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oz

Bu calismada, kavun cekirdegi tozunun farkl ikame oranlarinda (%10, %20, %30 ve %40) kullanilarak
tretilen eristelerin diyet lifi, yag, mineral, protein igeriklerinin artirilmasi, attk degerlendirmenin éneminin
vurgulanmasi ve eristenin fonksiyonel 6zelliklerinin artirlmast amaglanmustir. Kontrol eristelere gore kavun
cekirdegi tozu ilavesi ile elde edilen eristelerde protein (%12,34-16,71), toplam diyet Lifi (%04,03-10,17), yag
(%3,76-19,12)  ve mineral iceriklerinde Onemli artislar g6zlemlenmistir. Kavun c¢ekirdegi tozu eristelerin
patlaklik degerlerini ditstirmis, kirmuzilik ve sartlik degerlerini artirmustir. Kavun ¢ekirdegi tozu orant arttikga
suya gecen madde miktar1 artmistir. Eristelerde renk, koku, tekstiir, lezzet ve genel begeni anlaminda en
yiksek puani kontrol 6rnegi alirken en dusiik puant %40 kavun cekirdegi tozu katkilr eristeler almustir.
Uygulama icinde en fazla begenilen %10 kavun ¢ekirdegi tozu igeren formiilasyon olmustur.

Anahtar kelimeler: Kavun cekirdegi, eriste, diyet lifi, tekstlir, mineral madde.

THE EFFECT OF MELON SEED POWDER ON SOME PROPERTIES OF
NOODLE

ABSTRACT

In this study, it is aimed to increase the dietary fiber, fat, mineral and protein contents of the noodles
produced by the use of melon seed powder (MSP) in different levels (10%, 20%, 30% and 40%), to
emphasize the importance of waste assessment and to give functional properties to the noodle. With
the addition of MSP compared to control noodles, protein (12.34-16.71%), total dietary fiber (4.03-
10.17%), fat (3.76-19.12%) and mineral content of noodles changed significantly. The use of MSP
decreased the brightness of the noodles but increased the redness and yellowness color values. As
the level of MSP increases, the amount of substance passing into the water was increased. The highest
score for noodles in terms of sensorial properties were observed in control, while the lowest score is
40% MSP added noodles. The most desired formulation in the application was the formulation
containing 10% MSP.

Keywords: Melon seed, noodle, dietary fiber, texture, mineral substance.
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GIRIS
Canlilarin = yasamlarini  stirdtrebilmek  icin
gereksinim duydugu temel ihtiyaglarinin basinda
enerji  gelmektedir.  Insanlar, viicutlarinda
kullandiklart  enerjiyi tikettikleri  bitkisel ve
hayvansal besin kaynaklarindan rahatlikla temin
edebilmektedirler (Aktas, 2012). Insanlarin enerji
kaynagt olarak kullandigi bitkisel besin kaynaklart
arasinda tahil ve tahil trtinleri 6nemli bir yere
sahiptir (Kalkan ve Ozarik, 2017). Kolay elde
edilebilit olmast ve maliyetinin disitk olmast
tahillarin  en ucuz enerji kaynagt oldugunu
dogrulamaktadir. (Sahin, 2001). Tahil Grtnleri
icerisinde en ¢ok bilinen karbonhidrat kaynaklart
basta ekmek olmak tizere makarna, eriste, tarhana,
cesitli firmcilik ve pastacilik Griinleridir (Eyidemir,
2000).

Eriste, tahil driinleri arasinda gelencksel olarak
tretilip ve sevilerek tiketilen bir driin grubudur.
Bolgeden bélgeye gerek kullandan hammadde
gerekse yapilis bicimine bagl olarak farkliliklar
gosterebilmektedir (Gulia vd, 2014). Eristenin
hizli  ve kolay pisirilmesi, disik maliyet,
besleyiciliginin yiiksek olmast, kurutulmus trin
olmasina baglt olarak raf émriiniin uzun olmast
gibi avantajlart sayesinde Uretim ve tiketimi
yaygin bir sekilde yapilmaktadir. Eriste yapisinda
yiksek oranda karbonhidrat bulundurmasina
ragmen protein miktari ve aminoasit dengesi
bakimindan zayiflik gésterebilmektedir (Oncel,
2017). Bu durumun da eristenin zenginlestirilmesi
ve fonksiyonelliginin  artirilmasina  yonelik
calismalarin  ortaya  ¢itkmasina  yol  agtift
gorilmektedir. Bu amacla yapilan calismalarin
temel amact Grtintin kimyasal yapisini gelistirmek,
farkli formlarda yeni driinler dretmek, Uriinin
besin degerini artrmaktir (Eyidemir, 2000).
Uriinde iyilestirmeler yapilirken dogadan ilham
alinarak cesitli bitkiler ve bitkisel atiklar
kullanilmaktadur. Bitkisel atik olarak nitelendirilen
meyve ve sebze atiklari beslenme agisindan
o6nemli olan diyet lifi, antioksidanlar, 6nemli yag
asitleri, vitaminler gibi bircok faydali bilesenleri
yapilarinda bulundurmaktadirlar. Atiklarin Griin
biinyesinde degerlendirilmesi ile bu maddelerin
kazanimt saglanabilmektedir (Yagct vd, 2000).

