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Nisasta bazli glutensiz Urlinlerin besinsel ve fonksiyonel igeriklerinin iyilestiriimesi amaciyla gliten icermeyen hububat
ve hububat benzeri Urlnler ile alternatif bilesenler ilave edilmektedir. Nisasta bazli Urinlerin en 6nemli eksik
bilesenlerinden biri olan protein, alternatif kaynaklardan ilave edilerek arttinlmaya calisiimaktadir. Bu g¢alismada
meyve suyu sanayisinin énemli atiklarindan biri olan vigne ¢ekirdeklerinden toz halde protein konsantresi elde edilmis
ve elde edilen protein konsantreleri 3 farkli oranda (%2, 5 ve 10) glutensiz baton kek uretiminde una ikame edilmistir.
Uretilen baton keklerin fiziksel, fonksiyonel, renk, morfogeometrik, duyusal ve tekstiirel ézellikleri ile kek hamurlarinin
akig Ozellikleri tespit edilmigtir. Elde edilen bulgulara gore visne c¢ekirdedi protein konsantresi ilavesinin kek
orneklerinin toplam fenolik madde igerigi ve (FRAP ve DPPH ydntemleriyle) antioksidan kapasitesinde artis sagladigi
belirlenmistir. 60 giin sure ile depolanan kek 6rneklerinin sertlik degerinin %2’nin lzerinde visne ¢ekirdedi protein
konsantresi ikamesi ile arttigi tespit edilmistir. Protein konsantresi ilavesinin hamurun akiskanliginda 4.3 katlik bir artis
meydana getirdigi Bostwick degerleri ile belirlenmistir. Morfogeometrik 6zellikler (hacim, simetri ve tekdiizelik indeksi)
%5 vigne cekirdegi protein ilavesine kadar olumsuz etkilenmemis ve kekin simetrik yapisi stabil kalmistir. Sonug
olarak visne gekirdegi protein konsantresinin glutensiz baton keklerin protein ve fonksiyonel igeriklerini ylkselterek
besinsel yonden zenginlestirdigi ve %5 ilave duzeyine kadar kek o6rneklerinin fiziksel 6zelliklerinde herhangi bir
olumsuz etki olugturmadigi belirlenmistir. Bu nedenlerle visne cekirdedi protein konsantresinin glitensiz kek
uretiminde kullanima uygun bir fonksiyonel hammadde oldugu degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Colyak, Glutensiz iriin, Morfogeometri, Vigne

Effect of Sour Cherry Seed Protein Concentrate Powder Addition on Some Quality
Characteristics of Gluten-Free Baton Cakes

ABSTRACT

Gluten-free cereals, pseudo-cereals and alternative grains are added into starch-based gluten-free products to
improve their nutritional and functional contents. Protein, one of the primary missing ingredients in starch-based
products, is increased in these products by adding alternative sources. In this study, protein concentrates from the
sour cherry seed, a fruit juice industry’s primary waste, was extracted, and its powder form was added into flour at
three different substitution ratios (2, 5, and 10%) in the production of gluten-free baton cakes. The physical, functional,
color, sensory, morphogeometric and textural properties of baton cakes and the flow properties of cake batters were
determined. The addition of sour cherry seed protein concentrated increased the total phenolic content and
antioxidant capacity (determined by FRAP and DPPH methods) of cake samples. After 60 days of storage, the
hardness value of cake samples increased with the addition of more than 2% sour cherry seed protein concentrate
powder. It was determined by Bostwick values that the addition of protein concentrate powder caused a 4.3-fold
increase in the fluidity of cake dough. The morphogeometric properties (volume, symmetry and uniformity index) were
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not negatively affected by up to 5% addition of sour cherry seed protein concentrate powder, and the symmetrical
structure of cakes remained stable. As a result, it was determined that cherry seed protein concentrate powder
enriched gluten-free baton cakes nutritionally by increasing their protein and functional contents and did not cause
any negative effect on their physical properties up to 5% substitution level. For these reasons, it was concluded that
cherry seed protein concentrate could be a functional raw material suitable in gluten-free cake production.

