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Eriste Uretiminde Seker Pancari Lifinin Kullanim
Incilay GOKBULUT?, Pinar BOY*

OZET: Seker pancari lifi (SPL), seker pancarindan seker iiretimi esnasinda ortaya cikan seker
endiistrisinin bir yan iirliniidiir. Bu ¢alisma farkli partikiil boyutlarinda hazirlanan seker pancari lifinin,
eriste Uretiminde kullanilabilirliginin arastirilmasini amaglamaktadir. Calismada kurutulmus seker
pancarinin kimyasal 6zellikleri, besinsel lif (BL) igerikleri, renk degerleri ( L*, a*, b*) ve duyusal
ozellikleri aragtiritlmistir. Seker pancari lifi (SPL) ince (212 um) ve kaba (850 um) olmak tizere 2 farkli
partikiil boyutlarinda hazirlanarak, farkli oranlarda (%3, %6, %9, %12 ve %15 (w/w) eriste iiretiminde
kullanilmistir. Eriste Orneklerine iki boyutun farkli oranlardaki ilavesinin, eristelerin besinsel lif
ozelliklerinde 6nemli farkliliklar olusturdugu saptanmustir (p< 0.05). Eriste 6rneklerine ince ve kaba
partikiil olarak katilan seker pancari liflerinin farkli oranlardaki ilavesinin artisi, eristelerin besinsel lif
iceriklerinde artisa neden olmustur. Renk degerlendirmesinde, lif ilavesi arttik¢a “L” ve “a” degerlerinin
arttig, “b” degerinin azaldig1 saptanmistir. Kontrol eriste drnegi ile lif ilavesi yapilan 6rnekler arasindaki
renk farkliliklar istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<<0.05). Yapilan duyusal analizler sonucunda
doku, lezzet ve genel begeni yoniinden 212 pm SPL ilaveli eristelerin en yiiksek ortalama puani aldigi
saptanmistir. Seker pancari lifinin, duyusal parametrelerini olumsuz bir sekilde etkilemeden, lif
igeriklerini arttirmak igin eristeye ilave edilebilecegi sonucuna varilmigtir

Anahtar Kelimeler: Besinsel lif, eriste, seker pancari lifi

Utilization of Sugar Beet Fiber in the Production of Noodle

ABSTRACT: Sugar beet fiber (SBF) is a by-product of the sugar industry that occurs during the
production of sugar from sugar beet. This study aims to investigate the usability of sugar beet fiber
prepared in different particle sizes in noodle production. The effects of dried sugar beet on dietary fiber
content, color values (L *, a*, b *), chemical and sensory properties of noodles were investigated. Sugar
beet fiber (SBF) preparations of fine (212 um) and coarse (850 um) particle sizes and their different
proportions (%3, %6, %9, %12 and %15% w/w) were used in the production of noodles. It was
determined that the addition of two dimensions to the noodle samples at different rates caused significant
differences in the nutritional fiber properties of the noodles. The increase in the addition of sugar beet
fibers added to the noodles as fine and coarse particles at different rates caused an increase in the
nutritional fiber contents of the noodles (p < 0.05). In the color evaluation, as the fiber addition increased,
“L” and “a” values increased, and the “b” value decreased. Color differences between the control noodle
samples and fiber-added samples were found statistically significant (p <0.05). As a result of the sensory
analysis, it found that the noodles with 212 pm SBF have the highest average score in terms of texture,
flavor, and general taste. It concluded that sugar beet fiber could be added to the noodle, to increase fiber
content without adversely affecting its sensory parameters.

Keywords: Dietary fiber, noodle, sugar beet fiber

! Incilay GOKBULUT (Orcid ID: 0000-0003-4994-5788), Pmar BOY (Orcid ID: 0000-0002-3588-469X), Inonii
Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Malatya, Tiirkiye

*Sorumlu Yazar/Corresponding Author: incilay GOKBULUT, e-mail: incilay.gokbulut@inonu.edu.tr

Gelis tarihi / Received: 01-12-2019
Kabul tarihi / Accepted: 18-01-2020

280



Incilay GOKBULUT ve Pinar BOY 10(1): 280-289, 2020

Eriste Uretiminde Seker Pancari Lifinin Kullanim

GIRIS

Seker fabrikasyonu yan {iriinii olarak biiylik miktarlarda elde edilen seker pancari posasi, seker
pancarindan seker iiretimi sirasinda elde edilen ve genellikle hayvan yemi olarak degerlendirilen bir yan
irtindiir. Seker fabrikasyonunda sakkarozun ayrilmasindan sonra geride kalan posanin kurutulmasi ile
elde edilen seker pancart lifi (SPL), yaklasik %80 oraninda i¢erdigi besinsel lif ile son yillarda hububat
teknolojisine giren onemli lif kaynaklarindan biridir (Koksel ve Ozboy, 1999a). Bugday kepegine
alternatif lif kaynagi olabilecek diizeyde yiiksek lif icerigine sahip olan seker pancari lifi, nisasta ve fitat
icermemektedir (Koksel ve Ozboy, 1999b). Seker pancari lifinin baglica (%25) pektin, (%25)
hemiseliiloz ve (%20) seliiloz i¢erdigi rapor edilmistir (Michel ark., 1988). Protein ve kiil icerigi ise %8
ve %3 olarak belirtilmistir (Christensen, 1989).

