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Gidalarin raf dGmrini artirmak amaciyla gesitli
muhafaza yontemleri gelistirilmistir.

basinda

dehidrasyon/kurutma

0z

Bu arastirmada, bazi katkimaddeleri (Tlrk kahvesi, kakao ve propolis) ile yumurta tozu Gretimi
arastirilmistir. Yumurtalar ayri ayri Tirk kahvesi (%1) ve kakao (%1) ile muamele edildikten
sonra %0.5 ve %1 seviyelerinde ayri ayri propolis ile karistirilmistir. Ornekler dondurularak
kurutulduktan sonra polietilen posetlere konularak oda sicakhginda (25°C) 14 giin depo
edilmistir. Depolamanin 0., 7. ve 14. giinlerinde nem (%), renk, pH, mezofilik aerofilik bakteri
(TMAB), su absorpsiyon ve suda c¢oziinme indeksi analizleri gergeklestirilmis olup;
depolamanin 0. giiniinde mikroskobik goriintileri alinmistir. Propolis ilavesinin Uretilen
yumurta tozu verimini (%24.66) artirdigi gértilmus olup; 6rneklerin nem degerlerinin %0.88 -
8.49 arasinda degisiklik gosterdigi tespit edilmistir. Bu degerlere gore drneklerde toplam
mezofilik aerofilik bakteriye rastlanmamistir (0 log kob g™). Propolis ilavesi yumurta tozlarinin
su absorplama indeksini artirmistir. Bu artisin tozlarin kullanilacagi trinlerin kabarmasina
olumlu yonde etki yapacagi diisiinilmektedir. Ayrica Tirk kahvesi+propolis ve kakao+propolis
iceren yumurta tozlarinin 6zellikle pastacilik sektoriinde kullanilarak daha uzun 6mdirli ve
aromali gidalar Uretilebilecegi de diistinilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Turk kahvesi, Kakao, Oda sicakhgi
ABSTRACT

In this research, some additives (Turkish coffee, cocoa and propolis) and egg powder
production were investigated. After the eggs were treated with Turkish coffee (1%) and cocoa
(1%), they were mixed with 0.5% and 1% propolis separately. After freeze-drying, the samples
were placed in polyethylene bags and stored at room temperature (25°C) for 14 days.
Moisture (%), color, pH, mesophilic aerophilic bacteria (TMAB), water absorption and water
solubility index analyzes were performed on the Oth, 7th and 14th days of storage.
Microscopic images were taken on Oth day of storage. It was observed that the addition of
propolis increased the egg powder yield (24.66%). It was determined that the moisture values
of the samples varied between 0.88-8.49%. According to these values, no total mesophilic
aerophilic bacteria was found in the samples (0 log cfu g™). The addition of propolis increased
the water absorption index of egg powders. It is thought that this increase will have a positive
effect on the swelling of the products in which the powders will be used. It is also thought that
egg powders containing Turkish coffee + propolis and cocoa + propolis can be used especially
in the pastry sector to have long shelf-life and flavored foods.

Key Words: Turkish coffee, Cocoa, Room temperature

gelmektedir. Dehidrasyon teknikleri (dondurarak
ve konveksiyonlu firinda kurutma), gidalarin raf
omirlerini uzatmayi, nakliye ve tasima/depolama

Bunlarin maliyetlerini dustrmeyi amacglayan tozlarin

teknikleri hazirlanmasinda oneme
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hayati sahiptir.
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Kriyodesikasyon veya liyofilizasyon olarak
adlandirilandondurarak kurutma (DF), dondurma,
siiblimasyonve desorpsiyonuiceren li¢ asamadan
olusmaktadir. DF, mikrobiyolojik reaksiyonlari en
aza indirir ve bozulmanin ¢ogunu durdurur
(Alinejad ve ark., 2016). Ayrica proteinlerde
denatlirasyonu ve maillard reaksiyonunu 6nledigi
Bu teknik,

ozelliklerini ve islevsellik/biyoaktivitesini analiz

bilinmektedir. fizikokimyasal
etmek icin i1stya duyarli gidalari dehidre etmede
kullanilir (Deshwal ve ark., 2020).

Dondurarak kurutma, biyolojik Grinlerin hem
dondurulmasini hem de dehidrasyonunu igeren
bir muhafazaislemidir. Proses 6zellikle proteinler
gibi yiksek degerli biyomolekiller icin uygundur
(Alcay ve ark., 2016). Dondurarak kurutma islemi
30°C'nin altindaki
gerceklestirildiginde,

sicakliklarda
proteinlerin kuru halde
baslangigtaki biyolojik aktivitesinin tamami veya
¢ogu korunur. Bu durum, s6z konusu proteinin
uzun sirelidepolanmasi igin bir¢gok avantaj sunar
(Algay ve ark., 2015).

Tavuk (Gallus gallus domesticus) yumurtasi
proteinlerinin jellesme ve koplrme kapasitesi
oldukca ylksektir. Kurutulmus yumurta Grinleri
yiksek raf dmriine sahip olup kullanimi oldukca
kolay ve belirli fonksiyonel 6zelliklere sahiptir.
Yumurta tozlart dondurarak kurutma ile
Uretilebilir. Buyontemde disiik basingaltinda buz
siblimlesmesi gergeklesir. Genellikle proteinler
Uzerinde sprey kurutmaya gére daha az termal ve
buharlasma etkisine sahiptir (Haque ve Roos,
2006; Liapis ve Bruttini, 2007).

Yumurta tozlari, dogal emdlsifikasyon ve
kopirme o6zellikleri nedeniyle popdller bir gida
bilesenidir. Depolama ve nakliye icin daha az
gereklilikler nedeniyle buytuk o6lcekli gida
Uretiminde sivi yumurtaya gore daha c¢ok tercih
2018).

