını 

bozduğunu vurgulayarak buharla stabilize edilmiĢ yulaf ununun ekmek kalitesini en 

az etkilediğini tespit etmiĢlerdir.  

Keten tohumunun ilave edildiği ekmeklere ve hamur iĢlerine arzulanan fındık tadı ve 

aromasıyla birlikte iyi bir tekstür ve hacim artıĢı sağladığı, hamur özelliklerini 

iyileĢtirerek bayatlamayı geciktirici özellik kazandırdığı bildirilmiĢtir. Ayrıca 

öğütülmemiĢ kırmızımsı-kahverengi tam tohumun yüzeye susam gibi 

serpiĢtirildiğinde ürüne güzel bir görünüm kazandırdığı, bunun yanı sıra, çiğneme 

sırasında ağızda hoĢ bir tat ve aroma bıraktığı rapor edilmiĢtir (Anon, 1997). 

Özkaya (1997), iki farklı una değiĢik oranlarda katılan farklı partikül iriliğine sahip 

Ģeker pancarı liflerinin hamur reolojik özellikleri üzerine ve ekmek kalitesi üzerine 

etkisini incelemiĢtir. AraĢtırıcı, Ģeker pancarı liflerinin ilave edildiği orana bağlı 

olarak unun su absorpsiyonunu, hamurun geliĢme süresini ve hamurun uzamaya karĢı 

gösterdiği direnci artırdığını fakat genel olarak ekmek kalitesini düĢürdüğünü tespit 

etmiĢtir. Ayrıca iri partiküllü lif örneklerinin ekmekte benekli bir görüntü 

oluĢturduğunu fakat bunların ekmek kalitesine olumsuz etkilerinin ince partiküllü 

örneklere göre daha az olduğunu belirtmiĢtir. 
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Park vd. (1997), %98 oranında diyet lif içeren buğday lifi (çözünmez liften oluĢan) 

ve %88 diyet lif (%61‟i çözünebilir lif) ve sinir otu lifini (Psyllium husk fiber) %5 ve 

%10 oranlarında kullanarak vital buğday gluteni ve sodyum stearol-2-laktilat ilaveli 

ekmekler üretmiĢlerdir. Ayrıca bu formülasyonlara 3 farklı antioksidan (α-tokoferol, 

β-karoten ve askorbik asit) ilave etmiĢlerdir. AraĢtırıcılar; lif ilavesinin su 

absorsiyonunu %25, yoğurma süresini %50 arttırarak hamura yapıĢkanlık verdiğini 

tespit etmiĢlerdir. Lif ve antioksidan uygulamalarının ekmek hacminde %10 

azalmaya ve ekmek içi gözenek yapısında bozulmaya neden olduğunu, oda 

sıcaklığında 7 gün depolama sonucunda kontrol ekmeğinden daha yumuĢak ekmek 

içi verdiğini belirtmiĢlerdir. Ayrıca askorbik asit kaybının lif ve antioksidan 

ekmeğinde antioksidan ekmeğine oranla çok daha hızlı olduğunu ve bu kayıpların 

25ºC‟de 3.gün sonunda %97 ve %86‟yı bulduğunu tespit etmiĢlerdir. β-karoten de ise 

lif ve antioksidan ekmeğinde 3. günden sonra yaklaĢık olarak %25, 7. günden sonra 

%33 kayıp olduğunu, α-tokoferolde ise kaybın %10 olduğunu belirtmiĢlerdir. 

Asan (1998)‟ın buğday ununa farklı oranlarda fındık unu ilave ettiği çalıĢmasında 

farinogram sonuçlarına göre; fındık unu oranı arttıkça hamur geliĢme süresi ve su 

absorpsiyonu artmıĢtır. AraĢtırıcı; ekstensogram sonuçlarına göre fındık unu oranı 

arttıkça hamurun uzamaya karĢı gösterdiği maksimum direncin arttığını, uzama 

kabiliyetinin azaldığını tespit etmiĢtir. AraĢtırıcı, ekmek formülüne %3, 6, 9 ve 12 

oranında yağı alınmıĢ fındık unu ilave etmiĢ ve ekmeğin kalite özelliklerini ve 

reolojik özelliklerini incelemiĢtir. 

Ptitchkina vd. (1998), buğday ununa balkabağı unu katarak ürettikleri ekmeğin 

hacminde artıĢ olduğunu, düzgün bir gözenek dağılımı gösterdiğini ve kontrole göre 

görsel açıdan daha fazla tercih edildiğini belirtmiĢlerdir. AraĢtırıcılar, balkabağının 

kurutup öğütülmesiyle elde edilen tozu ekmeklik buğday ununa katarak elde edilen 

hamurun reolojik ve tekstürel özelliklerini araĢtırmıĢlardır. 

Stabilize edilmiĢ tam yağlı pirinç kepeği ilavesinin un ve ekmek özellikleri üzerine 

etkilerinin araĢtırıldığı bir çalıĢmada; ekmeklik buğday ununa %5, %10, %15, %20, 

%25, %30, %35, ve %40 oranlarında stabilize pirinç kepeği katılmıĢtır. AraĢtırıcılar, 

stabilize pirinç kepeğinin ilave oranı arttıkça kontrol ununa göre kül ve protein 

miktarında artıĢ, rutubet, sedimantasyon ve düĢme sayısı değerlerinde azalma 

olduğunu, %20 oranından sonra önemli azalmalar olduğunu belirtmiĢlerdir. Ekmek 



33 
 

özelliklerinin ise %15 oranından sonra belirgin bir Ģekilde etkilenmeye baĢladığını, 

%25 ilave oranına kadar duyusal açıdan kabul edilebilir ekmekler elde edildiğini, 

ekmek içi sertliği artıĢının katkılı ekmeklerde kontrol ekmeğine göre daha yavaĢ 

olduğunu ve en kabul edilebilir ilave oranının %15 olduğunu belirtmiĢlerdir 

(Dağlıoğlu ve Gündoğdu, 1999). 

Uzunkaya ve Ercan (1999), yaptıkları çalıĢmada Bezostaya ve Gerek-79 buğday 

unlarına değiĢik oranlarda ilave edilen gluten (%4, %8, %12, %16, %20), yulaf unu 

(%7, %14, %21, %28, %35), tam buğday unu (%5, %10, %15, %20, %25) ve ince 

kepeğin (%4, %8, %12, %16, %20) hamburger ekmeklerinin özelliklerine etkisini 

araĢtırmıĢlardır. Bu amaçla unların farinograf ve ekstensograf özellikleri ile hacim, 

hacim verimi, ağırlık, ekmek verimi, spesifik hacim, ekmek içi gözenek yapısı ve 

tekstür gibi özelliklerini incelemiĢlerdir. AraĢtırıcılar sonuç olarak; Bezostaya ve 

Gerek-79 buğday unlarına yulaf unu, tam buğday unu ve ince kepek ilavesi ile elde 

edilen hamburger ekmeklerinin hacim verimlerinin azaldığını, ekmek içi gözenek 

yapılarının hızla bozulduğunu ve ekmek içlerinin sertleĢmeye baĢladığını tespit 

etmiĢlerdir. Ayrıca Bezostaya buğday unundan üretilen hamburger ekmeklerinin 

Gerek-79 buğday unundan üretilenlere göre daha kaliteli olduğu bildirilmiĢtir. 

Diğer bir çalıĢmada (Doxastakis vd., 2002); buğday ununa acıbakla, soya ve tritikale 

ilave edilmesi ve bunların hamur reolojisi üzerine etkileri araĢtırılmıĢtır. Orta 

kuvvetteki una tam yağlı acıbakla, soya ve tritikale unu %5-10 oranında eklenerek ve 

bu karıĢımlardan elde edilen hamurların su kaldırması, geliĢme süresi, stabilitesi, 

içyapı ve ekmek yapısı gibi kalite kriterleri üzerine etkileri araĢtırılmıĢtır. Acıbakla 

ve soya unu, hamurun stabilite ve yoğurma tolerans indeksini artırmıĢ, ilave oranı 

arttıkça ekmek hacmi azalmıĢtır. Bunun sebebi olarak; eklenen protein ile glüten 

yapısının seyrelmesi gösterilmiĢtir. Ekmek hacminin tritikale unu ilave oranının 

artması ile artması undaki glüten yapısının kuvvetlenmesi ile açıklanmıĢtır.  

Keçiboynuzu, inulin ve nohut lifleri karıĢımının ilave edildiği unlarla yapılan 

ekmeklerin kabuğunda yumuĢama gözlenmiĢtir. Duyusal testlerde; ekmekler 

panelistlerce kabul edilebilir olarak bulunmuĢtur. Keçiboynuzu ilavesinin artması 

reolojik özelliklerde olumsuz etkiye sebep olmuĢtur (Wang vd., 2002a). 
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Wang vd. (2002b) lif tüketimi ile koroner kalp hastalıklarının ve diyabet hastalığının 

azaltılması arasında doğru orantı olduğunu belirtmiĢlerdir. Günlük beslenmede alınan 

lif miktarının, tavsiye edilen miktardan daha düĢük olduğunu ve bu yüzden yüksek lif 

içeren gıdaların geliĢtirilmesinin arzu edildiğini ifade etmiĢlerdir. AraĢtırıcılar, çeĢitli 

ticari liflerin potansiyel kullanımının (keçiboynuzu lifi, inülin ve bezelye lifi), ekmek 

yapımında lif zenginleĢtirici ajan olarak kullanılabileceğini bildirmiĢlerdir. Ayrıca 

ekmeklerin yapımında, keçiboynuzu ve bezelye lifi ilavesinin (çok az keçiboynuzu 

lifi ilavesine rağmen), ekmeklerin özgül hacmini azalttığını buna rağmen ekmeklerin 

yumuĢaklılığını arttırdığını saptamıĢlardır. Bunun yanında; ekmeklerin duyusal 

değerlendirilmesinde panelistlerin keçiboynuzu lifi, inülin ve bezelye lifi ile 

zenginleĢtirilmiĢ ekmekleri beğendiğini ve bu ekmeklerin kabul edilebilir nitelikte 

olduğunu sonuç olark keçiboynuzu lifi, inülin ve bezelye lifinin ekmek yapımında 

katkı maddesi olarak kullanılabileceğini belirtmiĢlerdir. 

Giami ve Amasisi (2003), kavrulmuĢ Afrika meyvesi-breadfruit (Treculia africana 

Decne) tohumlarından elde edilen unun (ABF) %0-25 oranında buğday ununa ilavesi 

ile bu karıĢımın ekmek hamuru ve ekmek özellikleri üzerindeki etkisini 

araĢtırmıĢlardır. KarıĢımlardan hazırlanan hamurların uzama direnci (R), mekaniksel 

çalıĢma deformasyonu (W) ve uzayabilirlik (E) değerleri Chopin alveograf 

kullanılarak incelenmiĢtir. Somunlar, düz hamur yapılarak ve ekmek piĢirme 

prosedürü kullanılarak hazırlanmıĢ ve ekmek hacmi, ekmek ağırlığı, ekmek 

yüksekliği ve ekmeklerin duyusal özellikleri açısından değerlendirilmiĢtir. 

AraĢtırıcılar, buğday unlu ekmekler ile ABF'nin %5-10 oranında ilavesi ile elde 

edilen ekmekler arasında R, E ve W alveograf değerleri bakımından önemli 

farklılıklar olduğunu tespit etmiĢlerdir. Buğday ununa %10 oranına kadar ABF 

ilavesi ile üretilen ekmeklerin kabuk rengi, ekmek içi rengi, ekmek içi tekstürü, 

ekmek yüksekliği ve ekmek hacmi değerleri kontrol ekmeğinin değerlerine benzer 

Ģekilde bulunmuĢtur. Ancak daha yüksek oranlarda (%15-25) kullanımı, bu kalite 

niteliklerinin azalması ile sonuçlanmıĢtır. Ayrıca %5 oranından daha fazla ABF 

ilavesinin, üretilen ekmeklerin lezzet-tat özelliklerini olumsuz yönde etkilediği rapor 

edilmiĢtir.   

Diyet lifi, sağlıklı gıda ürünlerinin önemli bir bileĢenidir. Diyet lifi, ekmeğin 

besleyici değerini artırır, aynı zamanda hamurun reolojik özelliklerini ve ekmeğin 
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kalite özelliklerini değiĢtirir. Farklı kaynaklardan elde edilmiĢ diyet liflerinin 

(portakal, nohut, kakao, kahve buğday, mikro kristalin selüloz) buğday ununa ilave 

edilmesiyle elde edilen hamurda reolojik etkileri ve son ürün olan ekmekte kalite 

özellikleri araĢtırılmıĢtır. Ekmek kalitesi için doku, renk, spesifik hacim ölçümleri 

yapılmıĢtır. Diyet lifinin katılması hamurun reolojik özelliklerini (su absorbsiyonu, 

yoğurmaya toleransı ve hamur kuvveti) ve ekmeklerin raf ömürlerini diyet lifi 

katılmamıĢ olan hamur ve ekmeğe göre daha olumlu yönde etkilemiĢtir. Kahve ve 

kakaodan elde edilen liflerin buğday ununa %2 oranında katılımı ile üretilen ekmek 

ve kontrol ekmeği ile kıyaslandığında tüketici beğenilirliğinin düĢük olduğu 

gözlenmiĢtir (Gomez vd., 2003). 

Sadowska vd. (2003), buğday unu-çimlenmiĢ bezelye unu karıĢımından elde edilen 

hamurun reolojik özellikleri, bu ekmeğin yapısı ve kalitesi üzerinde çimlenmiĢ 

bezelye unu ilavesinin etkilerini araĢtırmıĢlardır. Ekmek hamur yapısı ve ekmek 

kalitesinin bezelye unlarının ilave oranı ile ters iliĢkili olduğu saptanmıĢtır. 

AraĢtırıcılar, iki gün çimlenmiĢ bezelyelerden elde edilen bezelye unlarının %12.5 

oranında buğday ununa ilave edildiğinde, ekmek hamurunun reolojik özelliklerinin, 

ekmek içi yapısının ve tekstürün, ekmek kalitesinin çok iyi olduğunu, çimlenmemiĢ 

olan bezelyelerden elde edilen unla buğday unu karıĢımından yapılan ekmekten daha 

fazla tatmin edici olduğunu belirtmiĢlerdir. Ayrıca çimlenmiĢ bezelye ununun %12.5 

oranında ilavesi ile su-niĢasta-protein kompleksinde oluĢan değiĢiklikler sonucu 

ekmek hamurunda ve ekmek kalitesinde önemli farklılıklar gözlenmiĢtir. Hamur ve 

ekmek yapısındaki farklılıklar ile ekmeğin tekstürel özellikleri iliĢkili bulunmuĢtur. 

ġeker kamıĢından ve ticari olarak kullanılan diyet lifinden olan karıĢım buğday 

ununa, %0-15 oranında ilave edilmiĢtir. Ġlave edilen Ģeker kamıĢı miktarı arttıkça, 

ekmekte duyusal beğenilirlik azalmıĢtır (Sangnark ve Noonhorm, 2004). 

Seres vd. (2005) yaptıkları bir çalıĢmada Ģeker pancarından elde edilen diyet lifini, 

H2O2 ile ağarttıktan sonra, ekmeklik buğday ununa ilave ederek, ekmek yapımına 

etkilerini araĢtırmıĢlar ve sonuç olarak ekmek kalitesinde artıĢ saptamıĢlardır.  

Karaoğlu (2006) tarafından yapılan araĢtırmada tam pelemir unu, yağsız pelemir unu 

ve pelemir yağı % 0.5, 1, 1.5, 2, 2.5, 3 oranında buğday ununa ilave edilerek 

hamurun reolojik özelliklerine etkisi incelenmiĢtir. Pelemir yağı önemli derecede 
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etkili olmazken, ilave seviyesi çok az olmasına rağmen tam pelemir unu ve yağsız 

pelemir unu hamurun reolojik özelliklerini önemli derecede geliĢtirmiĢtir. Ġlave 

edilen pelemir miktarı arttıkça hamurun uzamaya karĢı direnci, hamur enerjisi ve 

oran sayısı önemli derecede artmıĢtır. %1.5 yağsız pelemir unu ilavesi maksimum 

direncini 140 BU‟dan 1000 BU‟ya, hamur enerjisini ise 39 cm²‟den 144 cm²‟ye 

çıkardığı tespit edilmiĢtir.  

ġekerpancarından elde edilen diyet lifi ilavesi ile yapılan baĢka bir çalıĢmada unun 

su kaldırmasında artıĢ ve doku profilinde olumlu etkiler gözlenmiĢtir. ġekerpancarı 

ve bezelyeden elde edilen diyet lifinin birlikte kullanılmasının ise, hamurun 

iĢlenebilirliğini olumsuz etkilediği tespit edilmiĢtir (Collar vd., 2007). 

Anıl (2007)‟ın yaptığı çalıĢmada, diyet lif özelliğini artırmak için, buğday ununa 

fındık zarı ilave edilmiĢ, elde edilen hamurun reolojik özellikleri ile ekmek kalite 

özellikleri incelenmiĢtir. Farinograf ve ekstensograf çalıĢmalarına göre karıĢımın su 

kaldırması, geliĢme süresi (yalnız %5‟lik hidratlanmıĢ fındık zarı olan iyi) stabilitesi, 

yumuĢama derecesi, enerjisi (%5‟lik oranda en yüksek), uzama direnci, maksimum 

direnci fındık zarı miktarı arttıkça artmıĢtır. YumuĢama derecesi, yoğurmaya tolerans 

indeksi ve uzayabilirlik, ilave oranı %5‟den %10‟a yükseldikçe düĢmüĢtür. Fındık 

zarı ilave edilmiĢ ekmeklerin kontrol ekmeklerine göre daha çok benzerliğe sahip 

olduğu görülmüĢtür. Kontrol ekmeklerinin ve fındık zarı ilaveli ekmeklerin kabuk 

renkleri birbirinden farklı olduğu gözlenmiĢtir. Üretilen ekmekler kabuk rengi, 

simetri, uniform yapı, renk homojenizasyonu, doku, tat ve aroma açısından duyusal 

değerlendirmeye alınmıĢtır. Fındık zarı ilavesinin artması duyusal değerlendirmede 

düĢmeye neden olmuĢtur. Ekmek örneklerinde %10‟luk zenginleĢtirme oranı kabul 

edilebilir bulunmuĢtur. 

Gül (2007), ekmek yapımında diyet lif içeriği yüksek olan mısır kepeğinin hamur ve 

ekmeğin teknolojik ve duyusal özellikleri üzerindeki etkisini, buğday kepeği ile 

hamur ve ekmek niteliklerinin üzerindeki etkilerini ve bu iki kepek çeĢidini içeren 

ekmeklerin niteliklerinin bazı katkı kombinasyonları kullanılarak iyileĢtirilebilme 

olanaklarını incelemiĢtir. AraĢtırmada mısır ve buğday kepeği katkılı ekmeklerin 

hamur ve ekmek niteliklerini iyileĢtirebilmek amacıyla, askorbik asit, DATEM ve 

glikoz oksidaz ve heksoz oksidaz enzimlerini ilave ederek kepekli ekmek 

üretimindeki etkilerini belirlemiĢtir. AraĢtırıcı, katkı ilavesinin ekmek özelliklerini 
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olumlu etkilediğini, 15 mg/kg düzeyinde glikoz oksidaz ya da 30 mg/kg heksoz 

oksidaz ile birlikte %1 DATEM, 75 mg/kg askorbik asit, %0.5 glikoz ve azalan 

gluten proteinlerinin yerine aynı oranda kuru gluten kullanılması ile %10 mısır 

kepeği oranına kadar kabul edilebilir nitelikte bir ekmek üretilebileceği, buğday 

kepeğinde ise aynı katkı kombinasyonunun kullanılması ile %20 oranına kadar 

beğenilir nitelikte bir ekmek üretilebildiğini, artan kepek oranının ekmek 

özelliklerini olumsuz yönde etkilediğini ve ayrıca ilave edilen katkıların bu olumsuz 

etkileri ortadan kaldıramadığını belirtmiĢtir. 

Masoodi ve Chauhan (2007), elma posasında yaptığı analizler sonucunda posanın 

%29.4 nötral deterjan lif ve %13.0 pektin içerdiğini belirtmiĢlerdir. Buğday ununa 

%2, %5, %8 ve %11 oranlarında posa ilave etmiĢler ilave oran arttıkça unun su 

absorbe etme kapasitesinin de arttığını saptamıĢlardır. Diğer taraftan asitliği nötralize 

edilmiĢ elma posasının hamura karıĢtırılmasıyla su absorbe etme kapasitesinde 

önemli derecede değiĢme olmamıĢtır. AraĢtırıcılar; karıĢımlardaki elma posası %0 

oranından %11 oranına kadar arttıkça, ekmek hacminde % 42.8 oranında bir azalma 

gözlendiğini fakat hamurdaki posanın asitliğinin nötrleĢtirilmesiyle benzer koĢullar 

altında ekmek hacminin sadece %26.6 azaldığını, %11 elma posasının takviyesi ile 

hazırlanan ekmeklerin ağırlığı; nötralize edilmemiĢ ve nötralize edilmiĢ koĢullar 

altında sırasıyla, %7 ve %3.1 oranında arttığını tespit etmiĢlerdir. Kontrol ekmeğinde 

sertlik 3N iken, ekmek karıĢımlarındaki elma posası oranının %11‟e kadar artmasıyla 

ve nötralize edilmemiĢ ve nötralize edilmiĢ posa karıĢımlarının ilave edilmesiyle elde 

edilen ekmeklerde sırasıyla 12N ve 10N olarak bulunmuĢtur. Ayrıca elma posası 

karıĢımlarının (%0-11) artması ile kontrol ekmekleri için piĢirme süresi 20 dk iken, 

nötralize edilmemiĢ posa kullanılan ekmekler için 33 dk ve nötralize edilmiĢ posa 

kullanılan ekmekler için 27 dk piĢirme süresinin olduğu belirtilmiĢtir. Ekmeklerin 

duyusal değerlendirilmesinde %5 oranına kadar elma posası içeren ekmeklerin kabul 

edilebilir nitelikte olduğunu ifade etmiĢlerdir.  

Polat (2007) tarafından yapılan çalıĢmada; buğday ununa %0, 1, 2, 3 ve 4 oranlarında 

balkabağı tozu (BKT) ilavesinin ekmek yapımına etkisi araĢtırılmıĢtır. Farinograf 

denemelerinde BKT katkısı hamurun su kaldırma ve geliĢme sürelerini önemli 

derecede etkilememiĢ, yoğurmaya tolerans indeksinde azalma, yumuĢama 

derecesinde ve ekstensogram değerlerinde ise artıĢ gözlenmiĢtir. Elde edilen 
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ekmeklerde hacim değiĢmesi olmazken, yapılan duyusal analizde %3 BKT katkılı 

ekmek BKT içermeyen kontrol ekmeğine göre daha çok beğenilmiĢtir. BKT katkısı, 

ekmeklerde daha sıkı bir yapıya neden olmuĢ, bayatlama özelliğini ise etkilemediği 

belirtilmiĢtir. Kül miktarı, hazırlanan karıĢımda ilave edilen BKT oranının artması ile 

birlikte artmıĢtır. Yapılan ekmeklerde hacimde çok fazla bir değiĢme olmadığı 

görülmüĢtür. Ekmek içinin renk analizi, L (parlaklık) değerinde, BKT miktarı 

arttıkça azalma, a (sarılık) değerinde ise artma olduğu saptanmıĢtır.  

Herhangi bir lif kaynağı gibi elma posası da, unun su tutma kapasitesini 

artırmaktadır. Sudha vd. (2007)‟nın yaptıkları çalıĢmada, elma posası genellikle 

hamurun elastikiyet özelliklerini etkilemiĢtir. Sonuçta, %25 elma posası ve buğday 

unu ile hazırlanan kekler yüksek kalitede kabul edilebilir bulunmuĢ ve %14.2 

oranında toplam diyet lif içermiĢtir. Elma posasının antioksidan özelliklere sahip 

olan iyi bir polifenol kaynağı olarak kek yapımında kullanılma potansiyeli olduğu, 

kendine ait hoĢ bir lezzet ve aroması olduğu için meyveli kek yapımında 

kullanılmasından kaçınılması gerektiği, yüksek miktarda toplam diyet life sahip 

olduğu için de unlu mamullerin üretiminde besinsel lifin değerli bir kaynağı olarak 

kullanılabilir olduğunu belirtmiĢlerdir. 

Boz (2008) tarafından yapılan bir çalıĢmada; pelemir (Cephalaria syriaca), 

kuĢburnu, vital gluten ve malt unu bitkisel katkılarının organik ekmek üretiminde 

kullanılabilirliği araĢtırılmıĢtır. Doğal bitkisel katkılardan pelemir %0.5, kuĢburnu 

(Rosa canina) %2.5-5, vital gluten %2.5-5 ve malt unu %2 düzeyinde kullanılmıĢtır. 

AraĢtırıcı; farklı doğal bitkisel katkıların özellikle ekstensograf ve farinograf 

değerlerini olumlu yönde etkilediğini, genel olarak kuĢburnu, pelemir ve vital gluten 

içeren formülasyonlarda maksimum direnç ve oran sayısının artıĢ gösterdiğini, 

uzama kabiliyetinin azaldığını ve vital gluten içeren formülasyonlarda su 

absorbsiyonunun kayda değer ölçülerde artığını belirtmiĢtir. Organik ekmeklerin 

tekstür profil analizi sonuçlara göre, bitkisel katkılar ve kombinasyonların ekmek içi 

sertlik değerlerini düĢürdüğü yapıĢkanlık değerlerini ise artırdığı tespit edilmiĢtir. 

Ayrıca araĢtırıcı; doğal bitkisel katkıların duyusal özellikleri de önemli düzeyde 

etkilediğini, genelde ekmek aromasını zenginleĢtirdiğini; iç renk, gözenek yapısı ve 

tekstüre katkıda bulunduğunu ve katkıların tüm kombinasyonlarından elde edilen 
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ekmeklerin kontrole kıyasla panelistlerden daha yüksek puanlar aldığını ifade 

etmiĢtir.  

Yılmazaslan (2008), tarafından yapılan bir çalıĢmada soya, patates, yulaf, çavdar ve 

malt unu ilave edilerek doğal katkılı ekmekler yapılmıĢtır. Soya unu, patates unu, 

yulaf unu, çavdar unu, malt unu gibi doğal katkılar ekmek kalitesinin artmasını 

sağlamıĢtır. AraĢtırıcı, üretilen ekmeklerin damak tadı yönünden beğenildiğini ve 

ayrıca mikrobiyolojik aktivitenin engellendiğini tespit etmiĢtir. Ayrıca, bu 

uygulamalar ile gerek ekmeğin fonksiyonelliğinin arttırılmasının, gerekse büyük 

ekonomik kayıpların önüne geçilmesinin mümkün olduğunu belirtmiĢtir. 

Collar vd. (2009), kakao kabuk örneklerinden (farklı pH) hazırlanan çözünebilir 

diyet lifleri artan oranlarda (%0‟dan %8‟e kadar) buğday unu ile karıĢtırarak ekmek 

yapımında kullanmıĢlar, ekmek kalite kriterleri üzerindeki etkilerini araĢtırmıĢlar ve 

elde ettikleri sonuçları alkalı uygulanmıĢ diyet liflerin eklenmesi ile elde edilen 

sonuçlar ile karĢılaĢtırmıĢlardır. Kakao kabuklarından elde edilen diyet liflerin doğal 

(ACSF) ve alkali uygulanmıĢ halinin (BCSF) buğday ununa eklenmesi ile 

zenginleĢtirilen ekmeklerin görsel özelliklerinde, spesifik hacminde ve duyusal 

özelliklerinde ve tekstürel özelliklerinde, depolama sırasındaki bayatlama kinetiğinde 

önemli oranda değiĢmeler görülmüĢtür. %6 oranında ACSF eklenen ekmeklerde, 

kontrol örneklerine göre spesifik hacimde %5 artma, BCSF içeren ekmeklerde 

spesifik hacimde %5 azalma görülmüĢtür. Kontrol ekmekleri kakao kabuklarından 

elde edilen lif katkılı ekmeklerden daha fazla beğenilmiĢ, %8 oranında lif katkılı 

ekmekler hariç diğer ekmeklerin duyusal özelliklerinin ve tatlarının kabul edilebilir 

nitelikte olduğu belirtilmiĢtir. AraĢtırıcılar, kakao kabuklarından elde edilen diyet 

liflerin artan oranlarda kullanılmasının ekmeklerde yumuĢama etkisi sağladığını, bu 

liflerin %6 oranına kadar ekmek hamuruna eklenmesinin teknolojik açıdan uygun 

bulunduğunu, bu ekmeklerin duyusal özellikleri kabul edilebilir nitelikte ve uzun 

süre depolanabilir özellikte olduğunu belirtmiĢlerdir. 

Erdoğan (2010) tarafından yapılan bir çalıĢmada; çeĢitli elmalardan elde edilen 

posalar ve ticari posadan elde edilen kurutulmuĢ posa tozu değirmende öğütülüp, 

farklı çaplarda eleklerden elenerek paçal yapılmıĢ ve buğday unu ile %5, 10, 15 

oranlarında karıĢtırılarak ekmek denemeleri yapılmıĢtır. AraĢtırıcı sonuç olarak; elma 

çeĢitlerinin kabuklarında toplam fenolik maddenin, toplam antioksidan aktivitenin ve 
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fenolik bileĢenlerin elma etine, suyuna ve posaya göre daha fazla olduğunu 

belirlemiĢtir. Ticari posanın ham lif miktarı elma etine ve kabuklarına göre daha 

yüksek bulunmuĢtur. Bu nitelikleri ile ekmek yapımında katkı olarak kullanım 

imkânının olduğu, özellikle ekmeğin lif oranını artırdığı tespit edilmiĢtir. Yapılan 

tüm analizler toplu olarak değerlendirildiğinde %5 elma posası tozu katkılı 

ekmeklerin duyusal olarak kabul edilebilir nitelikte olduğu ancak elma posasından 

gelen besleyici özelliklerin daha belirgin olduğu, %10 elma posası katkılı ekmeklerin 

yenilebilir nitelikte olduğu belirlenmiĢtir.  

