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OZET

Turunggil kabuklar1 atik olarak gorilse de, 6zellikle albedo kisma,
ihtiva ettigi lif icerigiyle gida endiistrisinde degerlendirilebilme
potansiyeline sahip bir yan triin olarak kargimiza gitkmaktadir. Bu
calismada; ii¢ farkli narenciyeden (portakal, limon ve mandalina) elde
edilen albedolar kurutulup 6gutilmiis ve bugday ununa bes farkl
oranda (%0, 2.5, 5, 7.5 ve 10) ikame edilerek ekmek iiretiminde
kullanilmigtir. Albedo ikame orani arttikca orneklerin hacim ve
spesifik hacim degerlerinin azaldigi, sertlik degerinin ise arttig: tespit
edilmigtir. Ayrica, tiim orneklerin kabuk ve i¢ dokularimin L*
degerlerinin azaldigi, a* ve b* degerlerinin ise arttigr gorilmustur.
Artan albedo ikamesi, ham kil ve lif iceriginin de artmasina neden
olmustur. Sonugta; ekmek orneklerinin teknolojik 6zelliklerinin
geligtirilmesi agisindan turunggil albedosu ikamesinin yapilmasi
uygun bulunmustur.

The Usage of Different Citrus Albedos in Bread Production
ABSTRACT

Although citrus peels are seen as waste, especially the albedo portion
appears a by-product with the potential to be used in the food industry
with its fiber content. In this study; the albedos obtained from three
different citrus fruits (orange, lemon and mandarin) were dried,
grounded and used in bread production by substituted to wheat flour
with five different rates (0, 2.5. 5, 7.5 and 10%). It has been
determined that samples' volume and specific volume were decreased
and the hardness value was increased with the increased albedo
substitution. Also, it was observed that the L*values were decreased
and the a* and b* values were increased of all samples' crust and
crumb. Increased albedo substitution also caused an increase in raw
ash and fiber content. In conclusion, it has been found appropriate the
substitution of citrus albedos for improving the technological features
of bread samples.
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GIRIS

Beslenme; insanlarin hem sosyal ve fiziksel
fonksiyonlarini stirdiirmeleri hem de sagligi koruyup
geligtirmeleri igin gerekli olan besin 6gelerini, yeterli
miktarda ve uygun sekilde almasi1 olarak
tanimlanabilmektedir. Bu baglamda, besleyici ve
giivenli gidalarin toplum tiiketimine sunulmasi, gida

iretiminin temel amaci olarak gorilebilmektedir
(Kaya, 2018; Mete ve Altiner, 2018).

Geligsen gida teknolojisi, tiiketicilerin bilin¢lenerek
hayat beklentilerinin artmasina ve obezite bagta
olmak iizere artan saglik sorunlar1 nedeniyle saglikli
beslenme bilincinin olugmasina yol agmis, dolayisiyla

gida Urlinlerinin kalitesinin artirilmasi igin yapilan
¢aligsmalarla beraber fonksiyonel gida tretim ve

tiketimini artirmigtir. Gidalarin besleyici
ozelliklerinin yani1 sira saghk tlzerinde de olumlu
etkiler  saglamasi  adina, giincel teknolojik

uygulamalarla, yeni besin 6gelerinin saglanmasi i¢in
fonksiyonel gidalar alaninda pek c¢ok c¢alisma
yapilmaktadir (Halag, 2002; Meral ve Dogan, 2009;
Aktas, 2012). “Fonksiyonel gida” olarak tanimlanan
gidalara ornek olarak; dusik kalorili, 1lif igerigi
artirilmig, disiik sodyumlu, glutensiz, probiyotik ve
diyabetik gidalar gosterilebilmekte; fonksiyonel
ozellikler ise diyet lif, vitaminler, omega-3,
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flavonoidler ve bakteri kiultirleri gibi bilegsenlerin
eklenmesi ile saglanmaktadir (Boyacioglu, 2012;
Simsek ve ark., 2017).

Son yillarda 6nemi gitgide artan fonksiyonel gida

bilesenleri olan diyet lifler; ince bagirsakta
sindirilemeyen, kalin bagirsakta fermente olan,
nigasta olmayan polisakkarit turevleri olarak

tanimlanabilir (Harris ve Ferguson, 1999; Mete ve
Altiner, 2018). Suda ¢6ziinen ve ¢éziinmeyen olarak
ikiye ayrilan diyet liflerin saglk tzerindeki olumlu
etkileri arasinda; kolon kanserine karsi koruyucu
olmasi, gastrointestinal sistemin normal fonksiyonunu
devam ettirmesi, obezite, tansiyon, hemoroit, diyare,
hipertansiyon, kalp-damar ve bagisiklik sistemi
hastaliklarina iyi gelmesi sayilabilmektedir
(Fernandez-Gines ve ark., 2001; Ekici ve Ercogkun,
2017; Mete ve Altiner, 2018). Saglik {izerindeki olumlu
etkileri nedeniyle hem diyet liflere hem de diyet
liflerce zengin gidalara artan ilgi ile beraber; ekmek,
makarna ve biskiivi gibi tahil triinlerinin de lifce

zenginlestirilmesi giindeme gelmis, bu amag
dogrultusunda tahil trinlerine kepek fraksiyonlari
eklenmigtir. Fakat tahil kepeklerinin gerek

bilesimindeki fitik asit gibi antibesinsel faktoérler,
gerekse Urtinlerdeki kalite ve duyusal parametreler
tizerindeki olumsuz etkileri, yeni lif kaynaklarinin
arastirilmasina 6nayak olmus, yapilan arastirmalar
sonucunda  ise meyve  ve sebzelerin de
zenginlestirilmede kullanilabilecek diyet lifce zengin
kaynaklar oldugu goriilmiistiir (Garcia-Estepa ve
ark., 1999; Tiirksoy, 2011).