Insan sindirim sisteminin endojen salgilarina kars1 direncli bitkisel kaynakli polisakkarit ve lignin
seklinde tanimlanan besinsel liflerin saglik ve beslenme etkileri uzun yilardan beri yogun bir sekilde
arastirilmaktadir. Besinsel lifler, beslenme bakimindan yeterli olmanin yani sira, viicutta pek ¢ok olumlu
fonksiyonun gerceklesmesini saglayarak hastalik riskini azaltan fonksiyonel bilesiklerin igerisinde yer
alan bilesenlerdir. Giinlimiizde besinsel lif tiiketiminin artmasi ile sindirim bozukluklari, divertikiiloz,
arteroskleroz, hemoroid, kolon kanseri, sismanlik, diabet ve kalp damar hastaliklar1 gibi cesitli
hastaliklarin 6nlenebildigi rapor edilmektedir (Seker ark., 2009; Koksel ve Ozboy, 1993). Besinsel
liflerin kan glukoz seviyesini diizenleme, laksatif etki ve/veya kan kolesterol seviyesini diizenleme gibi
faydal1 fizyolojik etkilere sahip oldugu bildirilmektedir (Ozvural ve ark., 2009). Ekmek, kek, biskiivi
gibi iriinlere ilavesi sz konusu olabilen besinsel lifler, iirliniin fonksiyonel 6zelligini arttirmakta,
bagirsak sistemini diizenleyerek saglik iizerine olumlu katkilar saglamaktadir (Duran, 2017).

TSE 12950 Eriste Standardi’nda eriste; bugday ununa tuz, tipine goére alkali tuzlar (sodyum
karbonat, potasyum karbonat ve sodyum fosfat gibi) ve yumurta katildiktan sonra i¢ilebilir nitelikteki su
ile hazirlanan hamurun yogrularak teknigine uygun bir sekilde islenmesiyle elde edilen, kurutulmus,
kaynatilarak pisirilmis, buharda pisirilmis veya dogrudan tiiketime hazir bir {riin olarak
tanimlanmaktadir (TSE 12950). Eriste tiiketimi, basit hazirlama prosesi, diigiik maliyeti, hizli ve kolay
pisirilmesi, duyusal 6zellikleri ve uzun raf 6mrt, iiriin ¢esitliligi ve besleyiciligi gibi nedenlerle siirekli
artmakta (Bergman ve ark., 1994; Shams El-Din ve ark., 1997) ve bu nedenle gida zenginlestirme i¢in
uygun oldugu disiiniilmektedir. Besin degerini arttirmaya yonelik uygulamalardan birisi olan
zenginlestirilmis eriste, mevcut hamura yasalarca izin verilen miktarlarda, vitamin, mineral, protein vb.
madde ilavesiyle hazirlanan eristedir.