Keywords: Celiac, Gluten-free product, Morphogeometry, Sour cherry

GiRIiS

Vigsne (Prunus cerasus L.), gulgiller (Rosaceae)
familyasinda eksi tada sahip bir meyvedir [1]. Visne
(Prunus cerasus L.), kiraza gore (Prunus avium L.) daha
yuksek asit/seker oranina sahiptir. Bundan dolay! visne
daha c¢ok meyve suyu, konsantre, recel, plre veya
marmelat yapiminda kullanilirken, kiraz genellikle
meyve halinde tuketilmektedir [2]. Visne c¢ekirdekleri
%25.3—-31.7 protein, %9.5-30.3 diyet lifi ve %17.0-41.9
yag icermektedir [3-5]. Ayrica Garcia ve ark. [6] visne
cekirdeg@i proteinlerinde antioksidan ve antihipertansif
peptitlerin varhgini bildirmiglerdir. FAOSTAT verilerine
go6re 2020 yilinda dinyada 1.48 milyon ton vigne uUretimi
gerceklesirken  bunun  189.000 tonu Turkiye'de
uretilmistir. Uretilen bu visnenin yaklagik %85'i gesitli
gida Urdnlerine islenmektedir [7]. Visne meyvesinin %7-
15’lik kismini gekirdek, ¢ekirdegin de %20-25’lik kismini
cekirdek igi olusturmaktadir [2]. Dlnyada yillik yaklagik
163.000 ton visne cekirdegi atigi aciga c¢ikmaktadir.
Meydana gelen bu atik vigsne gekirdeginden 37.000 ton
vigne ¢ekirdegi ici elde edilebilinmektedir. Meyve isleme
proseslerinin farkli asamalarinda meydana gelen kabuk,
posa ve c¢ekirdek gibi atiklarin katma degerlerinin
yukseltiimesi gerekmektedir [8].

Yuksek protein ve yag icerigi ile 6n plana ¢ikan vigne
cekirdegi ile ilgili yapilan g¢alismalarin blytuk gogunlugu
vigne cekirdedi yaginin elde edilmesi [9], antibakteriyel
ve antioksidan o6zelliklerinin belirlenmesi [10, 11],
biyodizel Gretimi [12, 13], gunluk tuketim olanaklarinin
arastinlmasi [14, 15] Uzerinedir. Vigne proteini ile ilgili
olan galismalar ise proteinlerin ekstraksiyon verimleri ve
fonksiyonel o6zelliklerinin tespiti [16, 17] ile ilgilidir.
Yapilan literatlr taramalarinda vigne g¢ekirdegi ununun
ekmek yapiminda ikame maddesi olarak kullanimi [18],
vigne ¢ekirdeginin kek Uretiminde kullaniimasi [19] gibi
sinirli sayida galisma mevcuttur.

Glutensiz Uriin gesitliliginin  az olmasi ve ¢olyak
hastaliginin farkindaliginin artmasi ile birlikte glutensiz
urtn cgesitliligine olan ihtiyag her gegen gun artmaktadir.
Ayrica Uretilen glutensiz Urtnlerin besin iceriklerinin
distk olmasi ve nisasta bazli Grin gaminin ylUksek
olmasi bu Urlnlere besin degeri yiksek bilegenlerin
ilave edilmesini gerekli kilmaktadir. Glutensiz keklerin
yapisal, besinsel ve teknolojik 6zelliklerini iyilegtirmek ve
gelistirmek i¢in ¢iya, amarant, kinoa ve karabugdday [20],
bamya tohumu [21], nohut, badem ve kegiboynuzu unu
[22], portakal lifi [23] ve karpuz kabugu [24] gibi gesitli
hammaddelerin kullanildigina dair galigmalar mevcuttur.
Ayrica glutensiz kek Uretiminde soya ve bezelye protein
izolati ile yumurta beyazi protein ilavesi [25], barbunya
protein izolati [26] ve borllce protein izolati [27]
kullanimi ile ilgili galigmalar da belirlenmistir. Ancak bu
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¢alismanin  konusu olan vigsne ¢ekirdegi protein
konsantresinin glutensiz Urlinlerde kullanimi ile ilgili
herhangi bir literattr bilgisine ulagilamamistir.

Tuketicilerin saglkli ve fonksiyonel Grlinlere olan talebi
her gegcen glin artarken, Ureticilerinde meydana gelen
atik ve artiklari degerlendirme galismalari da gida-tarim
deger zincirinde surddrulebilirligin arttirlmasi ile énem
kazanmistir. Bu c¢alismanin amaci; basta ¢oOlyak
hastalari olmak Uzere glutensiz diyet yapan tum
bireylerin Uriin cgesitliligini arttirmak ve nisasta bazli
glutensiz keklerin besinsel igerigini iyilestirmektir. Ayrica
¢alismanin meyve suyu sanayinde acgiga c¢ikan atigin
degerlendiriimesine katki sunmasi hedeflenmektedir. Bu
ama¢ dogrultusunda visne c¢ekirdeginden protein
konsantresi elde edilmis ve vigsne cekirdegi protein
konsantresi 3 farkli oranda piring ununa ikame edilerek
glutensiz baton kek uretimi gergeklegtirilmigtir.