Turunggiller Rutaceae familyasinin Aurantoideae alt
familyasindaki Citrus cinsine ait olan, anavatani
tropik ve subtropik iklimlerin hakim oldugu; Cin,
Guneydogu Asya ve Hindistan olan, agaccik seklindeki
iki cenekli bitkilerdir (Kaygisiz ve Aybak, 2005; Liu ve
ark., 2012; Cin ve Gezer, 2017). Diinyada yaygin
olarak tarimi yapilan turuncgil cesitleri; portakal (C.
Sinensis), mandalina (C. Reticulata), turunc (C.
Aurantium), limon (C. Limon), misket limon (C
aurantifolia), pomelo (C. Maxima), greyfurt (C.
paradis) ve bergamot (C. Bergamia) olarak
siralanabilir (Mendilcioglu, 1996; Kaygisiz ve Aybak,
2005; Cin ve Gezer, 2017). 2015 yili itibari ile
Turkiye'deki turunggil tiirleri tretimin oranlar:
sirasiyla; portakal i¢in %45.7, mandalina igin %29.0,
limon i¢in %18.8 ve greyfurt i¢in %6.3 seklindedir
(TUIK, 2016). Turunggiller; C vitamini, niasin, folik
asit, kalsiyum, potasyum, magnezyum, diyet Ilif,
pektin, limonoidler ve fenolik bilegikler i¢in iyi birer
kaynaktirlar (Baker, 1994; Rouseff ve Nagy, 1994;
Farnworth ve ark., 2001; Yilmaz, 2002; Golukecu ve
ark., 2015). Taze olarak tiiketilebilmekle beraber
uriunlere de islenebilmekte, yan urtunleri ise 6nemli
olgide antioksidan maddeler ve diyet lifler
icermektedir (Kang ve ark., 2006).

Turunggiller diyet lifler ac¢isindan oldukc¢a Onemli
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kaynaklar olarak gériilmekte, diger meyvelere benzer
sekilde ise kabuklar:1 meyve etine gore daha fazla diyet
lif icermektedir (Gorinstein ve ark., 2001; Tokgéz ve
Golitkeii, 2009). Turuncgil kabuklari; karotenoid
pigmentleri nedeniyle saridan turuncuya kadar
degigsen ve wucucu yaglar Ureten yag keselerinin
bulundugu flavedo tabakasi ile, bu flavedonun hemen
altinda bulunan beyaz/krem renkteki, besin maddeleri
ve suyun taginmasini saglayan damarlarin bulundugu
albedo tabakasindan meydana gelir (Turhan ve ark.,
2006; Coksever, 2009). Albedo, cogunlukla pektin ile
hesperidinden olugsmakta, turunggil kabuklarinda
%30-35 oraminda bulunan pektinin ise %73Unu
icermektedir (Sinclair, 1984; Schréder ve ark., 2004;
Coksever, 2009). Turuncgillerin albedo tabakasi,
zengin pektin igeriginin yani sira, bilesiminde bulunan
flavonoidler ve C vitamini gibi antioksidan 6zellikteki
biyoaktif bilegenlerle de ticari uretimde
kullanilabilecek yiksek kaliteli bir lif kaynagi olarak
goriilebilmektedir (Koubala ve ark., 2008; Coksever,
2009; Demirel ve Demir, 2018).

Besleyici, doyurucu 6zellikte, nétr bir aromaya sahip
ve temini kolay bir Grlin olan ekmegin iretimi kisaca;
bugday unu, maya, tuz ve suyun karistirilmasiyla elde
edilen hamurun fermente edildikten sonra pisirilmesi
seklindedir (Elgiin ve Ertugay, 1995). Tirkiye'de
ekmek tiketimi fazla olup, unun degirmende
islenmesi sirasinda B grubu vitaminler basta olmak
uzere, Ca, Fe, Zn gibi mineral maddeler ve amino asit
icerikleri diismekte, dolayisiyla ekmegin besin degeri
azalmaktadir. Gerek bu olumsuzluklari gidermek
gerekse tiliketicilerin saglikli Uriinlere olan talebini
kargilamak i¢in zenginlestirme calismalar
yapilmaktadir (Elgiin ve Ertugay, 1995; Kotancilar ve
ark., 1995) Ayrica hazirlanmasindaki kolaylik,
maliyetindeki duiguklik, hizli ve kolay pisirilmeleri
nedenleriyle tahil iirtinleri zenginlestirmeye uygun bir
gida grubu olarak gorulmekte; vitamince
zenginlestirilmig, yiiksek proteinli, dusik sekerli,
glutensiz, diyet lifi acisindan zengin ekmekler vb.
genis bir Urln yelpazesinde ¢esitli fonksiyonel tirtinler
gelistirilmektedir (Eyidemir, 2006; Yilmaz, 2019).
Tium bu gelisgtirilen yeni fonksiyonel o6zellikteki
uUrtiinler arasinda diyet lifi katkili ekmekler ayrica
dikkat cekmekte, ekmek tretiminde farkli unlarin
kullanim1 ise, birden fazla fonksiyonel etkiye sahip
uUrinler i¢in yeni bir yaklasim olarak goériilmektedir
(Yilmaz, 2019).