Shams El-Din ve ark. (1997), yaptiklar1 ¢alismada, % 4, %8, %12, %16 ve %20 (w/w) oranlarinda
yagt alinmis kayisi ¢cekirdegi unu ilave ederek hazirladiklari eristelerin, belirlenen tiim ilave oranlarinda,
kontrol 6rneginden daha fazla protein, kiil ve diyet lif icerdigi, daha fazla besleyici deger, fakat daha az
toplam karbonhidrata sahip bir iiriin oldugunu rapor etmislerdir. Oztiirk ve ark. (2002), farkl partikiil
biiyiikliigiine sahip biracilik artig1 liflerini biskiivi tiretiminde kullanmiglardir. Calismada biracilik artigi
lif ilavesinin artan oranlarina bagl olarak, biskiivilerin yayillma oranlarinin 6énemli diizeyde azaldigi
(p<0.05) tespit edilmistir. Arastirmacilar, orta (212-425 um) ve iri (425-850 um) partikiil biiyiikligiine
sahip biracilik artig1 lifinden hazirlanan biskiivilerin yayilma oraninin, ince (<212 pm) partikiil
biiyiikliigiine sahip liflerden hazirlanan biskiivilere gore daha iyi oldugunu ortaya koymuslardir.
Leontowicz ve ark. (2001) yaptiklar1 ¢alismada, elma posasi veya seker pancariyla birlikte verilen
kolesterol ilaveli diyetle beslenen farelerde toplam kolesterol ve plazma lipitlerinin artis gosterdigini ve
diyetin LDL kolesterol, trigliserit ve toplam kolesterolii arttirmadigini rapor etmislerdir. SPL’nin
insanlarda kan glikoz ve serum insiilin diizeyine etkisinin arastirildig: bir baska ¢alismada yaslar1 21-42
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arasinda degisen 15 saglikli erkek goniillitye giinliikk 7 gr SPL igeren diyet, kontrol olarak ise SPL
icermeyen diyet uygulanmistir (Thorsdottir ve ark., 1998). Sonugta SPL diyeti ile beslenen deneklerde
yemek sonrasi kan glikoz seviyesi ile serum insiilin seviyelerinde azalma tespit edilmistir. Diyet
liflerinin 6zellikle 1s1l islem uygulanmis et tirtinleri ve diisiik yag igerikli iirlinlerde, su tutma kapasitesini
arttirma Ve pisirme kayiplarin1 azaltma gibi teknolojik 6zellikleri rapor edilmistir (Fernandez-Gines ve
ark., 2004). Ekici ve ark. (2007) yag orani azaltilmis et lriinlerinde seker pancar1 ve bezelye liflerini
kullanmiglardir. Coziinmeyen lifler agirliklarinin 5 kati1 kadar yag: tutarak, pisirme esnasinda {iriinden
yag kaybini engellemekte, gidanin lezzetinin muhafazasini saglamaktadir. Diyet lifi yag absorblama
kapasitesinin partikiil iriligine gore degistigi, iri partikiillii liflerin daha fazla yag absorbladigi ve boylece
lif kaynagmin da {irinlerin yapisini etkiledigi aktarilmaktadir (Ekici ve Ercoskun, 2007). Ozboy ve
Koksel, (2000a) yaptiklar1 ¢alismada, makarnayr belli oranlarda ilave ettikleri seker pancar lifi ile
besinsel lifce zenginlestirmeyi amaglamiglardir. Caligmanin sonucunda bilesime katilan seker pancari
lifi miktarinin artisi ile paralellik gostererek, makarnalarin besinsel lif iceriklerinin arttig1 belirlenmistir.
Lue ve ark. (1991) tarafindan yapilan bir ¢calismada, farkli partikiil boyutunda (10, 40, 120 ve 200 mesh)
SPL ornekleri, %0, %10, %20 ve %30 oranlarinda misira ilave edilerek ekstriide bir iirlin iiretimi
gergeklestirilmistir. Calisma sonucunda, ekstriizyon ile triinde ¢oOziinlir lif miktarinin arttigi,
coziinmeyen lif ve TBL miktarinin azaldigi goriilmiistiir. Seker pancart lifi katkisinin olusturacagi
etkilerin arastirildig1 bir baska c¢alismada, kabaca 6giitiilmiis misirlara farkli partikiil boyutlarinda ve
degisik oranlarda seker pancari lifleri ilavesinin iiriinlerin besinsel lif iceriklerinde artis meydana
getirdigi, diyet lifinin yag absorblama kapasitesinin partikiil iriligine gére degisim gosterdigi, biiyiik
partikiillii liflerin daha fazla yag absorbladigi ve bdylece lif kaynaginin da iiriinlerin yapisini etkiledigi
rapor edilmektedir (Ozboy ve Koksel, 2000b).

Bu caligma kapsaminda yaygin olarak hayvan yemi olarak degerlendirilen seker pancari
posasindan elde edilen seker pancari lifleri 2 farkli boyutta hazirlanmstir. Iki boyutta ve farkli oranlarda
ilave edilerek hazirlanan eristelerin bazi kimyasal 6zellikleri, besinsel lif igerikleri ile renk ve duyusal
ozelliklerine etkisi arastirilmstir.

MATERYAL VE YONTEM

Seker pancar1 posalar1, Malatya Seker Fabrikasinda {iretim sonrasinda yan iiriin olarak ortaya ¢ikan
seker pancar1 kiispelerinden elde edilmistir. Eriste liretiminde kullanilan diger malzemeler ise yerel
marketlerden alinmigtir. Calismada kullanilan ve analitik saflikta olan maddeler Sigma-Aldrich (St.
Louis, MO, ABD) ve Merck (Darmstadt, Almanya) firmalarindan temin edilmistir.

Seker Pancari Liflerinin Hazirlanmasi

Seker fabrikasindan temin edilen seker pancart posasinin igindeki yabanci maddeler
temizlendikten sonra iizerine damitik su ilave edilerek, karistirict yardimi ile iyice parcalanmistir. Elde
edilen posanin suyu uzaklastirilmis, etiivde 60 °C’de 3 giin bekletilerek kurutulmus ve 6gltiilmiistiir.
Elde edilen kurutulmus ve 6giitiilmiis karisim 212 mikron ve 850 mikron olmak {izere eleklerde degisik
boyutlara ayrilip, her bir fraksiyon miktar1 gravimetrik olarak belirlenip, kullanilincaya kadar polietilen
torbalarda buzdolabi kosullarinda (4 °C) saklanmaistir.