MATERYAL ve YONTEM
Materyal

Piring unu ingro (Karaman, Tiirkiye), visne cekirdekleri
Dimes A.S. (Tokat), seker, tuz, yumurta ve aycicek yagi
yerel marketten (Tokat), potasyum sorbat, ksantan ve
guar gam (Alfasol), yagsiz sit tozu Pinar A.S.
(izmiryden temin edilmistir. Tim hammaddeler
kullaniincaya kadar +4°C’de muhafaza edilmistir.
Arastirmada kullanilan tim kimyasallar; Sigma Chemical
Company (MO, ABD), Merck KGaA (Almanya) veya Alfa
Aesar GmbH & Co KG (Almanya)’dan satin alinmistir.

Metot

Visne Cekirdegi Protein Konsantresi Uretimi
Temin edilen visne cekirdekleri ylUksek hizli 6guticu
(Demsan, lIstanbul, Tirkiye) ile 26000 devir/dakikada

parcalanarak toz haline getirilmistir. Cekirdek tozlan
hekzan veya petrol eter ilavesinden (1:5; a/h) sonra oda

sicakhginda, bir saat manyetik karisitirici da
kanstinlmigtir.  Sire sonunda karisim kaba filtre
kagidindan siUzulerek hekzan veya petrol eter
ayrilmigtir. Ekstraksiyon islemi 3 kez hekzan ve 2 kez
petrol eter ile tekrarlanarak  c¢cekirdek yagi
uzaklastinlmistir.  Hekzan/petrol eter kalintilarinin

tamamen uzaklasmasi icin Ornekler 12 saat 50°C’de
hava akiml etivde (Memmert, UFE600, Schwabach,
Almanya) bekletilmistir. Yag uzaklastirma islemi ile visne
cekirdeginin yag orani %35.2’den %2.1’e dusurdlmustar.
Yagi uzaklastirilan ¢ekirdek tozlari saf su (1:20; a/h) ile
karistinimis ve bu karisimin pH degeri digital pH metre
(Hanna, HI 2211, Woonsocket, ABD) yardimiyla 2 N
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NaOH kullanilarak 10.0’a ayarlanmistir. Daha sonra
karisim magnetik karistiricida (Velp, Are, Usmate,
italya) 3 saat, 550 rpm’de kanistirilmistir. Siire sonunda
karisim kaba filtre kagdidindan gecirilerek c¢okelti
uzaklastinimistir. Elde edilen sivi kismin pH degeri 2 N
HCl ile 4.5e ayarlanmis ve 15 dk. bekletilmigtir.
Ardindan karisim kaba filtre kagidindan gegirilerek
cokelti kismi toplanmis ve bir miktar saf su ile dispers
edilerek pH degeri 7.0'a ayarlanmistir. Elde edilen
karisim 50°C’de hava akimli etivde (Memmert,
UFEG00, Schwabach, Almanya) 12-18 saat kurutulmus
ve yiiksek hizli 6giticli (Demsan, istanbul, Tirkiye) ile
ogutilerek uretimde kullaniimigtir [28].

Baton Kek Uretimi

Levent ve Bilgicli [29]'nin kek uUretim metodu modifiye
edilerek kullaniimistir. Baton kek Uretiminde kullanilan
bilesenlerin orani Tablo 1’de gdsterilmistir. Yumurta ve
seker 3 dk. mikserde (Kitchenaid, Artisan Stand Mikser,
ABD) 4. devirde ¢irpiimis ve ardindan su ve yag ilavesi
yapilarak 1 dk. mikserde 4. devirde ¢irpma islemine
devam edilmistir. Siire sonunda dider bilesenler ilave
edilerek 3. devirde 3 dk. c¢irpma islemi
gerceklestiriimistir. Cirpma iglemi sonunda baton kek
kaliplarina 150 g hamur karigimi alinmis ve 170°C’de 20
dk konveksiyonel firinda (Kromliks, E10, Ankara,
Tarkiye) pisirilmistir. Pisirilen kek érnekleri kaliplarindan
¢ikarilarak 30 dk. oda kosullarinda sogutulmustur.

Tablo 1. Baton kek uretiminde kullanilan formulasyon
Table 1. Formulation used in the preparation of baton cakes

Bilesen Miktar (g)
Piring unu 100
Seker 75
Yumurta 55
Aycicek yagi 55
Su 60
Yagsiz sit tozu 7
Kabartma tozu 5
Ksantan gam 1.2
Guar gam 0.5
Tuz 1
Vanilin 0.06
Potasyum sorbat 0.10

Visne c¢ekirdegdi protein konsantresi

Baton kek Uretiminde visne c¢ekirdegi

protein

konsantresi unla yer degistirme esasina gore %2,
%5 ve %10 oranlarinda ilave edilmigtir.