Bu calismada attk durumda bulunan kavun
cekirdegin kullanim alanini gelistirmede kavun
cekirdeginin kendine o6zgii Ozelliklerin eristeye
aktarilmasi ve eristenin fonksiyonel 6zelliklerinin
artirilmast amaclanmugtir.

MATERYAL VE METOD

Kavun Gekirdegi Tozu Uretimi

Tunceli ve  Elazig  bolgesinde  yetisen
kavungillerden olan kultik (kir kavunu) kavunun
cekirdegin tozu eriste Uretiminde kullanilmugtir.
Cekirdek actk renkli ve ince kabuklu bir yapiya
sahiptir. Kuru formda olan kavun cekirdekleri
temizleme islemi sonrasinda tag Sgutich
kullanilarak 6gtitme islemi gerceklestirilmistir.
Homojen kavun cekirdegi tozu elde etmek icin
500 um tel elekten gecirilmistir. Eriste tretim
anina kadar elde edilen kavun cekirdek tozu
buzdolab: sartlarinda tutulmustur.

Eriste Uretimi

Calisma eriste Gretimi i¢in uygun olan 6zel amagh
bugday ununa ikame oranlarina gére diger
hammaddeler karistirlarak uygun deneme plant
olusturulmustur. 2 tekerrirlii olarak yapimistir
(Gizelge 1). Formiilasyona gore kontrol 6rnedi
i¢in 100 g un, 20 g yumurta, 0,5 g tuz ve 36 mL su
kullanilmustir (Bilgicli, 2009).

Eriste Gretimi icin belirlenen miktatlarda tartilan
hammaddeler karistirilip 6ncelikle yogurucunun
(KMMO60 Mutfak Sefi, Kenwood) distik hiz
ayarinda 1 dakika sonrasinda yogurucu hizi
artirrlarak 5 dakika yogurulmustur. Yogrulan
hamurlar hamurun islenmesini kolaylastirmak
amactyla 20 dakika dinlendirilmistir. Sonrasinda
esit parcalara ayrilan hamurlar 6ncelikle merdane
yardimiyla inceltme makinasina uygun olacak
sekilde agimistir. Hamur yogurucunun ag¢ma
aparati ile makinada 6nce genis aralikta sonra daha
dar olan aralikta esit hizda agilmustir. Acilan
hamurlar oda kosullarinda (24 °C) yaklagtk 10
dakika daha dinlendirilip eristelerin hamurlarinin
5 mm genisliginde 2 mm kalinhiginda seritler
halinde kesilmeleri saglanmistir. Hamurlar bicak
yardimt ile kesilerek yagl kagit serilen tepsilere
Ozenle birbirine yapismayacak sekilde %10 su
igerigin altina diisiinceye kadar oda sartlarinda
kurutulmustur.
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Cizelge 1.Farkli oranlarda kavun ¢ekirdegi tozu kullanilarak hazirlanan eriste formiilasyonlart
Table 1. Noodle formulations prepared nsing melon seed powder in different proportions

Kontrol %10 %20 %30 %40
Control
B oo
Do sy O v
ézgm(;rta ® 20 20 20 20 20
o
Wt (o) ¥ 7 - - !

Hammadde ve Eristelerde Yapilan Analizler
Hammadde ve eriste 6rneklerinin nem miktatlati
AACC 44-19, kil miktar1 tayini AACC 08-01,
protein tayini AACC 46-12 metodu esas alinarak
kjeldahl yontemine gére yapilmistir. Azot ¢evirici
faktor 5.70 olarak hesaplanmistir. Ham yag
miktart tespitinde ise AACC 30-25 metodundan
faydalandmustir (AACC, 1999).

Mineral analizi i¢in 0.5 g tartilan numunelere 10
mL HNOs; cklenerek mikrodalga cihazinda yas
yakma islemi gerceklestirilmistir. Sonrasinda
ornekler 50 mLlik balon jojeye alinarak mavi bant
filtre cthazindan stzilmis ve geri kalan hacim saf
su ile tamamlanmigtir. Elde edilen stzintiler
ICP-OES cihazina verilerek element miktarlart
tespit edilmistir (Kagar ve Inal, 2008).