Yumurta tozlari esas olarak salata soslari, hamur

edilirler (Katekhong ve Charoenrein,
isleri ve dondurma gibi yemeye hazir yiyecekler
icin bir bilesen olarak kullanilir (Thammasena ve
ark., 2020). Yumurta aki tozlarn yiksek biyoaktif
peptit kaynagidir. Bu yumurta aki peptitlerinin
tuketiminin, daha iyi kan basinc regiilasyonu,
noroprotektif ve anti-

antioksidan etkiler,
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diyabetik 6zellikler, anti-inflamatuar etkiler, anti-
anjiyotensinve kemik bliylimesini tesvik aktivitesi
gibi sayisiz saglik yarari vardir (Grootaert ve ark.,
2019; Quan ve Benjakul, 2019).
Kurutulmus tavuk yumurtasi tozu, jel olusumu,
su tutma kapasitesi ve besin degeri dahil olmak
lzere bircok yonden taze yumurtaya benzer;
ancak taze gidaya gore kolaylik, raf omri ve
mikrobiyolojik onemli
avantajlara sahiptir (Asghar ve Abbas, 2012). Bu
nedenle yumurta tozu et, kiyilmis fileto, hamur

guvenlik  agisindan

isleri, un ve sekerleme Uriinlerinde yaygin olarak
kullanilmaktadir (Belyavin, 2016).

Bu ¢alismada Tirk kahvesi, kakao ve propolis
katkili
amaclanmistir. Tlrk kahvesi ve kakao ilavesi ile
kek, vb.

kullanilabilecek  yeni

liyofilize  yumurta tozu  Gretimi

drdnlerin Uretiminde
bir

distnllmustir. Ayrica propolisin antimikrobiyal

pasta
ariin olacagi
aktivitesinden faydalanilarak raf 6mrint artirmak
da hedeflenmistir.

Materyal- Metot

Materyal

Yumurta, kakao ve Tiirk kahvesi Karaman'daki
yerel saticllardan temin edilmistir. Propolis
Tunceli'nin Pertek ilgesinden toplanmis olup tim
Gida Mihendisligi

laboratuvarlarina aseptik kosullarda getirilmistir.

materyaller Bolimu

Metot
Yumurta tozu dretimi

Yumurtalar 6ncelikle 2 gruba ayrilmis olup ayri
ayri Turk kahvesi (%1) ve kakao (%1) ile muamele
edilmistir. Propolis, kurutma firininda (Nuve-FN
055, Ankara Tirkiye) 160°C'de 15 dk siire ile
eritilmistir. Sire sonunda, Tiirk kahvesi ve kakao
ile karistirllanyumurtalar % 0.5 ve %1 propolis ile
ayri ayri muamele edilmistir. Ornekler (-18°C)’de 2
saat sureyle dondurulmustur. Dondurulmus
numuneler liyofilizatérde (ScanvacCoolSafe 4-15 L
Freeze Dreyer 95/55-80, Lynge, Danimarka) (-
101°C)’de 4 gilin boyunca kurumaya birakilmistir.
Kuruyan  onekler ile

polietilen  posetler

paketlenerek 25°C’de (hava akiminin olmadigi bir
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odada) 14 giin depolanmistir. Depolamanin 0., 7.
ve 14. ginlerinde nem (%), renk, pH, mezofilik
aerofilik bakteri (TMAB), su absorpsiyon ve suda
yapilmis
depolamanin 0. glinlinde mikroskobik gortntileri

¢oziinme indeksi analizleri olup

alinmustir.

Nem tayini (%)

Kuru madde kaplarina 0.01 g hassasiyetile5g
ornek ayri ayri tartilmigtir. Bu kaplar 105+£2°C’lik
etlivde 18 saat sureile sabit agirlik elde edilinceye
kadar tutulmus ve 6rneklerin igerisindeki suyun
tamamen uzaklasmasi saglanmistir. Orneklerde
meydana gelen kayip asagidaki denklem (1)’e her

bir 06rnegin nem icerikleri (%) ayri ayr
hesaplanmistir (AOAC, 2000)
Nem(o/) _ son érnek agirligt (g) x 100 (1)
0 baslangi¢ 6rnek agirligi(g)
pH analizi

Ekstrakt orneklerinden 10’ar g alinip 100 ml saf
su ile karistirilip, pH metrenin (inolab-WTW Series
720) probu ¢ozeltiye daldirilarak 6l¢iim yapilmistir
(Labooij ve ark., 1999).

Renk tayini
Lab
kolorimetresi ile yapilmistir. Olgimler dogrudan

Numunelerin  renk analizi Hunter
orneklerin 3 farkli noktasindan okumalaryapilarak
L (parlaklik), a (kirmizi-yesil), b" (tsari-mavi)

degerleri tanimlanmistir (Hunt ve ark., 1991).

Su absorplama ve suda ¢éziinme indeksi

0.5 g 6rnek santrifljtiipline konulduktan sonra
Uzerine 10 ml 25°C’de saf su ilave edilmistir.
Hazirlanan karisim 5 dk’da bir karistirilarak 30 dk
boyunca oda  sicakhiginda  bekletilmistir.
Numuneler 7000xg kuvvette 15 dakika santrifiij
(5804R,

Almanya) edildikten sonra santriflij tlplnin

Eppendorf  centrifuge, Hamburg,
Ustlindeki berrak kisim onceden darasi alinmis
aliminyum kaplara bosaltilmis ve sabit tartima
gelinceye kadar 105°C’deki etiivde kurutulmustur.
Santrifljtipinde kalanjel kisminin agirhig hassas

terazide Olgllerek kaydedilmistir (Anderson ve
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ark., 1969). Su absorplama indeksi (2) ve suda
¢oziinme indeksi (3) asagidaki gibi hesaplanmistir.

Su absorplama indeksi (%)

Jel agirligt (g9)
Numunenin agurligt (kuru bazda)(g)

(2)

Suda ¢6ziinme indeksi (%) =
Su fazindaki ¢ozinmiis madde agirligi (g)

x 100 (3)

Numunenin agurligt (kuru bazda)(g)

Toplam mezofil aerobik bakteri sayimi

Besiyeri olarak Plate Count Agar (PCA) (Merck,
Almanya) kullanilmistir. Hazirlanan diltsyonlardan
petri kutularina 0.1 mL aktarihp yayma plak
yontemiyle ekim yapilmistir. Petriler 30°C’'de 24-
48 saat slire ile inkiibe edilmis ve inkiibasyon
sonunda gelisen koloni sayimi yapilmis ve
sonuclar log kob g* olarak verilmistir (AOAC,

2000).