Fiziksel Analizler

Sogutulan kek o&rneklerin agirliklari hassas terazi
(Radwag, AS 220.R2, Polonya) yardimiyla tartiimis ve
yukseklikleri kumpas kullanilarak ol¢timuagstir. Keklerin
hacimleri, hacim o&lgim cihazinda hardal tohumu
kullanilarak AACC metot 10-05’e gore tespit edilmistir
[30]. Spesifik hacim degerleri, kek hacminin kek
agirhgina oranlanmasi ile hesaplanmistir [31]. Agirlik
kaybr  hamur agirliginin  pismis kek agirhgina
oranlanmasi ile % olarak belirlenmistir.

Renk Analizi

Baton kek ornekleri 1 cm genisliginde dilimlenmis ve
orta kisimdan iki dilim alinarak renk degerleri (L*, a* ve
b*) kolorimetre (Minolta, CR-300, Minolta Co., Osaka,

Japonya) kullanilarak tespit edilmistir [32]. Ayrica
Oorneklerin AE degerleri Esitlik 1 kullanilarak tespit
edilmigtir.

AE = [(L*-LO*)Z + (a*_ao*)z +(b*_b0*)2 ]1/2 (1)

Su Aktivitesi
Orneklerin su aktivitesi degerleri su aktivitesi dlgme

cihazi (Testo 650, Testo SE&Co., Almanya) ile tespit
edilmistir.
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Toplam Fenolik Madde ve Antioksidan Kapasite

Ekstraksiyon amaciyla 1 g o6rnek Uzerine 20 mL
asitlendirilmis metanol cozeltisi ((HCI
(%37’lik)/metanol(%99’luk)/su, 1:80:10, v/v) ilave edilmis
ve 25°C'de 2 saat calkalamali su banyosunda
(Memmert, WB 22, Schwabach, Almanya) bekletilmistir.
Sire sonunda karisim 3000 rpm’de 10 dk. santrifij
(NGve, NF800, Ankara, Tirkiye) edilmis ve santrifij
sonras! supernatant alinarak analiz edilinceye kadar -
18°C’de depolanmistir [33].

Toplam fenolik madde tayini: Analiz 2 N Folin-Ciocalteu
fenol ayiraci kullanilarak Singleton ve Rossi [34]
tarafindan tanimlanan yonteme go6re belirlenmistir.
Sonuglar “gallik asit es degeri” olarak hesaplanmistir.

FRAP yéntemiyle antioksidan kapasite tayini: Benzie ve
Strain [35] tarafindan tanimlanan ydnteme gore
yapilmistir ve sonuglar “Trolox esdegeri” cinsinden
hesaplanmistir.

DPPH Radikal Siipiirme Aktivitesi: Brand-Williams ve
ark. [36] tarafindan agiklanan yénteme gore yapilmistir
sonuglar “Trolox esdegeri” cinsinden hesaplanmistir.

Kek Simetri (Morfogeometrik) Analizleri

Kek orneklerinin hacim, simetri ve tekdlzelik indeksi
AACC metod 10-91’e gore [30], toplam hacim indeksi
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degeri ise Bath ve ark. [37]'nin belirttigi ydnteme goére
tespit edilmigtir. Yapisal O6zelliklerin belilenmesinde
kullanilan simetri sablonu Sekil 1’de gdsterilmektedir.

Hacim ipdeksi (mm) = |BB’| + |CC’| + |DD’|
Simetri Indeksi (mm) =2 x |BB’| - |CC’| - |DD’|
Tekdizelik Indeksi (mm) = |BB’| - |DD’|

Toplam Hacim indeksi (mm) = |AA’| + |BB’| + |CC’| + |DD’| + |AE| + |A’E|

A
90

Hacim, simetri ve tekdlizelik indeksleri ile toplam hacim
indeksleri agagidaki Esitliklere gére hesaplanmistir.
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Sekil 1. Baton keklerin yapisal 6zelliklerinin 6lgimiinde kullanilan sablon
Figure 1. Template used for measuring the structural properties of baton cakes

Tekstlir Analizi

Sertlik degeri (Newton/cm?) tekstiir analiz cihaz
(Zwick/Roell, Z0.5, Ulm, Almanya) kullanilarak
belirlenmistir [38]. Kek &6rnekleri 60 gin boyunca oda
sicakliginda 1sil yapigmall metalize film icerisinde
paketlenerek depolanmistir. Depolama slresince 1, 2,
3, 7, 14, 21, 30 ve 60. gin sonunda baton kek
paralellerinden 3 tanesi ambalajindan c¢ikarilarak kenar
kisimlar1 kesilmis kalan kismi ise 1 cm’lik 5 dilime
bolinmustir. Ortada kalan 3 dilim alinmis ve sertlik
degerleri tespit edilmigtir. Tekstur analiz cihazi ¢alisma
kosullari Tablo 2'de g0Osterilmistir.

