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Bu derlemede, gida sanayisinde islenen badem, ceviz, kakao, kahve, susam, antepfistigi, yer fistigi, kabak g¢ekirdegi,
kaju, findik, keten tohumu ve kolza gibi yagl tohumlarin yan Grin olarak agiga ¢ikan kabuklarinin kimyasal bilesenleri,
antioksidan aktiviteleri, fenolik bilesenleri, diyet lifi gibi biyoaktif bilesenleri Gzerinde yapilmis cesitli calismalara yer
verilmistir. Son yillarda gidalara fonksiyonel 6zellik kazandirabilecek hammaddeler lzerinde arastirmalar énem
kazanmistir. Yagh tohum kabuklarinin gida artigi olmasi nedeniyle ucuz hammadde olarak temin edilebilmesi
fonksiyonel gida sanayisinin de ilgisini gekmektedir. Yagl tohum kabuklarinin besin degerleri ve biyoaktif icerikleri
konusunda elde edilmis verilerin fonksiyonel gida Ureticileri i¢in kaynak olusturmasina yardimci olmak bu derlemenin
amacini olusturmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Yagli tohum kabuklari, Kimyasal bilesenleri, Diyet lifi, Antioksidan aktivite, Fenolik bilesenler

Bioactive Component Potential of Oilseed Hulls and their Use in Food Products
ABSTRACT

In this review, chemical components, antioxidant activity, phenolic constituents and dietary fiber contents of hulls of
oilseeds such as almond, walnut, cocoa, coffee, sesame, pistachio, peanut, pumpkin, cashew, hazelnut, flaxseed and
rapeseed as by-products of food industry were discussed. In recent years, research on the raw materials that can
provide food functional properties has gained importance. The fact that oilseed shells can be supplied as cheap raw
materials attracts the attention of functional food industry. The purpose of this review is to provide a source on
nutritional value and bioactive compounds of hulls of oilseeds to functional food producers.

Keywords: Hulls of oilseeds, Chemical compounds, Dietary fiber, Antioxidant activity, Phenolic compounds