Mikroskobik gortintii

Goruntller, depolamanin 0.gliininde 160x
blylutme glcl ile bir mikroskop (LEICA S8APO)
aracilligiyla alinmistir (Yerlikaya ve Sen Arslan,
2019).

Istatistik analizi
Metot kisminda bahsedilen analizlerden elde
edilen sonuglar General Linear Model (GLM)
varyans analizleri SPSS 22 (IBM Corp., Armonk,
York, USA) istatistik
ylarutilmdastlir. Ayni  programda

New programinda
ortalamalar
arasindaki farkliliklar ise Tukey coklu karsilastirma

testi ile p<0.05 6nem diizeyinde test edilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Yumurta tozu lretimi

Dondurulmus yumurta orneklerinin
liyofilizatorde 4 glinltik kurutma islemi sonrasinda
elde edilen verimler Cizelge 1’de gosterilmistir.
Turk kahvesi (%20) ve kakao (%19.1) ilavesi sade
yumurtaya (%22.4) gore verimi distrmistir.
Ancak propolis ilavesinin verimi artirdigi da

gorilmektedir. Ka-1-P 6rneginin en yliksek verime
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(%24.66) sahip oldugu gorulmektedir. Kakaonun
yumurta ve propolisile Turk kahvesine gore daha
kuvvetli bir bag kurmasi bu durumun sebebi
olarak distinilebilir.

Cizelge 1. Uretilen yumurta tozu verimleri (%)
Table 1. Egg powder yields (%)

Ornekler Verim (%)
Samples Yield(%)
S 22.4
Tk 20.0
Ka 19.1
Tk-0.5-p 23.11
Tk-1-p 23.99
Ka-0.5-P 24.12
Ka-1-P 24.66

S: sade, katkisiz toz yumurta; Tk: %1 Tirk kahvesi katkili toz
yumurta; Ka: %1 kakao katkili toz yumurta; Tk-0.5-P: %1
Tark kahvesi ve %0.5 propolis katkili toz yumurta; Tk-1-P:
%1 Turk kahvesi ve %1 propolis katkili toz yumurta; Ka-0.5-
P: %1 kakao ve %0.5 propolis katkili toz yumurta; Ka-1-P: %1
kakao ve %1 propolis katkili toz yumurta

Nem ve pH
Ornek
interaksiyonunun %nem (Sekil 1) ve pH (Sekil 2)
degerleri Gizerindeki etkisi istatistiki olarak 6nemli

cesidi ve depolama sliresi

bulunmustur (p<0.05). En yiksek nem degeri
depolamanin 14.glininde Tk-0.5-P (%8.49+0.06)
orneginde bulunurken; en disiik nem degeri
depolamanin 0.giiniinde Tk-1-P (%0.88+0.09)
orneginde tespit edilmistir (Sekil 1). Batlin
orneklerde, depolama stliresi artikca yumurta

10
6 I =

Nem %
Moisture %
N H

o

m 0.gln (0.day)

M 7.glin (7.day)

tozlarinin nem degerleri de artmistir. Ancak bu
artisin, icerisinde %0.5 propolis bulunan yumurta
tozlarinda daha vyiksek oldugu gozlenmistir.
Ornekler polietilen posetlere konulup depolamaya
birakildigindan, havadan nem kapmis olabilecegi
(2019)
benzer bir calismada liyofilize yumurta tozlarinin

disinidlmektedir. Velioglu yarattiga
%2.0 neme sahip oldugunu belirtmistir. Kog ve
ark., (2011) pusktrtmeli kurutucuile elde ettikleri
yumurta tozlarinin %1.7-3.0 arasinda neme sahip
oldugunu belirtmistir. Mevcut calismaya gore
daha disik sonuclar elde edilmesinin nedeni
olarak kullanilan kurutma tekniginin farkli olmasi
ve bu teknik ile 6rneklere yiiksek sicaklik (195°C)
ve basinguygulanmasi gosterilebilir. Giner (2017)
yapmis
kurutarak elde ettigi Grinidn nem degerinin

oldugu bir calismada, dondurarak
puskirtmelikurutmaile elde ettigi degerden daha
ylksek buldugunu ifade etmistir. Bu durum da,
mevcut ¢alismada tespit edilen sonuglarin daha
yiksek olmasini aciklamaktadir. Ko¢ ve ark.,
(2011) yumurta tozlarinin glivenli olarak depo
edilebilmesi icin drneklerin nem igeriklerinin en
fazla %5

Calismamizda biitiin 6rneklerde depolamanin 0. ve

olmasi  gerektigini  belirtmistir.
7. ginlerinde tespit edilen en yiksek nem degeri
%4.71'dir. Ancak depolamanin 14.giiniinde biitin

orneklerdebu deger %5’in izerinde bulunmustur.

I aln :[
Tk05P Tk-1-P Ka-0,5-P Ka-1-P
ornekler
samples

14.gln (14.day)

Sekil 1. Ornek gesidi ve depolama siiresi interaksiyonunun % nem degeri tizerindeki etkisi

Figure 1. The effect of sample and storage time interaction on % moisture
(S: sade, katkisiz toz yumurta; Tk: %1 Turk kahvesi katkili tozyumurta; Ka: %1 kakao katkili toz yumurta;
Tk-0.5-P: %1 Tirk kahvesi ve %0.5 propolis katkili toz yumurta: Tk-1-P: %1 Tirk kahvesi ve %1 propolis
katkili toz yumurta; Ka-0.5-P: %1 kakao ve %0.5 propolis katkili toz yumurta; Ka-1-P: %1 kakao ve %1

propolis katkili toz yumurta)
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Preethi ve ark.

calismadailetken hidro kurutma yontemiyle elde

(2020) tarafindan vyapilan

edilen yumurta aki tozunun nem degerleri %3-4
olarak belirlenmislerdir. Ayrica dondurarak ve
sprey kurutma yontemiyle elde ettikleri yumurta
aki tozlarininnem miktarlarinin sirasiyla %3.11 ve
%5.90 oldugu gdzlemlenmistir. Yapilan ¢alisma ile
bulunan sonuglar kiyaslandiginda dondurarak
kurutmada benzer sonuglar bulunmustur ancak
depolamaya bagliolarak 14. glinde nemin %8.49'a
(Tk-0.5-P) ciktigr goralmustir (Sekil 1).