Tablo 2. Tekstur analiz cihazi ¢aligma kosgullari
Table 2. Operating conditions for the texture analyzer

Ayarlar Degerler

Viest 35.0 mm/dakika
V'return 500 mm/dakika
Vpost 500 mm/dakika
Vp052 10 mm/dakika
Lmax 10 mm

Fv 0.1N

Bostwick testi

Glutensiz hamur karisiminin reolojik 6zellikleri Bostwick
konsistometresi (Model 24925-000, CSC Scientific
Company, Inc, Fairfax, VA, ABD) kullanilarak tespit
edilmigtir [39]. Hamurun akis hucresi Uzerinde 10, 20,
30, 40, 50 ve 60. saniyelerde kat ettigi mesafeler
Olculmastar.
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Duyusal Analiz

Kek orneklerinde duyusal degerlendirme 25-60 yas
araliginda 18 panelist ile gergeklestiriimistir. Kek
ornekleri renk, aroma, gézenek yapisi, tekstlr ve genel
kabul edilebilirlik 6zellikleri bakimindan 1-5 (1=¢ok koétu,
5=¢ok iyi) puan araliginda hedonik skala kullanilarak
degerlendirilmigtir  [49]. Duyusal analize katilan
panelistlere calismanin dogasi ve olusabilecek riskler
aktarilmis ve riskleri kabul eden panelistler ile duyusal
analiz gergeklestirilmistir.

istatistiksel Analiz

Glutensiz baton kek Uretiminde elde edilen veriler

“SPSS” paket programi (SPSS, version 25.0 for
Windows, SPSS Inc., Chicago, ABD) kullanilarak
ANOVA ve Duncan testlerine tabi tutulmus ve

istatistiksel farkliliklari (p<0.05) belirlenmistir. Sonuglar
ortalama £ standart sapma olarak verilmigtir.

BULGULAR ve TARTISMA

Glutensiz gida Urinlerinde siklikla kullanilan piring,
dislk dizeyde sodyum, protein, yag ve lif igerirken
yuksek miktarda hizli  sindirilebilen karbonhidrat
icermektedir [40]. Ayrica dusUk gaz tutma kapasitesi
nedeniyle piring Urunlerinde hacim, tekstir, renk ve
gOzenek yapisi sorunlari meydana gelmektedir [41].
Visne c¢ekirdegi protein konsantresi (VCPK) ilaveli
glutensiz baton keklerin fiziksel 6zellikleri Tablo 3'de
gOsterilmektedir. Pisen kek Orneklerinin son agirliklari
kontrol 6rneginde 130.08 g iken VCPK ilave orani
arttikca agirlikta artis meydana geldigi tespit edilmigtir.
Agirlikta meydana gelen artigin tersine kek érneklerinin
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yuksekliklerinin 6.26 cm’den 4.82 cm’ye kadar dustugu
belirlenmistir. Kontrol érneginde 497.81 cm?® olan hacim
degeri %10 VCPK ilavesinde 343.13 cm®e kadar
azalmigtir. Hacmin agirliga oranlanmasi ile belirlenen
spesifik hacim degerleri de bu durumu desteklemektedir.
ilave edilen VCPK'i kabarma mekanizmasini olumsuz
etkilemis ve keklerin hacimlerinde azalma meydana
getirmigti. VCPK ilavesinin hamurda agirlik kaybini

azalttigr belirlenmistir. VCPK su tutma kapasitesi 2.42-
2.84 g su/g drnek arasinda degismektedir [16, 28]. ilave
edilen VCPK miktarinin artmasi ile hamurun su tutma
kapasitesinde artis olmaktadir. Yapida daha fazla
miktarda kalan su, agirlik kaybini dusurmektedir.
Orneklerin su aktivitesi degerleri 0.882-0.888 arasinda
degismekte olup istatistiki olarak fark bulunmamaktadir
(p<0.05).

Tablo 3. Vigne g¢ekirdegdi protein konsantresi ilaveli glutensiz baton keklerin fiziksel 6zellikleri
Table 3. Physical properties of gluten-free baton cakes with added sour cherry seed protein

concentrate

Ozellik Kontrol* %2 VCPK %5 VCPK %10 VCPK
Agirlik (g) 130.08+0.862 130.63+1.372 131.55+1.31° 133.96+1.97°
Yikseklik (cm) 6.26+0.262 5.52+0.30° 5.41+0.12° 4.82+0.28°
Hacim (cm?®) 497.81420.68% 441.56+15.46° 379.68+20.85° 343.13+9.22¢
Spesifik hacim (cm?®/g) 3.832 3.38° 2.89°¢ 2.564
Agirhik kaybi (%) 13.20+0.682 12.91+0.922 12.30+0.872 10.69+1.31°
Su aktivitesi (aw) 0.8882 0.8822 0.8822 0.8842