Bu arastirmada; turunggil sanayinin  yan
uriinlerinden  olan  albedolarin, temel besin
maddelerimizden ekmek uretiminde kullamim

imkéanlarimin arastirilmasi hedeflenmistir. Bu amacla
da; bugday unlarina belirli oranlarda ikame edilen
farkli turuncggil albedolarinin ekmek tiretimi igin
uygunlugunun Dbelirlenmesi ve degerlendirilmesi
gerceklegtirilmistir.
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MATERYAL ve METOD
Materyal
Denemelerde kullanilan bugday unu (% 70

randimanli) Konya ilindeki bir un fabrikasindan
(Hekimoglu Un Fabrikasi, Konya) temin edilmistir.
Ayrica ekmek dretiminde kullanilan yas maya
(Saccharomyces cerevisiae), sofra tuzu ve albedo
tiretiminde kullanilan turuncgiller (portakal, limon ve
mandalina) Konya piyasasindan temin edilmistir.

Metot
Deneme Plam

Denemede ii¢ farkll turuncgilden (portakal, limon ve
mandalina) elde edilen albedolar, ekmek iiretiminde
bugday ununa 5 farkl ikame oraninda (%0, 2.5, 5.0,
7.5 ve 10), 100 g un esasina gore ikame edilmistir.
Denemeler (3x5)x2 faktoriyel deneme desenine gore, 2
tekerrirla olarak yuritulmustir.

Turuncgil Albedolarin Elde Edilmesi

Denemelerde kullanilan, limon, portakal ve mandalina
kabuklarinin flavedo ve albedo tabakalari bicak ile
birbirinden ayrilmistir. Ayristirilan albedo tabakalari,
kurutma prosesinin kolaylastirilmas: i¢in kigik
parcalara ayrilarak, 80°C’deki bir kurutma kabininde
(Niive KD-200, Ankara, Tiirkiye) 18 saat siireyle
kurutulmustur.  Albedolar  kuruduktan sonra,
laboratuvar tipi bir égiitiicii (Trisa Coffee Mill, Tokyo,
Japonya) ile 500 pm elekten gececek sekilde
ogutilmustir. Daha sonra bu 6rnekler, 500 ile 180
um’lik eleklerden 5 dakika siire ile elenmis, iki elek
arasinda kalan kisim materyal olarak kullanilmigtir.

Ekmek Uretimi

Ekmek 6rneklerinin tiretim denemelerinde kullanilan
direkt pisirme metodu (AACC 10-10), Tiirk usulii
ekmeklere gore modifiye edilmistir. Bu metotla; 100 g
esasina gore bugday unu, yaklasik 60 ml su, %1.0 sofra
tuzu ve %3.0 yas maya yogrularak olgun hamur elde
edilmis, daha sonra %80-90 nispi nem ve 30°C sicaklik
kogullarinda 2 defa 30’ar dakikalik kitle
fermantasyonuna birakilmig ve fermantasyonlarin
sonunda katlanmip havalandirilmigtir. Ardindan
hamura son sekli verilmig, 30°C’de 60 dakika boyunca
son fermantasyon gerceklestirilmigtir. Kabaran
hamurlar 230+5°C’deki firinda (LG MP-9485S, Seul,
Kore) 15 dakika pisirilmistir. Ekmeklerin, bir saat
stire ile sogumasi1 beklenmis, ardindan polietilen
torbalara konularak agizlar1 kapatilmistir (Elgiin ve
ark., 2005).

Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Ekmek 6rneklerinin, firin ¢ikiginda agirlik ve hacim
olciimleri (kolza tohumuyla yer degistirme esasina
gdre) yapilmis, spesifik  hacim degerleri
hesaplanmigtir (Elgiin ve ark., 2005). Orneklerin
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paralellerinden biri, agizli elektrikli bigak ile 6zel
yapilmis kalip yardimiyla 5 ayr1 dilime kesilmis, orta
dilim renk tayininde kullanilmig, iki yan dilimin ige
bakan yiizeylerinde ise tekstiir analiz cihazi (TA-XT
plus, Stable Microsystems, UK) yardimiyla 36 mm’lik
prob (P/36) ile sertlik degerleri (g) 6l¢iilmiistiir (AACC,
1990).

Turunggil albedolari, bugday unu ve tretimi
gerceklestirilen ekmeklerin renk okumalari, Hunter
Lab Color Quest II Minolta CR-400 (Konica Minolta
Sensing, Inc., Osaka, Japan) cihazi kullamilarak L*
degeri [ (0) siyah- (100) beyaz |, a*degeri [ (+) kirmizi-
() yesil | ve b* degeri [ (+) sar1- (-) mavi | cinsinden
olciilmiistiir (Francis, 1998).