Eristelerin Hazirlanmasi

Eriste ornekleri Collins ve Pangloli’nin (1997) uyguladigi yontemler modifiye edilerek
hazirlanmistir. Eriste iiretiminde kullanilan malzemeler ve miktarlar1 Cizelge 1°de verilmistir. Farkli
boyutlardaki eleklerin yardimiyla 2 boyuta ayrilmis olan seker pancari lifleri farkli oranlarda eriste
formulasyonuna ilave edilmistir. Eriste yapiminda seker pancari lifleri agirlikca %3, %6, %9, %12 ve
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%15 oranlarinda bugday unuyla yer degistirilerek karisima eklenmistir. Kurutulmus eristeler 0.85 mm
kalinliginda, 6 mm genisliginde ve 12 cm uzunlukta kesilerek, hazirlanmgtir.

Cizelge 1. Eriste liretiminde kullanilan malzemeler ve miktarlar

Malzeme Miktar1
Un 100gr
Su 45ml
Tuz 29r

Kimyasal Analizler

SPL'nin nem, kiil, protein, yag ve besinsel lif i¢erikleri AOAC (1997)'e gore belirlenmistir. Seker
pancarinin farkli lif boyutlar1 (212 ve 850 um) ve bu boyutlardaki seker pancari liflerinin farkl
oranlarinin ilavesi ile hazirlanan eriste orneklerinin nem, kiil, protein, ve besinsel lif analizleri AACC
(1990) °da belirlenen metotlara gore gerceklestirilmistir.
Renk Analizleri

Pigsmis eriste numunelerinin renkleri Bergman ve ark. (1994) tarafindan belirtilen metod

modifiye edilerek belirlenmistir. Pismis eriste 6rneklerinin renkleri Minolta renk 6lgiim cihazi (Minolta
CR-10) ile analiz edilmistir. Bu ¢alismada renk koordinatlar1 olarak CIE (Commission International
el’Eclairage) renk koordinatlar1 (L*, a*, b*) secilmistir.

Duyusal Analizler

Eriste orneklerinde duyusal analiz Uzunoglu (2002) tarafindan belirtilen metot esas alinarak
gerceklestirilmistir. Eriste 0rneklerinin duyusal degerlendirmesi, koku, goriiniim, agiz hissi (sertlik) ve
tat 0zellikleri agisindan degerlendirilmistir. Eriste 6rneklerinde duyusal analiz 10 panelist ile yapilmustir.
Panel iiyeleri Indnii Universitesi Gida Miihendisligi Béliimiinde akademik personel ve bdliimde egitim
goren yliksek lisans 6grencilerinden seg¢ilmistir. Panelistlerden ayrica 1 ile 3 arasinda bir say1 vererek
tercih edilen numuneyi belirlemeleri istenmistir.

Istatistiksel Analizler

Istatistiksel hesaplamalar1 yapmak igin SPSS 16.0 siiriimii kullanilmistir. Veriler ortalama +
standart sapma (SD) olarak ifade edilmistir. Ortalamalar tek yonlii ve ¢cok degiskenli varyans analizi
(ANOVA) ve bunu takiben Duncan'in ¢oklu testleri kullanilarak karsilastirilmistir. Sonuglar (p <0.05)
onem seviyesinde degerlendirilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Calismada eriste tiretiminde, un agirlig1 baz alinarak, un, su ve tuz kullanilmistir. Kullanilan 6zel
bugday ununun nem degeri %9.60, protein degeri ve kiil degerleri sirasiyla kuru maddede %7.73 ve
%0.48 olarak belirlenmistir. Una ait besinsel lif degeri ise %2.26 olarak tespit edilmistir. Caligmada
kurutularak elde edilen seker pancari lifleri 212 ve 850 um olmak iizere 2 farkli boyutta kullanilmistir.
Farkli boyutlarda elde edilen seker pancari liflerine ait bazi kimyasal Ozellikler Cizelge 2’de
gosterilmistir.