Oladunmoye vd. (2010), unların hem kimyasal hem de fiziksel özelliklerinin unların 

ve unlardan elde edilen ürünlerin kalitesini etkilediğini ifade etmiĢlerdir. 

AraĢtırıcılar; buğday, manyok (Manihot esculentae), mısır ve börülce (Vigna 

unguiculata) unlarının partikül boyutu, nem içeriği, hacim ağırlığı, renk, su emme 

kapasitesi, yapıĢkanlık viskozitesi, yağ ve protein içerik değerlerinin karĢılaĢtırmalı 

değerlendirilmesini standart yöntemler kullanarak tespit etmiĢlerdir. Ekmekler 

sırasıyla buğday-manyok/mısır-börülce unlarının 50:30:20, 60:20:20, 70:20:10; 

80:10:10, 85:10:5 ve 90:5:5 oranlarında karıĢtırılmasıyla üretilmiĢtir. Üretilen 

ekmeklerin fiziksel, kimyasal ve duyusal analizleri yapılmıĢtır. Buğday, manyok, 

mısır ve börülce unlarının partikül boyutu, nem içeriği, hacim ağırlığı, su emme 

kapasitesi, yağ ve protein içerik değerleri sırasıyla: 154–343 µm, %13.3–14.9, 

327.4–497.5 kg/m3, 31.9–221.8 g/g, %1.01–2.3 ve %2.6–19.39 bulunmuĢtur. 

AraĢtırıcılar, buğday ununun, 56.1ºC‟de en düĢük yapıĢkanlığa sahip olduğunu, 

unların özelliklerinin çoğu arasında P<0.05 önemli farklılıklar olduğunu 

belirtmiĢlerdir. Ayrıca panelistler tarafından yapılan duyusal değerlendirmede; %85 

buğday, %10 manyok, %5 börülce; %90 buğday, %5 manyok, %5 börülce ve %90 

buğday, %5 mısır, %5 börülce un karıĢımlarından yapılan ekmeklerin kabul edilebilir 

nitelikte olduğu ve börülce unlarının katıldığı ekmeklerin protein içeriğinin yüksek 

olduğu ifade edilmiĢtir. 

Escalada Pla vd. (2011) tarafından yapılan bir çalıĢmada; balkabağından (Cucurbita 

moschata Duchesne ex Poiret) elde edilen farklı liflerle zenginleĢtirilen ekmeklerin 

kalitesi ve bu liflerin ekmek yapımında etkisi araĢtırılmıĢtır. Ekmek verimi ve ekmek 

kalite parametreleri (spesifik hacim, ekmek içi sertliği, ekmek içi ve kabuk rengi) ve 

ekmeklerin raf ömrü değerlendirilmiĢtir. Balkabağı mezokarpları, etanol ile muamele 
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(fraksiyon hava), dehidrasyon (fraksiyon S) veya etanol uygulaması ile soyma 

(fraksiyon C) Ģeklinde sağlanmıĢtır. Ekmek formülüne göre buğday ununun 1 kg 

hesabına göre lif fraksiyonları 5, 10 ve 15 gr olarak ekmek hamuruna ilave edilmiĢtir. 

Liflerin ekmek yapısındaki etkisini daha iyi anlayabilmek için dijital görüntüleme ve 

termal analiz yöntemleri denenmiĢtir. Yapılan çalıĢmalar sonucu, lif fraksiyonlarının 

su tutma kinetiklerinin ve kimyasal bileĢiminin etkisinin önemli olduğu gözlenmiĢtir. 

10 g (fraksiyon C) ve 10, 15 g (fraksiyon S) balkabağı lifi kullanılan ekmeklerde, 

piĢirmeden 24 saat sonra ekmek sertliği düĢük bulunmuĢtur. AraĢtırıcılar; 10-15 g 

(fraksiyon S) veya 5 g (fraksiyon C) balkabağı lifi ilave edilen ekmeklerin yumuĢak 

olma eğiliminde olduğunu, 10 g (fraksiyon C) lif ilave edilen ekmeklerin önemli 

derecede 9 gün depolanması sırasında yumuĢak olduğunu belirtmiĢlerdir. 

Üzüm çekirdeği ununun çeĢitli oranlarda katılması ile hazırlanan ekmeklerin toplam 

fenolik içeriği, fiziksel özellikleri ve tüketici kabul edilebilirliğinin incelendiği bir 

çalıĢmada; hamur ve ekmekler, kırmızı sert buğday unu yerine ikame edilecek 

Ģekilde 0‟dan 10 gr‟a kadar (100 gr buğday unu) üzüm çekirdeği unu ilave edilerek 

hazırlanmıĢ ve -20ºC‟de 0, 2, 6 hafta depolanmıĢtır. Üzüm çekirdeği ununun 10 gr 

ilave edildiği ekmeklerin toplam fenolik madde içeriği, 0.064 mg‟dan tannik asit/g 

(kuru ağırlık) 4.25 mg‟a tannik asit/g artmıĢtır. Üzüm çekirdeği ununun ekmek 

hamuruna %5 ilavesi ile ekmek parlaklığı ve hacmi azalmıĢ, ekmek sertliği ve 

gözenekli yapı artmıĢtır. Genel olarak; üzüm çekirdeği ununun ilavesinde %7.5 

oranının üstüne çıkıldığı zaman, tüketici kabul edilebilirliği azalmıĢtır. %10 oranında 

üzüm çekirdeği unu içeren ekmeklerde acı tat gözlenmiĢ, %7.5 ve %10 oranında 

üzüm çekirdeği unu içeren ekmeklerin tatlılık ve burukluk kabul edilebilirliği 

azalmıĢtır. Tüm sonuçlar değerlendirildiği zaman; %5 oranında üzüm çekirdeği unu 

ilave edilen ekmeklerin fiziksel ve duyusal özellikleri ile yüksek fenolik madde 

içeriği bakımımdan kabul edilebilir bir ekmek olduğu bildirilmiĢtir (Hoye vd., 2011). 

Szkudlarz vd. (2011)‟nin yaptıkları bir çalıĢmada; ekĢi hamurlu çavdar ekmeğinin 

kimyasal bileĢiminde, çözünebilir (SDF) ve çözünemez (IDF) diyet lif oranında, 

fenolik bileĢiklerinde ve antioksidan aktivitesinde ve organoleptik özellikleri 

üzerinde üzüm yan ürünlerinin (GP) etkisi değerlendirilmiĢtir. AraĢtırıcılar; ekĢi 

hamurlu çavdar ekmeklerinde dört farklı oranda GP (%4, %6, %8, %10) kullanmıĢlar 

ve ayrıca kontrol ekmeği yapmıĢlardır. Üzüm yan ürünlerinin  %10 oranında ekĢi 
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hamurlu çavdar ekmeğine katılmasıyla kontrol ekmeğine göre üzüm yan ürünlü 

ekmeklerde IDF içeriği %39 ve SDF içeriği %37 oranında daha yüksek bulunmuĢtur. 

Ayrıca üzüm yan ürünlerinin ekĢi hamurlu çavdar ekmeğinde kullanılmasıyla bu 

ekmeklerin antioksidan aktivitesinin arttırdığı belirtilmiĢtir. Ekmeklere fenolik 

bileĢiklerin takviye edilmesiyle prosiyanidin, B1 ve B2, kateĢin, epikateĢin, kafeik 

asit ve mirisetin gibi bileĢenlerin arttığı saptanılmıĢtır. AraĢtırıcılar ekmekteki üzüm 

yan ürünlerinin oranı arttıkça ekmeklerin sertliğinin ve yapıĢkanlığının da arttığını 

ayrıca üzüm yan ürünleriyle zenginleĢtirilen ekmeklerin duyusal 

değerlendirilmesinde, maksimum %6 oranında üzüm ürünün ekĢi hamurlu çavdar 

ekmeği hamuruna katılmasının kabul edilebilir nitelikte olduğunu ifade etmiĢlerdir.  

Hayta vd. (2012); %2, %5 ve %10 oranında (un bazında) üzüm posası tozu ilave 

edilen ekmeklerin anti-radikal aktivitesi, toplam fenolik içeriği, fizikokimyasal, 

tekstürel ve duyusal özelliklerini araĢtırmıĢlardır. Ekmek örneklerinin anti-radikal 

aktivitesi (DPPH) üzüm posası tozunun ilave oranının artması ile önemli derecede 

artmıĢtır. Kontrol ekmeklerinin toplam fenolik madde içeriği 35.29 mg GAE/100 g 

iken, %10 oranında üzüm posası tozu içeren ekmeklerin fenolik madde içeriği 

89.43 mg GAE/100 g değerinde belirlenmiĢtir. Ekmek örneklerinin kabuk ve ekmek 

içi renginin L, a ve b değerleri üzüm posası tozunun ilavesi ile önemli derece 

değiĢmiĢtir (P<0.05). Ekmeklerin duyusal değerlendirilmesinde; %2 ve %5 oranında 

üzüm posası tozu ilaveli ekmeklerin kabul edilebilirliği aynı değerde tespit edilmiĢ, 

diğer ekmeklerin duyusal özellikleri arasında istatistiksel olarak önemli bir fark 

görülmemiĢtir (P>0.05). 

Meral ve Doğan (2012a) tarafından yapılan bir çalıĢmada; %0, %1, %2, %3 oranında 

karadut tozu ekmek formülüne eklenmiĢ ve karadutun ekmeğin toplam fenolik 

madde konsantrasyonu, antioksidan özellikleri ve fenolik kompozisyonu üzerine 

etkileri incelenmiĢtir. ÇalıĢma sonucunda elde edilen verilere göre, ekmek formülüne 

eklenen karadut ekmeğin toplam fenolik madde konsantrasyonunu arttırmıĢtır. 

Ekmeğe ilave edilen karadutun antioksidan aktivite üzerine olumlu etkiye sahip 

olduğu bildirilmiĢtir. Ekmeklerin toplam fenolik madde içeriği 0.4-0.8 mg GAE 100 

g
-1

 olarak bulunmuĢtur. En yüksek fenolik madde değeri %3 oranında karadut tozu 

içeren ekmeklerde tespit edilmiĢtir. Bu çalıĢmada antioksidan aktivite değeri TEAK 

(Troloks eĢdeğeri antioksidan kapasitesi) yöntemi ve DPPH (2,2-

difenilpikrilhidrazil) radikalini temizleme yöntemleriyle belirlenmiĢtir. Ekmeklerde 



43 
 

TEAK değerlerinin 1.1-3.7 μmol Troloks arasında değiĢtiği saptanmıĢtır. Ekmeğe 

ilave edilen karadut tozu, ekmeğin TEAK değerini önemli oranda arttırmıĢtır 

(P<0.05). Antioksidan aktivite ölçümlerine göre karadut ekmeğin antioksidan 

aktivitesini önemli oranda arttırmıĢtır. Kontrol grubu ekmekler DPPH radikalini % 

29 oranında inhibe ederken, karadut ilaveli ekmeklerde bu değer önemli bir artıĢ 

göstermiĢtir. Karadut tozu katkılı ekmeklerin (%1, %2, %3 oranında) DPHH 

inhibisyonu sırasıyla % 35, %53 ve %54 değerinde belirlenmiĢtir. 

Meral ve Doğan (2012b) tarafından yapılan çalıĢmada; üzüm çekirdeğinin, ekmek 

hamurunun reolojik özellikleri, ekmeğin antioksidan aktivitesi ve fenolik bileĢikleri 

üzerindeki etkileri incelenmiĢtir. Ekmek hamuruna buğday unu yerine ikame 

edilecek Ģekilde %2.5, %5 ve %7.5 oranlarında üzüm çekirdeği ilave edilmiĢtir. 

Üzüm çekirdeğinin %5 oranında ilave edilmesi hamurun geliĢme süresini arttırmıĢtır. 

Üzüm çekirdeği ilave oranının %0‟dan %7.5 oranına artmasıyla hamur stabilite 

değeri 6.4 dk.‟dan 12.3 dk.‟ya yükselmiĢtir. KarıĢtırma tolerans indeksi, 41.1‟den 6.4 

değerine düĢmüĢtür. Üzüm çekirdeği içeren hamurların uzama değeri, kontrol 

hamurlarına göre daha yüksek bulunmuĢtur. Ekmeklerin antioksidan aktivitesi, gallik 

asit ve kateĢin içeriği üzüm çekirdeği ilave oranı ile beraber önemli derecede artıĢ 

göstermiĢtir. 

Mironeasa vd. (2012) tarafından yapılan çalıĢmada; farklı kalitelerde dört faklı tipde 

buğday unu ile %3, %5 ve %7 oranlarında üzüm çekirdeği ununun ilave edilmesi ile 

hazırlanan hamurlarda üzüm çekirdeği ununun reolojik etkileri araĢtırılmıĢtır. Üzüm 

çekirdeği unu ilave oranının artması ile düĢme sayısı değerinde azalma görülürken, 

hamurun stabilitesi ve jelatinizasyon sıcaklığında artıĢ gözlenmiĢtir. Hamurun 

reolojik özelliklerinde görülen olumlu geliĢmelerin nedeni üzüm çekirdeği unu 

gösterilmiĢtir. 

Miś vd. (2012), keçiboynuzu lifi ve yulaf kepeğini buğday ununa ilave ederek elde 

ettikleri ekmek hamuru üzerinde bu liflerin reolojik etkilerini farinograf ve 

ekstensograf analizleri yaparak incelemiĢlerdir. Keçiboynuzu lifinin %1-5 ve yulaf 

kepeğinin %5-25 oranında ilave edilmesiyle hamurların su absorbsiyonunda artma 

gözlenmiĢ, bu hamurların su absorbsiyon değeri %56-59 arasında belirlenmiĢtir. 

Keçiboynuzu lifi içeren hamurların yulaf kepeği içeren hamurlara göre daha 

dayanıklı bir hamur yapısına sahip olduğu ancak uzayabilirliğinin daha az olduğu 

bildirilmiĢtir. 
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3. MATERYAL ve YÖNTEM 

3.1. Materyal 

AraĢtırmada kullanılan materyalin ayrıntılı özellikleri aĢağıda verilmiĢtir. 

Üzüm çekirdeği; kurutulmuĢ, öğütülmüĢ üzüm çekirdeği tozu Denizli ilinde bulunan 

ÖktaĢ gıda firmasından Gari üzüm çekirdeği ismiyle piyasaya sunulan paketler 

Ģeklinde temin edilmiĢtir.  

Nar çekirdeği; kurutulmuĢ, öğütülmüĢ nar çekirdeği tozu Ġzmir ilinde bulunan 

N.Bükey A.ġ adlı gıda firmasından paket halinde temin edilmiĢtir. 

KuĢburnu çekirdeği; kuĢburnu çekirdekleri, kuĢburnu meyvesinden kuĢburnu 

marmelatı elde edilmesi sırasında açığa çıkan posadan çekirdeklerin elle ayrılması 

suretiyle temin edilmiĢtir. KuĢburnu çekirdekleri laboratuarda konveksiyonel 

kurutucuda 55ºC‟de 8-9 saat kurutulduktan sonra, partikül boyutu 300 µm‟nin altında 

olacak Ģekilde öğütülmüĢ, vakum altında paketlendikten sonra kullanılana kadar -18 

ºC‟deki derin dondurucuda muhafaza edilmiĢtir.  

Un; araĢtırmada Berberoğlu un fabrikasından temin edilen katkısız Tip 650 ekmeklik 

buğday unu kullanılmıĢtır.    

Su ve tuz; araĢtırmada Süleyman Demirel Üniversitesi içme suyu ve TS 933 (TSE, 

1986) standardına uygun olan rafine kristal tuz kullanılmıĢtır. 

Maya; TS 3522 (TSE, 1992) pres yaĢ maya standardına uygun ve en az %30 kuru 

maddeye sahip olduğu bildirilen, Balıkesir ilinde bulunan firmadan temin edilen 

Mauri pres yaĢ maya kullanılmıĢtır. 

PiĢirme tavaları; AACC Metot 10-10B (2000)‟ye uygun ısıya dayanıklı, iç yüzeyi 

teflon kaplı, üst uzunluğu 14.3 cm, üst geniĢliği 7.9 cm, alt uzunluğu 12.9 cm, alt 

geniĢliği 6.4 cm ve derinliği 5.7 cm ebatlarında galvaniz saçtan özel olarak yaptırılan 

piĢirme tavaları kullanılmıĢtır. 
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3.2. Yöntem 

3.2.1. Deneme planı  

Deneme; 3 farklı materyal (üzüm çekirdeği, nar çekirdeği, kuĢburnu çekirdeği tozu) 

x 4 farklı ilave oranı (0-%5-%7.5-%10) x 3 tekerrürlü olarak; (3x4x3=36) faktöriyel 

deneme desenine göre yürütülmüĢtür. 

3.2.2. Analiz yöntemleri 

3.2.2.1. KurutulmuĢ ve öğütülmüĢ üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu 

çekirdeğinde yapılan analizler  

KurutulmuĢ ve öğütülmüĢ üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeğinde; 

nem (Cemeroğlu vd., 2007), kül (Anon, 1983), protein (Kjeldahl Yöntemi, 

Cemeroğlu vd., 2007), soxhalet yağ tayin cihazı ile yağ tayini (AOAC, 1990), toplam 

Ģeker (Praznik vd., 1999), toplam fenolik madde ekstraksiyonu ve spektrofotometre 

ile analizi (Singleton ve Rossi, 1965), serbest radikal giderim aktivitesinin 

(antiradikal) belirlenmesi (DPPH yöntemi ile, Dorman vd., 2003) ve toplam diyet lif 

(AOAC, 2000) analizleri yapılmıĢtır. 

3.2.2.1.1. Nem tayini  

Analizin prensibi, örneği normal atmosfer basıncında belirli süre kurutarak su 

kaybını saptamak ve bunu % olarak hesaplamaktır. Örneklerin nem tayini Cemeroğlu 

vd. (2007)‟ne göre yapılmıĢtır. Daha önce 105ºC‟de kurutulup desikatörde 

soğutularak darası alınmıĢ kuru madde kaplarına 1 mg hassasiyetle 3 g örnek 

tartılmıĢtır. Sonra 105 ºC‟de ayarlı etüvde (Nüve, FN 500) 3 saat kurutulmuĢ ve 

desikatörde oda sıcaklığına kadar soğutularak tartılmıĢtır. Sabit tartıma gelene kadar 

kurutma iĢlemine devam edilmiĢtir. Örneklerin nem miktarı % olarak hesaplanmıĢtır. 

3.2.2.1.2. Kül tayini  

Örneklerin kül miktarlarının tayini Anon (1983)‟a göre yapılmıĢtır. Analizde 

kullanılacak krozeler 550 ºC‟de kül fırınında (Nüve, MF 120) sabit ağırlığa getirilmiĢ 

ve desikatörde soğutulduktan sonra tartılıp darası alınmıĢtır. Kroze içerisine 2-5 g 

öğütülmüĢ örnek konulmuĢtur. Örneklere etil alkol (Merck) ile ön yakma iĢlemi 
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uygulanmıĢtır. Örnekler kül fırınında 550 ºC‟de hiçbir siyah renk kalmayana kadar 

yakılmıĢ, desikatörde soğutulduktan sonra tartılmıĢ ve kül miktarı % olarak 

hesaplanmıĢtır. 

3.2.2.1.3. Protein tayini 

Protein tayini kjeldahl yöntemi kullanılarak Cemeroğlu vd. (2007)‟ne göre 

yapılmıĢtır. Bu metoda dayanarak örneklerden birer gram tartılmıĢ ve sülfürik asitle 

yakılarak içindeki azotun amonyum sülfat (NH4)2SO4 halinde tespiti sağlanmıĢtır. 

Meydana gelen amonyum sülfatın sodyum hidroksitle (NaOH) muamele edilerek 

destilasyonunun yapılması sağlanarak, çıkan NH4OH miktarından azotlu madde 

oranı 6.25 ile çarpılarak protein oranı hesaplanmıĢtır. 

3.2.2.1.4. Yağ tayini 

Yöntemin prensibi; materyal içindeki petrol eterinde çözünebilen maddeleri ekstrakte 

ederek almak, sonra petrol eterini ayırarak ham yağ miktarını hesaplamaktır. Yağ 

miktarının tayini AOAC (1990)‟a göre yapılmıĢtır. Soxhalet kartuĢları içerisine 

öğütülmüĢ örnekten 5-10 g tartılmıĢ ve kartuĢlar 95-98 ºC‟de 2 saat kurutulmuĢtur. 

Desikatörde soğutulduktan sonra darası alınmıĢ ve kartuĢlar soxhalet silindirine 

yerleĢtirilerek 1.5-2 sifon yapacak kadar 280 ml hekzan (Merck) ilave edilmiĢtir. 

Geri soğutucu takılarak destilasyon baĢlatılmıĢ ve 6 saat süre ile destilasyon iĢlemi 

yapılmıĢtır. Destilasyon sonunda alınan kartuĢlar sabit ağırlığa gelene kadar 105 

ºC‟de kurutulmuĢ ve azalan ağırlıktan % yağ miktarı hesaplanmıĢtır. 

3.2.2.1.5. Toplam Ģeker tayini 

Toplam Ģeker analizi Praznik vd. (1999)‟ne göre yapılmıĢtır. Öğütülen 

çekirdeklerden 1 g örnek tartılarak, üzerlerine 100 ml saf su ilave edilmiĢ ve 3 saat 

süreyle 95 ºC‟deki su banyosunda ara ara karıĢtırılarak bekletilmiĢtir. Daha sonra 

örnekler kaba filtre kâğıdından süzülmüĢ ve filtrat 100 ml‟ye tamamlanmıĢtır. 

Filtrattan gerekli oranda seyreltme yapılmıĢ ve bu seyreltmelerden 1 ml alınarak 

üzerlerine antron çözeltisi ilave edilmiĢtir. Bu örnekler 10 dakika su banyosunda 

bekletildikten sonra hızla soğutulmuĢ ve kuvvetlice çalkalanmıĢtır. Örnekler 10 

dakika bekletildikten sonra 540 nm‟de spektrofotometrede (UV-1601 Shimadzu) 

okuma yapılmıĢ ve absorbans değerleri kaydedilmiĢtir. D-glikoz‟a göre çizilen 
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konsantrasyon grafiğinden (R
2
=0.9922) elde edilen formülde (y=0.0091x+0.0891) 

değerler yerine konularak toplam Ģeker g Ģeker/100 g örnek olarak hesaplanmıĢtır. 

Kalibrasyon grafiği ġekil 3.1‟de verilmiĢtir. 

 

ġekil 3.1. Toplam Ģeker kalibrasyon grafiği 

  

3.2.2.1.6. Toplam fenolik madde tayini 

Üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeğinin öğütülmüĢ örneklerinden 

toplam fenolik madde ekstraksiyonu Özkan vd. (2003)‟den modifiye edilerek 

yapılmıĢtır. Önceden yağı ayrılmıĢ olan örnekler, Soxhalet sisteminde 6 saat 250 ml 

metanol ile tekrar ekstrakte edilmiĢ ve ekstrakte edilmiĢ örnekler 50 ºC‟de vakum 

altında rotary evaporatör kullanılarak konsantre edilmiĢtir. Elde edilen fenolik 

maddeler kullanılana kadar -18 ºC‟deki derin dondurucuda muhafaza edilmiĢtir. 

Fenolik maddeler alkali ortamda folin çözeltisi ile 765 nm‟de ölçülebilen mavi bir 

renk oluĢtururlar. Hazırlanan gallik asit standart eğrisi yardımıyla toplam fenolik 

madde miktarı bulanabilmektedir. AraĢtırmada kullanılan örneklerin toplam fenolik 

tayini Folin-Ciocalteu kalorimetrik metodu (Singleton ve Rossi, 1965)‟na göre 

belirlenmiĢtir. -18 ºC‟deki örneklerin 10 mg/10 ml konsantrasyonları hazırlanmıĢtır. 

Bu konsantrasyonlardan 40 µl alınarak üzerlerine 2.4 ml saf su, 200 µl folin çözeltisi 

30 sn sonra da 600 µl doymuĢ sodyum karbonat ve üzerine 760 µl daha saf su 

eklenmiĢ ve hızlıca çalkalanarak karıĢtırılmıĢtır. 2 saat bekletildikten sonra 

spektrofotometrede (UV-1601 Shimadzu) 650 nm‟de standart gallik asit çözeltisi 



48 
 

kullanılarak absorbans değerleri ölçülmüĢtür. Fenolik madde miktarı gallik asit 

çözeltisi kullanılarak hazırlanan kalibrasyon grafiğine göre hesaplanmıĢtır 

(y=0.001x+ 0.0484, R
2
=0.9999). Sonuçlar g/kg GAE (gallik asit eĢdeğeri) olarak 

ifade edilmiĢtir. Kalibrasyon grafiği ġekil 3.2‟de gösterilmiĢtir. 

 

ġekil 3.2. Toplam fenolik madde kalibrasyon grafiği 

 

3.2.2.1.7. Serbest radikal giderim aktivitesinin (Antiradikal aktivite) 

belirlenmesi (DPPH) 

Antiradikal aktivitenin belirlenmesi (Dorman vd., 2003) için, ekstrakte edilen 

örneklerin fenolik maddelerinin uygun konsantrasyonları hazırlanmıĢ ve bu 

konsantrasyonlardan 50 µl alınarak üzerine pH‟sı 7.4‟e ayarlanmıĢ olan 450 µl Tris-

HCL ve 1 ml DPPH çözeltisi eklenmiĢtir. 30 dakika sonra spektrofotometrede (UV-

1601 Shimadzu) 517 nm‟de absorbans değerleri ölçülmüĢtür. Ekstrakt 

konsantrasyonunun %50 inhibisyonunu sağlayan miktarı (IC50) ise ekstrakt 

konsantrasyonuna karĢı % inhibisyon değerlerinin ortalamalarının yerleĢtirilmesiyle 

elde edilen grafik kullanılarak hesaplanmıĢtır. Sonuçlar IC50= µg/ml olarak 

verilmiĢtir. Hesaplama sonunda IC50 değerinin yüksek olması antiradikal aktivitenin 

düĢük olduğunu göstermektedir. Hesaplamalar (y=0.0465x+1.7382, R
2
=1) formülüne 

göre yapılmıĢtır. Kalibrasyon grafiği ġekil 3.3‟de verilmiĢtir. 
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ġekil 3.3. Antiradikal aktivite (DPPH) kalibrasyon grafiği 

 

3.2.2.1.8. Toplam diyet lif analizi 

Üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeği örneklerinin toplam diyet lif 

içeriklerinin belirlenmesinde (AOAC, 2000) toplam diyet lif test kiti (Megazyme 

International Ireland) kullanılmıĢtır. Partikül büyüklüğü 0.5 mm‟den küçük olan 

çekirdek tozlarının yağı alınarak, elde edilen örneklerden falkon tüpüne 0.25 g 

tartıldıktan sonra örnek üzerinde pH‟sı (pH 8.2, 24 ºC) ayarlanmıĢ MES-TRIS 

çözeltisi ilave edilmiĢ ve vorteks karıĢtırıcıda 1 dakika süreyle karıĢtırılmıĢtır. Örnek 

üzerine 12.5 µl ısıya dayanıklı α-amilaz solüsyonu ilave edilmiĢ ve örnekler 

karıĢtırılıp, 95-100 ºC‟de çalkalamalı su banyosunda inkübasyona bırakılmıĢtır. Su 

banyosundan alınan örnekler 60 ºC‟ye soğutulmuĢ ve tüp içerisine 2.5 ml destile su 

ve 40 µl proteaz solüsyonu eklendikten sonra 60 ± ºC‟de 30 dakika su banyosunda 

inkübasyona bırakılmıĢtır.  

Ġnkübasyon sonrası örneklerin üzerine 1.25 ml 0.561 N HCl ve 60 µl 

amiloglukozidaz enzim çözeltisi eklenerek, 60 ºC‟de 30 dakika inkübe edilmiĢtir. 

Ġnkübasyondan alınan örnekler erlene aktarılmıĢ, 60 ºC‟deki %95‟lik etanol ile 

yıkanmıĢ ve çökelme olması için oda sıcaklığında 60 dakika beklenmiĢtir. Çökelen 

enzim çözeltisi daha önceden kurutulup, soğutulmuĢ ve darası alınmıĢ goche 

krozelerine aktarılmıĢ ve buhner hunisi ve erleni kullanılarak, vakum pompası 

tarafından uygulanan vakum altında filtrasyon iĢlemi yapılmıĢtır. Falkon tüpleri 

içerisinde kalan parçacıklar %78‟lik alkol çözeltisi ile goche krozesi içerisine 
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yıkanmıĢtır. Vakum uygulaması ile 7‟Ģer ml %78‟lik etanol, %95‟lik etanol ve aseton 

ile yıkanmıĢtır. Goche krozeleri 105 ºC‟de bir gece kurutulduktan sonra soğutularak 

tartılmıĢtır. Örnekler daha sonra 525 ºC‟de 2 saat yakılarak kül içerikleri 

belirlenmiĢtir. Örneklerin toplam diyet lif miktarı aĢağıda verilen formül ile 

hesaplanmıĢtır. 

Toplam Diyet Lif (g) = (T1-D) – (T2-D)           (3.1)             

Toplam Diyet Lif (%) = Toplam Diyet Lif × 100/C 

T1 : Etüv sonrası tartım 

T2 : Kül fırını sonrası tartım 

D : Goche krozelerinin darası 

C : Örnek miktarı (g) 

3.2.2.2. Tip 650 ekmeklik buğday ununda yapılan analizler  

Tip 650 ekmeklik buğday ununda; nem (AACC Method, 44-01, 2000), kül (AACC 

Method, 08-01, 2000), ham protein (Özkaya ve Özkaya, 2005b), soxhalet yağ tayin 

cihazı ile yağ tayini (AOAC, 1990), yaĢ ve kuru gluten miktarı (AACC Method 38-

10, 2000), zeleny sedimantasyon testi (AACC Method 56-60, 2000), gecikmeli 

zeleny sedimantasyon testi (Greenaway vd., 1965), amilaz aktivitesi - düĢme sayısı 

olarak - (AACC Method 56-81B, 2000) ve farinograf (AACC Method 54-21, 2000) 

analizleri yapılmıĢtır. 