GIRIS artigi olustugu ve bunlarin en bol bulunan, ucuz ve

yenilenebilir kaynaklar oldugu ifade edilmigtir [1].
Yagl tohum denildiginde badem, ceviz, kakao, kahve, 2007/2008 hasat doneminde dinyada yagh tohum
susam, antepfistigl, yer fistigi, kabak cekirdegdi, kaju, Uretimi yaklasik 388 milyon ton iken protein kaynagi
findik, keten ve kolza gibi tohumlar akla gelmektedir. olarak kullanilan yagh tohum kispesi Uretimi de 229
Yagh tohumlar, bitkisel GUriinler icinde ayri bir éneme milyon ton civarinda gergeklesmistir [2]. Tim Kuruyemis
sahiptir ve gida sanayisinde islenmeleri sirasinda agiga Sanayicileri ve Is Adamlari Dernegi'nin Kuruyemis
¢ctkan yan Urdnlerinin - degerlendiriimesine  yonelik Sektéri ve Mevcut Durum Analizi Raporu’'nda (2014)
arastirmalar son zamanlarda hiz kazanmistir. Diinyada Ulkemizde kuruyemis sekt6érinin Uretim kapasitesinin
gida sanayisinde her yil milyarlarca ton tarimsal Urlin yaklasik 3 milyon ton, 2013 vyl toplam i¢c pazar
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blydkliginin 6.8 milyar TL oldugu belirtilmistir.
Kuruyemislerin i¢ pazar buyUklikleri yer fistigi icin 90
bin ton, findik igin 65 bin ton, antepfistidi igin 45 bin ton,
ceviz i¢in 45 bin ton, badem i¢in 35 bin ton, kabak
¢ekirdegi icin 25 bin ton, kaju i¢in 10 bin ton civarinda
hesaplanmistir [3]. Yagh tohumlar i¢inde yer alan soya
fasulyesinin islenmesi sirasinda soya fasulyesinin
kitlece yaklasik %8’i kabuk kismi olarak agida ¢ikmakta
ve ginimuizde bu yan Urlindn bir kismi hayvan yemi
Uretiminde kullaniimakta fakat buylik miktari atiimaktadir
[4]. Elleuch ve ark. [5], susamin helvaya islenmeden
Once kabuk ayirma isleminden gegirildigi sirada susam
kabuklarinin yan @rin olarak ortaya c¢iktigini ve bu
¢iktinin atilmakta oldugunu ya da hayvan yemi olarak
kullaniimakta oldugunu belirtmislerdir. Mandalari ve ark.
[6] bademin endistriyel boyutta islenmesi sirasinda
aciga cikan badem kabugunun, toplam kabuklu badem
agirhginin - %4-8 ini olusturdugunu vurgulamiglardir.
Literatlirdeki baska bir arastirmada da kakao ¢ekirdegi
isleyen fabrikalarin yan Griinl olarak agida ¢ikan kakao
cekirdegi kabugunun cekirdeklerin kavrulma islemi
sonrasinda ag¢iga ciktigi ve miktarinin yuksek oldugu,
her yil tonlarca kakao kabugunun atildigi ifade edilmistir.
Kakao kabuklarinin glbre, paketleme materyali,
teobromin ve kafein Uretiminde ikincil kaynak olarak
kullaniminin ~ yaygin  oldugu belirtilmistir.  Kakao
kabuklarinin yiiksek konsantrasyonda c¢oézindr lif ve
fenolik bilesen igerdigi ve bu gigli kanitlardan dolayi
kakao kabugunun yararli ve kazan¢h bir yan 0rin
olabileceg@i 6ng6rilmustar [7,8]. Yagh tohumlar ve yan
Urinlerinin saglik agisindan etkileriyle ilgili arastirmalar
yagh tohum kabuklarinin insan saghigi ve beslenmesi
acisindan olumlu katkilarinin olabilecegini
gOstermektedir. Yapilan cgalismalarda, kuruyemis gibi
yagh tohumlar ve bunlarin kabuk kisimlarinin
fitokimyasallarca zengin kaynaklar oldugu, antioksidan
aktiviteleri, anti-karsirojenik, antimutajenik etkileri ve
anti-proliferatif potansiyelleri bakimindan birden fazla
fonksiyonel 6zellige sahip olduklari, bu fitokimyasallarin
ve fenoliklerin zararli etkilere sahip olan serbest
radikallere karsi koruyucu oldugu dolayisiyla belirli
kanser tipleri, felg, osteoporoz gibi riskleri azalttigi, ayni
zamanda LDL kolesterol dlzeyini azaltirken HDL
kolesterol seviyesini de arttigi rapor edilmistir [9, 10, 11].
Badem, findik, yer fisti§i, ceviz gibi kuruyemis ile
yapilmis ¢esitli calismalar bunlarin biyoaktif bilesenlerce
zengin oldugunu ve dogal katki maddesi potansiyellerini
ortaya koymustur [1].