En yliksek pH degeri depolamanin 0.glinlinde
Tk-0.5-P (9.14+0.02) o6rneginde bulunurken; en
disik pH degeri depolamanin 7.glinlinde S
(6.17+£0.05) 6rneginde tespit edilmistir (Sekil 2).
Bitin oOrneklerde depolamanin 7.glinlinde bir
azalma gerceklesmis ancak 14. glinde yeniden

10,00
8,00

6,0

o

pH
pH

4,0

o

2,0

o

0,00

m 0.glin (0.day)

S Tk Ka

m 7.gln (7.day)

artis gézlenmistir. Ozellikle kontrol érneklerinde
(S, Tk ve Ka) depolamanin 7.ginundeki dusis
diger orneklere gore daha fazla olmustur. Propolis

ilavesinin  6rneklerin  pHini  artirdigi  tespit
edilmisitr.

Gundogan (2021) etlv ve mikrodalga
kullanarak  kuruttugu yumurta akinin pH

degerlerini sirasiyla 9.96 ve 9.78 olarak tespit
etmistir. Calismamizda pH degerlerinin daha
disik olmasinin sebebi olarak yumurta aki ve
sarisinin birlikte kullanilmasi gosterilebilir. Ayrica
katki maddelerinin de pH'nin diigmesine yardim
etmis olabilecegi diistinlilmektedir. Ayadi ve ark.,
(2008) puskirtmeli
yumurta tozlarinin pH degerini 8.20 olarak tespit

kurutucu ile kurutulmus

etmistir.

Tk-0,5-P Tk-1-P Ka-0,5-P Ka-1-P
ornekler

samples

14.giin (14.day)

Sekil 2. Ornek cesidi ve depolama siiresi interaksiyonunun pH degeri izerindeki etkisi
Figure 2. The effect of sample and storage time interaction on pH value

(S: sade, katkisiz toz yumurta; Tk: %1 Turk kahvesi katkili toz yumurta; Ka: %1 kakao katkil toz
yumurta; Tk-0.5-P: %1 Tirk kahvesive %0.5 propolis katkilitoz yumurta: Tk-1-P: %1 Tirk kahvesi
ve %1 propolis katkil toz yumurta; Ka-0.5-P: %1 kakao ve %0.5 propolis katkili toz yumurta; Ka-1-

P: %1 kakao ve %1 propolis katkili toz yumurta)

Yumurtalarin 1sil  islemle kurutulmasinda
protein denatlirasyonuna ek olarak puskiirterek
kurutmada da pH’da bir artisin oldugu yapilan
calismalarda belirtilmistir. Normalde yumurta
akinin pH degerleri 5 ile 7 arasinda degisirken
plskiirterek kurutmada pH degerinin 10.1'e
ulastigl rapor edilmistir (Ayadi ve ark., 2008). Bu
sebeple dondurarak kurutmanin avantajli oldugu
ve pH bakimindan yumurtanin 6zelliklerini
nispeten etkilemedigi soylenebilir. Ayni calismada

arastiricilar pilot 6lcekli puskirtmeli kurutucu ile

129

elde ettikleri yumurta tozunun pH degerini 8.20
olarak tespit etmislerdir.

Renk tayini
Ornek

cesidi ve depolama slresi
interaksiyonunun L* a* ve b* degerleri
Uzerindeki etkisi istatistiki olarak 6nemli

bulunmustur (p<0.05) (Sekil 3, Sekil 4 ve Sekil 5).
En yiksek L* degeri depolamanin 7.glinlinde S
(80.94+0.58) 6rneginde bulunurken; en dislik L*
degeri depolamanin 0.glininde Tk (16.92+0.60)
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orneginde tespit edilmistir (Sekil 3). Orneklere
ilave edilen Turk kahvesi, kakao ve propolis koyu
renklioldugundan S 6rneginin daha parlak sonug
vermesi beklenen bir durumdur. Depolamanin
0.gliniinde kontrol 6rneklerinin (S, Tk ve Ka) L*
degeri propolis ilave edilen drneklere gore daha
disik bulunmustur. Ancak kontrol 6rneklerinde
depolamanin sonuna dogru L* degeri cok hizli bir
sekilde artis gbstermistir. Bu durumun, érneklerin

‘I
S Tk K

a

90
80
70
60
50
4
3
2
1

L* degeri
L* value
o

o O O O

H 0.giin (0.day)

Tk-0,5-P

depolama alanindaki oksijen ile oksidasyona
ugramasindan dolayi gerceklestigi
distnilmektedir. Ancak propolis igceren diger
orneklerin L* degerlerinde cok fazla bir degisim
bu
durumun sebebi olarak gosterilebilir. Saikia ve
ark., (2015) dondurarak kurutarak elde ettikleri
toz Urlnlerin dasidk L* degerine sahip oldugunu

Ka-0,5-P Ka-1-P

olmamistir. Propolisin antioksidan etkisi,

belirtmistir.