3.2.2.2.1. Nem tayini 

Analizin prensibi; örneği 135 ºC‟de belirli bir süre kurutarak, su kaybını belirlemek 

ve bunu % olarak hesaplamaktır. Kurutma kapları 135 ºC‟de 20-30 dakika kurutulup, 

desikatörde soğutulmuĢtur. Daraları alınan kaplara her bir örnekten 3 gr tartılarak 

konulmuĢ ve 135 ºC‟de 2 saat kurutulmuĢtur. Kurutma iĢlemi bitiminde örnekler 

desikatöre alınıp soğutulmuĢ ve tartım yapılmıĢtır (AACC Method, 44-01, 2000). 

3.2.2.2.2. Kül tayini 

Kül tayini 3.2.2.1.2.‟de belirtildiği gibi yapılmıĢtır. 
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3.2.2.2.3. Ham protein tayini 

Protein tayini 3.2.2.1.3.‟te belirtildiği gibi yapılmıĢtır. 

3.2.2.2.4. Yağ tayini 

Yağ tayini 3.2.2.1.4.‟de belirtildiği gibi yapılmıĢtır. 

3.2.2.2.5. YaĢ ve kuru glüten tayini 

Analizin prensibi, belli konsistenste hamur haline getirilen buğday kırması veya unun 

seyreltik tuz çözeltisiyle yıkanarak niĢasta, suda çözünen proteinler (albumin) ve 

seyreltik tuz çözeltilerinde çözünen proteinlerin (globulin) uzaklaĢtırılması ve geriye 

kalan çözünmeyen materyalin miktarının tespit edilmesidir. YaĢ öz (glüten) miktarı 

tayini, glutamatik cihazı ile belirlenmiĢtir. Glüten tayini için 2 adet 10 gr un 

numunesi tartılarak kaplara alınmıĢtır. Örnek üzerine 4.8 ml %2‟lik tuzlu su çözeltisi 

ilave edilmiĢtir. Glutamatik cihazda hamurlar %2‟lik tuzlu su ile yıkanarak, 

santrifüje alınmıĢtır. YaĢ öz miktarı % olarak hesaplanmıĢtır (AACC Metod 38-10, 

2000). 

Kuru gluten miktarı tayini, glutork cihazı ile yapılmıĢtır. YaĢ öz örnekleri 5 dakika 

cihazda bekletilmiĢ ve örnekler desikatörde soğutulmuĢtur. Örnekler tartılarak kuru 

gluten miktarı % olarak hesaplanmıĢtır (AACC Metod 38-10, 2000). YaĢ glüten tayin 

edildikten sonra gluten indeksi aĢağıdaki formüle göre hesaplanmıĢtır. 

                                Kuvvetli gluten miktarı-zayıf gluten miktarı (3.2) 

Gluten indeksi  =      

                                              Kuvvetli gluten miktarı 

3.2.2.2.6. Sedimantasyon analizleri 

Prensip, un ve laktik asit çözeltisi ile hazırlanmıĢ süspansiyondaki un partiküllerinin 

gluten kalitesine göre ĢiĢmesi ve ĢiĢen partikülün belirli zaman içindeki çöken 

miktarının ölçülmesidir. Zeleny sedimantasyon testinde, 3.2 gr un örneği tartılarak 

sedimantasyon tüplerine alınmıĢtır. Üzerine 50 ml brom fenol çözeltisi konulmuĢ ve 

sedimantasyon cihazında beĢ dakika süreyle çalkalama yapılmıĢtır. BeĢ dakika 

sonunda tüplere 25 ml laktik asit çözeltisi de ilave edilerek tekrar sedimantasyon 

cihazında beĢ dakika süreyle çalkalanmıĢtır. Bu süre sonunda tüpler düz bir zemin 
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üzerine konularak beĢ dakika bekletilmiĢtir. Tüpler içinde süspansiyon olan 

çözeltinin beĢ dakika sonunda çökmesi gözlenmiĢtir. Dereceli olan sedimantasyon 

tüplerinden okuma yapılarak, sonuçlar ml olarak değerlendirilmiĢtir (AACC Metod 

56-60, 2000). 

Buğdayın süne ve kımıl tarafından zarar görüp görmediği gecikmeli sedimantasyon 

değeri ile belirlenir. Bu testte zararlıların taneye bıraktığı proteolitik enzimlerin un 

proteinlerini etkilemesi için belirli bir süre inkübe edilmesi öngörülür. Enzim 

aktivitesi sonucunda proteinlerin bir kısmı parçalanır ve modifiye sedimantasyon 

değeri Zeleny sedimantasyon değerinden düĢük çıkar. Ġki analiz arasında fark ne 

kadar fazla ise zarar o derece fazladır. Gecikmeli sedimantasyon analizinde; % 14 

nem esasına göre 3.2 g un tartılmıĢ ve sedimantasyon tüpleri içerisine aktarılarak 

üzerine 50 ml brom fenol mavisi çözeltisi ilave edilmiĢtir. Tüpler 5 dakika 

çalkalandıktan sonra 37 ºC‟lik etüvde 2 saat inkübasyona bırakılmıĢlardır. Süre 

sonunda 25 ml test çözeltisi ilave edilmiĢ ve 5 dakika daha çalkalanmıĢtır. Çalkalama 

sonunda düz zemin üzerinde 5 dakika bekletilen tüplerin hacimleri okunarak 

gecikmeli sedimantasyon değeri kaydedilmiĢtir (Greenaway vd., 1965). 

3.2.2.2.7. DüĢme sayısı tayini 

Analizin prensibi; un ve benzeri maddelerin su ile hazırlanmıĢ süspansiyonlarının, 

kaynayan su banyosunda hızla çiriĢlendirilmesi ve örnekteki amilazın etkisi ile 

niĢasta çiriĢinin sıvılaĢmanın ölçülmesidir. DüĢme sayısı cihazının su banyosunun üst 

kenarından 2-3 cm aĢağı olacak Ģekilde saf su ilave edilmiĢ ve 96 °С‟de 

kaynatıldıktan sonra %15 nem esasına göre 7 g un cam tüpe konulmuĢ üzerine 20-25 

°С sıcaklıkta 25 ml saf su eklenerek iyi bir süspansiyon için tüpün ağzı lastik tıpa ile 

kapatılarak 20–30 kere çalkalanmıĢtır. Cam tüplerin ağzından lastik tıpa çıkartılarak 

vizkozimetrenin karıĢtırıcısı yerleĢtirilerek kaynayan su banyosu içine konulmuĢtur. 

5 sn sonra cihaz karıĢtırmaya baĢlamıĢ ve 60 sn‟de serbest kalan karıĢtırıcı kendi 

ağırlığı ile süspansiyon içine batmıĢtır. KarıĢtırıcı belli derinliğe ulaĢtığında zaman 

otomatik olarak durmuĢ ve karıĢtırıcının belli aralığa kadar batması için geçen süre 

sn olarak düĢme sayısını vermiĢtir (AACC Metod 56-81B, 2000). 
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3.2.2.3. Reolojik analizler 

3.2.2.3.1. Farinograf analizleri 

Farinograf cihazında unun yoğrulması aĢamasında 500 BU çizgisini yakalaması için 

gerekli olan su miktarı ve yoğurma sırasında hamurun yoğurucu paletlere gösterdiği 

direnç neticesinde elde edilen grafik değerleri hesaplanarak belirlenmiĢtir. Farinograf 

testi için 300 g kapasiteli Farinograf (Brebender Inc., Almanya) cihazı kullanılmıĢtır 

(AACC Metot 54-21, 2000). 

4 farklı oranda (0-%5-%7.5-%10) üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu 

çekirdeği tozu ve buğday unu karıĢımları ile hazırlanan hamurların; % su 

absorbsiyonu, stabilite, geliĢme süresi ve yumuĢama derecesi gibi farinografik 

özellikleri belirlenmiĢtir.  

3.2.2.3.2. Hamur ve gluten uzayabilirlik (SMS/Kieffer dough and gluten 

extensibility rig) analizi 

Farklı oranlarda (0-%5-%7.5-%10)  üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu 

çekirdeği tozu-buğday unu karıĢımları ile hazırlanan hamurların reolojik 

özelliklerinin belirlenebilmesi amacıyla tekstür analiz cihazı (TA-XT Plus, Stable 

Micro Systems, Ġngiltere)‟nda hamur ve gluten uzayabilirlik (SMS/Kieffer Dough 

and Gluten Extensibility Rig; Kieffer, 1998) probu kullanılarak hamurun reolojik 

özellikleri (uzamaya karĢı direnç-Rmax, uzayabilirlik-Ext, kurve altındaki alan-

ARmax/Ext) ile gluten kalitesi ortaya konulmuĢtur. Farklı oranlarda üzüm, nar ve 

kuĢburnu çekirdeği içeren hamurların uzamaya karĢı gösterdiği direnç ve 

uzayabilirlik özellikleri ile buğday ununun gluten kalitesi üzerinde meydana 

getirdikleri etkiler belirlenmiĢtir. Her bir formül için farinografta belirlenen oranda 

(500 BU konsistense göre) su ilave edilmiĢ daha sonra optimum hamur geliĢimine 

kadar yoğrulmuĢtur. Kieffer hamur uzayabilirlik sisteminin kalıpları üzerine 

hazırlanan hamur örneği konulmuĢ, üzerine kalıbın üst kısmı kapatıldıktan sonra 

kalıbın alt ve üst parçaları plastik spatula ile temizlenmiĢtir. Nem kaybını önlemek ve 

hamurun dinlenmesi için kontrollü Ģartlarda hamur 40 dk dinlendirilmiĢtir. Dinlenme 

süresi sonrası üst kalıp geriye doğru yavaĢça kaydırılmıĢ, düzenekten spatula ile 

dikkatlice alınan Ģerit halindeki hamur parçaları Kieffer düzeneğine yerleĢtirilmiĢtir. 

Düzeneğin çengel Ģeklindeki ucu hamura ulaĢınca hamur belli bir miktar uzamıĢ ve 
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daha sonra kopmuĢtur. Bu yönteme ait parametrelerden ön test hızı: 1.0 mm/s, test 

hızı: 3.3 mm/s, son test hızı: 10.0 mm/s, mesafe: 75 mm, trigger kuvvet tipi 5 g ve 

veri elde etme oranı 200 pps Ģeklindedir. 

3.2.2.3.3. Hamur ĢiĢirme analizi (Dobraszczyk / Roberts dough inflation system) 

Tekstür analiz cihazında (TA-XT Plus, Stable Micro Systems Ltd., Godalming, 

Surrey, Ġngiltere); farklı oranlarda (0-%5-%7.5-%10)  üzüm çekirdeği, nar çekirdeği 

ve kuĢburnu çekirdeği tozu-buğday unu karıĢımları ile hazırlanan hamurların 

fırınlama mukavemeti, direnç, elastikiyet, uzayabilirlik gibi reolojik özellikleri 

belirlenmiĢtir. D/R Hamur ġiĢirme sistemi hamurun piĢirme sırasındaki genleĢmede 

maruz kaldığı baskı ve zorlama koĢullarına benzer bir uygulama sırasındaki reolojik 

özelliklerinin test edilmesinde kullanılmıĢtır. Çift eksenli gerilme sırasında aynı anda 

hem hamurun hem de glutenin reolojik özelliklerinin ölçülmesine olanak sağlamıĢtır. 

Bu açılmıĢ bir hamur yaprağının tekstür analiz cihazına bağlanan bir pistonun 

hareketi ile itilen havanın hamuru ĢiĢirmesi ile gerçekleĢmiĢtir (Dobraszczyk, 1997). 

0-%5-%7.5-%10 oranlarında çekirdek unları ve buğday unu ile hazırlanan 

karıĢımlara 1000 g un esasına göre, 20 g tuz ve farinografta her bir formül için ayrı 

ayrı belirlenen oranlarda su ilave edilmiĢtir. Daha sonra bu karıĢımlar 6 dk 25±1 

ºC‟de yoğrulmuĢtur. Yoğurma sonrası hazırlanan hamurlar hamur ĢiĢirme sisteminin 

aparatları kullanılarak öncelikle 8 mm kalınlığında açılmıĢ, daha sonra yuvarlak 

Ģekillendirici ile 55 mm çapında kesilmiĢtir. Hamur ĢiĢirme sisteminin diskleri 

arasında 30 sn süreyle basınç altında sıkıĢtırılan hamurlar 25±5ºC‟de nem kaybını 

önleyecek Ģekilde kapalı sistemde 30 dk, dinlendirildikten sonra hamur ĢiĢirme 

sistemi (Ön test hızı: 8.63 cm
3
/sn, test hızı: 26.70 cm

3
/sn, hacim: 2.000.000 mm

3
, 

Trigger hacmi: 30.000 mm
3
, kırma hassasiyeti: suyun 0.8 inch‟i) kullanılarak test 

edilmiĢtir (Chin ve Campbell, 2005). 

3.2.3. Ekmek Yapma Yöntemi   

Ekmekler AACC Method (10-10B)‟ye göre yapılmıĢtır. Ekmek yapımında; un 

esasına göre %3 maya (Mauri marka-TS 3522, TSE, 1992- pres yaĢ maya 

standardına uygun), %1.5 tuz (TS 933, TSE, 1986, Yemeklik Tuz standardına uygun) 

ve farinograf analizlerinde belirlenen su tutma kapasitesine göre su kullanılmıĢtır. 

Farklı oranlarda (0-%5-%7.5-%10) üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu 
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çekirdeği tozu-buğday unu karıĢımları ile ekmek hamurları hazırlanmıĢtır. Ekmek 

denemelerinin her biri üçer tekerrürlü olarak gerçekleĢtirilmiĢtir. Ekmek yapımında 

laboratuar tipi spiral hamur yoğurma makinesi (Günsa, Ġzmir) kullanılmıĢ ve her 

yoğurma iĢlemi 5 dakika yavaĢ konumda, 10 dakika hızlı konumda yapılmıĢtır. 

Yoğurucudan alınan ekmek hamuru tartılmıĢ ve kitle fermentasyona (25±1ºC, %65-

70 nispi nem, 30 dk) alınmıĢtır. Fermentasyondan çıkan ekmek hamuru 100 gr un 

esasına göre aynı gramajda 10 parçaya ayrılmıĢtır. Kesilen her bir ekmek hamur 

parçası yuvarlanarak 5 dakika dinlendirilmiĢtir. Dinlendirilen hamurlar Ģekil 

verilerek, piĢirme tavalarına konulmuĢ ve parça fermentasyonu (25±1ºC, %65-70 

nispi nem, 90 dakika) için fermentasyon kabinine konulmuĢtur. Ekmek piĢirme 

iĢlemi taĢ tabanlı, elektrikli, borulu katlı fırında (Enkomak, Antalya) 275ºC‟de 15 

dakika gerçekleĢtirilmiĢtir. Tanımlanan formülasyonla hazırlanan ekmeklere ġekil 

3.4‟de verilen proses uygulanmıĢtır. 

Hamur 

 

 

        Yoğurma (15 dk) 

 

 

Kitle Fermentasyonu (25±1ºC, %65-70 nispi nem, 30 dk) 

 

 

Kesme, Tartma ve Yuvarlama (5 dk) 

 

 

ġekil Verme ve Tavalama (5 dk) 

 

 

Parça Fermentasyonu (25±1ºC, %65-70 nispi nem, 90 dk) 

 

 

PiĢirme (275 ºC, 15 dk) 

 

 

  Soğutma 

ġekil 3. 4. AACC Method (10-10B)‟nin yöntemiyle hazırlanan ekmek üretim akıĢ 

Ģeması 
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3.2.4. Ekmek analizleri  

Denemelerde üretilen ekmeklerin hacimleri hardal tohumu ile yer değiĢtirme 

metoduna göre (Uluöz, 1965), yükseklikleri ve taban uzunlukları kumpas aleti 

yardımı ile test edilmiĢtir. Ekmeklerin ekmek içi yumuĢaklık değerleri tekstür analiz 

cihazında, 36 mm‟lik silindir prob kullanılarak AACC Method 74-09 (2000)‟a göre 

belirlenmiĢtir. ÜretilmiĢ olan ekmek örneklerinin rengi Minolta CR 400 cihazı ile 

saptanmıĢtır. Ekmeklerin toplam diyet lif içeriklerinin belirlenmesinde (AOAC, 

2000) toplam diyet lif test kiti (Megazyme International Ireland) kullanılmıĢtır.  

3.2.4.1. Ekmek içi yumuĢaklık değerlerinin belirlenmesi 

Ekmeklerin ekmek içi yumuĢaklık değerleri tekstür analiz cihazında (TA.XT Plus, 

Stable Micro Systems Ltd., Godalming, Surrey, Ġngiltere) 36 mm‟lik silindir prob 

kullanılarak AACC Method 74-09 (AACC, 2000)‟a göre belirlenmiĢtir. Ekmek içi 

doku özelliklerin belirlenmesinde TPA (Doku Profil Analizi) analizi uygulanmıĢtır 

(ön test hızı: 1 mm/sn, test hızı: 1.7 mm/sn, son test hızı: 10 mm/sn, Strain: %40). 

Farklı oranlarda (0-%5-%7.5-%10)  üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu 

çekirdeği tozu-buğday unu karıĢımları ile elde edilen ekmekler 4 saat kontrollü 

koĢullarda soğutulduktan sonra, elektrikli kesme bıçağı ile 2.5 cm kalınlığında 

dilimlenerek, dilimlenen ekmeklerin ekmek içi yumuĢaklık değerleri ve doku 

özellikleri (ekmek sertliği, pik kuvveti, pikin pozitif alanı) tekstür cihazında analiz 

edilmiĢtir. 

3.2.4.2. Renk analizi 

Denemelerde üretilen ekmek örneklerinin rengi üç paralelli olarak Minolta CR 400 

cihazı ile saptanmıĢtır. Ekmek içi rengi, ekmek dilimlendikten sonra dilim üzerinde 

yapılmıĢtır.  

Renk yoğunluklarının ölçümü ve sonuçların değerlendirilmesi Uluslararası 

Aydınlatma Komisyonu (CIELAB; Comission Internationale de I‟Eclairage) 

formülüne göre yapılmıĢtır. Bu formül üç boyutlu renk ölçümü esas alınmakta olup, 

Y eksenindeki L; 0=siyahtan, 100=beyaza kadar olan örneğin açıklık-koyuluk, X 

eksenindeki a; yeĢil-kırmızı, Z eksenindeki b; sarı-mavi renk boyutunu veya rengini 

göstermektedir. L değeri örneğin renginin açıklık veya koyuluğu hakkında fikir 
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verirken, +a değeri kırmızı, -a değeri yeĢil, +b değeri sarı, -b değeri ise mavi renk 

yoğunluğunu göstermektedir (Cemeroğlu, 2010). 

3.2.4.3. Toplam diyet lif analizi 

Ekmeklerin toplam diyet lif içeriklerinin belirlenmesinde (AOAC, 2000) toplam 

diyet lif test kiti (Megazyme International Ireland) kullanılmıĢtır.  

3.2.4.4. Su aktivite (aw) analizi 

Su aktivitesi, bir gıdanın içerisindeki toplam serbest ve elveriĢli su oranını 

göstermektedir. Gıdalarda su aktivitesi, 0 ile 1 rakamı arasında değerler 

alabilmektedir. Su aktivitesi değeri azaldıkça o gıdanın ram ömrü artmaktadır. 

Ekmeklerde su aktivitesi 0.95-0.96 değerlerindedir (Elgün vd., 2002). 

3.2.4.5. Ekmek içi doku profil özelliklerinin belirlenmesi (TPA analizi) 

Ekmek içi doku özelliklerin belirlenmesinde TPA (Doku Profil Analizi) 

kullanılmıĢtır. Tekstür analiz cihazında 36 mm çaplı silindir prob kullanılmıĢtır. TPA 

analizi 25 cm eninde kesilen ekmek dilimlerinin üzerine 36 mm çaplı probun iki defa 

baskı uygulaması sonucu elde edilen grafiğin değerlendirilmesi Ģeklinde yapılmıĢtır. 

Elde edilen grafikten aĢağıda verilen parametreler AACC Method 74-09‟a göre 

hesaplanmıĢtır (AACC, 2000). 

Sertlik (hardness): Ġlk sıkıĢtırma çevrimi esnasında pik gücü (birinci eğrinin 

yüksekliği), sertlik değerini vermektedir. 

YapıĢkanlık (adhesiveness): Ekmeğin yapıĢkanlık değerini vermektedir. 

Yaylanabilirlik (springiness): Ekmeğin sıkıĢtırması esnasında yaylanma, esneklik 

değerlerini vermektedir. 

YapıĢıklık- Kohezivilik (cohesiveness): Her iki çevrim için de sıkıĢtırmanın olmadığı 

alanlar hariç, ikinci sıkıĢtırma anındaki pozitif güç alanının birinci sıkıĢtırmadaki 

alana oranıdır (Alan 2/Alan 1), yapıĢıklık değerlerini vermektedir. 

Sakızımsılık (gumminess) : Ekmeğin sakızımsı özelliğinin değerlerini vermektedir.  

Çiğnenebilirlik (chewiness): Ekmeğin çiğnenebilirlik değerlerini göstermektedir. 
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3.2.5. Duyusal analizler 

Ekmeklerin duyusal değerlendirmesi 15 kiĢilik eğitimli bir panelist grubu tarafından 

yapılmıĢtır. Duyusal değerlendirmede kullanılan ölçütler ve “Ekmek Değerlendirme 

Tablosu” Gül vd. (2012)‟den yararlanılarak hazırlanmıĢtır. Duyusal değerlendirme 

öncesinde panelistlere iki defa ekmeklerin duyusal değerlendirme kriterleri hakkında 

bilgi verilerek ön denemeler yapılmıĢtır. Duyusal kalite kriterleri 1‟den 5‟e kadar 

puanlama sistemine göre yapılmıĢtır. 1. Çok zayıf (kötü), 2. Zayıf (yeterli değil) 3. 

Orta (kabul edilebilir), 4. Ġyi ve 5. Çok iyi Ģeklinde değerlendirmeler yapılmıĢtır.  

Ekmekler görünüĢ, renk, ekmek içi rengi, gözenek yapısı, tekstür, ağızda hissedilen 

yumuĢaklık, lezzet, genel kabul edilebilirlik ve satın alınabilirlik açısından 

değerlendirmeye tabi tutulmuĢtur.  

3.2.6. Ġstatistiksel Analizler 

Denemelerde farklı oranlarda (0-%5-%7.5-%10)  üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve 

kuĢburnu çekirdeği tozu ilave edilerek oluĢturulan ekmek hamurlarının ve 

ekmeklerin ölçülen tüm özelliklerine iliĢkin olarak elde edilen veriler, SPSS 

(Versiyon 16.0) paket programı ile Duncan çoklu karĢılaĢtırma testine tabi 

tutulmuĢtur.  
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4. ARAġTIRMA BULGULARI VE TARTIġMA 

4.1. Denemelerde Kullanılan Üzüm Çekirdeği, Nar Çekirdeği ve KuĢburnu 

Çekirdeği Unlarının Bazı Kimyasal Özellikleri 

Denemelerde kullanılan üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeğinin 

nem, kül, protein, yağ, toplam Ģeker, toplam fenolik madde, antiradikal aktivite 

(DPPH) ve toplam diyet lif değerleri Çizelge 4.1‟de verilmiĢtir. 

4.1.1. Üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeğinin nem ve kül 

değerleri 

Üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeğinin öğütülmesiyle elde edilen 

çekirdek unlarında nem ve kül değerleri ölçülmüĢtür. Çizelge 4.1‟den görülebileceği 

gibi nem değerleri arasında önemli farklılıklar görülmüĢtür (P<0.01). Üzüm 

çekirdeğinde nem %3.78, nar çekirdeğinde nem %7.67 ve kuĢburnu çekirdeğinde ise 

nem %5.89 değerinde bulunmuĢtur. Nem değeri en yüksek (%7.67) nar çekirdeğinde 

belirlenmiĢtir. Bu durum çekirdeğin öğütülmesi ve çekirdek ununun paketlenmesi 

sırasında bir miktar nem çekmesinden kaynaklanmıĢ olabilir. 

Çekirdek unları kül değerleri açısından karĢılaĢtırıldığında; üzüm çekirdeğinde 

%3.54, nar çekirdeğinde %3.59 ve kuĢburnu çekirdeğinde ise %2.26 kül değeri 

bulunmuĢtur. Çizelge 4.1‟de de görüldüğü gibi çekirdek örneklerinin kül miktarları 

arasında istatistiksel olarak önemli derecede farklılık görülmüĢtür (P<0.01). Kül 

miktarı, en yüksek (%3.59) nar çekirdeğinde belirlenmiĢtir. 

Gül vd. (2013) tarafından yapılan bir çalıĢmada; Narince üzüm çekirdeğinin kül 

değerinin %2.62 ve Öküzgözü üzüm çekirdeğinin kül değerinin %2.47 olduğu 

belirtmiĢtir. Basalan vd. (2011), Türkiye‟deki Ģarap iĢletmelerinden aldıkları 28 

farklı üzüm çeĢidinde kül değerlerini belirlemiĢler ve kırmızı üzüm çekirdeğinin kül 

içeriğini %2.76 olarak bulmuĢlardır. Uluğbey karası (Isparta) üzüm çeĢidinde kül 

değerlerine bakılmıĢ ve üzüm çekirdeğinin kül değeri %3.37 olarak tespit edilmiĢtir 

(Acun, 2011).  

Gölükçü vd. (2005) tarafından yapılan bir çalıĢmada; nar çekirdeğinin kül değeri 

2.44 g/100 g olarak bulunmuĢtur. Gölükçü vd. (2008) tarafından yapılan baĢka bir 

çalıĢmada; Türkiye‟de ticari boyutta yetiĢtirilen 15 nar çeĢidine ait meyvelerin 
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çekirdeklerinin bazı fiziksel ve kimyasal özellikleri belirlenmiĢ ve nar çekirdeğinin 

kül içeriği %1.50-3.96 oranları arasında bulunmuĢtur.  

Nichita vd. (1981) kuĢburnu çekirdeğinin kimyasal kompozisyonu ve besin değerini 

saptamak amacıyla yapmıĢ oldukları bir çalıĢmada; kuĢburnu çekirdeğinin kül 

içeriğini % 1.86 olarak belirlemiĢlerdir. 

Çizelge 4.1. Denemelerde kullanılan üzüm, nar ve kuĢburnu çekirdeğinin bazı  

kimyasal özellikleri 

(1) : Çizelgede aynı satırda, aynı harfle gösterilen değerler arasındaki farklar 0.01 güven sınırına göre 

önemsizdir. 

 

Moure vd. (2001) yaptıkları çalıĢmada; kuĢburnu (Rosa rubiginosa) çekirdeklerini 

kahve makinesinde öğüterek, farklı boyutlarda (0.5-1 mm ve < 0.5 mm) iki fraksiyon 

elde etmiĢlerdir. ÖğütülmüĢ yağsız kuĢburnu çekirdeklerinin kül içeriklerini %1.8 

(<0.5 mm fraksiyon) ve %1.9 (0.5-1 mm) oranında bulmuĢlardır. Denemeler sonucu 

elde edilen kül değerleri ile araĢtırmacılar tarafından bulunan kül değerleri arasındaki 

az miktardaki fark; meyve çeĢidi, meyvenin yetiĢtirildiği yer (iklim koĢulları) ve 

meyve hasat zamanının farklı olmasından kaynaklanmıĢ olabilir. 

 Üzüm çekirdeği Nar çekirdeği KuĢburnu çekirdeği 

Nem (%) 3.78
c (1) 

7.67
a 

5.89
b 

Kül (%) 3.54
b 

3.59
a 

2.26
c 

Protein (%) 9.52
b 

17.60
a 

7.44
c 

Yağ (%) 16.49
b 

20.64
a 

15.67
c 

Toplam Ģeker (%) 1.52
b 

2.22
a 

1.30
b 

Toplam fenolik madde 

(g/kg GAE) 

 

315.54
a 

40.60
c 

97.60
b 

Antiradikal aktivite 

(DPPH, IC50=µg/ml) 

 

166.62
c 

1049.10
a 

759.48
b 

Toplam diyet lif  (%) 84.61
a 

69.65
b 

88.43
a 

L 36.17
c 

48.80
b 

65.17
a 

a 5.58
b 

5.57
b 

6.74
a 

b 3.69
c 

10.83
b 

14.43
a 
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Yıldız ve Nergiz (1996), kuĢburnu meyvelerinin kül miktarını %2 olarak belirlerken; 

Rosa canina kuĢburnu çeĢidi için çekirdekteki kül miktarını %2.26±0.31 olarak 

bildirmiĢlerdir (Tokatlı, 2007). AraĢtırıcıların bulduğu bu değerler, denemelerde elde 

ettiğimiz değerlere yakın bulunmuĢtur.  

4.1.2. Üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeğinin protein değerleri 

Denemelerde kullanılan üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeği 

örnekleri protein değerleri açısından karĢılaĢtırıldığında (Çizelge 4.1); en yüksek 

protein içeriğine nar çekirdeğinin (%17.60) sahip olduğu, üzüm çekirdeğinin protein 

içeriğinin (%9.52) ve kuĢburnu çekirdeğinin protein içeriğinin (%7.44) nar 

çekirdeğinin protein içeriğine göre daha düĢük olduğu tespit edilmiĢ ve üç farklı 

çekirdeğin protein değerleri arasında istatistiksel olarak önemli derecede faklılık 

(P<0.01) olduğu belirlenmiĢtir (Çizelge 4.1).  

Özvural ve Vural (2011), Boğazkere üzümünden kırmızı Ģarap üretimi sonrasında 

açığa çıkan üzüm çekirdeğinin öğütülmesiyle elde edilen unun protein içeriğinin 

%11.53 olduğunu ifade etmiĢlerdir. Gül vd. (2013) tarafından yapılan bir çalıĢmada; 

Narince üzüm çekirdeğinin protein değerini %7.2, Öküzgözü üzüm çekirdeğinin 

protein değerini %9.64 olarak bulmuĢlar, araĢtırıcıların Öküzgözü üzüm 

çekirdeğinde elde ettiği değer denemede kullanılan üzüm çekirdeğinin protein 

değerine (%9.52) yakın olarak bulunmuĢtur. 