YAGLI TOHUM KABUKLARININ BILESiMI

Literatlirdeki yagh tohum kabuklarinin protein, yag,
mineral gibi temel besin degerleri ve kalite 6zellikleri
incelendiginde susam kabugunun protein (%10.2), yag
(%12.2), kil (%23.4) miktarlari yani sira yag asitleri
kompozisyonu belirlenirken en fazla igerdigi yag
asitlerinin oleik (%43), linoleik (%35), palmitik (%11),
stearik (%7) asit oldugu bu asitlerin toplam yag
asitlerinin - %96’sin1  olusturdugunu tespit edilmistir.
Susam kabugunun mineral agisindan kalsiyumu (%10,5)
en ylksek oranda igerdidi ve bu sirayl potasyum,
magnezyum ve fosforun takip ettigi bildiriimektedir [12].
Soya kabuklarinin ham yag (34.4 g / kg), kil (49.9 g /
kg), ham lif 346.1 (g / kg) ve toplam azot (25.3 g/kg)
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miktarlari saptanmistir [4]. Tyug ve ark. [13] da soya
kabuklarinda kil (%4.21), nem (%9.95), karbonhidrat
(%11.5), protein (%4.72), yad (%1.69) miktarlarini
belirlemiglerdir. Yer fistigi kabugunda ham protein,
hemiselliloz miktarlari arastirildiginda ise sonuglar
siraslyla %8.62, %15.4 olarak elde edilmigtir [14].
Ulkemizde yapilan bir ¢alismada findik kabugunun yag
(%14.5), protein (%8.2), kil (%1.7) miktarlari yag asitleri
kompozisyonu arastirilarak palmitik asit (%6.8), stearik
asit (%1.2), oleik asit (%75.2), linoleik asit (%16.2)
degerleri belirlenmigtir [15]. Findik Gzerine yapilan diger
bir galismada ise findik kabugunun organik madde (%
97.76), ham protein (%9.47), ham selllloz (%13.92)
miktarlar saptanmistir [16]. Arlorio ve ark. [7] kakao
¢ekirdegi kabugunda yag (68.1 g/kg), protein (181.2
g/kg), kdl (81 gkg ), lif (606 g/kg) miktarlarini
belirlemiglerdir. Bagska bir ¢alismada kakao cekirdegi
kabugunun 15.82 g/100 g protein, 7.05 g/100 g kil, 2.04
g/100 g yag, 20.49 ¢/100 g karbonhidrat igerdigini
belirtmislerdir [17]. Literatlirdeki bir calismada kahve
cekirdegi zarinda da protein (%18.6), yag (%2.2),
karbonhidrat (%62.1), indirgen seker (%0.21), nem
(%7.3), kil (%7) degerleri belirlenmigstir [18].

Yagli Tohum Kabuklarinin Diyet Lif icerikleri

Lif tayininde kullanilan gesitli metotlarin lignin, nisasta
icermeyen polisakkaritler, direncli nisasta, inulin,
oligosakkaritler, polidekstroz, direngli maltodekstrinler,
kitin - kitosan, kondrotid sllfat ve karbonhidrat olmayan
bilesenlerin bazilarini ya da bir kismini icerdigi
belirtilmistir [19]. Cesitli yagli tohumlarda toplam diyet lif
miktarlar susam kabudunda %42, soya fasulyesi
kabugunda %66, kakao kabugunda %60.6, kahve
kabugunda %62.4, sicak su ile islem gérmis badem
kabuklarinda %45, findik ici kabugunda %58.3 olarak
tayin edilmistir [5-7, 18, 20, 21]. Sicak su ile islem
gérmis badem kabuklarinda c¢dzinebilir diyet lifin
sadece %3-4 oraninda oldugu geri kalanini ¢éziinmeyen
diyet lifinin olusturdugu ifade edilmistir [6]. Findik igi
kabugunun ¢6zinir diyet lifi %3.33 iken ¢dzlinemeyen
diyet lifi %52.7 degerlerinde belirlenmistir [21]. Soya
kabugunda yapilan diger bir galismada toplam diyet lif
miktari %74.41 olarak bulunmustur [13]. Ozdemir ve ark.
[15] findigin kavrulma islemi sirasinda ortaya g¢ikan
findik i¢ kabugunun kahverengi fonksiyonel katki
maddesi olarak degerlendiriime potansiyelini
arastirmiglar ve findik kabugunun toplam diyet Iif
(%67.7), ¢dzinur diyet lif (%10), ¢dzlinemeyen diyet lif
(%57.7) miktarlarini saptamiglardir. Diyet lifinin gidanin
dokusu Uzerine etkisi ile ilgili yapilmis bir ¢calismada ise
gidalarda sinerezisin engellenmesinde, yiksek oranli
yag ve emdlsiyon igeren gidanin yapisinin degismeden
kalmasinda, dokunun iyilestiriimesinde, gelistirilen gida

formllasyonun su ve vyag tutma kapasitesinin
artirlmasinda, viskozite gibi reolojik 6zelliklerinin
geligtiriimesinde  fonksiyonel  bir  bilesen olarak

kullanilabilecegdi belirtiimektedir [22].