Denemelerde kullanilan bugday unu, turuncggil
albedolar1 ve ekmek Orneklerinin nem miktari,
135°C’de 2.5 saat kurutma normu uygulanarak
hesaplanmigtir (metot no: 44-19). Orneklerin protein
tayinleri Kjeldahl metoduyla yapilmis (metot no: 46-
12), bugday unu sonuclar1 5.70, albedolarinki ise 6.25
¢arpim faktori ile hesaplanarak kuru madde esasina
gore verilmistir (AACC 1990). Kiil tayini AACC 08-01
metodu kullanilarak, ham 1if miktar: ise AACC 32-10
metoduna goére yapilmistir (AACC, 1990). Fitik asit
degerleri, kolorimetrik metot kullanilarak, Haug ve
Lantzsch (1983)e gore belirlenmigtir. Ornekteki fitik
asit, hidroklorik asit ¢ozeltisi ile ekstrakte edilmis ve
Demir III ¢ozeltisi ile g¢oktiriilerek serum kisminda
kalan demir miktar1 spektrofotometrik (Libra S60,
Biochrom Litd., Cambridge, England) yolla belirlenmis,
buradan da fitik asit miktar1 hesaplanmistir. Sonuglar
mg 100 g-1 cinsinden verilmistir.

Duyusal analizler

Ekmek orneklerinin duyusal analizi; Necmettin
Erbakan Universitesi Miihendislik ve Mimarhk
Fakiltesi Gida Miihendisligi bélimindeki 6gretim
elemanlar:, lisans ve lisansiisti 6grencilerinden
olusturulan, yaslari 18-40 arasinda degisen ve konu ile
ilgili aym1 kogullar altinda kisa bir egitime tabi
tutulan, 10 kigilik panelist grubu tarafindan
gerceklestirilmigtir. Duyusal degerlendirmede ise;
tadim i¢in kii¢iik kare dilimler halinde sunulan ekmek
ornekleri ile gorsel degerlendirmeler i¢in pisirilmis
ekmek 6rnekleri panelistlere ayr1 ayri sunulmus olup;
tat-koku, renk, tekstiir, gézenek yapisi ve genel begeni
acisindan; 1-5 arasindaki skala (1-kétii, 3-kabul
edilebilir ve 5-oldukga iyi) kullanilarak degerlendirme
yapmalari istenmigtir ve sonugta elde edilen verilerin
timi ortak degerlendirmeye tabi tutulmustur.

Istatistiki Analizler

Denemeler 2 tekerrirli olarak yuritilmis olup,
arastirma sonucunda elde edilen veriler varyans
analizine tabi tutulmus; farkliliklar: istatistiki olarak
6nemli bulunan ana varyasyon kaynaklarinin
ortalamalar1 ise Duncan ¢oklu kargilastirma testi ile
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karsilastirilmistir. Istatistiki analiz sonuclar: tablolar
halinde 6zetlenmistir (Diizgiines ve ark., 1987).

BULGULAR ve TARTISMA
Analitik Sonuclar

Denemelerde kullanilan hammaddelere ait analitik
analiz sonuclar1 Cizelge 1’de verilmigtir.

Bugday unu ve turuncgil albedolar1 karsilikli
incelendiginde, ham lif ve kiil miktarlar: bakimindan,
albedolarin daha ylksek iceriklere sahip oldugu

gorilmustir. Protein oranlarimin ise, albedolarda
daha distik oldugu belirlenmigtir. Dolayisiyla,
albedolarin ikame edildigi miktara baglh olarak
ekmeklerin kil ve ham lif miktarini arttirmasi,
protein oranini az da olsa diiglirmesi beklenmektedir.
Renk degerleri incelendiginde turunggil albedolarinin
L*degeri, ekmeklik una goére disiik bulunmustur. a*
degeri incelendiginde ise; tiim albedolarin ekmeklik
una gore daha ylksek kirmizilik degerleri verdigi
belirlenmisgtir.

Cizelge 1. Bugday unu ve turunggil albedo 6rneklerine ait analitik analiz sonuglari?
Table 1. Analytical analysis results of bread flour and citrus albedo samples?

Bilesen (Component) Un Portakal Mandalir.la Limon
(Flour) (Orange) (Mandarin) (Lemon)

L* 95.17+0.22 81.56+0.15 85.28+0.23 90.28+0.22
a* -0.30+0.09 0.18+0.08 0.28+0.12 0.23+0.13
b* 9.29+021 28.16+0.40 23.69+0.30 21.07+0.42
Nem (Moisture) (%) 10.59+0.15 8.23+0.15 8.42+0.03 8.21+0.06
Ham Kiil (Crude Ash) (%)? 0.59+0.01 2.73+0.04 2.88+0.04 3.06+0.07
Ham Protein (Crude Protein) (%)23 11.62+0.19 3.81+0.07 3.62+0.08 3.68+0.24
Ham Lif (Crude Fiber) (%)2 0.25+0.01 18.78+0.47 18.71+0.44 18.93+0.38

1Sonuglar iki tekerriiriin ortalamasidir ve; 2Sonuglar kuru madde tizerinden verilmistir; 3Bugday unu: N x 5.70, Albedo: N x 6.25

carpim faktorleriyle hesaplanmistir.