*a,b,c, d harfleri ayni satirdaki 6rneklere ait p<0.05 seviyesindeki istatistiksel farkliliklari gostermektedir

(VCPK: Visne c¢ekirdegi protein konsantresi)

Morfogeometrik  6zellikler keklerde oOnemli kalite
kritelerden birisidir. Keklerin Ust yapilarin ¢okuk olmasi
(simetri indeksi negatif degerde) istenmezken kabarik
bir kek yapisi (simetri indeksi pozitif) arzu edilmektedir.
Alt ve Ust blzilme degerleri pisen hamurda meydana
gelen degisimleri ifade etmektedir. Kekin yan
gOruntisinin homojen yapida olmasi istenen bir
durumdur [42]. Visne c¢ekirdegi protein konsantresi
ilaveli glutensiz baton keklerin yapisal 6zellikleri Tablo
4'te gosterilmigtir. Hazirlanan tim  keklerin  simetri
indeksi degerleri pozitiftir. Bu da keklerin Ust yapilarinin
kavisli oldugu anlamina gelmektedir [42]. %5 visne
cekirdegi protein konsantresi (VCPK) ilaveli kek

orneginin en ylksek simetri indeksi degerine sahip
oldugu tespit edilmistir. Simetri indeksi %10 VCPK ilaveli
keklerde azalmaya baglamistir. Orneklerin tekdiizelik
indekslerinin  sifira yakin olmasi, ©6rneklerin yanal
simetrisinin bozulmadigini  gdstermektedir  [42].
Glutensiz una VCPK ilave edilmesi tekdiizelik indeks
degerlerinde 6nemli bir degisiklige neden olmadigi tespit
edilmigtir (p<0.05). Daha ¢ok hava kabarcigi ve CO:2
tutabilen ylksek hacimli keklerin hamur kivami ve
viskozitesi dogrudan hacim ile iligkilidir [43]. VCPK
ilavesi ile keklerin toplam hacim indeksinde azalma
meydana geldigi belirlenmigtir.

Tablo 4. Visne gekirdegdi protein konsantresi ilaveli glutensiz baton keklerin yapisal 6zellikleri
Table 4. Structural properties of gluten-free baton cakes with added sour cherry seed protein

concentrate

Ozellik Kontrol* %2 VCPK %5 VCPK %10 VCPK

Hacim indeksi 175.334+8.06° 160.33+2.49° 148.00+4.08° 141.33+4.92¢
Simetri Indeksi 24.67+4.50° 25.67+2.49° 31.00+6.38° 19.67+4.19°
Tekdiizelik indeksi 0.10+0.822 -0.67+0.46° -0.67+0.19°2 -0.33+0.472

Toplam Hacim Indeksi 537.67+23.982 506.33+1.25° 494.00+11.43° 483.6746.24°

*a,b,c, d harfleri ayni satirdaki drneklere ait p<0.05 seviyesindeki istatistiksel farkliliklari gdstermektedir

(VCPK: Visne c¢ekirdegi protein konsantresi)

Tuketiciler bir Grina tercih ederken 5 duyu organina
hitap etmesini istemektedir. Tuketecekleri Grinin
teknolojik ve duyusal ozelliklerine dnem veren bireyler
koku, goruinus ve renk gibi 6zellikleri dikkate alarak trln
tercihlerini yapmaktadirlar. Tablo 5'de visne c¢ekirdegi
protein konsantresi ilaveli glutensiz baton keklerin renk
degerleri gosterilmektedir. Unlu mamullerin islenmesi
sirasinda meydana gelen renk farkhliklar; unlu
mamullerin yapisindaki bilesenlerin tek tek verdigi renk,
Uretim surecinde meydana gelen Maillard ve
karamelizasyon reaksiyonlari gibi farkli bilesenlerin
etkilesimden kaynaklanan renk ve kimyasal veya
enzimatik reaksiyon kaynakli renk olmak Uzere 3 bolim
altinda incelenmektedir [25]. Glutensiz una VCPK ilave
edilmesinin L* degerinde protein konsantresinin koyu
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renginden dolayl azalmaya neden oldugu belirlenmistir
(Sekil 2). Kirmizilik(+)/yesillik(-) degerlerini ifade eden a*
degeri VCPK ilavesi ile istatistiksel olarak o6nemli
dizeyde artis gostermistir (p<0.05). b* Renk degeri
degerlendirilen tim numunelerde pozitif (sari ton) olarak
tespit edilmistir. VCPK ilavesi ile b* degerinde azalma
meydana gelmektedir. Protein konsantresi Uretiminde
proteinlerle birlikte polifenol gibi renklendirici bilesenler
ekstrakte edilmektedir [27]. Vigne c¢ekirdegi protein
konsantresinin  yapisinda bulunan polifenoller b*
degerinde azalmaya neden olmustur. Kek &6rneklerinin
en ylksek AE degerinin 37.83 ile %2 VCPK ilaveli
keklerde oldugu tespit edilmistir. VCPK ilave orani
arttikca AE degerinde diusme meydana gelmistir.
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Tablo 5. Visne c¢ekirdegi protein konsantresi ilaveli glutensiz

baton keklerin renk degerleri

Table 5. Color values of gluten-free baton cakes with added
sour cherry seed protein concentrate