Gölükçü vd. (2005) tarafından nar çekirdeğinin kimyasal bileĢimini belirlemek 

amacıyla yapılan bir çalıĢmada; nar çekirdeğinin protein değerinin 37.10±0.82 (g/100 

g) olduğu bildirilmiĢtir. Gölükçü vd. (2008) tarafından yapılan baĢka bir çalıĢmada; 

Türkiye‟de ticari boyutta yetiĢtirilen 15 nar çeĢidine ait meyvelerin çekirdeklerinin 

bazı fiziksel ve kimyasal özellikleri belirlenmiĢ ve nar çekirdeklerinin protein 

değerlerinin %12.35-21.28 oranları arasında olduğu ifade edilmiĢtir. Denemede 

kullanılan nar çekirdeğinin protein değeri (%17.60), araĢtırmacıların elde ettiği 

protein değer oranları (%12.35-21.28) arasında bulunmaktadır. 

Nichita vd. (1981) kuĢburnu çekirdeğinin kimyasal kompozisyonu ve besin değerini 

saptamak amacıyla yapmıĢ oldukları bir çalıĢmada; kuĢburnu çekirdeğinin protein 

değerini %8.68 olarak bulmuĢlardır. Moure vd. (2001) yaptıkları çalıĢmada; 

kuĢburnu (Rosa rubiginosa) çekirdeklerini kahve makinesinde öğütmüĢler, elde 
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edilen çekirdek ununda protein değerinin %8.2 olduğunu belirtmiĢlerdir. Denemede 

kullanılan kuĢburnu çekirdeği ununun protein değeri (%7.44) ile araĢtırıcıların elde 

ettikleri protein değerleri arasında az miktarda fark bulunmuĢtur. Çünkü protein 

içeriği; çeĢide, yetiĢtirildiği yere ve iklim koĢullarına göre değiĢen bir parametredir. 

4.1.3. Üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeğinin yağ değerleri 

Denemelerde kullanılan üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeği 

örneklerinin toplam yağ değerleri Çizelge 4.1‟de gösterilmiĢtir. Nar çekirdeğinin 

toplam yağ değeri %20.64 olup, örnekler içinde en yüksek yağ değerine sahiptir. 

Üzüm çekirdeği %16.49 değeri ile yağ içeriği açısından ikinci sırayı almıĢtır. 

KuĢburnu çekirdeğinin toplam yağ değeri %15.67 olarak belirlenmiĢtir. Üç farklı 

çekirdeğin yağ değerleri arasında istatistiksel olarak önemli derecede faklılık 

(P<0.01) olduğu tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.1). 

Baydar vd. (2007a), Kalecik Karası, Narince, Hasandede ve Emir üzüm çeĢitlerine 

ait çekirdeklerin yağ içeriklerini incelemiĢler, çekirdeğin yağının %12.35-16.00 

arasında değiĢtiğini; Maier vd. (2009) tarafından yapılan bir çalıĢmada; „Müller-

Thurgau‟ üzüm çeĢidine ait çekirdeklerin toplam yağ miktarını %16.00 olarak 

belirlemiĢlerdir. Gül vd. (2013) iki farklı üzüm çeĢidine ait çekirdeklerin toplam yağ 

değerini incelemiĢ ve Öküzgözü çekirdek ve Narince çekirdeğin toplam yağ 

değerlerini sırasıyla %17.34 ve %14.1 olarak tespit etmiĢtir. 

Fonksiyonel özellik taĢıdığı düĢünülen üzüm çekirdeği yağı doymamıĢ yağ 

asitlerince zengin olup, içerdiği linoleik asit oranı %72-76 düzeyindedir. Üzüm 

çekirdeği yağı geniĢ miktarda tanen içerir. Bu düzey diğer çekirdek yağlarından 100 

kat daha fazladır. Bu durum üzüm çekirdeği yağını peroksidasyona karĢı daha 

dirençli kılmaktadır. LDL oksidasyonuna karĢı, trombosisin önlenmesi, 

kardiovasküler hastalıkların inhibisyonu, serum kolesterolünde düĢüĢ, kan 

damarlarını geniĢlemesi ve otonom sinir sisteminin düzenlenmesine yönelik 

çalıĢmalar üzüm çekirdeği yağının farmasötik aktivitesi olduğunu göstermektedir 

(Cao ve Ito, 2003). Üzüm çekirdeği yağı aynı zamanda tokoferol içermektedir (900-

1200 ppm). Tokoferoller yağda çözünebilen en güçlü antioksidanlardır ve vitamin E 

aktivitesine sahiptir. Antioksidan özelliği bakımından vitamin E‟den 50 kat, vitamin 

C‟den 20 kat daha fazla olduğu belirtilmektedir (Martinello vd., 2006).  
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Uslu (2007) tarafından elde edilen sonuçlar çerçevesinde üzüm çekirdeği yağının 

yüksek esansiyel yağ içeriği açısından diyetlerde bulunması gereken önemli bir besin 

kaynağı olduğunu ve bu atık materyalin değerlendirilmesinin Ģarap üretim 

masraflarının düĢürülmesi açısından önemli bir alternatif olabileceğini bildirmiĢtir. 

Nar çekirdeğinin yağ içeriğinin çeĢit, yetiĢtirme koĢulları, iklim gibi bir çok faktöre 

bağlı olarak %6.63-19.3 arasında değiĢtiği bildirilmektedir (Hernandez vd., 1998, 

Fadavi vd., 2005). Gölükçü vd. (2005) tarafından nar çekirdeğinin kimyasal bileĢimi 

incelenmiĢ ve nar çekirdeğinin toplam yağ değeri 21.25±0.93 (g/100 g) olarak tespit 

edilmiĢtir.  

Ġspanyanın 7 bölgesinden elde edilen nar çekirdeklerinin yağ asidi bileĢiminin 

%4.16-26.5 oranında olduğu ve Ġran‟da yetiĢen 25 çeĢit narın çekirdek yağlarının yağ 

asidi bileĢimi araĢtırılmıĢ, ekĢi türlerin %4.8-26.8 oranında yağ içerdiği belirtilmiĢtir 

(Fadavi vd., 2006). Gölükçü vd. (2008) Türkiye‟de ticari boyutta yetiĢtirilen 15 nar 

çeĢidine ait meyvelerin çekirdeklerinin toplam yağ içeriğinin %13.95-24.13 oranları 

arasında olduğunu bildirmiĢtir. 

Nar çekirdeğinin, immun baskılayıcı etki gösterebileceği tespit edilmiĢtir. Ayrıca, nar 

çekirdeğinin eritrosit sayı ve çaplarının yanı sıra hemoglobin düzeyleri ve hematokrit 

değerini artırıcı özellikleri nedeniyle eritrositlerin korunması ve aneminin 

düzeltilmesinde destekleyici antioksidan madde olarak kullanılabileceği 

düĢünülmüĢtür (ġimĢek vd., 2009). Nar çekirdeği yağının sağlık açısından olumlu 

etkileri üzerine birçok araĢtırma yapılmıĢtır. Özellikle yapılan çalıĢmalar punikik asit 

üzerine yoğunlaĢmıĢtır. Nar çekirdeği yağının prostat ve cilt kanserini önlemede 

(Albrecht vd., 2004), karaciğerde lipit seviyesini düĢürmede etkili olduğunu 

bildirmektedirler (Hora vd., 2003). 

Nichita vd. (1981) kuĢburnu çekirdeğinin kimyasal kompozisyonu ve besin değerini 

saptamak amacıyla yapmıĢ oldukları bir çalıĢmada; kuĢburnu çekirdeğinin toplam 

yağ değerini %8.56 olarak belirlemiĢlerdir. KuĢburnunun, yağ bileĢimi bakımından 

çekirdekleri %10 kadar yağ içerir (D‟amelioi, 1999). Rosa rugosa kuĢburnu çeĢidinin 

çekirdeğinde yağ oranı %13.65±0.11 olarak belirlenmiĢtir (Tokatlı, 2007). 

KuĢburnu meyvesinin yağ bileĢimi bakımından ise çekirdekleri %10 kadar yağ içerir. 

Bunların % 0.3 esansiyel yağlardır. Yüksek oranda doymamıĢ yağ asitleri (%15-20 
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oleik, %44-50 linoleik, %30-35 linolenik ve %2 araĢidonik asit) içerdikleri 

anlaĢılmıĢtır. Bu yağ asitleri yaĢlanmadan kaynaklanan yüzdeki lekelerin, beneklerin, 

akne izlerinin kaybolmasına/azalmasına yardımcı olur ve yaĢlanma belirtilerini 

azaltır (D‟amelioi, 1999). KuĢburnu çekirdeği yağının herhangi bir yan etkisi 

olmadığı araĢtırıcılar tarafından belirtilmektedir. KuĢburnu yağı makyaj ürünlerinde 

cildin yenilenmesinde yardımcı olarak kullanılır. Kozmetik firmaları kuĢburnu 

çekirdek yağının kullanıldığı birçok ürün geliĢtirmiĢ ve bunları piyasaya 

sunmuĢlardır. 

4.1.4. Üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeğinin toplam Ģeker 

değerleri 

Denemelerde kullanılan üzüm çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeğinin sırasıyla toplam 

Ģeker değerleri %1.52 ve %1.30 olarak belirlenmiĢ ve bu değerler arasında 

istatistiksel olarak önemli derecede fark olmadığı Çizelge 4.1‟de görülmektedir. Nar 

çekirdeğinin toplam Ģeker değeri %2.22 olarak tespit edilmiĢtir.  

Üzüm çekirdeğinin toplam Ģeker oranının belirlendiği bir çalıĢmada; Öküzgözü 

çekirdeğinin ve Narince çekirdeğinin toplam Ģeker değeri sırasıyla %7.07 ve %6.9 

olarak bildirilmiĢtir (Gül vd., 2013).  

Moure vd. (2001) tarafından yapılan bir çalıĢmada; kuĢburnu çekirdeklerinden elde 

edilen izolatlarda %7.85-14.20 oranında karbonhidrat bulunduğu bildirilmiĢtir. 

Yağsız Rosa rugosa çekirdek için kuru maddede %77.00±0.96 ve Rosa canina 

çekirdekte ise %84.91±1.10 toplam karbonhidrat bulunmuĢtur (Tokatlı, 2007). 

El-Nemr vd. (1990) tarafından nar çekirdeğinin toplam Ģeker değeri %4.7, indirgen 

Ģeker değeri %1.6 olarak belirlenmiĢtir. Parashar vd. (2009) tarafından yapılan bir 

çalıĢmada; nar çekirdeğine çeĢitli ayırma teknikleri uygulandığını ve nar çekirdeğinin 

toplam Ģeker değerinin %7.1 (±0.1)-7.9 (±0.4) olduğunu bildirmiĢlerdir. Taze nar 

suyunda toplam Ģeker %14.1 oranında tespit edilmiĢtir (Al-Maiman ve Ahmad, 

2002). Narda ana Ģeker olan fruktoz (6.4 g/100 ml) ve glukoz (6.8 g/100 ml)  

bulunduğu belirtilmiĢtir (Özgen vd., 2008). Nar suyunda yapılan baĢka bir çalıĢmada; 

toplam Ģeker 16.88-22.76 (g/100g) bulunmuĢtur (Zarei vd.,2010). Poyrazoğlu vd. 

(2002) nar suyunda toplam Ģeker değerini 13.9-16.06 (g/100g) olarak tespit 

etmiĢlerdir.  
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Toplam Ģeker değerlerinin arasındaki önemli derecede fark çıkmasının sebebi 

tamamen çeĢide bağlı bir özellik olmasıdır. Toplam Ģeker değerini; iklim, yetiĢtirilme 

koĢulları vb. faktörlerinde etkilediği düĢünülmektedir. 

4.1.5. Üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeğinin toplam fenolik 

madde (TFM) değerleri 

Folin-Ciocalteu kalorimetrik metodu (Singleton ve Rossi, 1965), örnekler içerisinde 

bulunan fenolik maddelerin tamamımın (flavonoidler, antosiyaninler dıĢındaki 

fenolik maddeler) belirlendiği bir yöntemdir. Çekirdek unlarının toplam fenolik 

madde değerinde istatistiksel olarak önemli derecede fark olduğu (P<0.01) Çizelge 

4.1‟de görülmektedir. Özellikle üzüm çekirdeklerinin TFM içeriği bakımından 

zengin bir bileĢime sahip olduğu (315.54 g/kg GAE), kuĢburnu çekirdeğinin TFM 

miktarının (97.60 g/kg GAE), nar çekirdeğinin TFM miktarından (40.60 g/kg GAE) 

daha fazla olduğu saptanmıĢtır.  

Baydar vd. (2004), Narince üzüm çekirdeğinin TFM miktarını iki farklı ekstraksiyon 

yöntemi ile belirlemiĢler ve uyguladıkları iki farklı yöntemde TFM miktarını 

sırasıyla 627.98 mg GAE/g ve 667.87 mg GAE/g olarak tespit etmiĢlerdir. Gül vd. 

(2013) tarafından yapılan bir çalıĢmada; Öküzgözü çekirdekte TFM miktarı 552.1 

g/kg GAE, Narince çekirdekte TFM miktarı 563.27 g/kg GAE olarak bulunmuĢtur.  

Lutterodt vd. (2011)‟nin dört farklı üzüm çeĢidi çekirdeklerinin yağlarında ve yağı 

alınmıĢ çekirdek unlarında TFM değerlerini karĢılaĢtırmak amacıyla yaptıkları bir 

çalıĢmada; çekirdek yağlarının TFM miktarının çekirdek unlarına göre 100 kat daha 

az ve bulunan değerin çekirdek yağlarında 0.16-0.80 mg GAE/g, yağı alınmıĢ 

çekirdek unlarında ise 5.93-89.6 mg GAE/g olduğunu tespit etmiĢlerdir. 

Baydar vd. (2011) tarafından yapılan bir araĢtırmada; Cabernet Sauvignon, Kalecik 

Karası ve Narince üzüm çeĢitlerine ait üzüm çekirdeğinin fenolik bileĢik içerikleri 

tespit edilmiĢtir. Toplam fenolik içeriği Folin Ciocalteu metodu ile fenolik 

bileĢiklerin tanımlanması ise HPLC ile gerçekleĢtirilmiĢtir. Toplam fenolik içeriğinin 

çekirdek ekstraktlarında 522.49 ile 546.50 mg GAE g
-1

 arasında değiĢtiği 

belirlenmiĢtir. 
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Emir, Gök üzüm ve Kara dimrit üzümlerinde toplam fenolik madde miktarları 

71192.96-87031.32 mg GAE/kg arasında değiĢmektedir. En yüksek fenolik madde 

miktarı Gök üzüm çeĢidi çekirdeğinde (87031.32 mg GAE/kg), en düĢük miktar ise 

Emir (71192.96 mg GAE/kg) çeĢidinde belirlenmiĢtir (Akın ve AltındiĢli, 2010). 

Denemelerde elde edilen TFM miktarı araĢtırıcıların elde ettiği değerlere göre daha 

düĢük çıkmıĢtır. Bu durum üzümün yetiĢtirildiği bölgenin ve üzüm tozunun alındığı 

iĢletmede uygulanan iĢlem basamaklarının farklı olmasından kaynaklanmıĢ olabilir.  

Gölükçü vd. (2005) tarafından Hicaznar çeĢidinin çekirdeğinin kimyasal bileĢimi 

belirlenmiĢ ve TFM miktarı 7.20±0.08 mg/g olarak belirlenmiĢtir. Gölükçü vd. 

(2008) tarafından Türkiye‟de ticari boyutta yetiĢtirilen 15 nar çeĢidine ait meyvelerin 

çekirdeklerinin toplam fenolik madde içerikleri belirlenmiĢ ve TFM miktarı 1535-

3701 mg/kg değerleri arasında dağılım göstermiĢtir. 

Nar kabuğu ve nar çekirdeklerinin TFM içeriğinin karĢılaĢtırılmasında kabuklar için 

genel ortalama 135.37 mg KE/g ve 217.17 mg TAE/g olarak bulunurken çekirdekler 

için 1.58 mg KE/g ve 2.53 mg TAE/g olarak bulunmuĢtur. Genel olarak kabukların 

TFM içeriğinin çekirdeklerden yaklaĢık 86 kat daha yüksek olduğu belirlenmiĢtir 

(Çam, 2009). 

Dalimov vd. (2003), nar çekirdeğinde toplam fenolik asit miktarını 0.0224 g/5g 

olarak belirlemiĢtir. Yılmaz vd. (2007) tarafından nar meyvesi melasının toplam 

fenolik madde içeriği 52.6 mg GAE/g olduğu bildirilmiĢtir. Schubert vd. (1999) nar 

çekirdeği yağının toplam fenolik madde içeriğini  %0.015 olarak tespit etmiĢlerdir. 

Nar çekirdeği ekstraktlarında toplam fenolik içeriği 0.353±0.002 GAE.L
-1

 

bulunmuĢtur (Pedriali vd., 2010). 

Nar çekirdeğindeki toplam fenolik madde miktarı araĢtırmalarının sonucundan 

anlaĢıldığı gibi; nar meyvesinin çeĢidine, iklime, yetiĢtirildiği yere ve meyveden 

çekirdeğin ayrılması sırasında uygulanan iĢlemlerin (ekstraksiyon, ısıl iĢlem vb.) 

farklılığına göre değiĢmektedir. 

KuĢburnunun fenolik maddeler açısından zengin olduğunu son yıllarda yapılan 

çalıĢmalar doğrulamaktadır. KuĢburnundaki temel fenolik maddelerin miktarı 84.6-

174.8 mg/g olarak belirlenmiĢtir (Heinonen vd., 1998).  
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KuĢburnu meyvesi birçok antioksidan maddenin kaynağıdır. KuĢburnu meyveleri 

vitamin C, vitamin E, karotenoidler ve fenolik bileĢikler (flavonoid ve 

proantosiyanidin aglikonları) bakımından oldukça zengindir. KurutulmuĢ Rosa 

rugosa meyvelerindeki toplam fenolik madde miktarı 24.03±0.24 mg fenol/g, 

çekirdek kısımlarında 17.38±0.16 mg fenol/g, meyve eti kısımlarında ise 31.27±0.31 

mg fenol/g; kurutulmuĢ Rosa canina meyvelerinde 39.46±0.24 mg fenol/g, çekirdek 

kısımlarında 16.49±0.24 mg fenol/g, meyve eti kısımlarında ise 58.60±0.24 mg 

fenol/g olarak bulunmuĢtur (Tokatlı, 2007). 

Yağsız çekirdek ve meyve eti kısımlarındaki toplam fenolik madde miktarı Rosa 

rugosa türü için sırasıyla 21.71±0.08 ve 32.16±0.24 mg fenol/g, Rosa canina türü 

için ise 16.49±0.16 ve 58.04±0.16 mg fenol/g olarak bulunmuĢtur. Yağsız kuĢburnu 

çekirdeklerinden elde edilen protein konsantratları incelendiğinde, toplam fenolik 

madde açısından R. canina örneğinin 29.49±0.16 mg fenol/g değeriyle R. rugosa 

örneğinden (22.16±0.24 mg fenol/g) daha yüksek değere sahip bulunduğu 

görülmüĢtür (Tokatlı, 2007). 

Toplam fenolik madde içeriği kuĢburnu örneklerinin yapraklarında 57-152 mg 

GAE/g (kuru maddede) değerleri arasında belirlenmiĢtir (Nowak ve Gawlik-Dziki, 

2007). 

KuĢburnu türlerinde toplam fenolik madde içeriği 73 mg GAE/g kuru madde (Rosa 

villosa) ve 96 mg GAE/g k.m (Rosa canina) olarak tespit edilmiĢtir (ErciĢli, 2007). 

Denemelerde bulduğumuz kuĢburnu çekirdeğindeki fenolik madde içeriği (97.60 

g/kg GAE) bazı araĢtırma sonuçlarına göre daha düĢük değerde bazı araĢtırma 

sonuçlarına göre ise yüksek değerde bulunmuĢtur. TFM içeriğindeki bu farklılık, 

çeĢide, iklime ve uygulanan teknik yöntemlere göre değiĢmektedir. 

4.1.6. Üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeğinin antiradikal 

aktivite değerleri 

Denemelerde kullanılan çekirdek unlarının antiradikal aktivite değerleri arasında 

farklar Çizelge 4.1‟de görüldüğü gibi istatistiksel olarak önemli bulunmuĢtur 

(P<0.01). Antiradikal aktivite değerinin en yüksek olduğu çekirdek unu üzüm 

çekirdeği (166.62 IC50=µg/ml) olup, antioksidan özellik için ikinci sırayı kuĢburnu 
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çekirdeği unu (759.48 IC50=µg/ml) almaktadır. Nar çekirdeği, antioksidan özellik 

(1049.10 IC50=µg/ml) açısından son sırayı almaktadır. Öküzgözü ve Narince üzüm 

çeĢitlerine ait çekirdeklerin antiradikal aktivite değerleri sırasıyla 101.71 IC50=µg/ml 

ve 104.44 IC50=µg/ml olarak bulunmuĢtur (Gül vd., 2013).  

Lutterodt vd. (2011)‟nin dört farklı üzüm çeĢidi çekirdeklerinin yağlarında ve yağı 

alındıktan sonra geriye kalan çekirdek unlarında antiradikal aktivite değerlerini 

karĢılaĢtırmak amacıyla yaptıkları bir çalıĢmada; antiradikal aktivite değerini 

çekirdek yağında 0.07-2.22 mmol trolex eĢdeğeri (TE)/g, çekirdek ununda ise 11.8-

15.0 mmol trolox eĢdeğeri (TE)/g olarak belirlemiĢlerdir.  

Çölkesen vd. (2006) tarafından yapılan bir çalıĢmada; 16 farklı üzüm çeĢidinin 

çekirdeklerinde antiradikal aktivite değerleri belirlenmiĢ ve farklı çeĢitlerin çekirdek 

ekstraktlarında antiradikal aktivite, 66.6±1.7-183.8±6.4 EC50 mg/L değerleri arasında 

bulunmuĢtur.  

Akbarpour vd. (2009) tarafından yapılan bir çalıĢmada; nar kabuğunda toplam 

antioksidan aktivite 225.17-705.50 mmol/100 g değerleri arasında bulunmuĢtur. 9 

farklı nar türünün çekirdeklerinde antiradikal ve antioksidan aktivite değeri 

belirlenmiĢ ve  % antiradikal aktivite 16.76-37.33, % antioksidan aktivite 82.42-

88.51 olarak bulunmuĢtur (Çam, 2009). Çekirdeklerin % antiradikal aktivite 

değerlerine iliĢkin literatürde daha fazla çalıĢmaya rastlanmamıĢtır. 

Literatürde kuĢburnu (Rosa canina L.) meyvelerinin çekirdeklerinde antioksidan 

aktivite ve antiradikal aktivite değerleriyle ilgili yapılmıĢ bir çalıĢmaya 

rastlanamadığı için sonuçları karĢılaĢtırmak mümkün olmamıĢtır. Genellikle 

kuĢburnu meyvesinde bu tür çalıĢmalara yer verildiği görülmüĢtür. 

4.1.7. Üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeğinin toplam diyet lif 

değerleri 

Denemelerde üç farklı meyvenin çekirdeğinde toplam diyet lif değerleri incelenmiĢ 

olup, üzüm, nar ve kuĢburnu çekirdeğinin toplam diyet lif değerleri Çizelge 4.1‟de 

verilmiĢtir. 

Üzüm çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeğinin toplam diyet lif değerleri arasında 

istatistiksel olarak önemli bir fark bulunmadığı (P>0.01) tespit edilmiĢtir. Üzüm 
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çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeğinin toplam diyet lif değerleri sırasıyla; %84.61 ve 

%88.43 olarak belirlenmiĢtir. Nar çekirdeğinin toplam diyet lif değeri (%69.65) diğer 

çekirdeklerle kıyaslandığında; istatistiksel olarak önemli bir fark olduğu (P<0.01) ve 

nar çekirdeğinin daha düĢük toplam diyet lif içerdiği tespit edilmiĢtir.  

Gül vd. (2013) tarafından yapılan bir çalıĢmada; Öküzgözü ve Narince üzüm 

çeĢitlerinin çekirdek unlarında toplam diyet lif değerleri incelenmiĢ ve bu değerler 

sırasıyla %72.78 ve %72.45 oranında bulunmuĢtur. Denemelerde kullanılan üzüm 

çekirdeğinin toplam diyet lif değeri (%84.61), araĢtırmalara göre daha yüksek 

çıkmıĢtır.  

Literatürde nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeğinin toplam diyet lif içeriği ile ilgili 

olarak yapılmıĢ bir çalıĢmaya rastlanılmadığı için, sonuçları karĢılaĢtırmak mümkün 

olmamıĢtır. 

Saura-Calixto (1998); özel bir üzüm çeĢidi olan Cencibel çeĢidinden Ģarap üretimi ve 

sonrasında açığa çıkan üzüm kabuklarından elde ettikleri posanın toplam diyet lif 

içeriğinin %64.6 olduğunu bildirmiĢler ve bir sebze materyalinin antioksidan diyet lif 

olarak tanımlanabilmesi için AOAC yöntemi ile ölçülen diyet lif içeriğinin kuru 

madde bazında %50‟den daha fazla olması gerektiğini bildirmiĢlerdir. Yazarların 

görüĢüne göre araĢtırmada materyal olarak kullanılan üzüm çekirdeği unu (%84.61), 

nar çekirdeği unu (%69.65) ve kuĢburnu çekirdeği unu (%88.43) gıda sanayide 

toplam diyet lif içeriği yüksek bir besin maddesi olarak kullanılabilinir. 

4.1.8. Üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeğinin renk değerleri 

Üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeğinde renk (L, a, b) değerleri 

incelenmiĢ, Çizelge 4.1‟de bu değerler verilmiĢtir. L (parlaklık) değeri en yüksek 

(65.17) kuĢburnu çekirdeğindeyken, ikinci sırayı L değeri 48.80 olan nar çekirdeği 

almaktadır. Üzüm çekirdeğinin L değeri 36.17 olup, en düĢük parlaklık değerine 

üzüm çekirdeği sahiptir. Bu üç farklı çekirdek unlarının L değerleri arasında 

istatistiksel olarak önemli derecede fark bulunmaktadır (P<0.01). 

Çekirdek unlarında a (kırmızılık) değerlerine bakıldığında, üzüm ve nar çekirdeği a 

değerleri arasında istatistiksel olarak önemli derecede bir fark olmadığı (P>0.01) 

Çizelge 4.1‟de görülmektedir. Üzüm ve nar çekirdeğinde a değerleri sırasıyla 5.58 ve 
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5.57 olarak bulunmuĢtur. KuĢburnu çekirdeğinde a değeri 6.74 olup, kırmızılık 

değerinin en yüksek değer bulunduğu çekirdek unudur. 

Çekirdek unlarında b (sarılık) değerlerine bakıldığında; üzüm, nar ve kuĢburnu 

çekirdeği b değerleri arasında istatistiksel olarak önemli derecede fark olduğu 

(P<0.01) Çizelge 4.1‟de görülmektedir. Üzüm çekirdeğinde b (kırmızılık) değeri 

3.69, nar çekirdeğinde b değeri 10.83 ve kuĢburnu çekirdeğinde b değeri 14.43 

olarak belirlenmiĢtir. KuĢburnu çekirdeğinde en yüksek kırmızılık değeri 

görülmüĢtür. 

Farklı kuĢburnu türlerinde yapılan bir çalıĢmada; yağlı ve yağsız çekirdeklerde renk 

değerleri incelenmiĢ Rosa canina yağlı çekirdekte L, a, b değerleri sırasıyla; 

61.33±3.06, 11.11±0.58, 43.91±0.67 olarak bulunmuĢtur. Rosa canina yağsız 

çekirdekte L, a, b değerleri sırasıyla; 71.51±2.80, 5.75±0.51, 25.88±0.62 olarak 

bulunmuĢtur. Rosa rugosa yağlı çekirdekte L, a, b değerleri sırasıyla; 48.57±0.75, 

12.85±0.57, 44.46±0.56 ve yağsız çekirdekte L, a, b değerleri sırasıyla; 63.99±0.69, 

7.32±0.33, 27.93±0.92 olarak bulunmuĢtur (Tokatlı, 2007). 

Nar çekirdeğinin çeĢitli uygulamalar geçirilmesiyle elde edilen Anardana ürünlerinde 

renk değerleri incelenmiĢ; L değeri 29.11 (±5.2)- 33.92 (±2.9), a değeri 10.18 (±0.4)- 

11.70 (±1.3), b değeri 12.42 (±2.9)-15.15 (±1.4) değerleri arasında bulunmuĢtur 

(Parashar vd., 2009). 

4.2. Denemelerde Kullanılan Tip 650 Ekmeklik Buğday Ununun Bazı 

Özellikleri 

Denemelerde kullanılan ekmeklik buğday ununun nem, kül, protein, yağ, yaĢ ve kuru 

gluten, gluten indeks, zeleny sedimantasyon ve gecikmeli sedimantasyon analiz 

değerleri, düĢme ve sıvılaĢma sayısı, su aktivitesi, renk değerleri ve farinograf 

değerleri Çizelge 4.2‟de verilmiĢtir. 

Tip 650 ekmeklik buğday unu; genel özellikler bakımından buğday unu standardında 

belirtilen kriterlere (tat ve koku, kendine özgü tat ve kokuda olmalı, ekĢime, 

küflenme, kokuĢma ve bozulma sonucu yabancı tat ve koku olmamalı, kendine özgü 

renk ve görünüĢte olmalı, gözle görülen yabancı madde bulunmamalı, böcek ve diğer 
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depo zararlıları ile bunların kalıntıları, yumurtaları ve parçaları bulunmamalı, 

ağartma iĢlemi uygulanmamıĢ olmalı) uygun bulunmuĢtur. 