Yagh Tohum Kabuklarinin Fenolik Bilesenleri ve
Antioksidan Aktiviteleri

Yagh tohum kabuklarinin icerdikleri fenolik bilesikler ve
bu bilesenlerin antioksidan aktivitelerinin belirlenmesi ile
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gida sanayisi yan Urin0 olarak ortaya c¢ikan bu
hammaddelerin  gida  formilasyonlarinda  dogal
antioksidan olarak kullanimlari  mimkin olacaktir.
Contini ve ark. [23] oda sicakliginda aseton, etanol ve
metanol ¢bzlcllerinde uzun slre (20 saat, kapal kap,
karanlik) maserasyon islemi uyguladiktan sonra
kavrulmus findik i¢ kabuklarinin toplam fenolik bilesen,
toplam tannin ve antioksidan aktivitelerini
degerlendirmislerdir. Ekstraktlarin toplam fenolik bilesen
konsantrasyonlari ¢bzgene bagli olarak
degerlendirildiginde en  yiksek degerin  etanol
ekstraktina (502.3 mg gallik asit (GA)/g), ait oldugu
bulunmustur. Ayni arastirmada, toplam tannin miktarinin
etanol ekstraktinda 357.8 mg tannik asit/g oldugu
belirlenmistir. Calismada kavrulmus findik kabugu
ekstraktinin antioksidan aktivitesinin BHA, BHT, Troloks
ve a-tokoferol esdegerindeki standart antioksidanlara
yakin ya da daha ylksek degerde oldugu bulunmustur.
Findik ici kabugunun biyoaktif bilegenlerinin arastinldigi
baska bir calismada toplam fenolik bilesenler 664 mg
katesin/g ekstrakt ve DPPH (ECso) cinsinden antioksidan
aktivitesi 4.34 ug ekstrakt/ml olarak belirlenirken, gallik
asit (6.21 mg/100 g), prosiyanidin B2 (31.5 mg/100 g),
p-hidroksilbenzoik (33.7 mg/100 g), katesin (250 mg/100
0), epikatesin ( 34.2 mg/100 g), kuarsetin (85.9 mg/100
g), kaempferol (35.6 mg/100 g) gibi baslica fenolik
bilesenler de tayin edilmigtir [21]. Ozdemir ve ark. [15]
findik i¢ kabugunda toplam tokoferol miktarini 2.77 ug/g,
(+/-) katesin miktarini 687 pg/g ve toplam antioksidan
kapasiteyi 2.57 mmol Troloks/g olarak belirlemiglerdir.
Bir diger calismada kavrulmus findik ici kabugunun
metanol:HCI (1000:1, v/v) ekstrakilarinda toplam
polifenol igerigi 107 mg GA/g, antioksidan aktivitesi 3.05
mmol Troloks/g olarak, %80 aseton ile hazirlanmig
ekstraktlarinda ise toplam polifenol igerigi 315 mg GA/g,
toplam antioksidan aktivite 5.42 mmol Troloks/g olarak
belirlenmistir [24]. Tas ve Gokmen [25] toplam
antioksidan miktarinin findik i¢ kabugunda findiga goére
100 kat, a-tokoferollin iki kat daha fazla oldugunu findik
ici kabugunun cekirdekle karsilastinldiginda biyoaktif
bilesenlerce  zengin  bir  kaynak  olabilecegini
belirtmiglerdir. Yagl tohumlardan biri olan kakao
cekirdeginin iglenmesi sirasinda aciga c¢ikan kakao
kabugunun toplam fenolik icerigi 18.2 g katesin/kg
olarak belirlenmistir [7]. Kakao cekirdegi kabuklarinin
etanol ve metanol:aseton ¢6zgenleriyle hazirlanmig
ekstraktlarinin toplam fenolik bilesen icerigi en ylUksek
metanol:aseton ekstraktlarinda 149.63 mg GA/100 g