Bugday unu, kavun cekirdegi tozu ve eriste
orneklerinde yapilan diyet lifi analizleri a-amilaz,
proteaz ve amiloglikozidaz enzimlerini igeren
toplam diyet lifi analiz kiti (Megazyme
International Ireland Ltd, Wicklow, Ireland)
kullanilarak yapidmistir. Sindirilebilir nisastanin
hidrolizi ve jelatinizasyonu icin 6rneklere sirastyla
enzim ilavesi yapilmustir. Her bir 6rnek karisim
Gooch krozesinden (sinter cam filtreli, 30 mL,
1D, Por: 4) vakum pompastyla filtre edilerek
filtrenin tzeri saf su ile yikanmis ve filtrat
uzaklastirip Uzerine yaklasik dort katt kadar 60
°C’deki etanol eklenerek, ¢ozuntr diyet lifi
analizinde kullanidmak tzere bir saat oda
kosullarinda bekletilmistir. Filtrat
uzaklastirildiktan sonra kalan kisim %95’lik etanol

ve asetonla tekrar yikanmustir. Cézlinmeyen diyet
lifini olusturan bu kisim, ayni zamanda analizin
sonrasinda yapilacak protein ve kil analizlerinde
belirlenecek  sindirilemeyen ~ protein  ve
¢c6zlinmeyen mineralleri de bulundurmaktadir. Bir
saat oda kosullarinda bekletilip ¢6ziintr diyet
lifinin ¢oktirilmesi saglanan ¢okelti tekrar Gooch
krozesinden vakumla filtre edilmis, %78 ve
%95’lik etanol ve asetonla ytkanmistir. Bu kisim
da ¢6ziinir diyet lifini olusturmakta aynt zamanda
sindirilemeyen  protein ve mineralleri de
icermektedir. Elde edilen ¢6zliniir ve ¢6zlinmeyen
diyet lifini igeren kalintilar 103 + 2 °C’de etiivde
12 saat bekletilmis ve tartildiktan sonra
icerisindeki protein ve minerallerin hesaplanmasi
icin protein ve kil analizleri yapilmistir. Elde
edilen veriletle ¢oziiniir ve ¢oziinmeyen diyet lifi
miktarlart ayrt ayrt hesaplanmistir (Ttumer, 2017).

Hammadde (bugday unu ve kavun ¢ekirdegi tozu)
ve Uretilen eriste Orneklerinin renk analizleri
Hunter LabScan  Colorimeter  (HunterLab
MiniScan XE, Amerika) cihazt kullanilarak
yapilmustir. Renk ozellikleri olarak L (koyuluk-
parlaklik), a (+kirmuzi, -yesil) ve b (+sar1, -mavi)
degerleri saptanmustir (Elgtin vd, 2012).

Eristelerin tekstiir 6zellikleri Brookfield Model
No: CT3-4500 tekstiir analiz cihazinda hem eriste
hamurlart hem de pismis eristelerde yapilmustir.
Eriste hamurlar ile eristelerde ayr1 aynt sertlik ve
¢cekme Ozellikleri  belitlenmistir. Sertlik
Ozelliklerini belirlemek i¢in eriste hamurlart 5
cmx10 cm, cekme degerini belirflemek icin 2.5

909



910

. Celik, K. Pozan

cmx10 cm olacak sekilde kesilmistir. Calisma
sartlart sikistirmada TA-DE probu, hedef deger
0,4 mm, tetikleme yikd 0.05 N test hizi 0.5
mm/s, cekme testinde ise TA-DGF probu, hedef
deger 20.0 mm, tetikleme yiikii 0.05 N test hiz1 2
mm/s sartlarinda yapilmistir

Eriste 6rneklerinin agithk artist belirlenirken 10 g
eriste Ornegi 250 ml. saf suda su banyosu
icerisinde 15 dakika pisirilmistir. Stiziiliip yaklasik
2 dakika dinlendirilen eristeler tartilmustir.
Eristelerin pisirme Oncesi ve pisirme sonrast
agirliklart dikkate alinarak agirlik artist % olarak
hesaplanmustir. Hacim artistnt belirlemek  igin
oncelikle 10 g olarak tartilan eriste 6rnekleri icin
saf su dolu ol silindirine koyularak 6l¢t
silindirine karsilik gelen deger yani eristelerin
tagirdigt su miktart belirlenmis sonrasinda yine
agirlik artisginda oldugu gibi pisirilip siiziilen eriste
ornekleri dinlendirildikten sonra 6l¢i silindirine
alinmis  ve  tekrar  tasirdigt  su  miktar
kaydedilmistir. Pisirme sonrast ve pisirme Oncesi
degerin farki alinarak % olarak hacim artis1
hesaplanmistir (Ozkaya ve Ozkaya, 2005; Aktas,
2012). Suya gecen madde miktart tayininde ise
eriste Ornekleri 10 g olacak sekilde tartilarak
icetisinde 250 ml. su bulunan 500-600 ml.’lik
behetlere alinmustir. Behetler sicakligt 98+2 °Clye
ayarlanmis su banyosunda yaklasik 18 dakika
pisirilmistir. Pisirme sonrasinda eristeler porselen
stizgecler yardimi ile siiziilmiistiir. I¢inde siiziintii
bulunan beherler 135 °C’deki etiive koyularak bir
gece boyunca kurumalari saglanmistir. Tartilan
behetlere gére suya gegen kuru madde miktarlar
hesaplanmistir (Aktas, 2012).