Kek 6rnegi L* a* b* AE
VCPK 62.2+0.2¢ 3.1£0.42 18.3+0.2¢ -
Kontrol 75.8+1.12  -4.4+0.2° 24.3+0.5° -
%2 VCPK 74.0£1.0°  -3.3+0.0¢ 21.3x0.6° 37.83
%5 VCPK 70.2¢1.2° -2.2+0.2¢ 19.4+1.0° 33.80
%10 VCPK 66.4+1.6°  -1.4+0.2° 19.2+0.3°  30.06

'a,b,c, d, e harfleri ayni siitundaki orneklere ait p<0.05 seviyesindeki

istatistiksel farkliliklar gdstermektedir.

%5 VCIP

%10 VCIP

Sekil 2. Vigne c¢ekirdegdi protein konsantresi ilaveli glutensiz baton kek érnekleri
Figure 2. Gluten-free baton cake samples with added sour cherry seed protein concentrate

Tiketiciler satin aldiklari keklerin siingerimsi yapida
olmasini ve ufalanmamasini talep etmektedir. Ureticiler
ise Urunlerinin raf 6mrl suresince stabil tekstirel
Ozellikler gostermesini, paket icinde ve tuketim
esnasinda yapisinin bozulmamasini arzu etmektedir.
Baton keklerin dnemli kalite kriterlerinden biri olan sertlik
degeri Newton (N) cinsinden 1, 2, 3, 7, 14, 21, 30 ve 60
gln boyunca takip edilmistir. Visne c¢ekirdedi protein
konsantresi ilaveli glutensiz baton keklerin tekstir analiz
sonuglarl Sekil 3'de gosterilmistir. Kontrol 6rneginde
8.56 N olan sertlik degeri 30. giinde 13.40 N’a kadar
yukselmis 60. gunde ise Orneklerde ufalanma
baslayarak 11.20 N’a dismustir. Glutensiz una VCPK
ilave edilmesi baslangic sertlik degerlerinin sirasiyla
717 N, 6.17 N ve 6.08 Na kadar dustugi tespit
edilmigtir. 30. gln sonunda Orneklerin sertlik degerleri
13.10 N, 11.05 N ve 10.40 N olarak o6l¢ilmustir. Bitin
Orneklerde 60. ginde ufalanma olmus vyapisal
bozulmalar meydana gelmistir. VCPK ilavesi yapinin
daha yumusak olmasina katki saglamigtir. Proteinler

259

kivam artirma, su tutma ve serum ayrilmasini engelleme
gibi fonksiyonel 6zelliklere sahiptir [44, 45]. Yapiya ilave
edilen protein konsatresinin su tutma kapasitesinde
meydana getirdigi artis kek yapisinin daha yumusak
olmasina neden olmaktadir.

Vigne c¢ekirdegi protein konsantresi ilave edilerek
uretilen glutensiz baton keklerin toplam fenolik madde
ve toplam antioksidan kapasite analiz sonuglari Tablo
6'da gOsterilmektedir. Kontrol 6rneginde 312.23 mg
GAE/100 g olan toplam fenolik madde icerigi VCPK
ilavesi ile 430.45 mg GAE/100 g dizeyine kadar
yukseldigi belirlenmistir. Kontrol 6rneginde 148.45 pumol
TE/100 g olan toplam antioksidan kapasite (FRAP)
255.02 ymol TE/100 g diizeyine, 60.21 ymol TE/100 g
olan DPPH degerinin ise 112.09 pmol TE/100 g
seviyesine kadar artis gosterdigi saptanmistir (Tablo 6).
Antioksidan kapasitesinde ki bu artisin visne cekirdegi
proteinlerinde antioksidan ve antihipertansif peptitlerin
varligindan kaynakladigi 6ngérilmektedir [6].
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Sekil 3. Visne c¢ekirdegi protein konsantresi ilaveli glutensiz baton keklerin tekstur analiz sonuglari (N)
Figure 3. Texture analysis results of gluten-free baton cakes with added sour cherry seed protein concentrate (N)