olarak hesaplanmistir. Ayrica antioksidan aktiviteleri
miktarlari ABTS, DPPH ve FRAP metotlariyla tayin
edilmistir. En yiksek antioksidan aktivite metanol:aseton
ekstraktlarinda  saptanmistir.  Kakao  ¢ekirdeginin
islenmesi sirasinda yan (rln olarak agiga ¢ikan kakao
kabugunun farkedilir miktarda polifenol madde igermesi
nedeniyle gida endistrisi igin kullanigh olabilecegi
sonucuna ulasiimigtir  [17]. Kakao cekirdegi
kabugundan elde edilmis lifce zengin Grinde toplam
fenolik bilesen icerigi (5.78 g GA/100 g ) ve FRAP
(72.32 pmol Troloks/g), TEAC (7.73 umol Troloks/g)
metotlari kullanarak antioksidan kapasiteleri
hesaplanmistir [26]. Azizah ve ark. [27] kakao kabugu
ekstraktinin - antioksidan aktivitesinin ¢bdzgen cesidi,
konsantrasyon orani, sicaklik ve pHya gére degisimini
arastirdiklarinda ekstraktin  konsantrasyonu arttik¢a
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antioksidan aktivitesinin  arttigi, kakao kabugunun
metanol ¢bzgeni iginde antioksidan aktivitesinin en
yUksek degerde oldugu ve bunu kloroform, eter ve
dikloroeter karisimlari ile metanol, kloroform, dikloroetan
karisimlarinin  takip ettigi, ekstraktlarin antioksidan
aktivitelerinin 50°C’nin altinda, nétral ya da alkali pH’da
degismedigi sonucuna varmiglardir. Ayrica, kakao yan
Urlnlerinin  antioksidan  aktivitesinden  flavonoid
bilesenlerinin  sorumlu olabilecegini ifade etmiglerdir.
Ceviz kabugunun toplam fenolik icerigi ve antioksidan
aktivitesi ile ilgili yapilan bir arastirmada ceviz
kabugunun toplam fenolik madde igerigi, saf su
ekstraktinda 904.7 mg GA/100 g, metanol ekstraktinda
664.3 mg GA/100 g, etanol ekstraktinda 618.4 mg
GA/100 g olarak belirlenmistir [28]. Literatlirdeki baska
bir calisma 06gutllip toz haline getirilmis kaju fistigi
kabugunun etanol ekstrakti veriminin oldukca yiksek
(0,45 g/g toz) oldugunu ve toplam fenolik bilesen
iceriginin 243 mg GA/g oldugunu gbstermistir. Arastirma
sonucunda kaju fistigi kabuklarinin dogal fenolik bilesen
olabilecegi ve kabuktaki potansiyel  biyoaktif
bilesenlerinin variginin gelecekte gida ve farmasotik
endUstrilerinin  ilgisini  ¢cekerek  ekonomik  dogal
antioksidan kaynagi olarak degerlendirilebilecegi ifade
edilmistir [29]. Kabak c¢ekirdegi kabugu ile ilgili bir
arastirmada p-hidroksibenzoik asitin baskin fenolik
bilesen oldugu ve toplam fenolik bilesenlerin %51.4’Gn{
olusturdugu saptanmistir [30]. Monagas ve ark. [31]
potansiyel biyoaktif polifenol kaynagi olarak badem
kabugunu incelediklerinde ise kabuk kisminda
flavanoller ve flavonol glikozitlerin ¢ogunlukla bulunan
fenolik bilesikler oldugunu, toplam fenolik bilesenlerin
%38-57’sini  flavanollerin  ve  %14-35'ini  flavonol
glikozitlerin  olusturdugunu  saptamiglardir.  Oksijen
radikal absorplama kapasitesi degerlerini de 0.398-
0.500 mmol Troloks/g olarak hesaplamislar ve bu yan