Eristelerin renk, koku, lezzet, tekstiir ve genel
begeni Ozelliklerinin  degerlendirmesi amaciyla
yapilan duyusal analiz icin Gida Mithendisligi
Bolimi 6grencileri ve &6gretim elemanlarindan
olusan 20 kisilik panelist grubu belirlenmistir.
Panelistlerin yas araligi 20-50 olarak belirlenmistir.
Eriste Ornekleri kodlanan rastgele numaralarla
panelistlere sunulmus ve panelistlerden 1 (Asirt
koéti) - 7 (Mikemmel) olacak  sekilde
degerlendirme yapmalar1 istenmistir (Onogur-
Altug ve Elmaci, 2015).

Arastirma sonucglart IBM  SPSS  statistics 22
programi kullanilarak tek yonli varyans analizi
(ANOVA) ile degerlendirilmistir. Farklar 6nemli
bulundugunda  ortalamalar ~ Duncan  testi
kullanilarak karsilastirilmistir (Arbuckle, 2014).

BULGULAR VE TARTISMA
Erigtelerin Kimyasal Ozelliklerinin
Belirlenmesi

Eristelerin nem igeriklerinde en yiiksek degerin
kontrol Orneginde gorilmustir  (Cizelge 2).
Kavun ¢ekirdegi tozu ilave orant arttikca nem
degerinde azalma goriilmesine karsin istatistiksel
olarak 6nemli bulunmamistir Kavun ¢ekirdegi
tozu katkisina baglt olarak nem miktarinin
azalmasint yag orani yiksek olan bilesenlerin
dusiik oranlarda hidrofilik bilesikler icermesinden
dolay1 artan yag icerigine baglayabiliriz (Manthey
vd, 2004). Eriste yapiminda keten tohumun
kullanidig1 bir calismada keten tohumu ilavesiyle
nem  oranlarinda  S6nemli  bir  azalma
gbzlemlenmistir (Yiksel vd, 2018).

Eristelerin kil icerikleri kavun ¢ekirded tozu
ilavesine baglt olarak artmustir. Kavun cekirdegi
tozu ve kullanilan 6zel amaglt undaki kil oranlart
strast ile %3.65 ve %0.45 olarak belitlenmistir.
Uretilen eristelerde kiil miktarinin ise bu iki deger
arahiginda olmasi  beklenir. Beklendigi gibi
eristelerde kil oraninin bugday unundaki kil
orantyla mukayese edildiginde 2.28 ile 4.17 kat
arasinda arttgy gorilmektedir (Cizelge 2). Kavun
cekirdegi tozundaki yiksek mineral igerigi
eristelerin kil miktarindaki artisin olugsmasinda
etkili olmustur.

Kavun ¢ekirdeginin yag iceriginin oldukea fazla
oldugu yapilan bircok calismalardan
anlagilmaktadir  (Melo  vd,.2000; Petkova ve
Antova, 2009). Calismada kullanilan 6zel amach
bugday ununun yag icerigi %1.56 olarak
belirlenmistir (Cizelge 2). Uretilen eristelerin yag
oranlart ise %3.76 ile %19.12 arasinda degistigi
gbzlenmistir Kontrol 6rnegine kiyasla %10 kavun
cekirdegi tozu ilavesi ile Uretilen eristelerde 2.15
kat artarken %40 kavun ¢ekirdegi tozu ilave edilen
ornekte 5,08 kat artmustir. Kavun c¢ekirdegi tozu
yiksek orandaki yag icerigi ile (%45,59) {retilen
eristelerin yag icerigini 6nemli diizeyde artirmustir.
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Cizelge 2. Hammadde ve eriste kimyasal analiz sonuclari
Table 2.Chemical analysis results of raw materials and noodles

Bugday Kavun
unu gekirdegi tozu Kontrol %10 %20 %30 %40
Powder melon Control
Wheat flour
‘ seed

Nem(%) ; ; ; 5

; 10,310,93 4,25+0,06 9,10+ 0,7+ 8,63+ 083 8,34+ 0,84 7,93+ 1,14 751+ 1,24
Moisture(%s)
Kiil(%)