1Results are the average of two repeats; 2Results are given on dry matter; The factor for Wheat flour: N x 5.70, for Albedos: N x 6.25.

Ayrica turuncgil albedolar1 b* degerlerinin, ekmeklik
undan daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Genel
olarak da, ekmeklik bugday ununa gore, albedolarin
daha koyu-sar1 renkli hammaddeler oldugu tespit
edilmistir (Cizelge 1).

Ekmeklerin Renk Ozellikleri

Ekmek orneklerinde L* degerinin yiiksek olmasi,
ekmek ici renginin acik oldugunu belirtir (Elgiin ve

ark., 2002).

Ekmek kabuk rengi olusumunda en 6nemli faktorler
karamelizasyon ve Maillard reaksiyonlaridir. Bu
reaksiyonlar ekmek yiizeyinde kirmizi-esmer parlak
renge, dekstrinler ise parlak yilizey olusumuna neden
olurlar (Demir ve ark., 2006). Dolayisiyla ekmek rengi,
son Urin kalitesi acisindan énemli bir parametredir.
Uretilen ekmek 6rneklerinin kabuk ve i¢ renk L* a*
ve b*degerlerine ait Duncan ¢oklu kargilagtirma testi
sonuglar: Cizelge 2'de 6zetlenmistir.

Cizelge 2. Ekmeklerin renk 6zellikleri tizerine turunggil albedolarinin etkisi!
Table 2. Effect of citrus albedos on the color properties of bread!

Kabuk Rengi (Crust Color)

I¢ Renk (Crumb Color)

Faktér (Factor)

L* a* b* L* a* b*

. Portakal 56.20+0.052  9.53+0.108  19.66+0.088  70.14+0.06> 0.30£0.022  6.37+0.08%
Turuncgil (Orange)

Cegidi Limon 56.15+0.092  9.08£0.13>  19.47+0.08> 70.41+0.082  0.27+0.022  6.45+0.072
(Citrus (Lemon)

Type) Mandalina = oo o2 0050 9.02£0.12>  19.48+0.05b 70.19:0.10  0.24+0.02>  6.44-0.09¢

(Mandarin)

Oran 0 59.39+0.042  6.48+0.02¢  18.45+0.06¢ 72.40£0.06 -0.35£0.02¢ 5.24+0.18¢

o 2.5 57.38+0.07>  7.85+0.10¢  18.75+0.08¢ 71.40+0.08> 0.14+0.024  5.86+0.09¢

(];a o) 5.0 56.15+0.07¢  9.06+0.12¢  19.29+0.08¢ 70.16+0.08c  0.28+0.02¢  6.41+0.07¢

00) 7.5 54.88+0.060 10.60£0.11> 20.12+0.12> 69.51£0.09¢  0.55+0.03>  7.070.04b

° 10.0 52.69+0.05¢ 12.06+0.242 21.10+0.092 67.77+0.10¢  0.74+0.022  7.55+0.052

1Ayn1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (P>0.05).

lAverages marked with the same letter are not statistically different from each other (P>0.05).

Portakal albedosu ikameli ekmeklerin kabuklarinin a*
ve b* degerleri, diger albedo ikamelerine gére yluksek
bulunmus ve sonuglar arasinda da istatistiki olarak

onemli farklihklar tespit edilmistir (P<0.05).
Turunggil albedo ikamesi ile oOrneklerin hem
kabuklarinin hem de i¢c dokularimin L * (parlaklik)
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degerlerinde istatistiki olarak o©nemli azalmalar
meydana gelmigtir. En yuksek parlaklik degerleri
kontrol grubunda (%0 albedo ikameli ekmek) elde
edilmigtir. En dusik parlaklik degerleri ise %10
turunggil albedosu ikameli ekmeklerde tespit
edilmigtir. Ekmek iretiminde kullanilan
hammaddelerin renk degerlerini gésteren Cizelge 1
incelendiginde, bugday ununun L* degerinin,
turunggil albedo 6rneklerinden daha yiiksek oldugu
goriilmektedir. Bu sebeple orneklerde azalan bugday
unu oraninin, L* degerinde de azalmaya sebep oldugu
disunulmektedir.

Ayrica, ekmek bilegsimine dahil edilen turunggil
albedolar1 ile 6rneklerin kabuk ve i¢ dokularinda a*
(kirmizilik) ve b* (sarilik) degerinin istatistik olarak
(P<0.05) arttig1 tespit edilmistir. Genel olarak da,
turunggil albedosu ikamesi ve ikame oranlarinda
artiga gidilmesi, son Urinlerin renginde degisimlere
sebep olmus, daha kirmizi ve koyu renkli trinlerin

degerlerindeki artisgin muhtemel sebebi, hammadde
olarak kullanilan albedolarin a* ve b* degerlerinin
bugday unundan yiiksek olmasidir. Ocen ve Xu (2013)
portakal lifi 1kameli ekmek tzerine yaptiklar
calismalarinda portakal atiklarindan elde edilen lifin
ikame oraninin artmasiyla ekmek oOrneklerinde L*
degerlerinin azaldigini, a* ve b* degerlerinin ise
arttiginm bildirmiglerdir. Ayrica ekmeklerin
kabuklarinda artan sarilik ve kirmizilik degerlerinde,
Maillard reaksiyonunun da etkili olabilecegi
diistiniilmektedir (Demir ve ark., 2006).