arindn insan beslenmesinde antioksidan bilesence
zengin dogal katki maddesi olarak kullanilabilecegi
sonucunu ifade etmislerdir. Badem kabuklarinin

incelendigi baska bir arastirmada da toplam fenolik
bilesenleri 22.8 mg GA/g ve antioksidan kapasitesi 1.07
mmol Troloks/g olarak belirlenmistir [24]. Antepfistig
kabugunun toplam fenolik bilesen miktari ve antioksidan
aktivitesi ile ilgili yapilan bir calismada antepfistigi
kabugunun saf su ile hazirlanmis ekstraktindaki toplam
fenolik bilesenleri 2478.5 mg GA/100 g tespit edilmistir.
Antepfistigi kabugunun antioksidan aktivitesi
belirlenirken antepfistiginin hem su hem de etanolle
hazirlanan ekstraklarinin  siiperoksit anyon radikali
giderme aktivitesi incelenmis ve standart antioksidan
madde olarak kullanilan BHT ile karsilastiriimigtir.
Arastirma sonucunda, antepfistigi kabugunun etanol
ekstraktinin  sUperoksit anyon radikali giderme
aktivitesinin (%57.1) standart antioksidan olan BHT
(%49)'ye alternatif oldugu dolayisiyla antepfistig
kabugunun  dogal antioksidan kaynagr olarak
kullanilabilecegi belirtilmistir [28]. Antepfistigi
kabuklarinin  fitokimyasal ve  biyoaktif  bilesen
analizlerinin yapildigi bir ¢alismada ise bunlarin blyik
bir kismini anakardik asit (3198 mg/100 g), yag asitleri
(1500 mg/100 g) ve fitosterollerin (192 mg/100 g)
olusturdugu ifade edilmistir [32]. Soya kabuklarinin
toplam fenolik bilesen miktarlari ve antioksidan
kapasitesi ile ilgili yapilmis bir arastirmada, toplam
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fenolik madde icerigi 62.44 mg GA/100 g olarak
belirlenmistir. Antioksidan aktivitesi de TEAC (631.90
pmol Troloks/100 g) ve FRAP (340.2 umol Fe(ll)/100 g )
metotlari ile analiz edilmigtir. Arastirma sonucunda, soya
fasulyesinin islenmesi sirasinda agida ¢ikan soya
kabuklarindan elde edilen soya kabugu tozunun
antioksidan aktivitesinin gida endistri artigi olmasina
ragmen soya s(tl tozunun antioksidan kapasitesiyle
(TEAC metodu: 1009.5 pmol Troloks/100 g, FRAP
metodu: 825.71 umol Fe(l1)/100 g) karsilastirilabilecek
dlizeyde oldugu ayrica soya kabuklarinin dikkate deger
miktarda fenolik madde icerdigi de ifade edilmistir.
Ayrica bu arastirmada, ileride saghga vyararh
nutrasétiklerin -~ gelistiriimesinde  soya  kabuklarinin
kullanim imkanini destekleyen sonuglar elde edildigi
belirtiimistir [13]. Kahve c¢ekirdegi zarinin fonksiyonel
Ozellikleri ile ilgili yapiimis calismalar incelendiginde
kahve cekirdegi islenmesi sirasinda olusan bu yan
Griinin ayni zamanda gida enddstrisinde fonksiyonel
bilesen olarak kullanilabilecegi belirtiimistir [33]. Kahve
kabuklari ile yapilmis bir arastirmada ise fenolik
bilesenler kahve kabugunda %1,2 civarinda tespit
edilmistir [34]. Kahve kabuklarinin toplam fenolik
bilesenleri ve toplam antioksidan aktivitelerinin
belirlendigi bir calismada ise sonugclar sirasiyla 16.1 mg
(+/-) katesin/g ve 138.8 mmol Fe(ll)/kg bulunmustur [35].
Kahve kabuklari ile ilgili yapilan bir baska ¢alismada
antioksidan aktivitesi 1.92 mmol Troloks/100 g olarak
belirlenmistir [18]. Bir diger ¢alismada ise ABTS (3.75
mmol Troloks/100 g), FRAP (7.40 mmol Troloks/100 g)
ve DPPH ( 1.22 mmol Troloks/100 g ) metotlariyla
antioksidan aktiviteleri belirlenmigtir [34]. Yer fistigi
kabuklarinin toplam fenolik madde miktarinin (91.7 mg
GA/g), DPPH radikal temizleme aktivitesinin (%89.97)
belirlendigi arastirmanin sonucunda, yUksek miktarda
fenolik bilesen igeren ve antioksidan aktivite gésteren bu
kabuklarin, ucuz dogal antioksidan kaynadi ve
fonksiyonel  gidalarda  katki maddesi  olarak
kullanilabilecedi distniimuistir [36]. Liu ve ark. [37]
dlinyada bitkisel yagin en biylk Gglnci kaynagi olan
kolza tohumunun islenmesi sirasinda agiga ¢ikan kolza
tohumu kabuklarinin fenolik bilesenleri ile ilgili cok az
¢alisma oldugunu dile getirerek yagi alinmis kolza
tohumu kabugunun toplam fenolik bilesenlerini (4.47-
7.07 mg sinapik asit/g ), toplam tannin icerigini (0.09-
0.16 mg katesin/g ) hesaplamislardir.