0,45%0,01 3,65%0,39 0,85 + 0,44 ¢ 1,03 +0,65¢ 134 +0480 1,57 +0,17b 1,88+ 0,07

Ash(%)

(¢ + c
zjff(/;) 1,55+0,26 45,59+0,13 3,76+ 1,07 ¢ 8,10 £ 0,18 ¢ 11,81 £ 1,40 1647 £ 0,405 19,12+ 0,014

:
Protein(7) 10374128 2313+1,64 1234 +056b 13,51 + 1,46 14,57 + 1,41 1586 + 1,67 16,71 = 0,96
Protein(%)
o e +
Coainiir diyet liff (%) 1,09+0,07 3,05%0,69 1,19+0,07 b 1,2240,16 b 1,3440,09 b 1,5740,12 1,63+0,241
Soluple diatery (%)
Goziinmez diyet lifi (%) 1,49+0,05 27,08+0,84 2,84+0,11¢ 3,9940,40 © 5,73+0,22 b 6,5310,44 8,5410,79 4
Insoluple diatery (%)
NECARA

Toplam diyet liff (%) 2,5840,15 30,13+1,48 4,03+ 0,18 521 +0,57¢ 7,07 £ 031> 8,10 + 0,57 b 10,17 + 1,03

Total diatery (%)

Parametreler kuru madde tizerinden verilmistir, Protein 5,70 faktori ile hesaplanmustir,
Parameters are given on dry matter, Protein is calenlated with a factor of 5.70,

Satirda ayni harfle gosterilenler istatiksel agidan 6énemsizdir (P <0.05).

Those shown with the same letter on the line are statistically insignificant (P <0.05).

Eristelerin  icerdikleri  protein  oranlarina
bakiddiginda en ylksek miktar1 %40 kavun
cekirdegi tozu iceren rnekte, en distk protein
miktar1 ise kontrol 6rneginde belirlenmistir.
Bugday unu kullamilarak dretilmis olan kontrol
eristelerde  bugday ununa  gbre  protein
miktarindaki arts 1.18 kat olurken, kavun
cekirdegi tozu ilavesine baglt olarak en yiksek
degisim %40 ilaveli 6rnekte 1,61 kat arttugt
gozlemlenmistir.

Uretilen kavun cekirdegi tozu katkili eristelerin
¢ozinir, ¢éziinmez ve toplam diyet lifi analiz
sonuglar1 Cizelge 2’de verilmigtir. Cozintr ve
¢6zlinmez olarak iki farklt grupta incelenen diyet
lifi miktarlarina  bakildiginda genel anlamda
¢6zlinmez diyet liflerinin ¢Oziiniir diyet liflerine
gore toplam diyet lifi icerisinde daha buytk paya
sahip olduklari gérilmektedir. Céziinmeyen diyet
liflerinin (seliloz, hemiseltloz, lignin) yitksek yag
tutma kapasiteleri sayesinde gidalarda lezzetinin
korunmast ve gidalarin teknolojik 6zelliklerinin
artirilmast, gidalarin kaloti degerlerinin
dustrilmesi gibi etkilerine ilaveten, agithginin
yaklasik 20 katt kadar suyu absorbe edebilen bir
posa olarak bosalum sistemi ile atdarak
bagirsaklari rahatlatici etkisi de sz konusudur.
Kolayca fermente olabilen ¢6ziintir diyet liflerinin
(gum maddeleri, pektin ile diger jel benzeri
polisakkaritler, (-glukan) ise fermentasyon
neticesinde kisa zincirli yag asitleri ile olusturdugu

cesitli gazlarin (CO2, Hz, CH4) bagirsak pH’ sint
degistirdigi ve istenmeyen siskinlik hissine neden
oldugu bilinmektedir (Burdurlu, 2003). Eriste
orneklerinde kavun cekirdegi tozu miktarindaki
artisa baglt olarak ¢éziinir, ¢bziinmez ve toplam
diyet lifi miktarlarinda belirgin bir sekilde artmis,
en disik diyet lif degerleri kontrol érneginde
belirlenmis, en ylksek degerler %40 kavun
cekirdegi tozu kullanilan eriste OSrneklerinde
belirlenmistir. Eriste formiilasyon kavun ¢ekirdegi
tozu katkisinin artist ile toplam diyet lifi miktarinin
artmast  kavun cekirdeginin oldukca yuksek
oranda lif icermesiyle actklanabilir. Yapilan bir
calismada kavun gekirdegine ait diyet lifi oranini
% 25.32 olarak belirlemislerdir (Mallek-Ayadi vd,
2018).