Denemelerde kullanılan ekmeklik buğday unu nem (%14.5), kül (%0.61), protein 

miktarı (%10.47) bakımından standartta belirtilen değerden (en az %10.5) çok az da 

olsa düĢük bulunmuĢtur. Kuru glüten değeri (%9.30) bakımından TS 4500 (TSE, 

2011) Buğday Unu Standardına uygun görülmüĢtür. Unun yağ değeri  %1.05, yaĢ 

gluteni %29.93, gluten indeksi %96.23, sedimantasyon değeri (31 ml) incelendiğinde 

un örneğinin iyi kalitede olduğu, gecikmeli sedimantasyon değerine bakıldığında 

(40.3 ml) unda süne zararı olmadığı, düĢme sayısı değeri bakımından ise kullanılan 

unun ekmeklik unlarda olması istenilen 250±25 sn değerinden daha yüksek bir 

değere (362±0) sahip olduğu, sıvılaĢma sayısının 19.2 ve su aktivitesi (aw) değerinin 

0.624 olduğu görülmüĢtür. Farinogram değerleri Çizelge 4.2‟de verilmiĢtir. 

Çizelge 4.2. Denemelerde kullanılan Tip 650 ekmeklik buğday ununun bazı kimyasal 

ve fizikokimyasal özellikleri 

 

  

 

 

 

 

 

 

Özellik Tip 650 Ekmeklik 

Katkısız Buğday Unu 

Nem (%) 14.5±0 

Kül (%) 0.61±0.003 

Protein (%) 10.47±0.03 

Yağ (%) 1.05±0.001 

YaĢ Gluten (%) 29.93±0.12 

Kuru Gluten (%) 9.30±0.1 

Gluten Ġndeks (%) 96.23±0.20 

Sedimantasyon (ml) 31±0 

Gecikmeli Sedimantasyon (ml) 40.3±1.15 

DüĢme Sayısı (sn) 362±0 

SıvılaĢma Sayısı 19.2±0 

Su Aktivitesi (aw) 0.624±0.003 

Renk Değerleri  

L 91.40±1.72 

a -0.39±0.02 

b 9.03±0.18 

 

Farinograf Değerleri  

Su Absorbsiyonu (%) 58.7 

GeliĢme Süresi (dk) 2.2 

Stabilite (dk) 7.9 

YumuĢama Derecesi 

(12 dk. sonra) 

73 



72 
 

Denemelerde kullanılan ekmeklik unun renk değerleri incelendiğinde; L değeri 

91.40±1.72, a değeri -0.39±0.02, b değeri 9.03±0.18 olarak bulunmuĢtur. Ekmeklik 

buğday ununun su absorbsiyonu %58.7, geliĢme süresi 2.2 dakika, stabilite süresi 7.9 

dakika, yumuĢama derecesi (12 dk. sonra) 73 BU olarak belirlenmiĢtir. Denemelerde 

kullanılan unun farinogram grafiği ġekil 4.1‟de verilmiĢtir. 

 

ġekil 4.1. Denemelerde kullanılan unun farinogramı 

 

4.3. Tip 650 Ekmeklik Buğday Unu ile Üzüm Çekirdeği, Nar Çekirdeği ve 

KuĢburnu Çekirdeği Unları ile Hazırlanan Hamurlarda Yapılan Reolojik 

Analizler 

4.3.1. Farinogram değerleri 

Üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeğinin öğütülmesiyle elde edilen 

unların %5, %7.5 ve %10 oranlarında ekmeklik buğday ununa ilave edilmesi ile elde 

edilen karıĢımlar kullanılarak hazırlanan hamurların farinografik özellikleri Çizelge 

4.3‟de, farinogramları ise EK C‟de verilmiĢtir. 

Su absorbsiyonu: Çizelge 4.3 incelendiğinde de görülebileceği gibi çekirdek unu 

içermeyen kontrol örneğinin su absorbsiyonu %58.7, farklı oranlarda (%5, %7.5, 

%10) üzüm çekirdeği unu içeren örneklerin su absorbsiyon değerleri sırasıyla %57.8, 

%57.1, %56.8, nar çekirdeği unu içeren örneklerin su absorbsiyon değerleri sırasıyla 

%58.6, %59.2, %59.7, kuĢburnu çekirdeği unu içeren örneklerin su absorbsiyon 

değerleri sırasıyla %57.5, %57.4, %57.4 olarak bulunmuĢtur. Çizelge 4.3‟de de 
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görüldüğü gibi kuĢburnu çekirdeği unu su absorbsiyon değerini azaltmıĢtır. Nar 

çekirdeği unu su absorbsiyonu değerinde arttırıcı etki oluĢtururken, üzüm çekirdeği 

unu %5, %7.5 ve %10 oranında ilave edildiğinde su absorbsiyonunda azaltıcı etki 

oluĢturmuĢtur. 

Çizelge 4.3. Farklı oranlarda üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeği 

unu ilave edilerek hazırlanan hamurların farinogram değerleri 

Örnek ÇeĢidi Katkı 

oranı  

(%) 

Su 

absorbsiyonu 

(%) 

GeliĢme 

süresi 

(dk) 

Stabilite 

(dk) 

YumuĢama 

derecesi  

(12 dk. sonra) 

Kontrol 0    58.70
c (1) 

2.2
d 

7.9
f 

73
c 

  

5 

 

57.80
d 

 

4.5
c 

 

5.6
h 

 

120
a 

Üzüm çekirdeği 7.5 57.10
f 

4.7
b 

6.0
g 

111
b 

 10 56.80
g 

4.5
c 

5.2
ı 

121
a 

 5 58.60
c 

1.8
ef 

9.2
b 

52
h 

Nar çekirdeği 7.5 59.20
b 

1.8
ef 

9.3
b 

55
g 

 10 59.70
a 

7.3
a 

10.4
a 

69
d 

 5 57.50
e 

1.9
e 

8.3
e 

63
e 

KuĢburnu çekirdeği 7.5 57.40
e 

1.7
f 

9
c 

57
f 

 10 57.40
e 

1.9
e 

8.5
d 

63
e 

(1): Çizelgede aynı satırda, aynı harfle gösterilen değerler arasındaki farklar 0.01 güven sınırına göre 

önemsizdir. 

 

NiĢasta dıĢı polisakkaritlerin (pentozanlar) kendi ağırlıklarının 6-10 katı kadar su 

absorbe ettikleri (Jeleca ve Hlynka, 1971; Kim ve D‟Appolonia, 1977) göz önüne 

alındığında un-çekirdek unu karıĢımının su absorbsiyonu değerlerinin artan posa 

oranına paralel olarak yükselmesi mümkün bir sonuçtur. Çok iyi bilindiği üzere lif 

veya gluten olmayan proteinlerin ilavesi ile buğday ununun su absorbsiyonu 

artmaktadır. 

Bu çalıĢmaya benzer çalıĢmalarda ilave edilen diyet lif kaynakları ile birlikte su 

absorbsiyonunun arttığını ve azaldığını belirten çalıĢmalar mevcuttur. AĢağıda bu 

çalıĢmalardan bazılarına örnekler verilmiĢtir. 

Pomeranz vd. (1977), bir değirmenden sağladıkları %73 randımanlı buğday ununa 7 

farklı tipte selüloz, 2 adet yulaf kavuzu (orta ve ince özellikte) ve 5 değiĢik irilikte 

buğday kepeğini (kaba, kaba-orta, kaba-ince, ince, daha da inceltilmiĢ ince) %3, 5, 7, 

10, 15 oranlarında karıĢtırarak hamur özellikleri ile ekmek özellikleri üzerine 
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etkilerini araĢtırmıĢlardır. ÇalıĢma sonunda su absorbsiyonunun %15 yulaf kavuzu 

ilavesiyle bir dereceye kadar azaldığı, aynı oranda buğday kepeğinin su 

absorbsiyonunun %4, selülozunda yaklaĢık %10 artırdığı tespit edilmiĢtir. Ayrıca 

yoğurma süresini yulaf kavuzunun çok az, selülozlun ise bir hayli artırdığı, buğday 

kepeğinin yoğurma süresini üzerine tutarsız etkilerinin olduğu ve %5‟den daha fazla 

lifli materyalin ekmek hacmini azalttığı belirlenmiĢtir. 

Shogren vd. (1981), buğday ununa %5, %10, %15 oranında buğday, mısır, soya 

kepeği ve Hindistan cevizi artığı ilave ederek ekmek üretmiĢlerdir. %15 mısır kepeği 

katkısı ile su absorbsiyonunun %67‟den %74.3‟e yükseldiğini belirtmiĢlerdir. 

Tamerler (1983) tarafından yapılan bir çalıĢmada; buğday ununa %5, 10 ve 15 

oranında katılan buğday kepeği, yulaf kabuğu ve biracılık küspesinin unun su 

kaldırma miktarına, hamurun yoğurma niteliğine ve ekmek niteliklerine etkileri 

incelenmiĢtir. %15 yulaf kabuğu ilavesi unun su kaldırma miktarını biraz azaltmıĢ, 

%4 buğday kepeği ve %2.5 biracılık küspesi ise su kaldırma miktarını arttırmıĢtır. 

Özkaya (1997), iki farklı una değiĢik oranlarda katılan farklı partikül iriliğine sahip 

Ģeker pancarı liflerinin hamur reolojik özellikleri üzerine ve ekmek kalitesine etkisini 

incelemiĢtir. AraĢtırıcı, Ģeker pancarı liflerinin katıldığı orana bağlı olarak unun su 

absorbsiyonunu, hamurun geliĢme süresini ve hamurun uzamaya karĢı gösterdiği 

direnci artırdığını fakat genel olarak ekmek kalitesini düĢürdüğünü belirtmiĢtir. 

Ayrıca iri partiküllü lif örneklerinin ekmekte benekli bir görüntü oluĢturduğunu fakat 

bunların ekmek kalitesine olumsuz etkilerinin ince partiküllü örneklere kıyasla daha 

az olduğunu ifade etmiĢtir. 

Asan (1998)‟ın buğday ununa belli oranlarda fındık unu ilave ettiği çalıĢmasında 

farinogram sonuçlarına göre; fındık unu oranı (%3, 6, 9 ve 12) arttıkça hamurun su 

absorbsiyonu artmıĢtır.  

Anıl (2007), fındık testası; Mohamed vd. (2010) %10, %15, %20, %25 ve %30 

oranlarında muz tozu; Mohammed vd. (2012), %10, %20 ve %30 oranlarında nohut 

unu; Rieder vd. (2012) %40 oranında yulaf ya da arpa ilave ettiği unların artan ilave 

düzeyine paralel olarak su absorbsiyonunun artıĢ gösterdiğini rapor etmiĢlerdir. 
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GeliĢme süresi (dk): Farklı oranlarda ve farklı çekirdek unları kullanılan un-çekirdek 

unu karıĢımlarının geliĢme süreleri Çizelge 4.3‟de verilmiĢtir. Kontrol örneğinde 

geliĢme süresi 2.2 dk iken üzüm çekirdeği unu %5, %7.5, %10 oranları ilaveli 

karıĢımlarda geliĢme süresi sırasıyla; 4.5, 4.7, 4.5 dk bulunmuĢtur. Nar çekirdeği unu 

karıĢımlarda %5 ve %7.5 oranlarının ilavesinde geliĢme süresi 1.8 dk, %10 oranında 

ilave edilmesiyle geliĢme süresi 7.3‟e yükselmiĢtir. KuĢburnu çekirdeği unu 

karıĢımlarının geliĢmesi süresi sırasıyla 1.9, 1.7, 1.9 dk olarak bulunmuĢtur.  

Özkaya (1997), iki farklı una değiĢik oranlarda farklı partikül iriliğine sahip Ģeker 

pancarı liflerinin hamur reolojik özellikleri ve ekmek kalitesine etkisini incelemiĢtir. 

AraĢtırıcı Ģeker pancarı kaynaklı liflerin katıldığı orana bağlı olarak hamurun geliĢme 

süresini artırdığını tespit etmiĢtir.  

Asan (1998)‟ın buğday ununa belli oranlarda fındık unu ilave ettiği çalıĢmasında 

farinogram sonuçlarına göre; fındık unu oranı arttıkça hamur geliĢme süresi de 

artmıĢtır. 

Stabilite süresi: Denemeler sonucu elde edilen stabilite süreleri Çizelge 4.3‟de 

verilmiĢtir. Kontrol örneğinde stabilite süresi 7.9 dk iken, üzüm çekirdeği unu ilave 

edilen karıĢımlarda (5.6 dk, 6 dk, 5.2 dk) stabilite süresi kontrol örneğin göre 

azalmıĢtır. Nar çekirdeği unu ilave edilen karıĢımlarda stabilite süresi kontrol 

örneğine göre (9.2 dk, 9.3 dk, 10.4 dk) artmıĢtır. KuĢburnu çekirdeği unu ilave edilen 

karıĢımlarda (8.3 dk, 9 dk, 8.5 dk) stabilite süresi kontrol örneğine göre artmıĢtır. Nar 

çekirdeğinin stabilite süresindeki artıĢ, toplam Ģeker oranının ve protein oranının 

diğer çekirdeklere göre biraz daha fazla olmasından kaynaklanabilir. Bu araĢtırma 

sonucunda da olduğu gibi farklı diyet liflerin ilavesi ile stabilite değerinin arttığını ve 

azaldığını gösteren birçok çalıĢma mevcut olup, aĢağıda bu araĢtırmalardan 

bazılarına yer verilmiĢtir. 

Shogren vd. (1981), buğday ununa %5, %10, %15 oranında buğday, mısır, soya 

kepeği ve Hindistan cevizi artığı ilave ederek ekmek üretmiĢler ve lif oranı arttıkça 

yoğurma süresinin arttığını belirtmiĢlerdir. 

Diğer bir çalıĢmada; buğday unundan yapılmıĢ hamurlara acıbakla, soya ve tritikal 

eklenmesi ve bunların hamur reolojisi üzerine etkileri araĢtırılmıĢtır. Orta kuvvetteki 

una tam yağlı acıbakla, soya ve tritikal unu, buğday ununu % 5-10 ikame edecek 
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Ģekilde eklenmiĢ ve acıbakla ve soya unu (%5-10 ilave miktar) hamurun stabilite ve 

yoğurma tolerans indeksini artırmıĢtır (Doxastakis vd., 2002). 

Mis vd. (2012) havuç lifi (%1-5) ve tam yulaf ununun (%5-25) farinografik özellikler 

üzerine etkisini inceledikleri bir çalıĢmada; havuç lifinin %2 tam yulaf ununun ise 

%5 düzeyine kadar stabiliteyi arttırdığını, daha fazla oranlarda ilave edildiklerinde 

ise stabilite değerini azalttıklarını belirtmiĢtir. 

YumuĢama derecesi: Farklı oranlarda üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu 

çekirdeği kullanılan un-çekirdek unu karıĢımlarının yumuĢama derecelerine ait 

ortalama değerler Çizelge 4.3‟de verilmiĢtir. Çekirdek unu örneklerini yumuĢama 

derecesi değerleri arasında istatistiksel olarak önemli derecede farklılık vardır 

(P<0.01). DeğiĢik düzeylerde çekirdek unu kullanılan hamur karıĢımlarında üzüm 

çekirdeği unu-un karıĢımı, ekmeklik buğday ununa göre yumuĢama derecesini 

arttırmıĢtır. Kontrol örneğinin farinografta 12 dk sonra ölçülen yumuĢama derecesi 

değeri 73 B.U iken bu değer %5 oranında üzüm çekirdeği ununun kullanıldığı 

örneklerde 120 B.U‟ ya yükselmiĢ, %7.5 oranına çıkıldığı zaman 111 B.U olup ve 

%10 oranında yumuĢama derecesi 121 B.U değerinde bulunmuĢtur. Örneklerde %5 

ve %10 oranında kullanılan üzüm çekirdeği unlarının yumuĢama derecesi değerleri 

arasında istatistiksel olarak önemli bir farklılık yoktur (P>0.01). 

Nar çekirdeği unu örneklerinde yumuĢama derecesi, kontrol örneklerine göre daha 

düĢük değerde belirlenmiĢ olup; yumuĢama derecesi %5 oranında nar çekirdeği 

ununun kullanıldığı örneklerde 52 B.U, %7.5 ve %10 oranına çıkıldığı zaman 

yumuĢama derecesi sırasıyla 55 B.U ve 69 B.U değerinde bulunmuĢtur. Nar 

çekirdeği unu kullanılan hamur karıĢımlarının farinografta 12 dk sonra ölçülen 

yumuĢama derecesi değeri çekirdek unu oranı arttıkça artmıĢtır. 

KuĢburnu çekirdeği unu örneklerinde, %5 ve %10 oranında kuĢburnu çekirdeği 

kullanılan hamur karıĢımlarının yumuĢama derecesi değerleri (63 B.U) arasında 

istatistiksel olarak önemli derecede bir farklılık yoktur (P>0.01). %7.5 oranında 

kuĢburnu çekirdeği unu kullanılan örneklerde ise yumuĢama derecesi 57 B.U 

değerinde tespit edilmiĢtir. 

Polat (2007) tarafından yapılan çalıĢmada; buğday ununa % 0, 1, 2, 3 ve 4 

oranlarında balkabağı tozu (BKT) ikamesinin ekmek yapımına etkisi incelenmiĢtir. 
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Farinograf denemelerinde BKT katkısı hamurun su kaldırma ve geliĢme sürelerini 

önemli derecede etkilememiĢ, yoğurmaya tolerans indeksinde azalma, yumuĢama 

derecesi değerlerinde artıĢ gözlenmiĢtir. Bu araĢtırmaya benzer Ģekilde denemelerde 

kullanılan üzüm çekirdeği unu da hamurun yumuĢama derecesini arttırmıĢtır. 

Biracılık yan ürünlerinin (Stojceska ve Ainsworth, 2008) ve muz tozunun (Mohamed 

vd., 2010) diyet lif olarak kullanıldığı çalıĢmalarda yumuĢama derecesinin kontrol 

örneğine göre daha düĢük olduğu belirtilmiĢtir. Hamurum reolojik özellikleri 

üzerinde en olumsuz etkiyi %5 oranında kullanılan nar çekirdeği oluĢturmuĢtur (52 

B.U). 

Nar çekirdeği unu ve kuĢburnu çekirdeği unu hamur karıĢımlarının yumuĢama 

derecelerindeki düĢme, glüten elastikiyetinin ve hamur yapıĢkanlığının azaldığını 

göstermektedir (Sivaramakrishnan vd., 2004; Roberts vd., 2012).  

4.3.2. SMS/ Kieffer hamur ve gluten uzayabilirlik testi sonuçları 

Farklı oranlarda üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeği unu-buğday 

unu karıĢımları ile hazırlanan hamurların reolojik özelliklerinin belirlenebilmesi 

amacıyla tekstür analiz cihazı (TA-XT Plus, Stable Micro Systems, Ġngiltere)‟ nda 

hamur ve gluten uzayabilirlik (SMS/Kieffer Dough and Gluten Extensibility Rig; 

Kieffer, 1998) probu kullanılarak hamurun uzamaya karĢı direnç (Rmax), 

uzayabilirlik (Ext) ve kurve altındaki alan (ARmax/Ext) değerleri ölçülerek (Kieffer 

vd., 1998), hamurun reolojik özellikleri ile gluten kalitesi ortaya konmuĢtur. 

Denemelerdeki bulgular Çizelge 4.4‟te ve EK D‟de verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.4. Farklı oranlarda üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeği 

unu ilave edilerek hazırlanan hamurların uzayabilirlik değerleri 

 (1):Çizelgede aynı satırda, aynı harfle gösterilen değerler arasındaki farklar 0.01 güven sınırına 

göre   önemsizdir. 

 

Uzamaya karĢı direnç (Rmax): Üzüm çekirdeği ununun kullanıldığı örneklerde %5 

oranının (18.31 g) uzamaya karĢı gösterdiği direnç, kontrol örneğine (20.71 g) göre 

daha düĢük bulunmuĢtur. Buna karĢılık %7.5 ve %10 oranında üzüm çekirdeği 

ununun kullanıldığı örneklerde uzamaya karĢı gösterdiği direnç sırasıyla 38.56 g ve 

28.69 g olarak bulunmuĢ olup, kontrol örneğine göre daha yüksek bir değer elde 

edilmiĢtir. Çizelge 4.4‟e bakıldığı zaman, %7.5 oranında üzüm çekirdeği unu 

kullanılan örneklerin uzamaya karĢı gösterdiği direnç (38.56 g) en yüksek değer 

olarak belirlenmiĢtir. 

Nar çekirdeği ununun kullanıldığı örneklerde ilave düzeyinin artıĢıyla doğru orantılı 

olarak uzamaya karĢı direnç değerleri artmıĢtır. %5, %7.5 ve %10 oranında nar 

çekirdeği ununun kullanıldığı örneklerde uzamaya karĢı direnç değerleri (sırasıyla 

23.33 g, 26.62 g ve 31.95 g), kontrol örneğine (20.71 g) göre daha yüksek 

bulunmuĢtur. Hamur karıĢım örneklerinde besinsel diyet lif içeriğinin artmasıyla 

hamurların uzamaya karĢı gösterdikleri direnç değerleri de artıĢ göstermektedir. 

KuĢburnu çekirdeği ununun kullanıldığı örneklerde %5 oranı hariç (19.27 g), %7.5 

ve %10 oranlarında (24.83 g ve 30.13 g) uzamaya karĢı direnç kontrol örneğine göre 

daha yüksek değerde tespit edilmiĢtir. 

Örnek çeĢidi Katkı 

oranı 

(%) 

 

Uzamaya karĢı 

direnç 

   (g) 

  Alan 

  (g.s) 

Uzama  

(mm) 

Kontrol 0 20.71
ef (1) 

239.54
cde 

22.57
abc 

 5 18.31
f 

194.30
f 

19.26
bcd 

Üzüm çekirdeği 7.5 38.56
a 

423.12
a 

17.94
cd 

 10 28.69
bc 

302.64
b 

18.53
bcd 

 5 23.33
de 

256.31
cd 

26.27
a 

Nar çekirdeği 7.5 26.62
cd 

270.29
c 

21.11
bcd 

 10 31.95
b 

238.32
cde 

17.85
cd 

 5 19.27
f 

218.03
ef 

23.11
ab 

KuĢburnu çekirdeği 7.5 24.83
d 

218.73
ef 

20.08
bcd 

 10 30.13
bc 

230.47
de 

16.85
d 
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Üzüm çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeği unlarının %5 oranında kullanıldığı 

örneklerde; hamurun uzamaya karĢı gösterdiği direnç değerleri 18.31 g ve 19.27 g 

olarak, %10 oranında kullanıldığı örneklerde uzamaya karĢı direnç değerleri 28.69 g 

ve 30.13 g olarak belirlenmiĢ ve istatistiksel olarak önemli derecede bir farklılık 

bulunmamıĢtır (P>0.01). 

Alan (g.s): Farklı oranlarda çekirdek unları ile hazırlanan hamurların Tekstür Analiz 

cihazında SMs/Kieffer hamur ve gluten uzayabilirlik probu kullanılarak ölçülen 

kurve altındaki alan (ARmax/Ext) değerlerine bakıldığında (Çizelge 4.4 ve EK D) en 

yüksek kurve alanı (423.12 g.s) %7.5 oranında üzüm çekirdeği unu kullanılan 

örneklerde belirlenmiĢtir. Ekmeklik buğday ununa çekirdek unu ilave edilmesi ile 

kurve alanında genellikle önemli ölçüde bir artıĢ gözlemlenmiĢtir. 

Kontrol örneğinde kurve altında kalan alan 239.54 g.s iken, %10 oranında nar 

çekirdeği unu kullanılan örneklerde kurve altındaki alan 238.32 g.s değerinde olup, 

bu değerler arasında istatistiksel olarak önemli derecede bir farklılık yoktur (P>0.01). 

Üzüm çekirdeği unu kullanılan örneklerde kurve altındaki alan; kontrol örneğine 

göre (239.54 g.s); %5 oranında üzüm çekirdeği unu ilaveli örneklerde (194.30 g.s) 

azalma, %7.5 oranında ise alan değerinde yaklaĢık olarak 2 kat (423.12 g.s) artma 

olurken, %10 oranında üzüm çekirdeği unu ilavesinde alan değerinde artma (302.64 

g.s) görülmüĢtür.  

Nar çekirdeği unu kullanılan örneklerde kurve altındaki alan %5 ve %7.5 oranlarında 

sırasıyla 256.31 g.s ve 270.29 g.s olarak belirlenmiĢtir. KuĢburnu çekirdeği unu 

örneklerinde ise alan, kontrol örneğine göre biraz daha düĢük ölçülmüĢ, %5 ve %7.5 

oranları arasında (218.03 g.s ve 218.73 g.s) istatistiksel olarak bir farklılık 

bulunmamıĢtır (P>0.01). Denemelerde %10 oranında kuĢburnu çekirdeği unu 

kullanılan örneklerde kurve altında kalan alan kontrol örneğine göre biraz azalma 

göstermiĢ ve 230.47 g.s olarak belirlenmiĢtir. Genel olarak Çizelge 4.4‟e bakıldığı 

zaman kuĢburnu çekirdeği unu kullanımı kontrol örneğine göre uzamaya karĢı 

direnci artırmasına rağmen alanı azaltmıĢtır, hamurun reolojik özelliklerini olumsuz 

yönde etkilemiĢtir.  

Viskoelastiklik uzun zincirli moleküllerin diğer moleküller ile bağ yapması sonucu 

meydana gelir. Ġdeal elastik maddeler kendilerine uygulanan baskının ortadan 
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kalkması ile tekrar orijinal Ģekillerine geri dönerler. Ġdeal viskoz maddeler ise 

uygulanan baskının kalkması ile tekrar eski Ģeklini alamazlar ve yapılarında 

deformasyon oluĢur. Ġdeal elastik ve ideal viskoz davranıĢların kombinasyonu olan 

viskoelastik maddeler enerjiyi depolarlar ve orijinal Ģekillerinin bir kısmını geri 

kazanma davranıĢı gösterirler. Materyale uygulanan toplam deformasyondan daha az 

kalıcı deformasyon gösterirler (Gül vd., 2012). 

Üzüm çekirdeği ununun %5 oranı hariç %7.5 ve %10 oranı, nar çekirdeğinin her üç 

oranı (%5, %7.5, %10) da hamurun reolojik özelliklerini olumlu etkilemiĢ, 

viskoelastik yapıyı bozmamıĢtır.  

Uzama (mm): Farklı oranlarda ve farklı çeĢitlerde hazırlanan hamurların uzama 

(mm) değerleri Çizelge 4.4‟te verilmiĢtir. Kontrol örneğinde uzama değeri 22.57 mm 

değerindeyken, en fazla uzama değerine (26.27 mm) %5 nar çekirdeği unu ilaveli 

örnekler sahip olurken, ikinci sırayı %5 kuĢburnu çekirdeği unu içeren örnekler 

(23.11 mm) almıĢtır. Kontrol örneği ile kıyaslandığı zaman %5 oranında kullanılan 

nar ve kuĢburnu çekirdeği unu hamurun reolojik yapısını olumlu Ģekilde etkilemiĢ ve 

hamurun viskoeslatik yapısını bozmamıĢtır. 

Üzüm çekirdeği ununun %5, %7.5 ve %10 oranında kullanıldığı örneklerde uzama 

değerleri kontrol örneğine göre azalma göstermiĢ olup, bu değerler sırasıyla 19.26 

mm, 17.94 mm, 18.53 mm olarak bulunmuĢtur.  

Nar çekirdeği ununun %7.5 ve %10 oranında kullanıldığı örneklerde uzama kontrol 

örneğine göre daha düĢük (21.11 mm ve 17.85 mm) değerlerde ölçülmüĢtür. 

KuĢburnu çekirdeği unu örneklerinde ise %7.5 ve %10 oranlarında uzama değeri 

20.08 mm ve 16.85 mm olarak tespit edilmiĢtir. Denemelerde nar ve kuĢburnu 

çekirdeği unlarının artan oranlarda kullanımı hamurun reolojik yapısını olumsuz 

etkilemiĢ ve uzama değeri kontrol değerine göre azalma göstermiĢtir. Bunun sebebi 

çekirdeğin yapısındaki niĢasta dıĢı polisakkaritler olabilir ve artan oranlarda çekirdek 

unu kullanımında buğday proteini olan glütenin ağ yapısında deformasyon etkisi 

yapmıĢ olabilir. 

Çizelge 4.4‟e bakıldığı zamanda görülebileceği gibi %5 ve %10 üzüm çekirdeği unu, 

%7.5 oranında nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeği unu ilaveli hamurların uzama 

değerleri arasında; %7.5 oranında üzüm çekirdeği unu ve %10 nar çekirdeği unu 
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katkılı hamur karıĢımlarının uzama (mm) değerleri arasında önemli derecede 

istatistiksel bir fark yoktur (P>0.01). 

Jeffers vd. (1978)‟nin yaptıkları çalıĢmada; ekmek ununa %5, 10, 15 ve 20 

oranlarında ham ve piĢmiĢ bezelye unu veya soya unu ilave edilmiĢtir. 

ZenginleĢtirme oranları arttıkça, özellikle %10, 15 ve 20 oranlarında soya unu 

katılması, hamurun reolojik yapısını olumsuz etkilemiĢ ve hamurda zayıflatıcı etki 

yapmıĢtır. 

Keten tohumunun ilave edildiği ekmeklere arzulanan fındık tat ve aromasıyla beraber 

ekmeklerde iyi bir tekstür ve hacim oluĢturduğu, hamur özelliklerini iyileĢtirici 

etkilerinin olduğu belirtilmiĢtir (Anon, 1997). 

Özkaya (1997), iki farklı una değiĢik oranlarda katılan farklı partikül iriliğine sahip 

Ģeker pancarı liflerinin hamur reolojik özellikleri üzerine ve ekmek kalitesine etkisini 

incelemiĢtir. AraĢtırıcı, Ģeker pancarı liflerinin katıldığı orana bağlı olarak hamurun 

uzamaya karĢı gösterdiği direnci artırdığını fakat genel olarak ekmek kalitesini 

düĢürdüğünü belirtmiĢtir. 