YAGLI TOHUM KABUKLARININ KULLANILDIGI
GIDA FORMULASYONLARI

Yagl tohum kabuklarinin biyoaktif bilesenlerinin ve diyet
lif igeriklerinin kayda deder miktarda olmasi son yillarda
cesitli gida formulasyonlarinda kullaniimasiyla ilgili
g¢alismalara hiz kazandirmistir. Bu konuda vyapilan
¢alismalardan biri kahve c¢ekirdedi kabugunun diyet lif
kaynagi olarak ekmek yapiminda kullaniimasidir. Bu
calismada 6gatiimis kahve cekirdegi kabugunun
partikil boyutunun ekmegin kalite, raf émr0, duyusal ve
gbrinus Ozellikleri ile lif karakteri Uzerinde etkili oldugu
sonucu elde edilmesinin  yani sira tasarlanmis
formilasyon test edilmistir ve memnuniyet verici
sonuglar alinmistir [38]. Susam c¢ekirdegi kabugu ve
hurma posasiyla zenginlestiriimis emdlgatértin diyet lif
kaynagi olarak helva yapiminda kullanildigi bir
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calismada bu bilesenlerin helvaya, ylksek lif icerigi ile
su ve yad tutma potansiyelini arttiracak teknolojik
Ozellikleri  kazandirdigr  belirtilmistir. ~ Fonksiyonel
Ozellikteki susam kabugu ve hurma lifinin polifenol
antioksidanlari icermesi ve laksatif etki olusturmasindan
dolayl beslenme ve saglik agisindan faydali olabilecegi
disinllmastir. Emilgatérle birlikte ilave edilmis lifce
zengin yan Urlnlerin helvanin lezzet ve stabilite,
homojen tekstlr, fizyolojik 6zelliklerini gelistirdigi ve
fenolik antioksidanlarin bulunmasinin da saglik ve
besleyici yararlarinin olacagi sonucuna varilmigtir [39].
Ma ve ark. [40] 6g0tllmUs yer fistigi kabuklarini degisen
konsantrasyonlarda (%1.25, 2.5, 3.75 ve 5) yer fistigi
yagina ilave ederek hem toplam fenolik bilesen miktarini
hem de antioksidan aktiviteyi artirmiglardir. Kontrol
ornegi ile karsilastinldiginda toplam fenolik bilesen
miktarinda sirasiyla %86, 357, 533 ve 714 artis
gbézlenmistir. Toplam proantosiyanidin  miktarindaki
degisimin ise en dislk konsantrasyonda %633 en
yUksek konsantrasyonda %5033 oraninda yikseldigi
saptanmigtir. Antioksidan aktivite degerleri disik ve
yiksek konsantrasyonlu yer fistigi kabugu katkil
yaglarda FRAP metoduna goére %62-829, ORAC
metoduna gére de %53-415 arasinda artis gdstermistir.
Bu calismada yer fistidi kabugunun diyet lifi icerigi de
%55 olarak belirlenmis ve bu Grindn iyi bir diyet lifi ve
bioaktif bilesen kaynagi olarak kullaniimasi énerilmistir.
Yer fistigl kabugu ile zenginlestirilmis yer fistigr yaginin
kalite &zellikleri ve tlUketiciler tarafindan kabul
edilebilirligi ile ilgili yapilan bir arastirmada ise Urin(n
gorinlsinde ve fiziksel 6zelliklerinde ilave edilen yer
fistigi kabugu miktarinin etkili oldugu, duyusal panel
sonucunda kontrol &rnegine gdére kivamin artis
gbsterdigi, surdlebilirligin  ise azaldigi sonucu elde
edilmistir. Ayrica kabuk ilave edilmesinin yaglarin lezzet,
doku ve toplam kabul edilebilirliginden ¢ok goériinls
kabul edilebilirligini azalttigr bulunmustur [41]. %1.30,
1.80 ve 2.50 oranlarinda yer fistigi kabugu katilan