Renk Analizleri
Hammadde ve iretilen kavun ¢ekirdegi tozu
iceren  eriste  hamurlarindaki  renk  analiz

sonuglarina ait L, a, b renk degerleri Cizelge 3’de
verilmigtir. Kontrol 6rnegi ile kavun cekirdegi
tozu iceren eriste karsilastirldiginda ise kavun
cekirdegi tozu ilavesi ile eriste Srneklerinin L
degeri azalirken, a (kirmizilik) ve b (sarihk) renk
degerleri artis gOstermistir. b renk degerlerinin
artisinda kavun cekirdegi tozunun kendine 6zgi
sart rengini veren karatenoidler etkili oldugu
disuntlmektedir.
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Cizelge 3. Hammadde ve eriste renk analiz sonuglari
Table 3 . Color analysis results of raw materials and noodles

Hammaddeler 1. a b
Bugday unu n + +
Wit fiour 71,72840,04 0,073+0,01 8,410+0,03
Kavun gekirdegi tozu 56,080+0,19 1,360+0,01 13,010+0,04
Powder melon seed

Eriste

Noodles L a b
Kontrol 54,86 * 0,25 1,81 + 0,69 16,45 + 0,84 b
Control

%10 53,76 + 0,36 2,04 + 0,34 16,47 + 1,08
%20 52,20 + 1,23 abe 235+ 0,89 2 17,21 + 0,922
%30 51,50 + 1,47 be 233+ 0,45 ¢ 17,22 + 0,60 =
%40 50,56 + 0,13 2,56+ 0,52 17,76 + 0,58 =

Siitunda ayni harfle gosterilenler istatiksel acidan 6nemsizdir (P <0.05).
Those shown with the same letter on the column are statistically insignificant (P <0.05).

Pisirme Analizleri

Kontrol eriste 6rneklerinde su absorbsiyon degeri
%124,25 iken, kavun ¢ekirdegi tozu iceren eriste
formiilasyonlarinda kavun ¢ekirdegi katkisina
baglt olarak su absorbsiyon degerleri 6nemli
dizeyde artmis ve %171,87 degerine ulagsmustir.
Eristelerin %10 kavun ¢ekirdegi tozu ilaveli 6rnek
disinda aralarinda istatistiksel anlamda 6nemli bir
farka rastlanmamistir (Cizelge 4). Hacim artis
degetlerine  bakildiginda  su  absorbsiyon
degerlerine paralel sekilde bir artis oldugu
gorilmektedir. Kontrol eriste 6rneginde %124,16
gibi bir deger gbzlenirken %40 kavun cekirdegi
tozu igeren 6rnekte hacim artist %153.05 olarak
tespit edilmistir. Ornekler arasinda istatistiksel
acidan anlamlt bir fark gézlenmemistir. Direngli
misir  nisastasinin - eriste  formilasyonunda
kullanildig1 calismada eristelerinde pisirmeye baglt
hacim artis degerlerini %110,56 - %150,19 olarak
belirlemistir (Inkaya Diindar, 2014). Yine benzer
sckilde yulaf unu ilavesiyle tretilen eristelerde
kontrol 6rneginde % 135.29 hacim artist tespit
edilirken %40 yulaf unu kullandigt 6rnekte hacim
artisint %182.35 olarak belirlemistir  (Aydin,
2009). Piring kepegi ilavesinin eriste Uretiminde
kullanildigi calismada piring kepegi ilavesinin
artmasina bagl olarak eristelerin agirlik ve hacim
artts  degerlerinin  yiikseldigi  gézlemlenmistir
(Ertas, 2014).Suya gecen kuru madde miktari,
eristelerde pisirme sirasinda suya gegen kuru
madde miktarint belirtir. Suya gegen kuru madde

miktarina pisirme kaybi da denebilmektedir.
Sonuglara bakildiginda artan kavun ¢ekirdegi tozu
orant ile birlikte suya gecen madde miktarinin da
arttugl yonindedir. Bu durum artan ikame orani ile
gluten yapistin  zayiflamasina  baglanabilir.
Kontrol 6rneginde suya gegen kuru madde
miktart %3.75 iken %40 kavun cekirdegi tozu
iceren formiilasyonda %09.72 ulasmustir. Benzer
sekilde nohut unu ilavesi ile tretilen eristelerde
suya gecen kuru madde miktarlart %4.13 ile %
8.20 arahiginda degistigi tespit edilmistir (Demir,
2008).

Eriste 6rneklerinde belitlenen fosfor, potasyum,
kalsiyum, magnezyum, demir, mangan, cinko ve
bakir miktarlari belirlenmis, kavun ¢ekirdegi tozu
miktarindaki artisa bagli olarak eriste 6rneklerinin
mineral iceriginin arttig1 gbzlemlenmistir (Cizelge
5. Eriste o6rneklerinin = mineral madde
miktarlarindaki bu artisa paralel olarak eriste
orneklerin kil miktarlart da artis gOstermistir
(Gizelge 2). Cizelgede 5 te en fazla artis kontrol
eristeye kiyasla Magnezyumda 5.37, fosforda 3.11
kat gerceklesmistir (Cizelge 5). Uretilen kavun
cekirdegi tozu igeren eristelerinin gunliik mineral
ihtiyacint ~ karsilamada  6nemli  bir  kaynak
olabilecegi dustiniilmektedir.