Ekmeklerin Agirhik, Hacim, Spesifik Hacim ve Sertlik
Ozellikleri

Uretilen ekmek 6rneklerinin agirlik, hacim, spesifik
hacim ve sertlik degerlerine ait Duncan ¢oklu
karsilagtirma testi sonuclari Cizelge 3’te 6zetlenmigtir.
Cizelge 3’e gore; turuncgil gesitleri ekmek 6rneklerinin
agirlik, hacim, spesifik hacim ve sertlik degerleri

eldesini miimkiin kilmistir. Ekmek 6rneklerinin hem lizerinde istatistiki olarak énemli etkisi
i¢ dokularinda hem de kabuklarindaki a* ve b* bulunmamistir (P>0.05).
Cizelge 3. Ekmeklerin fiziksel 6zellikleri tizerine turuncgil albedolarin etkisi!
Table 3. Effect of citrus albedos on the physical properties of bread!
. Agirlik Hacim Spesifik Hacim Sertlik
Faktr (Factor) (Weight) () (Volume) (cc) ~ (Specific Volume) (cc g-1)  (Firmness) (g)
: Portakal 151.78+0.19=  359.5+6.360 2.37+0.042 1004+19.37
Turuncgil (Orange)
Cesidi Limon . . . .
(Citrus (Lemon) 151.74+0.10 361.5+4.95 2.39£0.03 1021+21.92
Type) Mandalina 151.92+0.18=  366.5+4.950 2.42+0.032 996+18.37
(Mandarin)
Oran 0 149.78+0.30e 435.0+7.072 2.91+0.042 698+16.97¢
(%) 2.5 150.38+0.104 401.7+4.71b 2.67+0.03P 818+24.284
(R;tjo) 5.0 151.45+0.04¢ 363.3+4.71¢ 2.40+0.03¢ 953+15.08¢
(%) 7.5 153.06=0.15b 317.5+5.89d 2.08+0.044 1127+27.58P
’ 10.0 154.39+0.212 295.0+4.71e 1.91+0.03¢ 1439+15.562

1Ayn1 harfle igsaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir (P>0.05).
lAverages marked with the same letter are not statistically different from each other (P>0.05).

Albedo oraninin etkisi incelendiginde ise, en diisuk
ekmek agirligi degerleri albedo katkisiz kontrol grubu
ekmeklerde tespit edilmis olup, albedo oraninda artisa
gidilmesinin ekmek agirlik degerlerini arttirici etkide
bulundugu belirlenmistir (Cizelge 3). Ekmek hacim
degerleri ile spesifik hacim degerleri ise artan albedo
ikame oranina baglh olarak istatistiki olarak azalma
gostermigtir. Ekmek hacim degerleri ile ekmek
spesifik hacim degerleri arasindaki paralellikten
dolay1 boyle bir artisin olmasi dogaldir (Elgiin ve
Ertugay, 1995). Ayrica ekmek spesifik hacim
degerlerinin diismesi ile daha sert ekmeklerin eldesi
saglamigtir. Bir baska deyigle albedo ikamesi
oranlarindaki artiglar ekmeklerin sertlik degerlerini
istatistiki olarak (P<0.05) arttirmistir. Miller (2011)
narenciyelerin kabuk lifi, Ocen ve Xu (2013) ise
portakal lifi katkisiyla ekmek o&rneklerinin hacim
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degerlerinin dustiguni, sertlik degerlerinin 1ise
arttigini bildirmiglerdir. Artan albedo ikame oraniyla
orneklerin agirliginin ve sertliginin artmasi, hacim
degerlerinin ise azalmasi, ekmeklerde lif igeriginin
dolayisiyla su absorbsiyon kapasitesinin artmasina
atfedilebilir (Bozdogan, 2015; Qureshi ve ark., 2017).

Ekmeklerin Kimyasal Ozellikleri

Farkh gesit ve oranlarda turuncggil albedosu ikame
edilen ekmek 6rneklerinin baz kimyasal 6zelliklerine
ait Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglar1 Cizelge
4’te verilmigtir.

Farkli cesit turuncgil albedosu (portakal, limon ve
mandalina) ikame edilerek iiretilen ekmeklerin, ham
kul, protein, lif ve fitik asit degerlerinin istatistiki
olarak degismedigi (P>0.05) tespit edilmistir.
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Cizelge 4. Ekmeklerin kimyasal 6zellikleri tizerine turunggil albedolarin etkisi?
Table 4. Effect of citrus albedos on the chemical properties of bread!
Ham Kul Ham Protein Ham Lif Fitik Asit
Faktor (Factor) (Crude Ash) (Crude Protein) (Crude Fiber) (Phytic Acid)
(%) (%) (%) (mg 100 g-1)
I(Bﬁ;l;ael) 1.15+0.012 11.59+0.042 1.10+0.02a 87.11+0.392
Turuncggil Limon
Cesidi (L ) 1.16+0.012 11.58+0.032 1.12+0.012 86.85+0.292
; emon
(Citrus Type) Mandalina
(Mandarin) 1.17+0.01a 11.61+0.032 1.11+0.022 86.91+0.352
andarin
Oran 0 1.02+0.02¢ 12.07+0.082 0.20+0.01¢ 89.94+0.122
(%) 2.5 1.11+0.014 11.81+0.04b 0.62+0.024 88.72+0.33P
(Ratio) 5.0 1.16+£0.01¢ 11.56+0.02¢ 1.14+0.05¢ 86.83+0.86¢
(%) 7.5 1.22+0.01b 11.36+0.034 1.58+0.04b 85.16+0.154
10.0 1.294+0.022 11.15+0.03¢ 2.02+0.022 84.14+0.28e