Tk-1-P

ornekler
samples

m 7.gln (7.day)

14.giin (14.day)

Sekil 3. Ornek cesidi ve depolama siiresi interaksiyonunun L* degeri izerindeki etkisi

Figure 3. The effect of sample and storage time interaction on L* value
(S: sade, katkisiz toz yumurta; Tk: %1 Tirk kahvesi katkili toz yumurta; Ka: %1 kakao katkili toz
yumurta; Tk-0.5-P: %1 Tirk kahvesive %0.5 propolis katkilitoz yumurta: Tk-1-P: %1 Turk kahvesi
ve %1 propolis katkili tozyumurta; Ka-0.5-P: %1 kakao ve %0.5 propolis katkili toz yumurta; Ka-1-
P: %1 kakao ve %1 propolis katkili toz yumurta)

En ylksek a* degeri depolamanin 0.glinlinde S
(12.53£0.10) 6rneginde bulunurken; en disuk a*
degeri depolamanin 0.giininde Tk (3.94+0.15)
orneginde tespit edilmistir (Sekil 4). Orneklere
ilave edilen Tirk kahvesi, kakao ve propolisin
yumurta baskiladig
dustnllmektedir. Batlin numunelerin (S 6rnegi

tozlarinin a* degerini
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hari¢) a* degerinde depolama boyunca bir
dalgalanma gorilmektedir. Ancak S 6rneginin a*
degerinde depolamanin sonuna dogru azalma
gézlenmistir. S 6rneginin depolamanin sonuna
dogru oksidasyona ugramasi bu durumun sebebi
olarak gosterilebilir.
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a* degeri
a*value

m0.gun (0.day)

H 7.g0n (7.day)

Tk-0,5-P

Tk-1-P Ka-0,5-P Ka-1-P

ornekler
samples

14.glin (14.day)

Sekil 4. Ornek cesidi ve depolama siiresi interaksiyonunun a* degeri tizerindeki etkisi

Figure 4. The effect of sample and storage time interaction on a* value
(S: sade, katkisiz toz yumurta; Tk: %1 Turk kahvesi katkili toz yumurta; Ka: %1 kakao katkili toz

yumurta; Tk-0.5-P: %1 Tirk kahvesi ve %0.5 propolis katkili toz yumurta: Tk-1-P:

%1 Turk

kahvesi ve %1 propolis katkili toz yumurta; Ka-0.5-P: %1 kakao ve %0.5 propolis katkili toz
yumurta; Ka-1-P: %1 kakao ve %1 propolis katkili toz yumurta)

En ylksek b* degeri depolamanin 7.gliniinde S
(33.84+0.24) 6rneginde bulunurken; en disik b*
degeri depolamanin 0.glininde Ka (9.21+0.63)
orneginde tespit edilmistir (Sekil 5). Depolama
boyunca tim Orneklerin b* degerlerinde
dalgalanma gozlenmistir. Tirk kahvesi ve kakao

40
35
30

25
2
1
1|I

b* degeri
b* value
(6] o (6, o

o

M 0.glin (0.day)

B 7.gun (7.day)

ilavesi kontrol 6rnegine (S) gore b* degerinde,
Ozellikle depolamanin 0.glinlinde, bir azalma
meydana getirmistir. Ancak 6rneklere propolis
ilavesi b* degerinde vyeniden artisa sebep
olmustur. Propolisin renginin koyu sari olmasi bu
durumun sebebi olarak gosterilebilir.

Tk-0,5-P Tk-1-P Ka-0,5-P Ka-1-P

ornekler
samples

14.glin (14.day)

Sekil 5. Ornek cesidi ve depolama siiresi interaksiyonunun b* degeri tizerindeki etkisi

Figure 5. The effect of sample and storage time interaction on b* value
(S: sade, katkisiz toz yumurta; Tk: %1 Turk kahvesi katkili toz yumurta; Ka: %1 kakao katkili toz
yumurta; Tk-0.5-P: %1 Tlrk kahvesive %0.5 propolis katkilitoz yumurta: Tk-1-P: %1 Turk kahvesi
ve %1 propolis katkil tozyumurta; Ka-0.5-P: %1 kakao ve %0.5 propolis katkili toz yumurta; Ka-1-
P: %1 kakao ve %1 propolis katkili toz yumurta)

konsantrasyonunun
a*, b*

Orneklerdeki
iceren numunelerin  L*,

propolis
artmasi Tk

131

degerlerini azaltirken; Ka iceren numunelerinkini

artirmistir. Bu durumun sebebi olarak, Tirk
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kahvesiile karsilastirildiginda propolisin kakao ile
daha iyi bir bag kurup, daha homojen hale
gemesinden kaynakli olabilecegi
disinidlmektedir.

Du ve Ahn (2008) ile Velioglu (2019) yapmis
olduklari calismalarda liyofilize yumurta tozunun
L* degerinisirasiyla91.12 ve 79.95; a* degerlerini
sirasiyla 3.69 ve 12.88; b* degerlerini sirasiyla
26.03 ve 32.33 olarak bulmuslardir.

galisma ile

Belirtilen

sonuglar  mevcut paralellik
gostermektedir. Yumurta akinin dondurarak ve
puskirterek kurutuldugu baska bir calismada elde
edilen yumurta tozlarinin L* degerleri sirasiyla
72.29 ve 50.27; a* degerleri sirasiyla -5.86 ve -
0.56; b* degerleri sirasiyla 10.31 ve 20.81 olarak
2020). a*

degerilerinin negatif cikmasinin sebebi olarak

bulunmustur (Preethi ve ark,.

yumurtanin  sari kisminin  kullanilmamasi

gosterilebilir.