Lif orneklerinin protein, yag ve kiil miktarlariin kuru madde bazinda sirastyla %7.72-%9.44,
%0.8-%0.7 ve %3.52-%5.93 degerleri arasinda degistigi goriilmektedir. Calismada seker pancari
lifindeki boyut artisiyla birlikte 6rneklerin nem, kiil protein ve besinsel lif iceriklerinde artig, yag
iceriklerinde ise azalma tespit edilmistir. Mataumoto ve ark., (2001) yaptiklar1 ¢calismada seker pancari
lifi bilesiminde %81.4 oraninda besinsel lif, %9 protein, %3 kiil, %0.6 yag, %4.5 nem tespit etmislerdir.
Seker pancar lifinin bilesimi ile ilgili gerceklestirilen diger bazi caligmalarda seker pancari lif
orneklerinin protein (%6.07-%8.69) ve kiil (%3.0-%5.31) igeriklerine dair benzer sonuclar elde edildigi
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rapor edilmektedir (Christensen, 1989; Ozboy ve ark., 1998; Javidipour ve ark., 2005). Sonuglardaki
farkliliklarin, seker pancari gesitliligi ve uygulanan isleme prosediiriinden kaynaklanmis olabilecegi
diistiniilmektedir. Calismada seker pancar1 posasinin toplam besinsel lif igerigi %72.1- %79.46 olarak
belirlenmistir. Bu sonug, Michel ve ark., (1988)’nin seker pancar1 posasi i¢in belirledikleri besinsel lif
miktart (%74.0 -%87.4) ile paralellik gostermektedir.

Cizelge 2. Farkli boyutlardaki seker pancari liflerine ait bazi kimyasal 6zellikler

Kimyasal 6zellikler 212 pm 850 pm

Nem (%) 5.78£0.10 8.58+0.04

Protein (N*6.25)* 7.72 £ 0.04 9.44 +0.60

Kiil (%) 3.52+ 031 5.93+0.51

Yag (%) 0.80 +0.01 0.70 £ 0.01

Besinsel lif (%) 72.1+1.19 79.46 £ 0.01
Kurumadde

Eristelerin Kimyasal Ozellikleri

Farkli boyutlarda elde edilen liflerin (212 ve 850 um) eriste formulasyonlarina degisik oranlarda
ilavesi ile tiretilen yeni eristelere ait kimyasal 6zellikler incelenmistir. 212 ve 850 pm boyutlu SPL ilave
oranlarinin eristelerin kimyasal 6zellikleri iizerine etkisine ait sonuglar Cizelge 3 ve 4’de verilmistir.
SPL, eriste formiilasyonuna un esasina gore agirlik olarak, %3, %6, %9, %12 ve %15 ilave oranlarinda
katilarak, eristeler iiretilmistir. Uretim sirasinda hamur olusturmak igin gerekli su miktarlarina baglh
olarak, nem degerleri de degiskenlik gostermistir. SPL i¢ermeyen kontrol eristesindeki (%100 bugday
unu eristesi) nem degeri %5.54+0.16 ile en yiiksek deger olarak bulunmustur. SPL’nin 212 um boyutlu
eristelerinde tespit edilen en diisiik ve en yliksek nem igerikleri sirasiyla; %3 SPL ilavesi ile %4.74+0.16
ve %15 SPL ilavesi ile %5.26+0.10’dur. Benzer sekilde 850 um boyutlu lifle hazirlanan eristelerdeki
nem diizeyi en diisiik %3 ilave orani ile %4.79+0.15 ve en yiiksek %15 lif ilavesi ile %4.98+0.14 olarak
saptanmistir. SPL ilave orani arttirildikga, eristelerin nem igeriklerinin azaldig1 gozlenmistir. Eyidemir
(2006)’in ¢alismasinda benzer sekilde nem igerigi degerini kontrol eristesinde (% 100 bugday unu
eristesi) en yliksek tespit etmistir. Calismada kayisi ¢ekirdegi unu ilave orani arttirildikega, eristelerin
nem igeriklerinin azaldig1 belirlenmistir. Demir (2008)’in ¢alismasinda, eriste formiilasyonuna katilan
nohut unu ilavesi arttirildikga, kiil ve protein igeriklerinin artig gdsterdigi rapor edilmistir. Calismamizda
da her iki boyut i¢in, kiil iceriginin kontrol eristelerinde en diisiik oldugu ve SPL ilave orani arttik¢a
eristelerin kiil i¢eriklerinin arttig1 tespit edilmistir. %15 SPL ilaveli eristelerin kiil igerikleri en yiiksek
deger olarak tespit edilmistir. Istatistiksel olarak kiil igerigi acisindan eristeler arasinda farklilik, Snemli
bulunmustur (p<0.05). Lifin partikiil iriliginin lifin mineralleri baglama kapasitesi iizerine etkili oldugu,
partikiil boyutundaki kii¢lilmenin, minerallerin lif tarafindan tutulmasini azalttig1 rapor edilmektedir
(Sangnark ve Noomhorm, 2003). 212 pm boyutlu lif ilave edilen eristeler ile ilave oranlar1 arasinda
protein icerikleri agisindan istatistiksel olarak onemli bir fark bulunmamistir (p>0.05). Seker pancari
posasini etanol ile muamele eden Michel ve ark., (1988), farkl partikiil biiytiikliigiine sahip (>500 pum;
500-315 um; 315-160 um; <160 pm) lif 6rneklerinde protein igeriginin 6nemli oranda degismedigini
(%7-%8) rapor etmislerdir. Ancak kontrol orneklerine gore, protein oranlarinda artis belirlenmistir
(Michel ve ark., 1988). Eyidemir (2006)’in ¢alismasinda eristelere kayisi ¢cekirdegi unu farkli oranlarda
ilave edilmistir. Elde edilen eristelerin, kontrol eristelere gore (% 100 bugday unu eristesi) kiil ve protein
igerikleri yiiksek bulunmustur.
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Cizelge 3. 212 boyutlu seker pancari lifi ilave diizeylerinin eristenin kimyasal 6zellikleri lizerine etkisi