1Ayn1 harfle igsaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir (P>0.05).
IAverages marked with the same letter are not statistically different from each other (P>0.05).

Buna karsin; ekmeklerde albedo ikame orani arttikga,
ham kiil ve ham lif miktarlarinin arttigi, ham protein
ve fitik asit miktarinin ise azaldigi (P<0.05) tespit
edilmigtir. Bu sonuc¢larin muhtemel sebebi; ekmeklik
unlarin protein ve fitik asit miktarimin turuncgil
albedolarina kiyasla daha yiiksek olmasidir (Cizelge
1). Bu durum, albedo ikamesiyle ekmek érneklerinin
ham protein ve fitik asit miktarinin diismesine sebep
olmaktadir. Ayrica; fitik asitin, butiin bitkisel
hiicrelerde bulunan bir bilesik olmasina karsin, tahil
ve baklagillerde daha fazla bulundugu bilgisinden yola
cikarak, ekmek oOrneklerinde fitik asit igeriklerinin
dismesinin, bugday ununun albedolarla yer
degistirmesinden kaynaklandigi soylenebilmektedir
(Sat ve Keles, 2014). Turuncgil albedolar1 bugday
ununa kiyasla daha yiksek organik ve inorganik
maddeler icerdigi, ozellikle de seltloz, diyet lif ve
pektin icerigi ile dikkat ¢eken yan triinler oldugu i¢in,
Cizelge 4'te gorildigu tuzere ekmeklere ikame
edildiginde orneklerin bazi kimyasal o6zelliklerini
gelistirmistir (Bilgicli ve ark., 2014). Dolayisiyla,
ekmeklerin kimyasal analiz 6zelliklerindeki artis ve
azaliglarin hammadde kaynakli oldugu belirlenmistir.
Yani tiretimde kullanilan hammaddeler son tranin
kimyasal Dbilesenlerine dogrudan etki etmigtir.
Dolayisiyla ikame oraninda artiga gidilmesi son
urinlerde, protein igerikleri harig, besinsel 6zelliklerin
gelismesi acgisindan oOnemli katkilar saglamagtir.
Bozdogan (2015) ile Qureshi ve ark. (2017) kek
ornekleri iizerine, Uchoa ve ark. (2009) ile Aydin
(2014) ise Dbiskiivi 6rnekleri iizerine yaptiklar:
caligmalarinda, orneklerdeki diyet Lif miktarinin
artmasinin  su tutma kapasitesini artirdigin,
dolayisiyla orneklerin nem igeriginde de bir artig
meydana geldigini  bildirmiglerdir. Literatiirde,
greyfurt albedosu tozu ikamesiyle kek orneklerinin
protein icgeriklerinin %13.19dan %12.57’ye dustigu
bilgisi de yer almaktadir (Qureshi ve ark., 2017).
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Ekmeklerin Duyusal Analiz Ozellikleri

Ekmek  o6rneklerinin 1-5 puan skalas1 ile
degerlendirmeye  tabi  tutulan baz1  duyusal
ozelliklerine ait veriler Cizelge 5te Ozetlenmistir.
Cizelge 5’e gore, turunggil gesitleri arasinda herhangi
bir farklilik tespit edilmemistir. Genel olarak albedo
ikamesinin artmasina bagl olarak duyusal begeninin
azaldig tespit edilmigtir. Albedo ikamesi yapilmayan
kontrol grubu ekmeklere en yakin duyusal
degerlendirme puanlari %2.5 oraninda albedo
ikamesine sahip ekmeklerde elde edilmistir. Albedo
ikame oraninin artmasi ile tim puanlama degerleri
bariz bir gekilde azalmigtir. En az duyusal begeni
skorlarim1  ise %10.0 albedo ikameli ekmekler
vermigtir. Bu durum, turuncgil albedolar1 elde
edilirken flavedo tabakasindan gegen acilik veren
maddelerden ve albedolarin yiiksek lif igeriginden,
pisirme prosesindeki renk koyulagsmalarindan ileri
gelmektedir (Demirel, 2017). Can (2015) biskiiviye
portakal kabugu tozunu ikame ettigi ¢alismasinda,
ikame oraninin artmasima baghh olarak duyusal
puanlarin giderek azaldigim bildirmistir. Uysal (2005)
farkh lif kaynaklarini biskiivi bilesimine ekledigi bir
¢alismasinda, tim lif kaynag cesitlerinde oranin
artmasina baglh olarak duyusal degerlerde verdigi
puanlarin distigiini belirtmigtir.