Toplam mezofilik aerofilik bakteri ile su
absorplama ve suda ¢éziinme indeksi
Orneklerde 14 giinlik depolama siiresi

boyunca toplam mezofilik aerofilik bakteriye
rastlanmamistir (0 log kob g?). Bu durumun
sebebi olarak orneklerin nem degerlerinin disik

olmasi ve propolisin sahip oldugu antimikrobiyal

B (.giin (0.day)

=
w N

P =

Su absorplama indeksi
water absorption index

oo oo
O N B OO OO FL N MO

 7.giin (7.day)

aktivite gosterilebilir.
Ornek
interaksiyonunun su

cesidi ve depolama sliresi

absorplama ve suda
¢ozlinme indeksi Gizerindeki etkisi istatistiki olarak
onemli bulunmustur (p<0.05) (Sekil 6 ve Sekil 7).
En ylksek su absorplama degeri depolamanin
14.glininde Tk-1-p (1.75) ve Ka-0.5-p (1.75)
orneklerinde tespit edilmistir. Katkisiz yumurta
tozu (S)’'nun degeri depolama boyunca artarken,
orneklere Turk kahvesi ve kakao ilavesi bu degerin
azalmasina neden olmustur. Propolis ilavesi ise
bitin orneklerde su absorplama degerini
artirmistir (Sekil 6). Ayrica Tirk kahvesi iceren
orneklerin degerini kakao iceren 6rneklere gore
daha fazla artirdigi tespit edilmistir. Bu durumun
sebebiolarak Turk kahvesinin suyu absorplayarak
sismesinin kakaoya gore daha kolay olmus oldugu
distinilebilir. Orneklerin partikiil boyutunun
kiicik olmasindankaynakli, ylizey alaninin artmasi
bu durumun bir diger sebebi olarak gosterilebilir.
Mevcut calismaiile elde edilen Giriinlerin pastacilik

kullaniimasi
katkilarin

degerini artirmasiistenen bir sonugtur. Boylelikle

sektoriinde amaclandigl igin;

kullanilan su absorplama indeksi

Urin hacmi artirilarak istenen kivamin elde

edilmesine yardim edecegi diistinlilmektedir.

Tk-0,5-P Tk-1-P Ka-0,5-P Ka-1-P

Ornekler
samples

14.giin (14.day)

Sekil 6. Ornek cesidi ve depolama siiresi interaksiyonunun su absorplama indeksi tizerindeki etkisi
Figure 6. The effect of sample and storage time interaction on water absorption index
(S: sade, katkisiz toz yumurta; Tk: %1 Turk kahvesi katkili toz yumurta; Ka: %1 kakao katkil toz

yumurta; Tk-0.5-P: %1 Tirk kahvesi ve %0.5 propolis katkili toz yumurta: Tk-1-P:

%1 Turk kahvesi

ve %1 propolis katkili tozyumurta; Ka-0.5-P: %1 kakao ve %0.5 propolis katkili toz yumurta; Ka-1-P:

%1 kakao ve %1 propolis katkili toz yumurta)
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En ylksek suda ¢ozlinme indeksi depolamanin
14.glininde Ka (%91.29) oOrneginde tespit
edilmistir. Katkisiz yumurta tozu (S)’'nun degeri
depolama boyunca artarken, orneklere Tirk
kahvesi ve kakao ilavesi bu degerin daha da fazla

artmasina neden olmustur. Propolis ilavesi ise
biutin o6rneklerde suda ¢6zinme indeksini
dustrmastir (Sekil 7). Propolis organik bir yapiya
sahip oldugundan orneklerin ¢6zUnUrlGlGgUna
azaltmasi beklenen bir durumdur.

100
© 90 - m
X S
g 80 = -
~ O
g2 P : = -
E = 60
é% 50
22 40
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o 7 30
gL 20
2= 0
0
S Tk Ka Tk-0,5-P Tk-1-P Ka-0,5-P Ka-1-P
ornekler
samples
m(.giin (0.day) m7.giin (7.day) 14.giin (14.day)

Sekil 7. Ornek ¢esidi ve depolama siiresi interaksiyonunun suda ¢dziinme indeksi tizerindeki etkisi
Figure 7. The effect of sample and storage time interaction on water solubility index
(S: sade, katkisiz toz yumurta; Tk: %1 Turk kahvesi katkili toz yumurta; Ka: %1 kakao katkili toz
yumurta; Tk-0.5-P: %1 Tirk kahvesive %0.5 propolis katkilitoz yumurta: Tk-1-P: %1 Tirk kahvesi
ve %1 propolis katkili toz yumurta; Ka-0.5-P: %1 kakao ve %0.5 propolis katkili toz yumurta; Ka-1-
P: %1 kakao ve %1 propolis katkili toz yumurta)

Yapilan bir calismada tozlarin partikil
boyutlarinin artmasinin, su absorplama indeksini
2004).

Ozyigit ve ark., (2020) yurittikleri bir calismada

artiracagl belirtilmistir (Lario ve ark.,
elde ettikleri toz karisimlarin su absorplama
indeksini 3.53-5.04 arasinda tespit etmislerdir.
Elde ettikleri lif iceren toz karisimlarin partikil
boyutununyumurta tozundandaha biiyiik olmasi;
verilerin  mevcut c¢alismadan elde edilen
sonuclardan yliksek olmasini aciklamaktadir.
Ayrica yumurtada bulunan lesitinin toz
gidalarda su absorplama indeksini artirdigl da
1993). Toz

karisimlarinailave edilen bilesen sayisinin artmasi

belirtilmistir  (Boyacioglu, Gridn
su tutma kapasitesini artirmaktadir (Polat, 2007).
Propolis ilaveli 6rneklerin (Tk-0.5-P, Tk-1-P, Ka-
0.5-P, Ka-1-P) digerlerine gore daha ylksek sonug

vermesi, bu durumu dogrulamaktadir.