orant tf;}v)e Nem (%) Kiil (%)" Yag (%) Protein (%)
0 5.54%0.16° 2.02 +0.02° 124+ 0.01° 637+ 0.2°
3 4744016 2.42+0.12° 1.35+0.01° 8.75+0.20
6 4.84 + (.05 453 +0.57° 1.22+0.01° 8.71 + 0.09%
9 477+ 0.09° 572+ 0.20° 1.02 £0.01° 9.00 % 0.16%
12 5.45 + 0,042 7.59+0.19° 0.92 +0.01¢ 8.90 % 0.01°
15 5.26+0.107 8.54 % 0,02 0.88  0.01¢ 8.96 % 0.19%

1 Kurumadde

* Ayni siitunda farkli harf ile gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark vardir (p < 0.05).

Cizelge 4. 850 boyutlu seker pancari lifi ilave diizeylerinin eristenin kimyasal 6zellikleri tizerine etkisi

ilave Protein
0, 3 0/\1 S (0/0)1
orant (%) Nem (%) Kiil (%) Yag (%) (%)!

0 5.54+0.16% 2.02+0.02¢ 1.24 £ 0.01° 6.37+0.2P
3 4.79 £0.15° 3.22 +0.929 1.05+0.01° 8.45+0.19°
6 5.29+0.0% 6.09+0.13¢ 0.98+0.01¢ 8.74 £ (.15
9 4.74£0.11° 7.40 £ 0.06° 0.91+0.019 8.97+0.02¢
12 4.94 £ 0.03P 7.90 + 0.34° 0.89+0.01¢ 899+0.11¢
15 4.98 +0.14° 9.65+0.102 0.58 +0.01f 8.80 & 0.455¢

1 Kurumadde
* Aym siitunda farkli harf ile gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark vardir (p< 0.05)
Eristelerin besinsel lif icerikleri

Seker pancart lifi igeren eristelerin besinsel lif igerikleri Cizelge 5'te verilmistir.

Cizelge 5. SPL iceren eristelerin diyet lifi icerikleri

Un+SPL (212 pm) Un+SPL (850 pm)

3 3.52+0.182 4.25+0.032
6 4.15+0.06° 5.33+0.17°
9 5.79+0.11° 6.84+0.11 ¢
12 6.25+0.13¢ 8.10+0.13¢
15 8.81+0.98¢ 9.89+0.09 ©

*Ayni siitunda farkli harf ile gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark vardir (p< 0.05).

Lif ilavesi yapilmadan firetilen kontrol eriste 6rneginin besinsel lif igerigi %2.81+0.04 olarak
belirlenmistir. Eriste drneklerine 212 um partikiil boyutuna sahip SPL %3 oraninda ilave edildiginde
besinsel lif degeri %3.52+0.18 iken, %15 oraninda ilave edildiginde tespit edilen besinsel lif degeri
%8.81+0.98°dir. Benzer sekilde 850 um partikiil boyutuna sahip SPL’nin %3 ve %15 oraninda ilave
edildiginde belirlenen besinsel lif degerleri sirastyla %4.25+0.03 ve %9.89+0.09 dur. Iki farkli boyutta
elde edilen lif 6rneklerinin ilavesi ile liretilen eristelerin besinsel lif miktarlari, kontrol 6rneginin besinsel
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lif degerine gore onemli diizeyde yiiksek bulunmustur (p< 0.05). Ortama ilave edilen seker pancari lif
orani arttikca, eristelerin besinsel lif degerinde artis tespit edilmistir. Savtekin (2014) yaptig1 calismada
%30, %40 ve %50 oranlarinda soya, nohut ve mercimek unlarin1 misir ununa ilave ederek {irettigi eriste
orneklerinde, baklagil unu orani arttik¢a besinsel lif i¢eriginin arttigini rapor etmistir. Javidipour ve ark.
(2005), Tiirk tipi salam tiretiminde, yag asidi bilesimini modifiye etmek ve {iriinlin diyet lifi igerigini
arttirmak amaciyla, seker pancari lifini farkli oranlarda kullanmiglardir. Calisma sonucunda seker
pancart ilavesinin, liretimi gerceklestirilen salamlarin besinsel liflerini 6nemli oranda arttigini tespit
etmiglerdir. Cesitli interesterifiye bitkisel yaglarin ve seker pancari lifinin salam kalitesi iizerindeki
etkilerinin incelendigi bir baska c¢alismada, %2 oraninda ilave edilen seker pancari lifinin, salamlarin
besinsel lif icerigi ve su tutma kapasitelerinde onemli diizeyde artis olusturdugu rapor edilmektedir
(Vural ve ark., 2004). Bu sonuglar, seker endiistrisinin lif agisindan zengin yan iiriinii olan seker pancari
kiispesinin, farkli tiriinlerde diyet lif kaynagi olarak kullanilabilecegini gdstermektedir.