SONUC ve ONERILER

Bu ¢alismada, bugday unu yerine farkh oranlarda (%0,
%2.5, %5, %7.5 ve %10) turuncgil albedolar1 (portakal,
limon ve mandalina) formiilasyona dahil edilerek
ekmek tretiminde kullanilma imkanlari incelenmis,
uretilen bu ekmeklerde bazi fiziksel, kimyasal ve
duyusal o6zelliklerin degigsimleri arastirilmis ve
asagidaki sonuglar elde edilmistir.

1) Ekmek 6rneklerinin renk degerleri incelendiginde;

portakal, limon ve mandalina albedosu ikamesinin
artmasina bagh olarak, tim 6rneklerin kabuk ve i¢
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dokularinda L* degerlerinin azaldigi, a* ve b*
degerlerinin ise arttig1 gézlenmigtir.

2) Albedo oranlarinda artiga gidilmesi ile ekmeklerin

agirhiklar1 ve sertliklerinin arttigi, hacim ve
spesifik  hacim degerlerinin azaldig1 tespit
edilmigtir. Farkh turuncgil ¢esitlerinin

kullamilmas1 ise bu 6zellikler (ekmek agirlig,
hacimi, spesifik hacmi ve sertligi) {izerinde énemli
bir degisiklige sebep olmamastir.

3) Uretilen ekmek o6rnekleri kimyasal 6zellikler

bakimindan incelendiginde; albedo ikamesinin
artmasina bagh olarak, tiim 6rneklerde ham kiil ve
ham Lif miktarlarinin arttigi, fitik asit degerlerinin
ise azaldig: tespit edilmigtir.

4) Duyusal analiz sonuclarina gére; ekmek {iretiminde
%2.5’e  kadar albedo ikamesinde orneklerin
kontrole egdeger ozelliklere sahip oldugu, %2.5
uzerindeki kullamimda ekmeklerin  duyusal

ozelliklerinin olumsuz etkilendigi belirlenmisgtir.

Cizelge 5. Ekmeklerin duyusal 6zellikleri iizerine turuncgil albedolarin etkisi (1-5 puan)
Table 5. Effect of citrus albedos on the sensory properties of bread (1-5 points)

Gozenek Genel
Turunggil Cesidi  Oran Tat-Koku Renk (Color) Tekstiir Yapist Begeni

(Citrus Type) (Ratio) (%) (Taste-Odor) eni (tolor (Texture) (Pore (General

Structure) Acclaim)

0 4.2+0.05 4.5+0.04 4.5+0.09 4.5+0.30 4.6+0.22

Portakal 2.5 4.0+0.11 4.5+0.04 4.240.11 4.5+0.21 4.44+0.35

(Orange) 5.0 4.0+£0.02 4.3+0.05 4.0+0.16 4.2+0.18 4.4+0.10

7.5 3.8+0.04 4.0+0.07 3.5+0.21 4.0+0.11 4.0+0.13

10.0 3.0+£0.03 3.6+0.07 3.0+£0.18 3.4+0.14 3.7+0.10

0 4.2+0.09 4.5+0.04 4.5+0.19 4.5+0.13 4.5+0.21

Limon 2.5 4.0+0.14 4.5+0.09 4.3+0.17 4.5+0.22 4.4+0.14

(Lemon) 5.0 3.5+0.05 4.5+0.01 4.1+0.12 4.0+0.30 4.2+0.12

7.5 3.0+£0.08 4.2+0.06 3.4+0.10 3.8£0.15 3.7£0.11

10.0 2.0+£0.17 4.0+0.10 3.1+0.05 3.5+0.15 3.5+0.04

0 4.2+0.15 4.5+0.12 4.5+0.14 4.5+0.15 4.5+0.12

Mandalina 2.5 4.3+0.04 4.5+0.14 4.2+0.04 4.5+0.25 4.5+0.18

(Mandarin) 5.0 4.1+0.04 4.3+0.04 4.1+0.06 4.0+0.16 4.1+0.10

7.5 3.8+0.10 4.1+0.01 3.6x£0.15 3.8+0.15 3.9+0.08

10.0 3.2+0.17 3.7+0.06 3.1+0.17 3.4+0.12 3.5+0.15
Sonu¢ olarak; ekmek bilesimine farkli oranlarda Aktag K 2012. Siit¢tlik Yan Uriinleri ve 8 Glukan
ikame edilen portakal, limon ve mandalina albedolari, llavesi ile Eristenin Besinsel Ozeliklerinin
ekmeklerin duyusal 6zelliklerini distirmis, fakat Artinlmas1  Uzerine Bir  Aragtirma. Selguk
Universitesi Fen Bilimleri Enstitisi Gida

ekmeklerin besleyici 6zelliklerini artirmigtir. Bunun
yaninda turuncgil albedolari; besinsel lif igerigince
zengin olmalari, mineral madde miktarlarinin yuksek
olmasi ve antibesinsel o6zellikteki fitik  asit
miktarlarinin  diasiik  olmasi nedeniyle ekmek
bilesimine dahil edilebilir nitelikte bilegenler olarak
bulunmustur.
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