Asan (1998) buğday ununa belli oranlarda fındık unu ilave ettiği çalıĢmasında; fındık 

unu oranı arttıkça hamurun uzamaya karĢı gösterdiği maksimum direncin arttığını, 

uzama kabiliyetinin ise azaldığını belirtmiĢtir. 

Farklı kaynaklardan elde edilmiĢ diyet liflerinin (portakal, nohut, kakao, kahve, 

buğday, mikro kristalin selüloz) buğday unundan elde edilen hamurda reolojik 

etkileri ve son ürün olan ekmekte kalite özellikleri araĢtırılmıĢtır. Kahve ve kakaodan 

elde edilen liflerin buğday ununa %5 oranında ilavesi ile hamurun reolojik 

özelliklerini olumlu etkilediği gözlenmiĢtir (Gomez vd., 2003). 

Karaoğlu (2006) tarafından yapılan araĢtırmada; tam pelemir unu, yağsız pelemir unu 

ve pelemir yağı % 0.5, 1, 1.5, 2, 2.5, 3 oranında buğday ununa ilave edilerek 

hamurun reolojik özelliklerine etkisi incelenmiĢtir. Pelemir yağı önemli derecede 

etkili olmazken, ilave seviyesi çok az olmasına rağmen tam pelemir unu ve yağsız 

pelemir unu hamurun reolojik özelliklerini önemli derecede geliĢtirmiĢtir. Ġlave 

edilen pelemir miktarı arttıkça hamurun uzamaya karĢı direnci, hamur enerjisi ve 

oran sayısı önemli derecede artıĢ göstermiĢtir. 
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Anıl (2007)‟ın yaptığı bir çalıĢmada; diyet lif özelliğini artırmak için, buğday ununa 

fındık zarı ilave edilmiĢ, elde edilen unun reolojik ve ekmek özellikleri incelenmiĢ ve 

uzama direnci, maksimum direnci fındık zarı miktarı arttıkça artmıĢtır. Hamurun 

uzayabilirliği, katılım oranı %5‟den %10‟a arttıkça düĢmüĢtür. 

Boz (2008) tarafından yapılan bu çalıĢmada; doğal bitkisel katkılardan pelemir %0.5, 

kuĢburnu (Rosa canina) %2.5-5, vital gluten %2.5-5 ve malt unu %2 düzeyinde 

kullanılmıĢtır. AraĢtırıcı; kuĢburnu, pelemir ve vital gluten içeren formülasyonlarda 

maksimum direnç ve oran sayısının oldukça artıĢ gösterdiğini, uzama kabiliyetinin 

azaldığını belirtmiĢtir. 

Gül vd. (2009); %10, %20 ve %30 oranlarında buğday kepeği, %10 ve %20 

oranlarında mısır kepeği ilavesi ile hazırlanan hamurların stabilite, uzamaya karĢı 

direnç, enerji ve uzama gibi reolojik özelliklerinin olumsuz yönde etkilendiğini, 

mısır kepeğinin olumsuz etkisinin buğday kepeğine göre daha fazla olduğunu 

bildirmiĢtir. Mohammed vd. (2012) buğday ununa %10, %20 ve %30 oranlarında 

nohut unu ilave ederek hazırladıkları hamurların reolojik özelliklerini belirlediklerini 

çalıĢmada; artan nohut unu oranı ile hamur yapısının daha zayıf bir yapısı oluĢtuğunu 

tespit etmiĢlerdir. 

4.3.3. Hamur ĢiĢirme testi (Dobraszczyk / Roberts dough inflation system) 

sonuçları 

Farklı çekirdek unları ile üç farklı oranda (%5, %7.5, %10) hazırlanan hamurların 

reolojik özellikleri Tekstür Analiz cihazında Dobraszczyk / Roberts hamur ĢiĢirme 

sistemi ile test edilmiĢtir. Test sonucunda hamurları ĢiĢirmek için uygulanan basınç 

(P:mm), hamurların uzama değerleri (L:mm) ve enerji (W:Joules * 10000) değerleri 

ölçülmüĢtür (Kieffer vd., 1998). Elde edilen bulgular Çizelge 4.5‟de ve EK E‟de 

verilmiĢtir. 

En yüksek basınç değerini (mm) üzüm çekirdeği ununun %5 ve %10 oranı 

göstermiĢtir (269.60 mm ve 284.33 mm). Çekirdek unu ilave edilen örneklerde, 

maksimum direnç değerinde artıĢ görülmüĢtür (Çizelge 4.5 ve EK E). 

Üzüm çekirdeği ununun %5, %7.5, %10 oranında ilave edildiği örneklerde basınç 

değerleri sırasıyla 269.60 mm, 195.87 mm, 284.33 mm olarak bulunmuĢ; %5 ve %10  
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Çizelge 4.5. Farklı oranlarda üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeği 

unu ilave edilerek hazırlanan hamurların hamur ĢiĢirme değerleri 

Örnek çeĢidi Katkı 

oranı 

(%) 

P 

(mm) 

L 

(mm) 

W 

(Joules * 10000) 

 

Kontrol 0   90.48
e (1) 

32.10
a 

91.39
d 

 5 269.60
a 

19.28
bc 

197.20
a 

Üzüm çekirdeği 7.5 195.87
c 

20.56
bc 

154.37
c 

 10 284.33
a 

15.46
cd 

190.57
a 

 5 153.50
d 

18.57
bc 

93.78
d 

Nar çekirdeği 7.5 158.27
d 

17.23
bcd 

94.32
d 

 10 139.37
d 

12.22
d 

76.02
d 

 5 206.37
bc 

21.59
b 

166.73
bc 

KuĢburnu çekirdeği 7.5 222.97
b 

20.44
bc 

176.30
ab 

 10 211.87
bc 

15.65
cd 

146.33
c 

 (1) :Çizelgede aynı satırda, aynı harfle gösterilen değerler arasındaki farklar 0.01 güven sınırına göre 

önemsizdir. 

 

oran ilaveli örneklerin basınç değerleri arasında istatistiksel olarak önemli derecede 

bir fark yoktur (P>0.01). 

Nar çekirdeği ununun %5, %7.5, %10 ilave edildiği örneklerin basınç değerleri 

arasında istatistiksel olarak önemli bir fark bulunmamıĢ (P>0.01), bu değerler 

sırasıyla 153.50 mm, 158.27 mm, 139.37 mm olarak ölçülmüĢtür. KuĢburnu 

çekirdeği ununun %5 ve %10 oranında ilave edildiği hamurların basınç değerleri 

arasında istatistiksel olarak önemli derecede bir fark yoktur (206.37 mm, 211.87 

mm). 

Çekirdek unu ilaveli hamurların uzama değerlerinde, kontrol örneğine (32.10 mm) 

göre azalma görülmüĢ, kontrol örneğinden sonra en yüksek uzama değeri %5 

oranında kuĢburnu çekirdeği ilaveli hamurlarda (21.59 mm) ölçülmüĢtür. %7.5 üzüm 

çekirdeği unu (20.56 mm) ve %7.5 kuĢburnu çekirdeği unu (20.44 mm) ilaveli 

hamurlarda uzama değerlerinin diğer çekirdek unlarına göre daha yüksek olduğu 

tespit edilmiĢtir. Belirtilen çekirdek unlarının hamur özelliklerini nispeten daha az 

olumsuz etkilediği söylenebilir. Çekirdek unu ilaveli hamurların uzama 

değerlerindeki azalmanın sebebi, gluten ağlarının yapısının deformasyona uğraması 

olabilir. 
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Çizelge 4.5‟deki hamurların ekmeklik kalitelerini gösteren alan değerlerine bakıldığı 

zaman; kontrol örneğinin alan değerinin 91.39 Joules*10000 olduğu, nar 

çekirdeğinin her üç oranının (%5, %7.5, %10) alan değerlerinin kontrol örneğinin 

alan değeri arasında önemli bir fark olmadığı belirlenmiĢtir (P>0.01). Nar çekirdeği 

unu ilaveli hamurların kontrol örneğine benzer bir yapı gösterdiği, ekmeklik 

kalitesinin iyi olduğu söylenebilir. Üzüm çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeği unu ilaveli 

hamur örneklerinin alan değerleri kontrol örneği ile karĢılaĢtırıldığı zaman; daha 

yüksek bulunmuĢ olup, ekmeklik kalitelerinin arttığı tespit edilmiĢtir. En yüksek alan 

değerleri; üzüm çekirdeği %5 ve %10 oranında görülmüĢtür (197.20 ve 190.57 

Joules*10000). Bu değerler kontrol örneği alan değerinin 2 katından daha fazla 

bulunmuĢ ve iki oran arasında önemli bir fark olmadığı saptanmıĢtır (P>0.01). 

Denemelerde kullanılan üzüm, nar ve kuĢburnu çekirdeği unu ilavesi ile hazırlanan 

hamur örneklerinin basınç değerleri karĢılaĢtırıldığında; kontrol örneğinin 90.48 mm 

basınç gösterdiği, çekirdek unlarının farklı oranda (%5, %7.5, %10) kullanıldığı 

örneklerde ise basınç değerinin artıĢ gösterdiği belirlenmiĢtir. Bunun nedeni olarak; 

çekirdek unu ilavesi ile selüloz ve hemisellüloz gibi niĢasta haricindeki 

polisakkaritlerin ortamdaki su için gluten proteinleri ile yarıĢa girmesiyle beraber 

hamurda daha sıkı ve sert bir yapı oluĢturduğu ve bu yüzden basınç değerinin arttığı 

düĢünülmektedir. 

4.4. Ekmek Analiz Sonuçları 

%0, %5, %7.5 ve %10 oranlarında üzüm, nar ve kuĢburnu çekirdeği unu kullanılarak 

üretilen ekmeklerin fotoğrafları EK F‟de verilmiĢ olup, ekmek niteliklerine iliĢkin 

bulgular aĢağıda baĢlıklar altında verilmiĢtir. 

4.4.1. Ekmek örneklerinin hacim, en, boy ve yükseklik değerleri 

Denemelerde üretilen ekmeklerin hacim, en, boy ve yükseklik değerlerine iliĢkin 

elde edilen sonuçlar Çizelge 4.6‟da verilmiĢtir. Çizelgeye bakıldığı zaman; her üç 

çekirdek ununun buğday ununa ilavesi ile ekmeklerin hacim verimleri azalmıĢ ve 

hamur bileĢimine giren çekirdek unu miktarı arttıkça ekmekler daha fazla 

küçülmüĢtür (Çizelge 4.6). Özellikle üzüm ve nar çekirdeği unu kullanım düzeyi 

%5‟in üzerine çıktığı zaman hacim değerlerinde önemli oranda (P<0.01) bir azalma 

görülmüĢtür. KuĢburnu çekirdeği unu kullanılan ekmeklerde, kontrol ekmeğine 
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(561.67 cm
3
) göre bir azalma görülürken; %5, %7.5 ve %10 oranında kuĢburnu 

çekirdeği unu kullanılan ekmeklerin hacim değerlerinde tutarsız artma ve azalmalar 

saptanmıĢ, bu değerler sırasıyla 404.44 cm
3
, 434.17 cm

3
, 420.56 cm

3
 olarak 

bulunmuĢtur.  

Kontrol ekmeğinden (561.67 cm
3
)  sonra en yüksek hacim değeri %5 oranında üzüm 

çekirdeği unu ilaveli ekmeklerde (478.89 cm
3
) tespit edilirken, hacim verimi 

bakımından %7.5 oranında üzüm çekirdeği unu (462.22 cm
3
) ilaveli ekmekler 

üçüncü sırayı almaktadır. Üzüm ve nar çekirdeği unu ilaveli ekmelerde %5 

oranından sonra hacim verimlerinde, çekirdek oranı artıkça bir azalma görülmüĢtür. 

Nar çekirdeği katkılı ekmeklerin hacim verimleri oran artıĢına göre; 439.45 cm
3
, 

396.11 cm
3
, 357.78 cm

3
 olarak tespit edilmiĢtir. Üzüm çekirdeği ununun %10 

oranında ilave edildiği ekmekler ile nar çekirdeği ununun %7.5 oranında ilave 

edildiği ekmeklerin hacim verimleri (sırasıyla 395.56 cm
3
 ve 396.11 cm

3
) arasında 

önemli bir fark yoktur (P>0.01).  

Un içerisine çekirdek unu gibi gluten proteinlerini içermeyen farklı bir bileĢen 

katıldığında gluten ağı yeterince geliĢemez ve zayıflar. Bu yüzden hamurda yeterli 

düzeyde gaz oluĢmaması ve hamur elastikiyetinin az olması sebebiyle, gluten 

proteinleri ekmeğin piĢirilmesi esnasında yeterince genleĢemezler ve ekmekler arzu 

edilen Ģekilde kabaramazlar, neticede ekmeklerde belirgin bir hacim azalıĢı görülür. 

Una ilave edilen kepekte bulunan pentozanlar, hamurdaki suyu absorbe etmek için 

niĢasta ve gluten proteinleriyle yarıĢ yaparak gluten kompleksinin yeterince hidrate 

olmasını engeller, böylece öz yapısını tam teĢekkül edemez. Çünkü gluten ancak 

tamamen hidrate olduğu zaman kendine özgü nitelikler (elastik ve plastik) 

kazanmaktadır. Bu sayede hamurun düzenli bir Ģekilde kabarmasını ve gaz tutma 

kabiliyetinin artmasını sağlar. Kepek içeren karıĢımlarda ortamda bulunan su için 

belirtilen bileĢenler arasında rekabet olması sebebiyle hamurun görünüĢü değiĢir, 

gluten tam olarak hidrate olmadığı ve geliĢemediği için hamur ve ekmek özellikleri 

olumsuz yönde etkilenir (Gül, 2007). 

Ekmek örneklerinin en, boy ve yükseklik değerleri dijital kumpas ile ölçülmüĢ ve 

elde edilen ortalama değerler Çizelge 4.6‟da verilmiĢtir.  
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Çizelge 4.6. Farklı oranlarda üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeği 

unu eklenerek üretilen ekmeklerin hacim, en, boy, yükseklik değerleri 

Örnek Katkı 

oranı 

(%) 

Hacim (cm
3
/100g 

un ya da un-

çekirdek unu 

karıĢımı) 

En 

(mm) 

Boy 

(mm) 

Yükseklik  

(mm) 

Kontrol 0 561.67
a (1) 

75.88
a 

131.42
a 

66.65
a 

 5 478.89
b 

72.68
b 

130.52
ab 

56.25
cd 

Üzüm çekirdeği 7.5 462.22
c 

70.47
c 

129.66
c 

55.16
de 

 10 395.56
h 

69.14
d 

130.01
bc 

48.53
g 

 5 439.45
d 

72.67
b 

130.67
ab 

55.42
de 

Nar çekirdeği 7.5 396.11
h 

69.77
cd 

129.61
c 

53.53
e 

 10 357.78
ı 

70.08
cd 

129.53
c 

50.68
f 

 5 404.44
g 

72.97
b 

131.30
a 

59.31
b 

KuĢburnu çekirdeği 7.5 434.17
e 

73.15
b 

130.67
ab 

57.67
bc 

 10 420.56
f 

73.09
b 

131.27
a 

55.00
de 

 (1) :Çizelgede aynı satırda, aynı harfle gösterilen değerler arasındaki farklar 0.01 güven sınırına göre 

önemsizdir. 
 

Çizelgeye bakıldığı zaman görülebileceği gibi kontrol ekmeğinin en değeri 75.88 

mm iken; üzüm ve nar çekirdeği unu ilaveli ekmeklerin en değerleri çekirdek unu 

oranı artıkça azalmıĢtır. KuĢburnu çekirdeği ununun %5, %7.5 ve %10 oranında 

ilave edildiği ekmelerin en değerleri (72.97 mm,73.15 mm,73.09 mm) arasında ve bu 

ekmeklerle %5 oranda üzüm ve nar çekirdeği ilaveli ekmekler arasında istatistiksel 

olarak önemli derecede bir fark görülmemiĢtir (P>0.01). Ayrıca nar çekirdeğinin 

%7.5 ve %10 oranında ilave edildiği ekmeklerin en değerleri (69.77 mm ve 70.08 

mm) arasında önemli bir fark tespit edilmemiĢtir (P>0.01). 

Ekmekler boy ölçüleri açısından karĢılaĢtırıldığında kontrol örneği ile üzüm 

çekirdeği örneklerinin %5 ve %10 oranı, nar çekirdeği örneklerinin %5 örneği ve 

kuĢburnu çekirdeği örneklerinin tüm oranlarının kullanıldığı ekmeklerin boy 

değerleri arasında istatistiksel olarak önemli bir fark bulunmamıĢtır (P>0.01). 

Kontrol ekmeğine göre çekirdek unu katkılı ekmeklerin en ve boy değerlerinin az da 

olsa farklı olması ekmek üretimi sırasında ekmek hamuruna elle Ģekil verilmesinden 

kaynaklandığı düĢünülmektedir. 

Ekmeklerin yükseklik değerlerine bakıldığı zaman (Çizelge 4.6), hacim değerlerinde 

olduğu gibi un içerisine çekirdek unu ilave edilmesi ve çekirdek unu oranının artması 



87 
 

ile yükseklik değerlerinde azalma görülmüĢtür. Kontrol ekmeği ile çekirdek unu 

katkılı ekmeklerin yükseklik değerleri arasında önemli derecede fark belirlenmiĢtir 

(P<0.01).  

Kontrol örneğinin yüksekliği 66.65 mm iken, bundan sonra en yüksek değer olarak 

%5 oranında kuĢburnu çekirdeği unu ilave edildiği (59.31 mm) örneklere ait olduğu, 

bunu aynı çekirdeğin %7.5 oranı (57.67 mm) ve üzüm çekirdeği örneklerinin %5 

oranının takip ettiği tespit edilmiĢtir. Üzüm çekirdeği örneklerinin %7.5 oranı, nar 

çekirdeği örneğinin %5 oranı ile kuĢburnu çekirdeği örneğinin %10 oranı arasında 

istatistiksel olarak önemli derece bir fark bulunmamıĢtır (P>0.01). 

Shogren vd. (1981), buğday ununa %5, %10, %15 oranında buğday, mısır, soya 

kepeği ve Hindistan cevizi artığı ilave ederek ekmek üretmiĢlerdir. Ekmek hacminin 

kontrol ekmeğinde 1077 cm
3
 iken mısır kepeği katkılı ekmeklerde %5, %10 ve %15 

oranlarında sırasıyla 978, 903 ve 858 cm
3
 olduğunu bildirmiĢtir.  

Chen vd. (1988), %4, %8 ve %12 oranlarında elma lifi, %4 ve %8 oranlarında 

hidrate edilmiĢ elma lifi, buğday kepeği, hidrate edilmiĢ buğday kepeği, yulaf kepeği 

ve hidrate edilmiĢ yulaf kepeği içeren karıĢımlardan elde edilen ekmeklerde ekmek 

hacmini incelemiĢ ve %4 oranında hidrate edilmiĢ elma lifinin ekmek hacmini %14 

oranında azalttığını belirtmiĢtir. Denemelerde üretilen ekmeklerin hacim 

değerlerindeki azalma bu çalıĢmaya benzerdir. 

Sosulski ve Wu (1988) tarafından yapılan bir çalıĢmada; buğday ununa %5, %10, 

%15 ve %20 oranlarında bezelye kabuğu, buğday, mısır ve yulaf kepeği ilave 

edilerek üretilen ekmeklerin kaliteleri incelenmiĢ ve kontrol ekmeklerinin hacminin 

993 cm
3
 olduğunu, mısır kepeği ilave edilen ekmeklerin hacimlerinin ise %5, %10, 

%15 ve %20 düzeylerinde sırasıyla; 960, 908, 860 ve 773 cm
3
 olduğunu 

belirlemiĢtir. 

Malcolmson ve Fyfe (1989), farklı keten tohumu çeĢitlerini %10, 20 ve 30 

oranlarında içeren ekmekler yapmıĢlar ve %10 ve %20 oranlarında keten tohumu 

içeren ekmeklerin kabul edilebilir olduğunu, %30 kullanım oranında ise ekmeklerin 

daha düĢük hacim değerleri verdiğini; diğer bir çalıĢmada buğday unundan yapılmıĢ 

hamurlara acıbakla, soya ve tritikale eklenmiĢ olup, acıbakla ve soya unu (%5-10 

oranında ilave) katılım oranı arttıkça ekmek hacminin düĢtüğünü belirtmiĢlerdir. 



88 
 

Buna neden olarak eklenen protein ile glüten yapısının seyrelmesi gösterilmiĢtir 

(Doxastakis vd., 2002). Denemelerde bu çalıĢmayla aynı sonuca varılmıĢtır.  

Wang vd. (2002b), ekmeklerin yapımında keçiboynuzu ve bezelye lifi ilavesinin (çok 

az keçiboynuzu lifi ilavesine rağmen), ekmeklerin özgül hacmini azalttığını; 

Masoodi ve Chauhan (2007), ekmek karıĢımlarındaki elma posası %0 oranından %11 

oranına kadar arttıkça, ekmek hacminde % 42.8 oranında bir azaldığını fakat 

hamurdaki posanın asitliğinin nötrleĢtirilmesiyle benzer koĢullar altında ekmek 

hacminin sadece %26.6 azaldığını tespit etmiĢlerdir. 

Collar vd. (2009), kakao kabuk örneklerinden hazırlanan çözünebilir diyet lifleri 

artan oranlarda (%0‟dan %8‟e kadar) ekmek yapımında kullanmıĢlar ve alkali 

uygulaması yapılan kakao liflerinin %6 oranında ekmek formülüne ilave edilmesi ile 

elde edilen ekmeklerin spesifik hacminde %5 azalma görülmüĢtür. 

Bouaziz vd. (2010), yağı alınmıĢ hurma çekirdeği lifini %0, %1, %3 oranlarında 

ekmek formülüne ilave etmiĢler ve ilave düzeyinin artmasına paralel olarak elde 

edilen ekmeklerin hacimlerinde kontrole göre azalma görüldüğünü belirtmiĢlerdir. 

Hoye vd. (2011) tarafından yapılan bir çalıĢmada; üzüm çekirdeği ununun ekmek 

hamuruna %5 oranında ilavesi ile kontrol ekmeğine göre ekmeklerin hacmini 

azalttığını bildirmiĢlerdir.  

Korus vd. (2012)‟nin yaptığı bir çalıĢmada; yağı alınmıĢ frenk üzümü ve çilek 

çekirdeği unu (%5, 10, 15 oranlarında) gluten içermeyen ekmek yapımında 

kullanılmıĢtır. AraĢtırmada çilek çekirdeği unu ilavesi (%5, 10, 15) ile ekmek 

hacminde kontrol ekmeğine göre artma ve frenk üzümünün %15 oranında ilavesi ile 

ekmek hacminde azalma olduğu tespit edilmiĢtir. 

4.4.2. Ekmek örneklerinin ekmek içi sertlik değerleri 

Tekstür analiz cihazında 36 mm çaplı silindir prob kullanılarak ekmek sertliği (g), 

pikin pozitif kuvveti (g) ve pikin pozitif alanı (g×s) ölçülmüĢ ve elde edilen ortalama 

değerler Çizelge 4.7‟de ölçüm sonucu elde edilen grafikler ise EK G‟de verilmiĢtir. 

Ekmeklerin sertlik değerleri ekmek hamuruna çekirdek unu ilave edilmesi ve artan 

çekirdek oranına paralel olarak önemli derecede (P<0.01) artmıĢtır.  
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Çizelge 4.7. Farklı oranlarda üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeği 

unu ilave edilerek üretilen ekmeklerin ekmek içi sertlik değerleri 

Örnek Katkı 

oranı 

(%) 

     Sertlik 

        (g) 

Pik kuvveti 

(g) 

         Alan 

         (g.s) 

Kontrol 0    434.69
e (1)

 701.92
e 

2699.4
f 

 5     715.63
d 

1115.8
d 

 4111.9
de 

Üzüm çekirdeği 7.5 976.57
c 

1468.0
c 

5591.0
c 

 10 1177.8
b 

1792.5
b 

7093.6
b 

 5 876.43
c 

1384.9
c 

5314.1
c 

Nar çekirdeği 7.5 1176.8
b 

1773.4
b 

7077.7
b 

 10 1606.3
a 

2335.8
a 

9699.9
a 

 5 633.16
d 

1012.6
d 

3550.7
ef 

KuĢburnu çekirdeği 7.5 927.35
c 

1349.4
c 

 4840.9
cd 

 10 950.67
c 

1424.0
c 

5627.2
c 

(1) :Çizelgede aynı satırda, aynı harfle gösterilen değerler arasındaki farklar 0.01 güven sınırına göre 

önemsizdir. 

 

Kontrol örneğinin sertlik değeri 434.69 g iken; kontrole en yakın olarak 

nitelendirilebilecek %5 çekirdek unu içeren örneklerinin sertlik değerlerinin kontrol 

ekmeğine göre yaklaĢık %150-%200 oranında daha fazla bir sertlik (633.16 g ile 

876.43 g arasında) gösterdiği saptanmıĢtır. Denemelerde üretilen ekmeklerden %5 

kuĢburnu çekirdeği unu kullanılan ekmeklerin sertliği en düĢük (633.16 g), %10 nar 

çekirdeği unu ilaveli ekmeklerin sertliği en yüksek (1606.30 g) değerlerde 

bulunmuĢtur. 

Üzüm çekirdeğinin %5 oranı ile kuĢburnu çekirdeğinin %5 oranı kullanılarak 

üretilen ekmeklerin sertlik değerleri arasında; üzüm çekirdeğinin %7.5 oranı, nar 

çekirdeğinin %5 oranı, kuĢburnu çekirdeğinin %7.5-%10 oranlarının kullanıldığı 

ekmeklerin sertlik değerleri arasında; üzüm çekirdeğinin %10 oranı ve nar 

çekirdeğinin %7.5 oranının kullanıldığı ekmeklerin sertlik değerleri arasında önemli 

derecede bir fark yoktur (P>0.01). 

Denemelerde üretilen ekmeklerin sertliklerini ölçmek için uygulanan kuvvet (g) 

değerleri Çizelge 4.7‟de verilmiĢtir. Kuvvet değerleri sertlik değerleri ile paralellik 

göstermektedir. Ekmek sertliğinde olduğu gibi çekirdek çeĢidinin, çekirdek unu 

oranının ekmeklere uygulanan pik pozitif kuvveti üzerine etkilerinin önemli (P<0.01) 
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olduğu belirlenmiĢtir. Çekirdek unu oranı arttıkça kuvvet değeri de artıĢ göstermekte 

ve bu artıĢ %5 oranından sonra daha belirgin hale gelmiĢtir. KuĢburnu ve üzüm 

çekirdeği ununun %5 oranında (1012.60 g ve 1115.80 g) kullanıldığı ekmeklerin 

kuvvet değerleri arasında; üzüm çekirdeğinin %7.5 oranı, nar çekirdeğinin %5 oranı, 

kuĢburnu çekirdeğinin %7.5-%10 oranlarının kullanıldığı ekmekler arasında; %10 

üzüm çekirdeği ve %7.5 nar çekirdeği ilave edilen ekmekler arasında önemli bir fark 

bulunmamıĢtır (P>0.01). Kontrol ekmeğinin (701.92 g) kuvvet değeri en düĢük 

değerde, %10 oranında nar çekirdeği unu içeren örneklerin kuvvet değeri (2335.8 g) 

en yüksek değerde bulunmuĢ bunu %10 oranında üzüm çekirdeği içeren örneklerin 

kuvvet değeri (1792.5 g) takip etmiĢtir. 

Ekmeklerin sertlik ölçümleri esnasında çizilen grafiğin altında kalan alan değerleri 

Çizelge 4.7‟de verilmiĢtir. EK G‟de verilen grafik Ģekillerinden de görülebileceği 

gibi alan değerleri sertlik ve uygulanan kuvvet değerlerinde olduğu gibi ekmek 

hamuruna çekirdek unu ilave edilmesi ile önemli derecede artıĢ göstermiĢtir. Bunun 

nedeni çekirdek unu ilavesi ile ekmeklerin sertlik ve kuvvet değerlerinin artmasıdır. 

Sertlik ve kuvvet değerlerine paralel olarak en düĢük alan değeri kontrol örneğinden 

(2699.40 g.s) sonra kuĢburnu ve üzüm çekirdeğinin %5 oranında (3550.70 g.s ve 

4111.90 g.s) kullanıldığı örneklerde belirlenmiĢtir. Sonuç olarak; üzüm çekirdeği ve 

kuĢburnu çekirdeğinin %5 oranında ilave edildiği ekmeklerin daha yumuĢak bir 

ekmek yapısı oluĢturdukları söylenebilir.  

Tamerler (1983) tarafından yapılan bir çalıĢmada; buğday ununa %5, 10 ve 15 

oranında katılan buğday kepeği, yulaf kabuğu ve biracılık küspesini ilave etmiĢler ve 

buğday kepeği ekmek yumuĢaklığını azaltmıĢ, yulaf kabuğu ise biraz yumuĢatmıĢtır. 

Özkaya (1997), iki farklı una değiĢik oranlarda katılan farklı partikül iriliğine sahip 

Ģeker pancarı liflerinin ekmek kalitesine etkisini incelemiĢ, söz konusu liflerin ekmek 

kalitesini düĢürdüğünü belirtmiĢtir. 

Uzunkaya ve Ercan (1999) tarafından yapılan bir çalıĢmada; Bezostaya ve Gerek-79 

buğday unlarına farklı oranlarda katılan yulaf unu (%7, %14, %21, %28, %35), tam 

buğday unu (%5, %10, %15, %20, %25) ve ince kepeğin (%4, %8, %12, %16, %20) 

hamburger ekmeklerinin; ekmek içi gözenek yapılarının hızla bozulduğu ve ekmek 

içlerinin sertleĢmeye baĢladığı tespit edilmiĢtir. 
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Sadowska vd. (2003), buğday unu-çimlenmiĢ bezelye unu karıĢımından ekmekler 

üretmiĢler ve ekmek kalitesinin bezelye unlarının takviye düzeyi ile ters iliĢkili 

olduğu saptanmıĢtır. Masoodi ve Chauhan (2007), elma posası-un karıĢımları %2, 

%5, %8 ve %11 oranında posanın buğday ununa ilave edilmesiyle hazırlanmıĢ ve 

ekmek karıĢımlarındaki elma posası oranının %11‟e kadar artmasıyla, ekmek 

sertlikleri artmıĢtır. 