Renk degerleri

Pisirilmis eristelerin renk degerleri, Minolta Color Reader CR-10 (Osaka. Japonya) ile L* a* b*
renk aralig1 (CIE LAB) kullanilarak 6l¢iilmiistiir. L* degeri parlakligi gosterir (beyaz: 100, siyah: 0), a*
ve b* degerleri kromatiklik koordinatlaridir (a*, kirmizilik (+ kirmizi, - yesil), b: sarilik (+ sart, - mavi).
212 ve 850 um boyutlu seker pancar lifi ilave diizeylerinin eristenin renk 6zellikleri {izerine etkileri
Cizelge 6 ve Cizelge 7 ‘de gosterilmistir.

Cizelge 6. 212um boyutlu seker pancart lifi ilave diizeylerinin erigtenin renk 6zellikleri {izerine etkisi

Ilave oranlari (%) L a b

0 78.18 £4.08% -0.83 £ 0.05¢ 11.43+1.112
3 67.90+£0.70° -0.15+0.07° 14.55 £ 0.632
6 65.80 £ 0.84° -0.10+0.14° 13.50+ 1.832
9 64.80 +2.40° 0.05+0.07° 11.85 £1.202
12 64.55+0.49° 0.30+0.28% 11.15+5.722
15 63.95+2.75> 0.80 + 0.42% 11.00+1.132

L: parlaklik, a: kirmizilik, b: sarilik
* Ayni siitunda farkli harf ile gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak énemli fark vardir (p<0.05).

Renk degerlendirmeleri 212 igin; L degeri kontrol 6rneginde 78.18 + 4.08 olarak tespit edilmistir.
Eriste 6rnegine ince partikiil ilavesi arttik¢a parlaklik azaldigi, “L” degerinin giderek diistiigli (63.95 +
2.75), yani rengin koyulastig1 goriilmistiir. “a” degeri kirmizilik degeri olup, ilave orani arttik¢a rengi
koyulasarak, kirmiziliga dogru gitmistir. “b” degeri sarilik degeri olup, ilave oranin artmasinin, 6rnekleri
kontrol degerine dogru yaklastirdig1 ya da sarilik miktarinin giderek azaldig1 saptanmistir. Kontrol eriste
ornegi ile lif ilavesi yapilan 6rnekler arasindaki fark, istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p <0.05).

Cizelge 7. 850um boyutlu seker pancar lifi ilave diizeylerinin eristenin renk 6zellikleri {izerine etkisi

ilave oram (%) L a b
0 78.18 +4.082 -0.83 £0.05° 11.43+1.112
3 70.85 + 0.85° 0.60 + 0.202 12.35 + 0.85%
6 68.70 + 0.40° 0.55+0.25¢% 12.85+0.15%
9 67.55 +0.35° 0.10 £0.00? 12.75 + 0.75%
12 61.45+0.15° 0.00 + 0.002 12.25 + 0.45%
15 56.70 £ 2.75b -0.45+0.15° 12.90 + 0.002