Tekstiir Analizleri
Eristelere 6rneklerine ait tekstiir analiz sonuglart
Cizelge 6’da sunulmustur. Eriste hamurlarinin
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sertlik degerleri en yliksek kontrol 6rneginde 0.06
N belirlenmistir. Kavun ¢ekirdegi tozu ilavesine
bagli olarak eriste Orneklerinin sertlik degerleri
azalmis, ancak sertlik degerindeki bu azalma
istatistiksel anlamda 6nemli fark olusturmamustit.

CGekme kuvveti Ol¢imi yapilan ¢ig eristelerde
kontrol 6rneginde 0.088 N ve %10 kavun
cekirdegi tozu katkili eristelerde 0.082 N
belirlenirken %20, %30 ve %40 kavun cekirdegi
tozu igeren 6rneklerde sirastyla 0.069 N, 0.067 N

ve 0.066 N olarak belirlenmis, kavun ¢ekirdegi
tozu iceren eriste Orneklerinin ¢cekme kuvveti
degerlerindeki bu azalma istatiksel acidan 6nemli
bulunmamistir. Pisirilmis eriste 6rneklerinde ise
cekme kuvveti degerleri eriste formulasyonuna
dahil olan kavun cekirdegi tozu artisna bagl
olarak azalma gbzlemlenmistir. Bu durumu artan
kavun ¢ekirdegi oranina bagl olarak azalan gliiten
yapisinin kismi olarak azalmasi ve elastikiyetin
azalmasinda etkili olmustur.

Cizelge 4. Eristelere ait pisirme analiz sonuglart
Table 4. Cooking analysis results of noodles

Su absorbsiyonu (%)
Water absorbsion (%)

Hacim artis1 (%)
Volume increase (o)

Suya gecen kuru madde (%)
Water passing dry matter (%)

Kontrol

12425 £ 243 ¢ 124,16 + 4,72b 3,75 10,17 ¢
Control
%10 142,77 £ 0,01 b 150,61 = 3,052 5,11 £ 1,60 be
%20 162,05 £ 1,572 152,67 = 0,49 » 6,96 £ 0,32 abe
%30 171,06 £ 0,26 » 152,95 + 4,00 = 8,43 + 0,58 ab
%40 171,87 £ 9352 153,05 = 3,96 = 9,721,112

Siitunda ayni harfle gosterilenler istatiksel acidan 6nemsizdir (P <0.05).
Those shown with the same letter on the column are statistically insignificant (P <0.05).

Cizelge 5. Hammadde ve eristelere ait mineral madde analiz sonuglari (mg/100g)

Table 5. Mineral material analysis results of raw material and noodles (mg/ 100g)

'Kam.m Kontrol

cekirdegi tozu Control %10 %20 %30 %40

Powder melon seed
P 967.50 14770 £ 0.01e 21695 % 1.76d 301.65 + 6.01 ¢ 384.00 £ 240b 46010 £2.122a
K 711.00 220.00 £ 0.01 e 255.00 +424d 309.00x11.31c¢ 36200+ 424b 411.00 £ 1.41a
Ca 128.87 81.54 £ 0.01 b 86.13 £ 2.24 ab 86.63 £ 1.15 ab 97.84 £ 11.76 a 99.18 £ 0.24 a
Mg 462.57 3712+ 0.01 e 66.36 £ 0.09d 11432 £ 1.23 ¢ 159.85 £ 1.22b  199.89 £ 0.73 a
Fe 9.71 271 £0.01e 318 £0.09d 3,63+ 0.25c¢ 420t 0.11b 5.03+0.01a
Mn 2.93 114+ 001 e 1.29 £0.01d 1.46 £ 0.01 ¢ 1.62+0.01b 1.77 £0.01 a
7Zn 9.61 1.81 £ 0.01 e 2,50 £0.01d 324 +0.01c 4051t 0.25b 483 £0.05a
Cu 1.71 034+ 0.01e 0.45+0.01d 0.60 £ 0.01 ¢ 0.70 £0.01 b 0.87 £0.022a

Satirda aym1 harfle gOsterilenler istatiksel agidan 6énemsizdir (P <0.05).
Those shown with the same letter on the line are statistically insignificant (P <0.03).