biskivilerle ilgili yapilan bir ¢alismada ¢6zinmeyen lif
miktarinin %52’ye kadar arttigi, %2.5 yer fistigi kabugu
ilavesi ile toplam fenolik bilesen igeriginin yaklasik %30
yUkseldigi, duyusal degerlendirme sonuglarinin kabul
edilebilir oldugu gériimistir [42]. Keten tohumu kabugu
ekstraktl katillarak ekmek (retiminin denendigi bir
g¢alismada kontrol &6rnegine goére 1g keten tohumu
ekstrakt ilave edilmis ekmegin toplam fenolik bilesen
iceriginin %138.3, antioksidan aktivitenin ise DPPH
metoduna gére %90.7, ORAC metoduna gdre %67.43
artis gosterdigi ifade edilmistir. Arastirma sonucunda
keten tohumu kabugu ekstraktinin  potansiyel
fonksiyonel gida bilesen kaynagi olarak kullanilabilecegi
fakat bu konunun hayvan denemeleri ve klinik
calismalarla da desteklenmesi gerektigi vurgulanmigtir
[43]. Ogutilmis keten tohumu kabugunun bugdday
ekmegine %1-5 arasindaki oranlarda islenmesi ile ilgili
bir arastirmada %5 keten tohumu katkill ekmegin kontrol
Ornegine gbre toplam fenolik igeriginin %93, serbest
radikalleri temizleme aktivitesinin %176, indirgeme
glciniin %220 yukseldigi belirtiimistir. Kabuk ilavesinin
ekmegin fiziksel 6zellikleri Uzerindeki etkisi, ekmek
hacminin azalmasi ekmek ici sertligin artmasi olmustur.
Duyusal degerlendirme sonucunda ise ekmegin duyusal
Ozelliklerinin  olumsuz etkilenmesine ragmen tiketici
memnuniyetinin - saglandigi belirtilmistir [44]. Keten
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tohumu kabuklarinin  ekmege islendigi bagka bir
¢alismada ise %15 oraninda zenginlestirme yapiimis
ekmeklerin tat ve kabul edilebilirlik agisindan kabul
edilme seviyesinin altinda oldugu sonucu elde edilmistir
[45]. Kahve cgekirdegi kabugunun biskivide kullanim
imkanlarinin arastinldigi  bir c¢alismada ise dogal
renklendirici ve diyet lif kaynagi olarak kahve kabugunun
kullanilabilecegi ifade edilmistir [46]. Ogitllmis soya
kabugu ile formile edilen tavuk etinin kalite 6zellikleri ve
raf dmr0 ile ilgili yapilmis bir calismada soya kabugunun
iyi bir diyet lif kaynagi olarak tavuk etine fonksiyonel
nitelik kazandirabilecegi, besleyici degeri gelistirdigi,
emdllsiyon stabilitesini sagladigi, doku ve renk
degerlerinin gelistiriimesine yardimci oldugu ve raf
Omrind uzattigi sonuglari elde edilmigstir [47].

SONUG

Badem, ceviz, kakao, kahve, susam, antepfistigi, yer
fistigl, kabak cekirdegi, kaju, findik, keten tohumu ve
kolza gibi gida sanayi artigi olarak agida c¢ikan yagh
tohumlarin kabuklarinin temel besin &geleri, toplam
fenolik bilesenleri, antioksidan aktiviteleri, diyet lif
miktarlari ile ilgili yapilan caligsmalar fonksiyonel Grln
gelistirmede etkili ve ucuz hammadde olarak kullanim
potansiyeline sahip olduklarini géstermektedir. Lifce ve
fenolik maddelerce zengin ve dlsik kalorili gidalarin
Uretiminde, bu tr yan drlnlerden yararlaniimasi
konusunda arastirmalarin surdirilmesi katma degeri
ylksek yeni Grtnlerin gelistirmesine olanak
saglayacaktir.
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