Mikroskobik gortintii
Goruntuler depolamanin0.gliniinde alinmistir.
Depolama siiresince 6rneklerin havadan nem

kapma ve mikrobiyolojik kalitelerinde degisiklik
olabilecegi distinildiigiicin depolamanin 0.glini
Sekil 8
tozlarinin mikroskobik gorintileri gorilmektedir.

tercih edilmistir. (a-g)'de yumurta
Butlin orneklerin kristal bir yapiya sahip oldugu
tespit edilmistir. S Ornegi herhangi bir katki
icermedigi icin daha beyaz renkte gorilmektedir
(a). Kakao, drneklerin renginde Tirk kahvesinden
daha fazla kararmaya neden olmustur (b, c).
Propolis ilavesi 6rneklerde topaklanmaya neden
olmustur. Budurum da kristal yapinin azalmasiyla
sonuclanmistir (d, e, f, g). Propolis icermeyen
orneklerin daha keskin ve prizma seklinde; daha
buylik partikiil boyutuna sahip oldugu tespit
edilmistir. Ishwarya ve Anandharamakrishnan
(2015)
numunelerinin Taramali Elektron Mikroskobu'nda

dondurularak kurutulmus  kahve
nispeten daha az gdzenekli, pulsu bir yapiya sahip
oldugunu goézlemlemislerdir. Yerlikaya ve Sen
(2019) (2021)

dondurarak kurutulmus orneklerin daha keskin

Arslan ile Ozdemir ve ark.,

kenarli ve diizensiz pargaciklar halinde elde
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edildigini  belirtmistir. Dondurarak kurutma

yontemiyle elde edilen yumurta aki tozunun

g) Ka-1-P

oldukga gozenekli bir iskelet-mikro yapiya sahip
oldugu gozlemlenmistir (Preethi ve ark., 2020).

Sekil 8. Yumurta tozlarinin mikroskobik gorintaleri

Figure 8. Microscopic images of egg powders
a) S: sade, katkisiz toz yumurta; b) Tk: %1 Tirk kahvesi katkili toz yumurta; c) Ka: %1 kakao
katkili toz yumurta; d) Tk-0.5-P: %1 Tiirk kahvesi ve %0.5 propolis katkili toz yumurta; e) Tk-1-
P: %1 Turk kahvesi ve %1 propolis katkili toz yumurta; f) Ka-0.5-P: %1 kakao ve %0.5 propolis
katkili toz yumurta; g) Ka-1-P: %1 kakao ve %1 propolis katkili toz yumurta

Sonuglar

Dondurarak kurutma gidalarin raf omrini
artirmak icin kullanilan teknolojilerden birisidir.
Yumurta tozu Uretimi genellikle puskirtmeli
kurutucular ile yapilmaktadir. Bu ¢alisma ile
yumurta tozu Uretiminde dondurarak kurutmanin
bir
Dondurarak tretilen Girtinlerin nem degerleri daha
bu
raf omrinl artiracag

alternatif  olabilecegi arastiriimistir.

distik oldugundan, durumun tozlarin

mikrobiyolojik olarak
disinilmektedir.  Ayrica Uretilen  yumurta
tozlarina Tirk kahvesi ve kakao ilavesi yapilarak
renk ve gorintide degisiklikler meydana getirerek

yeni bir Urlin elde edilmistir. Depolama siresi
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boyunca o0zelliklerinin nispeten bozulmadan
kalabilmesi amaciyla dogal bir koruyucu olarak
propolis ilave edilmistir. Uretilen iriiniin kek,
pasta vb. gidalar icin hazir hammadde gorevi
gorecegi dustniulmektedir. Literatirde c¢esitli
kurutma teknikleri ile ilgili pekgok arastirma
olmasina ragmen, dondurularak kurutulmus
yumurta tozu hakkinda g¢ok fazla ¢alisma yoktur.
Bu ¢alisma, bu alandaki yetersizligin giderilmesine
yardimci olmak amaciyla da tasarlanmistir.

Cikar  Catismasi Makale vyazarlari

aralarindaherhangi bir ¢ikar catismasi olmadigini

Beyanu:

beyan ederler.
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Yazar Katkisi: Laboratuvar calismalari Sabire
YERLIKAYA ve Hillya SEN ARSLAN tarafindan
yurGttlmastir.  Makalenin  yazimi Sabire
YERLIKAYA ve Hiilya SEN ARSLAN katkisi ile
gerceklestirilmis olup, makaleninson hali yazarlar
tarafindan okunarak onaylanmistir.

Kaynaklar

Algay, S., Toker, M.B., Gokce, E., Ustuner, B., Onder, N.T., &
Sagirkaya, H. (2015). Successful ram semen
cryopreservation with lyophilized egg yolk-based
extender. Cryobiology, 71, 329-333.

Algay, S., Gokce, E., Toker, M. B., Onder, N. T., Ustuner, B,
Uzabacl, E., & Cavus, S. (2016). Freeze-dried egg yolk
based extenders containing various antioxidants
improve post-thawing quality and incubation
resilience of goat spermatozoa. Cryobiology, 72(3),
269-273.

Alinejad, M., Motamedzadegan, A., Rezaei, M. &
Regenstein, J.M. (2016). The impact of drying
method on the functional and antioxidant properties
of whitecheek shark (Carcharhinus dussumieri)
protein hydrolysates. J. Food Process. Preserv., 41,
el12972.

Anderson, R. A,, Conway, H. F., Pfeifer, V. F., & Griffin, E. L.
(1969). Roll and extrusion-cooking of grain sorghum
grits. Cereal Science Today, 14 (11), 372-376.

AOAC, (2000). Official Methods of Analysis (18th ed.).
Arlington, VA, Association of Official Analytical
Chemists

Asghar, A.,, & Abbas, M. (2012). Dried egg powder
utilization, a new frontier in bakery products.
Agriculture and Biology Journal of North America, 3
(13), 493-505.

Ayadi, M. A., Khemakhem, M., Belgith, H., & Attia, H.
(2008). Effect of moderate spray drying conditions
on functionality of dried egg white and whole egg. J
Food Sci, 73, 281-287.
https://doi.org/10.1111/j.1750-3841.2008.00811.x

Belyavin, C.G. (2016). Eggs: use in the food industry
Encyclopedia of food and health. Academic Press,
Oxford.

Boyacioglu, M.H. (1993). Ekmek katki maddelerinin saglik
acisindan degerlendirilmesi. Un Mamulleri Diinyasi,
2(4), 35-42.

Deshwal, G.K., Singh, A.K., Kumar, D., & Sharma, H. (2020).
Effect of spray and freeze drying on physico-
chemical, functional, moisture sorption and
morphological characteristics of camel milk powder.
LWT Food Sci. Technol., 134, 110-117.