Cizelge 6. Eristelere ait tekstiir analiz sonuglart

Table 6. Texture analysis results of noodles

Hamurda sertlik (N)
Hardness in dongh (N)

Hamurda germe (N)
Tension in dongh (N)

Pismis eristede germe (N)
Tension in cooked noodle (N)

Kontrol 0,060 + 0,01 = 0,055 + 0,01 = 0,390 + 0,01 =
Control

%10 0,057 + 0,01 » 0,054 + 0,01 2 0,318 + 0,03
%20 0,052 + 0,01 » 0,052 + 0,01 0,284 + 0,01
%30 0,049 + 0,01 = 0,050 + 0,01 0,196 + 0,12
%/o40) 0,048 + 0,01 » 0,033 + 0,01 b 0,118 + 0,01 b

Sttunda ayni harfle gosterilenler istatiksel acidan 6nemsizdir (P <0.05).
Those shown with the same letter on the column are statistically insignificant (P <0.05).
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Duyusal Degerlendirme

Genel olarak eriste 6rneklerinde degerlendirilen
biitiin parametreler acisindan kavun cekirdegi
iceren formilasyonlar kontrol eriste
Ornegine kiyasla panalistlerden daha dustk
puanlar almustir (Cizelge 7). Eristelerin tekstir
parametrelerinde en ylksek degerin 5.92 ile
kontrol 6rneginde oldugu en disitk degerin ise
%40 kavun cekirdegi tozu katkili eristelerde

tozu

oldugu tespit edilmistir. Elde edilen sonuglardan
eriste 6rneklerimde kavun g¢ekirdegi tozu orant
arttikca tekstirin 6nemli 6lctide olumsuz yonde
etkilendigi gézlemlenmistir. Renk, koku, tekstiir,
lezzet ve genel begeni anlaminda en yiiksek puant
kontrol 6rnegi alirken en distik puant %40 kavun
cekirdegi tozu katkil eristeler almustir. %10 katkilt
eristiler diger ikame oranlarina gbre kabul
edilebilir sonuclar alinmistir.

Cizelge 7. Eriste duyusal analiz sonuglart
Table 7. Sensory analysis results of noodles

Renk Koku Lezzet Tekstur Genel begeni
(1-7P) (1-7P) (1-7P) (1-7P) 1-7P)
Color Odor Taste Texture Over all
(1-7P) (1-7P) (1-7P) (1-7P) (1-7P)
Kontrol 5,81 +0,01 ¢ 5,67 0,031 562 40,031 5,92+ 0,01 ¢ 6,21 0,01
Control
%10 5,36 + 0,05 5,17 +0,01° 5,33+ 0,01 b 523 +0,01b 5,61 +0,01°
%20 492 0,01 4,61 £0,01 ¢ 4,90 £ 0,03 © 472+ 0,01 ¢ 4,85+ 0,01
%30 445+ 0,014 4,82 0,014 4,55 £ 0,01 d 4,56 + 0,01 4 4,66 + 0,01 4
%40 452+ 0,034 428 +0,01 ¢ 428 +0,01 ¢ 3,96 + 0,01 4,00 £ 0,03 €

Siitunda ayni harfle gosterilenler istatiksel acidan 6nemsizdir (P <0.05).
Those shown with the same letter on the column are statistically insignificant (P <0.05).

SONUC

Kavun ¢ekirdegi tozunun eriste formiilasyonuna
dahil edildigi bu calismada, bitkisel atik olarak
nitelendirilen kavun cekirdeginin
degerlendirilmesi ve kavun ¢ekirdegindeki yag,
mineral elementler, protein, karbonhidrat ve lif
zenginliginin eristeye kazandirlmasi ile eristenin
fonksiyonelliginin ~ artirtlmast  amaclanmugtir.
Kavun cekirdeginin eriste formiilasyonunda
kullanilmasi ile hem kavun Ureticisi a¢isindan yan
triinlerin degerlendirilmesi mimkiin kilinabilecek
hem de dUrind tiketen agisindan besin
maddelerince  zengin  bir  iriine  sahip
olunabilecektir. Kontrol eristeye gore %040 kavun
cekirdegi tozu ilavesi sonucunda; hamur ve eriste
tekstiirel yapist tizerinde direnci dusiiriicti etkide,
protein, kil, yag ve toplam diyet lif miktarinda
yoninde etkide bulunmustur. Su
absorbsiyonu, hacim artist ve suya gecen kuru
madde miktarini artiricy, L degerini diigirici
etkisi olmustur. Kavun ¢ekirdegi tozu ilavesi
eristenin mineral madde varhiginda P 3.11, K 1.86,
Ca 1.21, Mg 5.37, Fe 1.84, Mn 1.55, Zn 2.66 ve
Cu 2.55 kat artisa neden olmustur. Duyusal acidan

artma

kontrol eristeye gbre disiis olmasina karsin %10
kavun cekirdegi tozu seviyesine kadar eriste
tretiminde kullanabilecegi sonucuna varilmgtir.
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