Szkudlarz vd. (2011) tarafından yapılan bir çalıĢmada; ekĢi hamurlu çavdar 

ekmeğine üzüm yan ürünlerini ilave etmiĢler, ekmekteki üzüm yan ürünlerinin oranı 

arttıkça ekmeklerin sertliğinin arttığını belirtmiĢlerdir. 

4.4.3. Ekmek örneklerinin renk (L, a, b) değerleri 

0, %5, %7.5 ve %10 oranlarında üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu 

çekirdeği ilave edilerek üretilen ekmeklerin; ekmek içi renk değerleri (L, a, b) 

belirlenmiĢ ve elde edilen bulgular Çizelge 4.8‟de verilmiĢtir. L parlaklık (siyah-

beyaz), a kırmızılık (kırmızı-yeĢil), b değeri ise sarılık (sarı-mavi) değerlerini 

göstermektedir. Çizelgeden de görülebileceği gibi ekmeklerin parlaklıklarını 

gösteren L değeri ekmek formülüne çekirdek unu ilave edilmesiyle azalmıĢtır. 

Ekmek renklerinde oluĢan bu farklılık EK F‟de verilen ekmek resimlerinden de 

açıkça görülebilmektedir. 

Kontrol örneği en parlak (65.60) ekmek grubu olurken, bunu %5 oranında kuĢburnu 

çekirdeği unu (56.07) ilave edilen ekmek örnekleri izlemiĢ, parlaklık değerinin en 

düĢük bulunduğu ekmek çeĢidi %10 oranında üzüm çekirdeği unu içeren ekmek 

örnekleri olmuĢtur. KuĢburnu çekirdeğinin her üç oranında da ekmek parlaklığı (L), 

çekirdek unu içeren ekmek grupları içinde en yüksek değerde bulunmuĢtur. Üzüm 

çekirdeğinin %7.5 ve %10 oranını içeren ekmeklerin L değerleri arasında istatistiksel 

olarak önemli bir fark bulunmamıĢtır (P>0.01). 
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Çizelge 4.8. Farklı oranlarda üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeği 

unu ilave edilerek üretilen ekmeklerin ekmek içi renk (L, a, b) değerleri 

Örnek çeĢidi Katkı oranı 

(%) 

L 

(Parlaklık) 

a  

(YeĢil-

kırmızılık)  

b  

(Sarılık) 

Kontrol 0    65.60
a (1) 

-0.23
f 

7.53
e 

 5 44.94
e 

 4.71
b 

     6.39
f 

Üzüm çekirdeği 7.5 41.73
f 

 5.28
ab 

6.26
fg 

 10 40.44
f 

 5.07
ab 

5.44
g 

 5 48.58
d 

 4.94
ab 

10.24
a 

Nar çekirdeği 7.5  46.37
de 

 5.21
ab 

9.77
a 

 10 44.39
e 

5.49
a 

9.66
ab 

 5 56.07
b 

2.46
e 

7.75
de 

KuĢburnu çekirdeği 7.5  53.91
bc 

          3.4
d 

8.53
cd 

 10 51.68
c 

4.06
c 

8.84
bc 

(1) :Çizelgede aynı satırda, aynı harfle gösterilen değerler arasındaki farklar 0.01 güven sınırına göre 

önemsizdir. 

 

Denemelerde üretilen ekmeklerin a (-a: yeĢil, +a: kırmızı) değerleri kontrol 

örneğinde -0.23 iken; çekirdek unu ilavesi ile birlikte artıĢ göstermiĢtir. Üzüm 

çekirdeği ve nar çekirdeğinin her bir oranının a değerleri arasında önemli bir fark 

olmadığı (P>0.01), en yüksek a değerini %10 oranında nar çekirdeği unu (5.49) 

ilaveli ekmek örnekleri vermiĢtir. KuĢburnu çekirdeği ilaveli ekmek örneklerin a 

değerleri arasında önemli derecede fark bulunmuĢtur (P<0.01).  

Ekmeklerin b (sarılık) değerleri incelendiği zaman; kontrol ekmeğinin b değeri 7.53 

iken, bu değer üzüm çekirdeği ilaveli ekmeklerde (%10 oranında) 5.44‟e kadar 

düĢerken, nar çekirdeği ilaveli ekmeklerde (%5 oranında) 10.24‟e yükselmiĢtir. 

Üzüm çekirdeği unu katkılı ekmeklerin b değerleri oran artıkça azalırken, nar 

çekirdekli ekmeklerde 10.24‟den 9.66‟ya düĢmüĢ (%5-%10), kuĢburnu çekirdeği 

ilaveli ekmeklerde ise %5‟den %10‟a çıktıkça b değeri artmıĢtır (sırasıyla 7.75, 8.53, 

8.84). Kontrol örneğine (7.53) en yakın değeri %5 oranında kuĢburnu çekirdeği ilave 

edilmiĢ ekmeklerin verdiği (7.75) saptanmıĢtır. Her bir çekirdek çeĢidini kendi içinde 

değerlendirecek olursak, ekmeklerin b değerleri arasında önemli bir fark yoktur 

(P>0.01).  
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Tamerler (1983), tarafından yapılan bir çalıĢmada buğday ununa %5, 10 ve 15 

oranında katılan buğday kepeği, yulaf kabuğu ve biracılık küspesini ekmek 

üretiminde kullanmıĢlar, besin liflerinin ekmek rengini koyulaĢtırdığı ifade 

etmiĢlerdir. 

Anıl (2007) tarafından yapılan bir çalıĢmada; farklı oranlarda fındık testası ilave 

edilerek üretilen ekmeklerin ekmek içi L değerlerinin fındık testası ilave oranı 

arttıkça arttığını, rengin beyazdan griye doğru değiĢtiğini tespit etmiĢtir.  

Polat (2007) tarafından yapılan çalıĢmada; buğday ununa % 0, 1, 2, 3 ve 4 

oranlarında balkabağı tozu (BKT) ikamesinin ekmek yapımına etkisi incelenmiĢ, 

ekmek içinin renk analizi, L (parlaklık) değerinde, BKT miktarı arttıkça azalma, a 

(sarı) değerinde artma olduğu tespit edilmiĢtir.  

MenteĢ vd. (2008), öğütülmüĢ keten tohumunu ekmek üretiminde kullanmıĢ ve keten 

tohumu unu ile yapılan ekmeklerin kontrol örneğine göre daha düĢük L ve b 

değerlerine sahip olduğunu, keten tohum ununun ilave oranı arttıkça L değerlerinin 

azaldığını bildirmiĢtir. 

Bouaziz vd. (2010), hurma çekirdeği lifini (%0, 1, 3) ekmek hamuruna ilave etmiĢ, 

hurma çekirdeği lifi ilave oranının artmasıyla birlikte ekmek örneklerinin L ve b 

değerlerinin kontrol ekmeğine göre azaldığını, a değerlerinin arttığını belirtmiĢlerdir. 

Hoye vd. (2011) tarafından yapılan bir çalıĢmada; üzüm çekirdeği ununun ekmek 

hamuruna %5 ilavesi ile ekmek parlaklığının azaldığı; Hayta vd. (2012) tarafından 

yapılan bir çalıĢmada; %2, %5 ve %10 oranında üzüm posası tozu ilave edilen 

ekmek örneklerinin kabuk ve ekmek içi renginin L, a ve b değerlerinin önemli derece 

değiĢtiği belirtilmiĢtir. 

Korus vd. (2012) tarafından yapılan bir çalıĢmada; ekmek formülüne %5, %10 ve 

%15 oranında frenk üzümü ve çilek çekirdeği diyet lifi ilave edilmiĢ, ilave düzeyinin 

artmasıyla beraber L değerlerinin azaldığını, a ve b değerlerinin arttığını 

saptamıĢlardır. 
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4.4.4. Ekmek örneklerinin toplam diyet lif içerikleri 

Denemelerde üretilen ekmeklerin diyet lif içeriği, çekirdek unu oranı arttıkça 

artmıĢtır (Çizelge 4.9). Kontrol ekmeğinin toplam diyet lif içeriği %5.43 iken, en 

yüksek diyet lif içeriğine %10 üzüm çekirdeği unu (%12.33) ilaveli ekmekler sahip  

Çizelge 4.9. Farklı oranlarda üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeği 

unu ilave edilerek üretilen ekmeklerin toplam diyet lif değerleri 

Örnek ÇeĢidi Katkı oranı  

(%) 

Toplam Diyet Lif 

(%) 

Kontrol 0     5.43
d (1) 

 5 9.5
b 

Üzüm çekirdeği 7.5 11.67
a
 

 10 12.33
a 

 5 7.3
c 

Nar çekirdeği 7.5                 8
c 

 10 9.7
b 

 5 9.17
b 

KuĢburnu çekirdeği 7.5                9.4
b 

 10 10.87
b 

(1): Çizelgede aynı harfle gösterilen değerler arasındaki farklar 0.01 güven sınırına göre önemsizdir. 

 

olmuĢtur. Kontol ekmeğinde toplam diyet lif %5.43 olarak bulunmuĢ, üzüm 

çekirdeği unu (%5, %7.5, %10 oranında) ilave edilen ekmeklerin toplam diyet lif 

değeri sırasıyla %9.5, %11.67, %12.33 olarak; nar çekirdeği unu ilave edilen 

ekmeklerin toplam diyet lif değeri sırasıyla %7.3, %8, %9.7 olarak; kuĢburnu 

çekirdeği unu ilave edilen ekmeklerin toplam diyet lif değeri sırasıyla %9.17, %9.4, 

%10.87 olarak tespit edilmiĢtir. Çekirdek unu ilave düzeyinin artmasıyla ekmeklerin 

toplam diyet lif içeriği artmıĢ ve çekirdek çeĢitlerinin kendi grubundaki her üç 

oranında (%5, %7.5, %10) üretilmiĢ ekmeklerin toplam diyet lif içerikleri arasında 

önemli bir fark bulunmamıĢtır (P>0.01). Üzüm çekirdeği unu ilaveli ekmeklerin 

diyet lif içerikleri, diğer çekirdeklere göre daha yüksek bulunmuĢtur. 

Üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeği ununun %10 oranında ilave 

edildiği ekmeklerin toplam diyet lif içeriği, kontrol ekmeğine göre yaklaĢık 2-2.5 kat 

artmıĢtır (Çizelge 4.9). Bu yüzden çekirdek unu kullanım oranı daha fazla oranlara 

çıkarılabilirse ekmeğin diyet lif içerikleri daha da fazla arttırabilir. Dolayısıyla 
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tüketicilerin günlük diyet lif alımlarının artması ve insanların daha sağlıklı 

beslenmesi sağlanabilir. 

Yerfıstığı ununun buğday ununa %12.5 oranında katılmıĢ ve ekmek kalite özellikleri 

incelenmiĢtir. Yerfıstığı unu %12.5 oranında buğday ununa katıldığında, ekmeklerin 

diyet lif miktarının (%0.1-0.3 oranında) arttığı gözlenmiĢtir (Ory ve Conkerton, 

1983). 

Wang vd. (2002b) tarafından yapılan bir çalıĢmada; ekmek formülüne %3 oranında 

keçiboynuzu ve bezelye lifi ilave edilmiĢtir. Toplam diyet lif içeriği kontrol 

ekmeğinde %2.96, keçiboynuzu lifi ilaveli ekmeklerde %5.06, bezelye lifi ilaveli 

ekmeklerde %5.38 oranında bulunmuĢtur. 

Bouaziz vd. (2010) yağı alınmıĢ hurma çekirdeği ununu %1 ve %3 oranında ekmek 

formülüne ilave etmiĢ ve her iki oranın ilavesi ile elde edilen ekmeklerin toplam 

diyet lif içeriğinin kontrole göre yüksek olduğunu ve hurma çekirdeği unu ilavesinin 

ekmeklerin kalitesini olumlu etkilediğini belirtmiĢtir.  

Erdoğan (2010) tarafından yapılan bir çalıĢmada; çeĢitli elmalardan elde edilen 

posalar ve ticari posadan elde edilen kurutulmuĢ posa tozları buğday unu ile %5, 10, 

15 oranlarında karıĢtırılarak ekmek üretiminde kullanılmıĢ ve bu posa tozlarının 

ekmek yapımında katkı olarak kullanım imkânının olduğu, özellikle ekmeğin lif 

oranını artırdığı tespit edilmiĢtir. 

Szkudlarz vd. (2011)‟nin yaptıkları bir çalıĢmada; ekĢi hamurlu çavdar ekmeği 

hamuruna %4, %6, %8, %10 oranında üzüm yan ürünü ilave edilmiĢtir. Üzüm yan 

ürünlerinin %10 oranında ilavesi ile elde edilen ekmeklerin (çözünemeyen diyet lif 

içeriği %39, çözünebilen diyet lif içeriği %37) toplam diyet lif içeriği en yüksek 

değerde bulunmuĢtur. 

Korus vd. (2012) tarafından yapılan bir çalıĢmada; çilek ve frenk üzümü çekirdeği 

lifi %5, %10, %15 oranında ekmek yapımında kullanılmıĢtır. Toplam diyet lif değeri 

kontrol ekmeğinde 2.99±0.01 g/100 g; %5, %10, %15 oranında frenk üzümü 

çekirdeği lifi ilave edilen ekmeklerin toplam diyet lif değerleri sırasıyla 4.53±0.10, 

5.74±0.03, 7.41±0.05 g/100 g; çilek çekirdeği lifi ilave edilen ekmeklerin toplam 

diyet lif değerleri sırasıyla 5.43±0.02, 6.78±0.14, 8.71±0.02 g/100 g olarak tespit 
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edilmiĢtir. AraĢtırıcılar, çekirdek lifi ilave oranının artmasına paralel olarak 

ekmeklerin toplam diyet lif (%) oranının arttığını belirtmiĢlerdir. 

4.4.5. Ekmek örneklerinin su aktivite (aw) değerleri 

Çizelge 4.10‟un incelendiği zaman görülebileceği gibi, kontrol ekmeğinin su 

aktivitesi 0.945 olarak bulunmuĢtur. Üzüm çekirdeği unu kullanılan ekmeklerin su 

aktivitesi kontrol ekmeğine göre daha yüksek değerde (%5, %7.5, %10 oranları 

sırasıyla; 0.947, 0.947, 0.948) bulunmuĢ, oranlar arasında istatistiksel olarak bir fark 

görülmemiĢtir (P>0.01). Nar çekirdeği unu ilaveli ekmeklerin %5 oranı (0.943), 

kontrole göre (0.945) daha düĢük bulunmuĢtur. Nar çekirdeği ununun %7.5 ve %10 

oran ilaveli ekmeklerinin su aktivite değerleri (0.951, 0.949) arasında önemli bir fark 

yoktur (P>0.01). 

Çizelge 4.10. Farklı oranlarda üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeği 

unu ilave edilerek üretilen ekmeklerin su aktivite (aw) değerleri 

               Örnek Katkı oranı  

(%) 

          Su aktivitesi 

                (aw) 

Kontrol 0    0.945
cd (1) 

 5 0.947
bc 

Üzüm çekirdeği 7.5 0.947
bc

 

 10              0.948
b 

 5 0.943
d 

Nar çekirdeği 7.5 0.951
a 

 10  0.949
ab 

 5 0.937
e 

KuĢburnu çekirdeği 7.5 0.927
f 

 10 0.944
d 

(1):Çizelgede aynı harfle gösterilen değerler arasındaki farklar 0.01 güven sınırına göre önemsizdir. 

 

Denemelerde üretilen ekmeklerde en düĢük su aktivitesine (0.927) sahip ekmek 

çeĢidi; %7.5 oranında kuĢburnu çekirdeği unu ilave edilmiĢ ekmek olup, bayatlama 

süresinin diğer ekmeklere göre daha fazla olduğu belirlenmiĢtir. KuĢburnu çekirdeği 

ilave edilmiĢ (%5, %7.5, %10 oranında) ekmeklerin su aktivitesi değerleri arasında 

biraz fark (P<0.01) bulunmuĢ, %10 oranlı ekmeğin su aktivite değeri kontrole benzer 

bulunmuĢtur (P>0.01). 
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Baykara (2006) tarafından yapılan bir çalıĢmada; üç farklı maya çeĢidi kullanılmıĢ ve 

elde edilen ekmeklerin kalite özellikleri araĢtırılmıĢtır. Kontrol ekmeğinin su aktivite 

(aw) değeri ortalama 0.969, nohut ekmeğinin (%0.5 pres maya+ nohut mayalı) su 

aktivite değeri 0.966 ve %100 nohut mayasından yapılan ekmeğin su aktivite değeri 

0.970 olarak ölçülmüĢtür.  

Kotancılar vd. (2009) tarafından yapılan bir çalıĢmada; beyaz ve geleneksel 

Vakfıkebir ekmeklerinin kalite özellikleri incelenmiĢ, ufalanmıĢ ekmeklerin su 

aktivite değeri 0.967, ekmek kabuklarının su aktivite değeri 0.925±0.003 olarak 

bulunmuĢtur. 

4.4.6. Ekmek içi doku profil özelliklerinin belirlenmesi (TPA analizi) 

Ekmek içi doku özelliklerin belirlenmesinde TPA (Doku Profil Analizi) 

kullanılmıĢtır. Tekstür analiz cihazında 36 mm çaplı silindir prob kullanılmıĢtır. 

Ekmeklerin TPA değerleri Çizelge 4.11 ve 4.12‟de, analiz sonucu çizilen grafikler 

EK H‟de verilmiĢtir. 

Sertlik: Kontrol ekmeğinde sertlik değeri 2488.7 g iken, kuĢburnu çekirdeği ununun 

%5 oranda (2194.9 g) ilaveli ekmeği hariç diğer grup ve oranlarda ekmek sertliğinde 

artıĢ gözlenmiĢtir. Kontrol ekmeği ve %5 oranında kuĢburnu çekirdeği ilaveli 

ekmeklerin sertlik değerleri arasında önemli bir fark yoktur (P>0.01). Çekirdek unu 

ilave oranı arttıkça, ekmek içi sertlik değerlerinin arttığı tespit edilmiĢtir. 

Ekmeklerin sertlik değerlerinde en yüksek sertlik değerini, %10 oranında nar 

çekirdeği unu ilaveli ekmek vermiĢtir (5311.1 g). Üzüm çekirdeğinin %10 oranı ile 

nar çekirdeğinin %7.5-%10 oranları arasında istatistiksel olarak önemli bir fark 

(P>0.01) görülmemiĢtir (sırasıyla 5236.0 g, 4980.8 g, 5311.1g). Nar çekirdeğinin %5 

oranında ve kuĢburnu çekirdeğinin %7.5 oranında kullanıldığı ekmeklerin sertlik 

değerleri arasında istatistiksel olarak önemli derecede bir fark bulunmamıĢtır 

(P>0.01). 

YapıĢkanlık: Kontrol ekmeğinde yapıĢkanlık -9.02 g.sec bulunurken; bu değer nar 

çekirdeğinin %7.5 ve %10 oranında azalma (-40.07 g.sec, -41.20 g.sec) göstermiĢtir. 

KuĢburnu çekirdeğinin %10 oranında da biraz azalma görülmüĢtür (-27.17 g.sec).  
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Çizelge 4.11‟de de görüldüğü gibi kontrol ekmeği ile %5, %7.5 oranında üzüm 

çekirdeği, %5 nar çekirdeği, %5 kuĢburnu çekirdeği ilaveli ekmeklerin yapıĢkanlık 

değerleri arasında istatistiksel olarak önemli bir fark yoktur (P>0.01). 

Yaylanma (esneklik): Ekmeklerin yaylanım (esneme) değerleri arasında istatistiksel 

olarak önemli derece bir fark bulunmamıĢtır (P>0.01). 

Kohezivilik (YapıĢıklık): Kontrol ekmeğinin kohezivilik değeri 0.60 iken; en düĢük 

değer %10 oranında kuĢburnu çekirdeği (0.53) ilaveli ekmeklerde, en yüksek değer 

ise %5 oranında kuĢburnu çekirdeği (0.65) ilaveli ekmeklerde bulunmuĢtur. Üzüm 

çekirdeği ununun %10 oranlı ekmeğinin, nar çekirdeği ununun %5, %7.5, %10 oranlı 

ekmeklerinin ve kuĢburnu çekirdeği ununun %7.5 oranlı ekmeğinin kohezivilik 

değerleri arasında istatistiksel olarak önemli derecede bir fark görülmemiĢtir 

(P>0.01). 

Sakızımsılık: Kontrol ekmeğinin sakızımsılık değeri 1489.5 iken, %5 oranında ilave 

edilen kuĢburnu çekirdeği unlu ekmeklerin sakızımsılık değeri (1429.3), sertlik 

değerinde olduğu gibi kontrol ekmeğine benzer (P>0.01) bulunmuĢtur. Ekmeklerin 

sakızımsılık değerleri için en yüksek değer; %10 oranında ilave edilen nar çekirdeği 

unlu ekmeklerde (2911.5) bulunurken, en düĢük değer; %5 oranında kullanılan 

kuĢburnu çekirdeği unu (1429.3) içeren ekmeklerde tespit edilmiĢtir. 

Çizelge 4.11. Farklı oranlarda üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeği 

unu ilave edilerek üretilen ekmeklerin TPA değerleri 

Örnek Katkı oranı 

(%) 

     Sertlik 

        (g) 

  YapıĢkanlık 

      (g.sec) 

     Yaylanma 

     (Esneklik) 

Kontrol 0   2488.7
d (1) 

-9.02
a 

0.97
a 

 5  3000.0
bcd 

-10.11
a 

0.99
a 

Üzüm çekirdeği 7.5 2746.8
cd 

-5.86
a 

0.95
a 

 10      5236.0
a 

-16.80
ab 

0.95
a 

 5 3878.4
b 

-14.77
a 

0.95
a
 

Nar çekirdeği 7.5 4980.8
a 

-40.07
bc 

0.93
a 

 10 5311.1
a 

-41.20
c 

0.93
a 

 5 2194.9
d 

-6.43
a 

0.98
a 

KuĢburnu çekirdeği 7.5 3938.2
b 

-16.87
ab 

0.87
a 

 10  3673.7
bc 

 -27.17
abc 

0.96
a 

(1): Çizelgede aynı satırda, aynı harfle gösterilen değerler arasındaki farklar 0.01 güven sınırına göre 

önemsizdir. 
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Üzüm çekirdeği ununun %5 ile %7.5 oranında ilave edildiği ekmeklerin sakızımsılık 

değerleri arasında, nar çekirdeği ununun %5 oranı ile kuĢburnu çekirdeği ununun 

%7.5 oranın ilave edildiği ekmeklerin sakızımsılık değerleri arasında istatistiksel 

olarak önemli derecede bir fark yoktur (P>0.01). 

Çizelge 4.12. Farklı oranlarda üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeği 

unu ilave edilerek üretilen ekmeklerin TPA değerleri 

Örnek Katkı 

oranı 

(%) 

YapıĢıklık- 

Kohezivilik 

Sakızımsılık Çiğnenebilirlik 

Kontrol 0  0.60
abc (1) 

1489.5
d 

1445.6
d 

 5     0.59
bcd 

1889.3
cd 

1866.2
bcd 

Üzüm çekirdeği 7.5     0.63
ab 

1834.9
cd 

1788.0
cd 

 10     0.57
cd 

2638.1
abc 

2520.8
abc 

 5     0.57
cd 

2228.3
abcd 

2117.4
abcd 

Nar çekirdeği 7.5     0.55
cd 

2761.1
ab 

2577.3
ab 

 10     0.55
cd

 2911.5
a 

2693.5
a 

 5     0.65
a 

1429.3
d 

1397.1
d 

KuĢburnu çekirdeği 7.5     0.55
cd 

2159.8
abcd 

1883.4
bcd 

 10     0.53
d 

2025.9
bcd 

1830.4
cd 

(1): Çizelgede aynı satırda, aynı harfle gösterilen değerler arasındaki farklar 0.01 güven sınırına göre 

önemsizdir. 

 

Çiğnenebilirlik: Çizelge 4.12‟de de görüldüğü gibi kontrol ekmeği ile %5 oranında 

ilave edilen kuĢburnu çekirdeği unu içeren ekmeklerin çiğnenebilirlikleri (1445.6, 

1397.1) benzerdir (P>0.01). Ekmek bileĢimine ilave edilen çekirdek unu oranı 

arttıkça, çiğnenebilirlik değeri artmıĢtır. Çiğnenebilirliğin en yüksek değerini %10 

oranında nar çekirdeği unu (2693.5) içeren ekmek verirken, en düĢük değeri %5 

oranında kuĢburnu çekirdeği unu (1397.1) içeren ekmekler vermiĢtir. Üzüm 

çekirdeği ununun %5 oranını içeren ekmekler ile kuĢburnu çekirdeği ununun %7.5 

oranını içeren ekmeklerin çiğnenebilirlik değerleri (1866.2, 1883.4) arasında önemli 

bir fark yoktur (P>0.01). Üzüm çekirdeği ununu %7.5 oranında içeren ekmeklerin ve 

kuĢburnu çekirdeği ununu %10 oranında içeren ekmeklerin çiğnenebilirlik değerleri 

(1788.0, 1830.4) arasında istatistiksel olarak önemli derecede bir fark görülmemiĢtir 

(P>0.01). 
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Wang vd. (2002) tarafından yapılan bir çalıĢmada; %3 oranında keçiboynuzu lifi, 

inülin ve bezelye lifi ekmek yapımında kullanılmıĢ ve TPA ile bu ekmeklerin bazı 

özellikleri belirlenmiĢtir. Kontrol ekmeğinde sertlik değeri 249.3 g, keçiboyuzu lifi 

ilaveli ekmeklerin sertlik değeri 205.7 g, inülin ilaveli ekmeklerin sertlik değeri 

268.4 g, bezelye lifi ilaveli ekmeklerin sertlik değeri 207.3 g olarak saptanmıĢtır. 

Çiğnenebilirlik değeri kontrol ekmeğinde 192.4, keçiboynuzu lifi ilaveli ekmeklerde 

157.8, inülin ilaveli ekmeklerde 198.4, bezelye lifi ilaveli ekmeklerde 158.3; 

yapıĢıklık-kohezivilik değeri kontrol ekmeğinde 0.797, keçiboynuzu ilaveli 

ekmeklerde 0.799, inülin ilaveli ekmeklerde 0.792, bezelye lifi ilaveli ekmeklerde 

0.797; yaylanma-esneklik değeri kontrol ekmeğinde 0.969, keçiboynuzu ilaveli 

ekmeklerde 0.973, inülin ilaveli ekmeklerde 0.962, bezelye lifi ilaveli ekmeklerde 

0.972 olarak tespit edilmiĢtir. 

Baykara (2006) tarafından yapılan bir çalıĢmada; ekmek örneklerinin (taze haldeki) 

sertlik değerleri kontrol ekmeğinde 167.44 g, %0.5 pres maya+nohut mayasından 

yapılan ekmekte 173.26 g ve %100 nohut mayasından yapılan ekmek örneğinde ise 

179.54 g olarak belirlenmiĢtir. 

 

Liu vd. (2007) tarafından yapılan bir çalıĢmada; tatlı patates yapraklarını ve köklerini 

kurutmuĢlar, araĢtırıcılar yaprak ve kökleri öğüterek un haline getirdikten sonra bu 

unları %5, %10, %15 oranında ekmek yapımında kullanmıĢlardır. Sertlik değeri 

kontrol ekmeğinde 311.03 ± 54.2 g; %5, 10, 15 oranında yaprak unu ilaveli 

ekmeklerde sırasıyla 366.34±11.3 g, 1179.54± 18.6 g, 1134.70±18.1 g; %5, 10, 15 

oranında tatlı patates köklerinin unu ilaveli ekmeklerde ise sırasıyla 329.97±46.1 g, 

511.22±14.1 g, 1708.38 ±11.3 g olarak tespit edilmiĢtir. YapıĢkanlık değeri kontrol 

ekmeğinde 0.55±0.02 gs; %5, 10, 15 oranında yaprak unu ilaveli ekmeklerde 

sırasıyla 0.53±0.13 gs, 0.50±0.02 gs, 0.48±0.01 gs; kök unu ilaveli ekmeklerde 

sırasıyla 0.55±0.01 gs, 0.48±0.04 gs, 0.47±0.02 gs olarak belirlenmiĢtir. 

Çiğnenebilirlik değeri kontrol ekmeğinde 64.87±3.20; yaprak unu ilaveli ekmeklerde 

(%5, 10, 15 oranda) sırasıyla 179.12±8.24, 534.53±5.20, 520.89±6.65; kök unu 

ilaveli ekmeklerde ise sırasıyla 175.61±2.65, 234.92±4.29, 698.89±1.60 olarak 

saptanmıĢtır. 
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Korus vd. (2012) tarafından yapılan bir çalıĢmada; çilek ve frenk üzümü çekirdeği 

unu %5, %10 ve %15 oranında ekmek formülüne ilave edilmiĢtir. Kontrol ekmeğinin 

sertlik değeri en yüksek değerde tespit edilmiĢ, %5 oranında frenk üzümü çekirdeği 

unu ilaveli ekmeklerin sertlik değeri bunu takip etmiĢtir. %10 ve %15 oranında çilek 

çekirdeği unu ilaveli ekmeklerin sertlik değeri en düĢük değerde bulunmuĢtur. 

 

4.5. Duyusal Analiz Sonuçları 

Ekmeklerin duyusal değerlendirmesi 15 kiĢilik eğitimli bir panelist grubu tarafından 

yapılmıĢtır. Duyusal değerlendirmede sonucunda elde edilen bulgular EK I‟da, 

duyusal değerlendirmede kullanılan „‟Ekmek Değerlendirme Tablosu‟‟ EK A‟da 

verilmiĢtir. 