Du, M., & Ahn, D.U. (2008). Effects of antioxidants and
packaging on lipid and cholesterol oxidation and
color changes of irradiated egg yolk powder. Journal
of Food Science, 65(4), 625-629

Grootaert, C., Voorspoels, S., Jacobs, G., Matthijs, B.,
Possemiers, S., & der Saag, H. (2019). Clinical aspects
of egg bioactive peptide research: a review.
International Journal of Food Science and
Technology, 54 (6), 1967-1975.

135

Gindaogan, B. (2021). Farkh kurutma sistemlerinin
pastérize sivi yumurta akinin bazi fonksiyonel
Ozellikleri lizerine etkisi. Yiksek Lisans Tezi, Selcuk
Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Konya

Giner, K.0. (2017). Findik hammaddesinden piiskiirtmeli
kurutma ve dondurarak kurutma yéntemleriile findik
siitii tozu eldesi ve karakterizasyonu. Yiiksek Lisans
Tezi, Sebahattin Zaim Universitesi, Fen Bilimleri
Enstitusd, istanbul

Haque, M .K., & Roos, Y.H. (2006). Differences in the physical
state and thermal behavior of spray-dried and
freeze-dried lactose and lactose/protein mixtures.
Innovative Food Science & Emerging Technologies, 7
(1-2), 62-73.

Hunt, M. C, Acton, R. C., Benedict, C. R., Calkins, D. P.,
Cornforth, L. E., Jeremiah, D. G., Olson, C. P., Salm, J.
W., & Savell, S. D. (1991). Shivas guidelines for meat
color evaluation, 9-12. 44th Annual Reciprocal Meat
Conference Chicago.

Ishwarya, S.P., & Anandharamakrishnan, C. (2015). Spray-
freeze-drying approach for soluble coffee processing
and its effect on quality characteristics. Journal of
Food Engineering 149, 171-180

Katekhong, W., & Charoenrein, S. (2018). Influence of spray
drying temperatures and storage conditions on
physical and functional properties of dried egg white.
Drying Technology, 36 (2), 169-177

Ko¢ M., Kog, B., Susyal, G., Sakin Yilmazer, M., Kaymak
Ertekin, F., & Bagdatlioglu, N. (2011). Functional and
physicochemical properties of whole egg powder:
effect of spray drying conditions. J Food Sci Technol
48(2):141-149

Lambooij, E., Potgieter, C. M., Britz, C. M., Nortje, G. L., &
Pieterse, C. (1999). Effect of electrical and
mechanical stunning methods on meat quality in
Ostriches. Meat Sci. 52, 331-337.

Lario Y., Sendra E., Garci J., Fuentes C., SayasBarbera E.,
Fernandez-Lépez J., & Perez-Alvarez J.A. (2004).
Preparation of high dietary fiber powder from lemon
juice by-products. Innov Food Sci Emerg Technol,
5(1), 113-117.
https://doi.org/10.1016/j.ifset.2003.08.001

Liapis, A.l, & Bruttini, R. (2007). Freeze drying a.s.
mujumdar (Ed.). Handbook of industrial drying (3rd
ed.), CRC Press, Boca Raton, 257-284.

Ozdemir, E.E., Gorgiic, A., Geng¢dag, E., & Yilmaz, F.M.
(2021). Piskiirtmeli kurutma ve dondurarak kurutma
yontemlerinin temelleri ve bu yontemler ile gida
atiklarindan toz Grinlerin Gretimi. GIDA 46(3) 583-
607 doi: 10.15237/gida. GD21009

Ozyigit, E., Eren, i., Kumcuoglu, S., & Tavman, S. (2020).

Diyet lifi ile zenginlestirilmis glutensiz kek

hamurlarinin yiiksek genlikli salinimli kayma analizi

(LAQS) ile reolojik karakterizasyonu. GIDA 45(2) 356-

368 doi: 10.15237/gida.GD19131

T.H., & Benjakul, S. (2019). Production and
characterization of duck albumen hydrolysate using
enzymatic process. International Journal of Food

Science and Technology, 54 (11), 3015-3023.

Polat, Y. (2007). Bugday ununa balkabagi tozu ilavesinin
unun ekmeklik kalitesi lzerine etkisi. Yiksek Lisans
Tezi, istanbul Teknik Universitesi, Fen Bilimleri Ens.
istanbul

Quan,


https://acikbilim.yok.gov.tr/handle/20.500.12812/630795
https://acikbilim.yok.gov.tr/handle/20.500.12812/630795
https://acikbilim.yok.gov.tr/handle/20.500.12812/630795

Yerlikaya ve Sen Arslan, 2023. Harran Tarim ve Gida Bilimleri Dergisi, 27(1): 125-136

Preethi, R., Shweta, D., Moses, J. & Anandharamakrishnan,
C. (2020). Conductive hydro drying as an alternative
method for egg white powder production. Drying
Technology, 1-13.

Saikia, S., Mahnot, N. K., & Mahanta, C. L. (2015).
Optimisation of phenolic extraction from Averrhoa
carambola pomace by response surface
methodology and its microencapsulation by spray
and freeze drying. Food Chem, 171, 144-152.
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.(2014).08.0 64.

Thammasena, R., Fu, C.W., Liu, JH., & Liu, D.C. (2020).
Evaluation of nutrient content, physicochemical and

136

functional properties of desalted duck egg white by
ultrafiltration as desalination. Animal Science
Journal, 91 (1),1-9.

Velioglu, S. (2019). Liyofilize bildircin yumurtasi, yumurta
beyazi ve yumurta sarisinin képik olusturma ve
emdilsifikasyon ozelliklerinin belirlenmesi. GIDA 44
(5), 919-931 doi: 10.15237/gida.GD19113

Yerlikaya, S. & Sen Arslan, H., (2019). Dondurularak ve
pusklrterek  kurutulmus sit tozlarinin  bazi
mikrobiyolojik ve fizikokimyasal 6zelliklerinin
karsilastirilmasi. BEU Fen Bilimleri Dergisi 8 (2), 677-
687.