L: parlaklik, a: kirmizilik, b: sarilik

*Ayni stitunda farkli harf ile gdsterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark vardir (p<0.05).
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850 degeri icin; L degeri kontrol 6rneginde 78.18+4.08 olarak tespit edilmistir. Ornege daha kalin
partikiil ilavesi artirildik¢a, parlakligin azaldigi, “L” degerinin giderek diistiigii, yani rengin koyulastigi
saptanmugstir. Partikiil iriliginin artmasi koyulugun artmasina neden olmustur. “a” degeri kirmizilik
degeri olup, ilave oram arttik¢a renk kirmiziliga ilerlemis ve partikiil iriliginin artmasi kirmiziligir daha
da arttirmistir. “b” degeri partikiil iriliginin artisina paralel olarak ilerleyerek, sarilik miktar1 giderek
diismistiir. Kontrol eriste 6rnegi ile lif ilavesi yapilan ornekler arasindaki fark, istatistiksel olarak
anlamli bulunmustur (p<0.05). Bugday kepegi ve seker pancar liflerinin farkli oranlarinin tarhana
tiretiminde kullanildig1 bir calismada, ortama ilave edilen seker pancari lif oraninin arttik¢a, tarhanalarin
renginin de ayni oranda koyulastig1 bildirilmektedir (Duran, 2017). Hanger (2010)’ ¢alismasinda SPL
kullanarak iirettigi tarhanalarin, SPL orani arttik¢a parlaklik, sarilig1 ve kirmiziligi azaldig goriilmiistiir.
Renk koyulasmasi, lif bakimindan zengin yiyeceklerde daha yiiksek miktarda protein ve seker igerigi
olmasi1 nedeniyle, sekerler ve amino asitler arasindaki Maillard reaksiyonlarina baglanabilir (Arshad,
2007). Kruger ve ark., (1998) yaptiklari ¢alismada kurutulmus eristede %15, %30, %50 oranlarinda
cavdar unu kullanmis ve %30’a kadar ¢avdar unu igeren eristelerin renk ve tekstiirel olarak daha kabul
edilebilir oldugunu saptamislardir. Baska bir calismada %10 oraninda tath patates unu kullanilan
eristede parlakligin azalip, sariligin arttig1 belirlenmistir. Tatli patates ununun ilavesi eristelerdeki pisme
kaybini da arttirmistir (Aydin, 2009).

Duyusal degerlendirme

Erigte 6rneklerinin duyusal degerlendirmesi, koku, goriiniim, agiz hissi (sertlik) ve tat 6zellikleri
acisindan degerlendirilmistir. Panelistlerden ayrica 1 ile 3 arasinda bir say1 vererek tercih edilen
numuneyi belirlemeleri istenmistir. Duyusal degerlendirme sonuglarina gore eristelere ilave edilen lif
boyutlart arttikga, genel begeninin azaldigi goriilmistiir. Koku, tat ve genel kabul edilebilirlik
degerlendirmelerinde, boyutlar arasindaki farklilik istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.05).
Panelistlerin degerlendirmeleri sonucunda en fazla begeni alan boyut en kiiciik 212 pum olarak
belirlenmistir. Eristelerin duyusal degerlendirmeleri Cizelge 8’de gosterilmektedir.

Cizelge 8. Eristelerin duyusal degerlendirmesi

ilave edilen lif boyutu (um) Koku Goriiniis  Agiz hissi Tat  Genel Kabul Edilebilirlik Tercih
212 49a 44a 35a 4.4 a 4.7a 1
850 4.4 a 39a 39a 42a 44a 2
Kontrol 8.3b 3.2a 35a 8.1b 75D

*Aynu siitunda farkl harf ile gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark vardir (p<0.05).
SONUC

Eristelerin islem ve hammadde kalitesini degerlendirme {i¢ temel unsur renk, gériiniim ve proses
ozellikleridir. Yiiksek kaliteli eriste, parlak renkli, mikrobiyolojik veya oksidatif bozulma olmadan
yeterli raf dmriine sahip, ayrica eriste tiiriine ve bolgeye gore uygun lezzet ve tekstiirel 6zelliklere sahip
olmalidir. Bu calisma, seker pancari lifinin eriste bilesimine dahil edilmesinin eristenin duyusal
Ozelliklerini olumsuz yonde etkilemedigini gostermistir. Bununla birlikte, SPL ilaveli eriste 6rneklerinin
renk 6zellikleri olumsuz yonde etkilenmistir. SP lifi artisinin eristeleri parlaklik degerini diisiirdiigiini
(p<0.05) goriilmiistiir. Artan SPL ilavesi, eristelerin besinsel lif igeriginde artislara neden olmustur.
Erigte iiretiminde kullanilan seker pancari lifinin nem, kiil, protein igerikleri ile renk degerleri tespit
edilmis ve iyi birer zenginlestirme kaynag: olduklari sonucuna varilmstir. Uretilen eristelerin kimyasal
ozellikleri arastirilmis ve kimyasal 6zellikler iizerine ilave oraninin istatistiksel olarak dnemli diizeyde
etki yaptig1 tespit edilmistir (p<<0.05). 212 um partikiil boyutlarindaki SPL ile desteklenmis eriste
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ornekleri, kalin ( 850 um) partikiil boyutuna sahip SPL ile desteklenmis eristelerle karsilastirildiginda,
daha iyi 6zelliklerle sonuclanmustir.

Bu ¢alismanin sonucunda seker iiretim atig1 olan seker pancari posasindan elde edilen lifin,
alternatif diyet lifi kaynaklar1 olarak potansiyel bir kullanima sahip olabilecegini gostermektedir.
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