Kontrole göre artan çekirdek unu ile ekmeklerin hacim puanları azalma göstermiĢ, 

%5 oran ilavesinin arttırılması ile ekmeklerin hacim puanları düĢmüĢtür. Kontrole en 

yakın hacim puanını kuĢburnu çekirdeği ununun %5 oranında ilave edildiği ekmekler 

almıĢ olup, üçüncü sırayı %5 oranında ilave edilen üzüm çekirdeği unu içeren 

ekmekler izlemiĢtir. Nar çekirdeğinin %5 oranı ile kuĢburnu çekirdeğinin %10 

oranını içeren ekmeklerin hacim puanları arasında önemli bir fark yoktur (P>0.01). 

Diğer çekirdek çeĢitleri ve oranları arasında istatistiksel fark bulunmuĢtur (P<0.01). 

Genel olarak çekirdek unlarında %5 oranın üzerine çıkıldığı zaman ekmeklerin 

hacimlerinin geliĢmediği, hacim ölçümleri sonucunda da düĢük değerler aldıkları, 

buna paralel olarak duyusal değerlendirme sonucunda puanlarının düĢük olduğu, 

hiçbir ekmek katkısı kullanılmadığı sürece üzüm, nar ve kuĢburnu çekirdeğinin 

ancak %5 oranına kadar ilave edilebileceği sonucuna varılmıĢtır. 

Ekmek örnekleri Ģekil simetrisi açısından karĢılaĢtırıldığında; %5 oranında üzüm ve 

kuĢburnu çekirdeği içeren ekmeklerin kontrol ile aynı puanı aldığı belirlenmiĢtir. 

Üzüm çekirdeğinin %7.5 ve %10 oranları ile nar çekirdeğinin %5, %7.5 ve %10 

oranlarının Ģekil simetrisi puanları arasında önemli bir fark bulunmamıĢtır (P>0.01). 

KuĢburnu çekirdeğinin %7.5 ve %10 oranlarını içeren ekmeklerin Ģekil simetrisi 

puanları arasında istatistiksel olarak önemli bir fark yoktur (P>0.01). Ekmek 

bileĢimine ilave edilen çekirdek oranı arttıkça (%5, %7.5, %10) Ģekil simetrisi 

puanları azalmıĢtır. Yani %5 oranının üzerindeki oranlarda ekmeklerin hacim 
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değerlerinin azalması ile birlikte Ģekil vermede zorluklar yaĢanmıĢ, ekmeklerin 

simetrik Ģekillerinde de bozulmalar oluĢmuĢtur. 

Ekmeklerin kabuk rengi puanlarına bakıldığı zaman; en beğenilen ekmek kontrol 

olurken, buna en yakın puanları %5 oranında üzüm ve kuĢburnu çekirdeği ilaveli 

ekmekler alırken, diğer ekmeklerin kabuk rengi puanları arasında önemli bir fark 

görülmemiĢtir (P>0.01). 

 

%5 oranında üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeği içeren ekmekler 

ile %10 oranında üzüm ve nar çekirdeği içeren ekmeklerin kabuk yapısı puanları ile 

kontrol ekmeği arasında önemli bir fark bulunmazken, diğer ekmek grupları daha 

düĢük puanlar almıĢ bu gruplar arasında da kabuk yapısı açısından önemli bir fark 

belirlenememiĢtir. EK F‟de verilen ekmek resimlerinden de görülebileceği gibi %5 

oranından sonra ekmeklerin kabuklarında yer yer düzensizlikler ve çatlamalar 

görülmeye baĢlanmıĢtır. 

 

Ekmek içi renklerinin genellikle homojen olduğu, ekmek gözenek yapısı puanları 

arasında çok önemli bir fark olmadığı, ekmeklerin tamamında iç renk açısından 

istatistiksel olarak önemli derece bir fark bulunmadığı saptanmıĢtır (P>0.01). 

Ekmeklerin elastikiyet değerleri incelendiğinde, kontrol örneği ile çekirdek unu 

içeren ekmekler arasında önemli derecede bir fark bulunmamıĢ (%5 nar çekirdeği, 

%5-%10 kuĢburnu çekirdeği hariç), bu ekmekler genel olarak elastik yumuĢak ile 

sert elastik, hafif yumuĢak kriterleri arasında bir puan almıĢlardır. Puanlamada düĢük 

puan alan ekmeklerin elastikiyetlerini kaybetmeye baĢladıkları zayıf elastik, pürüzlü 

ve hafif çatlamıĢ yapılı yani kolay deforme olup, ekmeklerin eski halini yavaĢ ve 

gecikmeli olarak aldığı gözlenmiĢtir. 

 

Kontrol örneği ile çekirdek unu içeren ekmekler arasında ağızda hissedilen 

yumuĢaklık puanları açısından önemli bir fark bulunmamıĢtır (%7.5 üzüm çekirdeği, 

%10 kuĢburnu çekirdeği hariç). Kontrol ekmeği en yüksek puanı alırken, çekirdek 

içeren ekmeklerin ağızda hissedilen yumuĢaklık puanları benzerdir. 

 

Kontrol ekmeğinin kokusu en yüksek puanı alırken %10 oranında üzüm çekirdeği, 

%7.5-%10 oranında nar çekirdeği, %7.5-%10 oranında kuĢburnu çekirdeği içeren 
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ekmeklerin kokusu daha düĢük puan almıĢtır. Genel olarak %5 oranında çekirdek 

unu içeren ekmeklerin kokuları panelistlerce yadırganmamıĢ beğenilmiĢtir. 

 

Kontrol ekmeğinin aroması zaten tüketiciler tarafından bilinen bir tat olduğundan, 

panelistlerce de yadırganmamıĢ, üzüm çekirdeğinin ve kuĢburnu çekirdeğinin %5 

oranını içeren ekmeklerin aroması kontrol ekmeğine yakın olarak bulunmuĢtur. 

Çekirdek oranının artması ile ekmeklerin aroma özelliği için panelistlerin beğenisi 

azalırken, %5 oranından sonra çekirdek çeĢidi ve oranının aroma açısından önemli 

derece bir fark oluĢturmadığı belirlenmiĢtir. 

 

Panelistler tarafından kontrol ekmeğine tat olarak en yüksek puanlama yapılırken; 

%5 oranında ilave edilmiĢ kuĢburnu çekirdeği, %5-%7.5 oranında nar çekirdeği 

içeren, %5 oranında üzüm çekirdeği içeren ekmeklerin biraz değiĢik hoĢa gidebilir 

nitelikte olduğu çekirdek oranı arttıkça bu hissedilen tadın yoğunlaĢtığı Ģeklinde 

değerlendirmeler ve puanlamalar yapılmıĢtır. 

 

Genel kabul açısından kontrol ekmeği en yüksek puanı alırken, kontrol ekmeğinden 

sonra %5 oranında üzüm ve kuĢburnu çekirdeği içeren ekmekler genel kabul 

açısından en yüksek puanları almıĢlar ve diğer ekmekler biraz beğendim seçeneğinde 

değerlendirilmiĢtir. Çekirdek oranı arttıkça ekmeklerin genel kabul edilebilirliği 

azalmıĢ, ekmeklerin genel kabul açısından aldıkları puan değerleri arasında 

istatistiksel olarak önemli derecede bir fark görülmemiĢtir. Değerlendirmede 

panelistler tarafından hiç beğenmedim seçeneğine uygun görülen bir ekmek çeĢidi 

olmamıĢtır. 

 

Satın alınabilirlik açısından kontrol ekmeğinden sonra yine en yüksek puanı %5 

oranında üzüm ve kuĢburnu çekirdeği içeren ekmekler almıĢtır. %5 oran ilavesinden 

sonra ekmeklerin satın alınabilirlik puanları azalmaya baĢlamasına rağmen, bu 

puanlar arasında istatistiksel olarak önemli bir fark bulunmamıĢtır. Yani satın 

alınabilirlik üzerinde çekirdek çeĢidinin önemli bir etkisinin olmadığı saptanmıĢtır. 

Panelistler tarafından kesinlikle satın almam ya da satın almam seçeneğine uygun 

görülen bir ekmek çeĢidi olmamıĢ, genel olarak ekmeklerin satın alınabilir olduğu 

yönünde puanlar verilmiĢtir. 
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5. SONUÇ VE ÖNERĠLER 

Fonksiyonel gıdalar, temel beslenmeye ilaveten sağlık üzerine olumlu etkiler de 

gösteren gıda veya gıda bileĢenleridir. Yüksek konsantrasyonda biyoaktif bileĢenler 

içeren fonksiyonel gıdalara olan talep son 20 yılda ciddi Ģekilde artıĢ göstermiĢtir. 

Fonksiyonel gıdalar genel anlamda sağlık koĢullarını geliĢtirebilen, hastalıkları 

önleyebilen, hastalıkların baĢlamasını geciktirebilen, ilerleyen hastalıkları tedavi 

edebilen gıdalardır (Luthria, 2006). 

Önceki yıllarda besin değeri olmadığı düĢünülen ve posa, çekirdek vb. besinsel lifler 

fonksiyonel gıdalar içerisine girmektedir. Diyet liflerin sağlık üzerindeki yararlarının 

tamamen açığa çıkarılması ve teknolojik özelliklerinin belirlenmesi, diyet lif içeriği 

yüksek gıdalara olan talebi arttırmıĢtır. Diyet lif alımının arttırılması yollarından biri; 

lif içeriği yüksek olan gıdaları doğal olarak tüketmek; bir diğeri ise lif içeriği 

arttırılarak tüketime daha uygun hale getirilen veya doğal kaynaklardan farklı bir 

formda lifçe zenginleĢtirilmiĢ gıdaları tüketmektir.  

Bu çalıĢmada doğal antioksidan ve diyet lif içeriği bakımında zengin bir bileĢime 

sahip olan üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve yüksek miktarda C vitamini içeren 

kuĢburnu çekirdeğinin ekmek hamurunun reolojik özellikleri ile ekmek kalitesi 

üzerindeki etkileri araĢtırılmıĢtır. ÇalıĢma sonucunda elde edilen sonuç ve öneriler 

aĢağıda verilmiĢtir. 

1. Farklı oranlarda üzüm, nar ve kuĢburnu çekirdeği unu ilavesi ile hazırlanan un 

karıĢımlarının farinograf analizlerinde; üzüm çekirdeği oranı arttıkça su 

absorbsiyonunun azaldığı, geliĢme süresinde çok fazla değiĢme olmadığı, stabilite 

süresinin azaldığı, yumuĢama derecesinde düzenli bir artıĢ ya da azalıĢ olmadığı, nar 

çekirdeği oranı arttıkça su absorbsiyonunun, geliĢme süresinin, stabilite süresinin ve 

yumuĢama derecesinin arttığı, kuĢburnu çekirdeği oranı arttıkça su absorbsiyonunun, 

geliĢme süresinin, yumuĢama derecesinin çok fazla değiĢmediği fakat stabilite 

süresinin arttığı tespit edilmiĢtir. 

2. Farklı oranlarda üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeği unu ilave 

edilerek hazırlanan hamurların SMS/ Kieffer hamur ve gluten uzayabilirlik testinde; 

üzüm çekirdeği oranı arttıkça hamurların uzamaya karĢı direncinin arttığı ve 

elastikiyetinin azaldığı, nar çekirdeği oranı arttıkça hamurların uzamaya karĢı 
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direncinin arttığı ve (%5 oranı hariç) %7.5-%10 oranlarında hamur elastikiyetinin 

azaldığı, kuĢburnu çekirdeği oranı arttıkça hamurların uzamaya karĢı direncinin 

arttığı (%5 oranı hariç) ve elastikiyetinin azaldığı (%5 oranı hariç), kuĢburnu 

çekirdeği oranının %10‟a çıkmasıyla hamurların en düĢük elastikiyeti gösterdiği, 

genel olarak %5 oranında çekirdek unu ilave edilen hamurların elastikiyetinin 

kontrole göre daha iyi olduğu, çekirdek unu oranı arttıkça hamurların reolojik 

özelliklerinin olumsuz etkilendiği ve ekmeklik kalitelerinin azaldığı belirlenmiĢtir. 

3. Üzüm, nar ve kuĢburnu çekirdeği unlarının buğday ununa ilavesi ile üretilen 

ekmeklerin hacimleri çekirdek oranı arttıkça azalmıĢ, çekirdek unu ilave oranının 

artmasıyla ekmekler küçülmüĢ ve ekmek içi renkleri koyulaĢmıĢtır. Denemelerde 

üretilen ekmeklerin hacim değerleri incelendiğinde; %5 ve %7.5 oranında üzüm 

çekirdeği, %5 oranında nar çekirdeği ve %5 ve %7.5 oranında kuĢburnu çekirdeği 

ilavesiyle ekmeklerin hacim değerlerinde çok fazla bir düĢme olmadığı ve kabul 

edilebilir nitelikte bir ekmek üretilebileceği ayrıca ekmek yapısını düzeltici ve 

geliĢtirici ekmek katkı maddelerinin katılması ile ekmek hacimlerinin daha iyi bir 

düzeye getirilebileceği tespit edilmiĢtir. 

4. Ekmeklerin ekmek içi sertlik değerleri, ilave edilen her üç çekirdek oranı arttıkça 

artmıĢtır. %10 oranında nar çekirdeği unu ilavesiyle üretilen ekmeklerin sertlik 

değeri en yüksek değer olarak bulunmuĢtur. Ekmeklerin doku özelliklerinin 

belirlenmesinde (TPA analizi ile); ekmek formülüne ilave edilen çekirdek oranı 

arttıkça ekmeklerin yapıĢkanlığının arttığı, ekmeklerin esnekliğinde değiĢme 

olmadığı, kohezivilik-yapıĢıklığın çok fazla değiĢmediği, sakızımsılık değerinin 

arttığı, ekmeklerin çiğnenebilirliğinin azaldığı sonucuna varılmıĢtır. 

5. Üzüm, nar ve kuĢburnu çekirdeği unu ilavesi ile ekmeklerin toplam diyet lif içeriği 

artmıĢtır. Özellikle %10 oranında üzüm çekirdeği unu kullanımı ile ekmeklerin 

toplam diyet lif içeriğinde yaklaĢık 2.5 kat artma gözlenmiĢtir. Ekmeklerin su 

aktivite değerleri çekirdek oranı arttıkça artmıĢ, %5 oranında nar çekirdeği ve 

kuĢburnu çekirdeğinin her üç oranının kullanımı su aktivite değerini azaltmıĢ, 

ekmeklerin bayatlama süresini biraz daha uzatmıĢtır. 

6. Ekmeklerin duyusal olarak değerlendirilmesinde; kontrol ekmeğinden sonra %5 

oranında üzüm çekirdeği, nar çekirdeği ve kuĢburnu çekirdeği içeren ekmeklerin dıĢ 
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ve iç görünüĢ özellikleri, koku, tat ve aroma özellikleri, genel kabul edilebilirlik ve 

satın alınabilirlik açısından daha yüksek puan aldığı ve daha çok beğenildiği 

saptanmıĢtır. 
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EK A. Duyusal Değerlendirme Formu 

Panelist Cinsiyeti:                      YaĢı:    Tarih:   

AÇIKLAMA: Ekmek örneklerine ait özellikleri aĢağıda verilen puan sistemine 

göre (1-5 arası) değerlendiriniz.  

      5 puan: Çok iyi 

      4 puan: Ġyi 

      3 puan: Orta (kabul edilebilir) 

      2 puan: Zayıf (Yeterli değil) 

      1 puan : Çok zayıf (Kötü) 

DIġ ÖZELLĠKLER  

a- Hacim  
Örnek Kodu 

108 247 369 471 

Kontrol ile hemen hemen aynı hacimde, çok iyi 

kabarmıĢ (5 puan) 
    

Kontrolden biraz küçük, iyi kabarmıĢ (4 puan)     

Kontrolden 2/3‟ü kadar, kabarmıĢ (3 puan)       

Kontrolün yarısı kadar, yeterince kabarmamıĢ (2 puan)     

Kontrolün yarısından küçük, kabarmamıĢ, basık (1 

puan) 
    

b- ġekil Simetrisi 
Örnek Kodu 

108 247 369 471 

Çok düzgün simetriye sahip (5 puan)     

Düzgün simetriye sahip (4 puan)     

Bazı kenar ve yüzey kısımlarında düzensizlik var (3 

puan) 
    

Ortası çukur veya eğimli görünümde (2 puan)     

Kenarları buruĢuk ve kabukları patlamıĢ veya basık 

görünümde (1 puan) 
    

c- Kabuk Rengi  
Örnek Kodu 

108 247 369 471 
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Parlak, açık kahverengi, renk dağılımı ve parlaklığı 

üniform (5 puan) 
    

Kahverengi, renk dağılımı büyük oranda üniform (4 

puan) 
    

Renk dağılımı ve parlaklığı üniform değil, koyu 

kahverengi (3 puan) 
    

Rengi çok açık veya çok koyu, parlak değil (2 puan)     

Koyu kahverengi, kararmıĢ mat veya çizgili 

görünümde (1 puan) 
    

d- Kabuk Yapısı  

 

Örnek Kodu 

108 247 369 471 

Düzgün ve pürüzsüz (kabukta belirgin bir hata yok) (5 

puan) 
    

Hafif pürüzlü (4 puan)     

Kabukta çatlamalar ve/ya da az sayıda kabarcık var (2-

3 puan) 
    

Yaygın kabarcıklar ve kabuk-iç ayrılması var (1 puan)     

 

ĠÇ ÖZELLĠKLERĠ  

a- Ekmek Ġçi Rengi  

 

Örnek Kodu 

108 247 369 471 

Renk homojen dağılmıĢ (5 puan)     

Renk dağılımı yer yer düzensiz (4 puan)     

Çizgili ya da hafif dalgalı görünümde (4 puan)     

Belirgin dalgalı ya da halkalı görünümde, çok koyu 

renkte (2 puan) 

    

Yer yer unsu görünümlü bölgeler var yada renk çok 

koyu (1 puan) 

    

b- Gözenek Yapısı  

 

Örnek Kodu 

108 247 369 471 

Homojen: Çoğunlukla küçük-orta büyüklükte, 

elipsoidal, ince çeperli gözenekler; gözenekler dilimin 

her tarafında eĢit az sayıda iri ve çok küçük gözenekler 

    



133 
 

var  (5 puan) 

Homojen ve Küçük Gözenekli: Çoğunlukla küçük 

gözeneklerin geliĢmiĢ olduğu yapı,  gözenek 

cidarlarının kalınlığı düzensiz (4 puan) 

    

Heterojen: Ġri, orta ve çok küçük gözenekler, kalın ve 

ince gözenek çeperleri ile yer yer oyuklar var, 

gözeneklerin dağılımında ve büyüklüğünde yer yer 

düzensizlik var (3 puan) 

    

Az geliĢmiĢ: Yer yer belirsiz delikler, çok küçük 

gözenekler ile oyuklar var  (2 puan) 

    

GeliĢmemiĢ: Genellikle deliksiz düz bir yapı, seyrek 

olarak çok küçük gözenekler ve oyuklar var ya da 

büyük delikler mevcut, gözenekler kaba ve büyüklüğü 

tutarsız ve gözenek cidarlarının kalınlığı da düzensiz (1 

puan) 

    

c-Tekstür  

 

Örnek Kodu 

108 247 369 471 

Elastik, yumuĢak (Kolay deforme olup, hemen eski halini 

alıyor) (5 puan) 

    

Sert-elastik, hafif yumuĢak (Deformasyona hafif bir 

direnç gösteriyor, ama hemen eski halini alıyor)  (4 puan) 

    

Zayıf elastik, pürüzlü  (Kolay deforme oluyor, eski halini 

yavaĢ-gecikmeli dönüyor) (3 puan) 

    

Plastik-Elastik, sert pürüzlü, ıslak (Kolay deforme oluyor, 

bir süre deforme halde kalıp eski halini tam alamıyor) (2 

puan) 

    

Plastik, çok sert (Eski haline dönemiyor) (1 puan)     

d. Ağızda Hissedilen YumuĢaklık  
Örnek Kodu 

108 247 369 471 

YumuĢak kolay çiğnenebilir (5 puan)     

Kolay çiğnenebiliyor ancak yer yer kuruluk hissediliyor (4 

puan)  

    

Biraz sert ve çiğnemesi biraz zor  (3 puan)     

Sert, çiğnemesi zor, ağızda kuruluk ya da çok ıslak bir his 

uyandırıyor (2 puan) 

    

Çok sert zor çiğnenebilen, ağızda kuruluk hissi uyandıran, 

kumsu yapı, diĢe gelen sert parçacıklar var (1 puan) 
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LEZZET  

a- Koku 
Örnek Kodu 

108 247 369 471 

HoĢa giden, güçlü belirgin ekmek kokusu (5 puan)     

HoĢa giden meyve(üzüm, nar, kuĢburnu) kokusu (4 puan)     

Belirgin çekirdek (üzüm, nar, kuĢburnu) kokusu (3 puan)     

Yabancı koku (2 puan)     

Kabul edilemez yabancı koku (1 puan)     

b-Aroma 
Örnek Kodu 

108 247 369 471 

HoĢ bir ekmek aroması  (5 puan)     

Biraz değiĢik (hoĢa gidebilir)  (4 puan)     

Kabul edilebilir bir ekmek aroması (3 puan)     

Zayıf, değiĢik (yabancı) (2 puan)     

Çok değiĢik (istenmeyen) (1 puan)     

c-Tat  
Örnek Kodu 

108 247 369 471 

Çok hoĢ yabancı gelmeyen (5 puan)     

Biraz değiĢik (hoĢa gidebilir)  (4 puan)     

Biraz (üzüm, nar, kuĢburnu) çekirdeği tadı (3 puan)     

Belirgin, Yavan tat (2 puan)     

Yabancı istenmeyen tat (1 puan)     

d-Genel Kabul  
Örnek Kodu 

108 247 369 471 

Çok beğendim (5 puan)     

Beğendim (4 puan)     

Biraz beğendim (3 puan)     

Beğenmedim (2 puan)     

Hiç beğenmedim (1 puan)     
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e-Satın alınabilirlik  
Örnek Kodu 

108 247 369 471 

Kesinlikle satın alırım (5 puan)     

Satın alırım (4 puan)     

Kararsızım (3 puan)     

Satın almam (2 puan)     

Kesinlikle satın almam (1 puan)     

 

Not: Ekmekler ile ilgili yukarıda belirtilen özelliklerin dıĢında daha farklı 

görüĢleriniz varsa lütfen belirtiniz.  

 

GöstermiĢ olduğunuz ilgiye teĢekkür ederiz.  
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EK B. Duyusal Analiz Fotoğrafları 
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EK C. Farklı Oranlarda Üzüm, Nar ve KuĢburnu Çekirdeği Ġlave Edilerek 

Hazırlanan Hamurların Farinograf Grafikleri 

 

  

Kontrol   

   

%5 Üzüm çekirdeği %7.5 Üzüm çekirdeği %10 Üzüm çekirdeği 

   

%5 Nar çekirdeği %7.5 Nar çekirdeği %10 Nar çekirdeği 

   

%5 KuĢburnu çekirdeği %7.5 KuĢburnu çekirdeği %10 KuĢburnu çekirdeği 
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EK D. Farklı Oranlarda Üzüm Çekirdeği, Nar Çekirdeği ve KuĢburnu 

Çekirdeği Unu Ġlave Edilerek Hazırlanan Hamurların Uzayabilirlik Testi 

(Kieffer) Grafikleri 

 

  

Kontrol   

   
%5 Üzüm çekirdeği %7.5 Üzüm çekirdeği %10 Üzüm çekirdeği 

 
  

%5 Nar çekirdeği %7.5 Nar çekirdeği %10 Nar çekirdeği 

   
%5 KuĢburnu çekirdeği %7.5 KuĢburnu çekirdeği %10 KuĢburnu çekirdeği 
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EK E. Farklı Oranlarda Üzüm Çekirdeği, Nar Çekirdeği ve KuĢburnu 

Çekirdeği Unu Ġlave Edilerek Hazırlanan Hamurların Hamur ġiĢirme Testi 

(Dough Inflation) Grafikleri 

 

  

Kontrol   

   

%5 Üzüm çekirdeği %7.5 Üzüm çekirdeği %10 Üzüm çekirdeği 

   

%5 Nar çekirdeği %7.5 Nar çekirdeği %10 Nar çekirdeği 

   

%5 KuĢburnu çekirdeği %7.5 KuĢburnu çekirdeği %10 KuĢburnu çekirdeği 
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EK F. Farklı Oranlarda Üzüm Çekirdeği, Nar Çekirdeği ve KuĢburnu 

Çekirdeği Unu Ġlave Edilerek Üretilen Ekmeklerin Bütün ve Kesit Resimleri  

Çekirdek çeĢidi Çekirdek Ġlave Oranı 

           %0                  %5                   %7.5                 %10 

 

Üzüm çekirdeği 

 

 

Üzüm çekirdeği 

 

 

Nar çekirdeği 

 

 

Nar çekirdeği 

 

 

KuĢburnu 

çekirdeği 

 

 

KuĢburnu 

çekirdeği 
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EK G. Farklı Oranlarda Üzüm Çekirdeği, Nar Çekirdeği ve KuĢburnu 

Çekirdeği Unu Ġlave Edilerek Üretilen Ekmeklerin Ekmek Ġçi Sertlik 

Değerlerinin Grafikleri 

 

  

Kontrol   

 
  

%5 Üzüm çekirdeği %7.5 Üzüm çekirdeği %10 Üzüm çekirdeği 

   

%5 Nar çekirdeği %7.5 Nar çekirdeği %10 Nar çekirdeği 

   

%5 KuĢburnu çekirdeği %7.5 KuĢburnu çekirdeği %10 KuĢburnu çekirdeği 
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EK H. Farklı Oranlarda Üzüm Çekirdeği, Nar Çekirdeği ve KuĢburnu 

Çekirdeği Unu Ġlave Edilerek Üretilen Ekmeklerin TPA Değerlerinin (Ekmek 

Doku Özellikleri) Grafikleri 

 

  

Kontrol   

   

%5 Üzüm çekirdeği %7.5 Üzüm çekirdeği %10 Üzüm çekirdeği 

   

%5 Nar çekirdeği %7.5 Nar çekirdeği %10 Nar çekirdeği 

   

%5 KuĢburnu çekirdeği %7.5 KuĢburnu çekirdeği %10 KuĢburnu çekirdeği 
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EK I. Farklı Oranlarda Üzüm Çekirdeği, Nar Çekirdeği ve KuĢburnu 

Çekirdeği Unu Ġlave Edilerek Üretilen Ekmeklerin Duyusal Analiz Sonuçları 

Örnek 

ÇeĢidi 

 Oran 

(%) 

Hacim ġekil 

simetrisi 

Kabuk 

rengi 

Kabuk 

yapısı 

Ekmek 

içi rengi 

Gözenek 

yapısı 

Tekstür 

         

Kontrol 0 5
a (1) 

4.92
a 

4.92
a 

4.85
a 

4.92
a 

4.62
a 

4.77
a 

 5 4.23
abc 

4.38
a 

 

4
ab 

4.38
ab 

4.92
a 

4.08
ab 

4.69
a 

Üzüm 

çekirdeği 

7.5 3.69
cd 

3.54
bc 

3.62
bc 

 

3.77
b 

4.69
a 

3.46
b 

4.23
ab 

 10 2.85
ef 

 

3.69
bc 

3.85
bc 

3.92
ab 

4.62
a 

3.77
ab 

4.15
ab 

 5 3.31
def 

 

3.77
bc 

3.69
bc 

3.92
ab

 4.54
a 

4.08
ab

 3.08
c 

Nar 

çekirdeği 

7.5 3.77
bcd 

 

3.77
bc 

3.54
bc 

3.54
bc 

4.54
a
 3.54

b 
4.23

ab
 

 10 2.62
f 

 

3.62
bc 

 

3.38
bc 

 

3.92
ab 

4.69
a 

3.92
ab 

4.15
ab 

 5 4.54
ab 

 

4.69
a 

4.38
ab 

4.15
ab

 4.62
a 

4.15
ab 

3.69
bc 

KuĢburnu 

çekirdeği 

7.5 3.54
cde 

3.15
c 

2.92
c 

3.38
bc 

4.69
a
 4

ab 
4

abc 

 10 3.07
def 

2.92
c 

2.85
c 

2.62
c 

4.46
a 

3.23
b 

3.46
bc 

(1) 
:Çizelgede aynı satırda, aynı harfle gösterilen değerler arasındaki farklar 0.01 güven sınırına göre 

önemsizdir. 
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EK I. Farklı Oranlarda Üzüm Çekirdeği, Nar Çekirdeği ve KuĢburnu 

Çekirdeği Unu Ġlave Edilerek Hazırlanan Ekmeklerin Duyusal Analiz Sonuçları 

Örnek ÇeĢidi 

 

 Oran 

(%) 

Ağızda 

hissedilen 

yumuĢaklık 

  Koku  Aroma      Tat Genel 

kabul 

Satın 

alınabilirlik 

        

Kontrol 0 4.62
a (1) 

5
a 

5
a 

4.92
a 

4.77
a 

4.69
a 

 5 3.92
ab 

4.23
abc 

4.23
ab 

4.08
abc 

4
ab 

4
ab 

Üzüm 

çekirdeği 

7.5 3.23
b 

4.08
abc 

3.77
bc 

3.77
bc 

3.46
b 

3.46
b 

 10 3.46
ab 

3.69
bc 

3.54
bc 

3.54
bc 

3.69
ab 

3.69
ab 

 5 3.46
ab 

4.46
ab 

3.92
bc 

4.31
abc 

3.92
ab 

3.85
ab 

Nar 

çekirdeği 

7.5 3.85
ab 

3.92
bc 

3.77
bc

 4
abc 

3.92
ab 

3.92
ab 

 10 3.62
ab 

3.31
c 

3.08
c 

3.31
c 

3.15
b 

3.23
b 

 5 3.77
ab 

4.15
abc 

4.08
abc 

4.46
ab 

4.23
ab 

4.08
ab 

KuĢburnu 

çekirdeği 

7.5 3.46
ab 

3.69
bc 

3.23
bc 

3.92
bc 

3.62
b 

3.92
ab 

 10 2.77
b 

3.77
bc 

3.15
c 

3.46
bc 

3.31
b 

3.46
b 

(1) 
:Çizelgede aynı satırda, aynı harfle gösterilen değerler arasındaki farklar 0.01 güven sınırına göre 

önemsizdir. 
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