Tablo 6. Vigne gekirdedi protein konsantresi ilaveli glutensiz baton keklerin fonksiyonel 6zellikleri
Table 6. Functional properties of gluten-free baton cakes with added sour cherry seed protein concentrate
Toplam Fenolik Madde*  Toplam Antioksidan Kapasite =~ Toplam Antioksidan Kapasite

Kek Ornegi (mg GAE/100 g) (FRAP) (umol TE/100 g) (DPPH) (umol TE/100 g)

Kontrol 312.23+2.46° 148.45+1.67¢ 60.21+0.79¢

%2 VCPK 346.56+1.14° 186.12+1.45°¢ 84.24+1.12°

%5 VCPK 388.73+1.87° 211.32+1.12b 108.14+0.55P

%10 VCPK 430.45+1.26° 255.02+1.84° 112.09+0.812

*a,b,c, d harfleri ayni slitundaki drneklere ait p<0.05 seviyesindeki istatistiksel farkliliklari géstermektedir.
Tahil Grtnleri igleme teknolojisinde hamur reolojisi kek endustrisinde kullaniimaktadir [47]. Visne c¢ekirdegi
onemli bir yere sahiptir. Kaliteli trin eldesinde ideal protein konsantresi ilave edilmis kek hamurlarinin
hamur akigkanhgi hem endustriyel hem de evsel bostwick sayilari Sekil 4’de gdsteriimektedir. Glutensiz

uretimlerde 6nem arz etmektedir. Hamur viskozitesinin kek hamuruna VCPK ilave edilmesi hamurun
kabarcik boyutu, sayisi, stabilitesi ve dagilimi ile un akigkanhginda artisa neden olmustur. Proteinlerin su
parcaciklarinin ve nisasta grandllerinin ¢okelmesi tutma kapasitesi nedeniyle kek hamurlari daha fazla su
Uzerinde dogrudan bir etkisi vardir. Bundan dolayi kek tutmaktadir. ilave edilen VCPK miktari arttikga hamur
uretiminde en 6nemli kalite Ozelliklerinden birisi hamur akiskanhgi da yikselmistir. Bostwick sayisi kivam ile
akigkanhgidir [46]. Bostwick konsistometresi basitligi ve negatif korelasyona sahiptir [48].

distk maliyeti nedeniyle 6zellikle salga, meyve suyu ve

0.sn 10. sn 20. sn 30 sn. 40. sn 50. sn 60. sn

10
20
30
40
50
60
70
80
90
100

AKMA MESAFESI (MM)

== Kontrol

%2 VCPK %5 VCPK %10 VCPK

Sekil 4. Vigne cekirdegdi protein konsantresi ilaveli glutensiz hamurlarinin Bostwick analiz sonuglari
Figure 4. Bostwick analysis results of gluten-free doughs with added sour cherry seed protein concentrate
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Tablo 7. Vigne c¢ekirdegdi protein konsantresi ilaveli glutensiz baton keklerin duyusal 6zellikleri
Table 7. Sensory properties of gluten-free baton cakes with added sour cherry seed protein concentrate

Kek Ornegi Renk Tatve Aroma Gdzenek Yapisi Tekstir Genel Kabul Edilebilirlik
Kontrol 4.2 3.9 4.1 4.3 41
%2 VCPK 41 3.5 4.0 3.9 4.0
%5 VCPK 4.2 3.7 3.8 3.8 41
%10 VCPK 4.0 3.0 3.3 29 3.5

Kek orneklerinin duyusal analiz sonuglari Tablo 7’de
gOsterilmistir. Keklerin renk puanlari birbirlerine yakin
degerler olup VCKP ilavesi renk puanlarina etki
etmemistir. %5 VCKP ilavesine kadar tat ve aroma
puanlari kontrol 6rnegi yakin iken %10 VCKP’li keklerde
tat ve aromada bozulma meydana geldigi belirlenmistir.

VCKP ilavesinin  keklerin  gbzenek  yapisinda
bozulmalara neden oldugu tespit edilmistir. Gozenek
yapisinda meydana gelen bozulmanin keklerin

teksturtne de olumsuz etki ettigi gorulmektedir. Kontrol
orneginde 4.3 puan olan tekstir degeri %10 VCKP’li
keklerde 2.9 puana kadar dismuastir. Butin
parametrelerin bir arada degerlendirildigi genel kabul
edilebilirlik puanlarinda % 5 VCKP'li kekler kontrol
kekine en yakin puani almigtir.

SONUG

Basta ¢olyak hastalari olmak Uzere glutensiz diyet ile
beslenen bireylerde dengesiz ve karbonhidrat agirlikli
bir beslenme ortaya cikmaktadir. Glutensiz Urinlerin
besin iceriklerini iyilestirmek amaciyla genellikle diger
hububatlar (yulaf, arpa, gavdar vb) ve yalanci tahillar
(kinoa, amaranth vb) kullanilimaktadir. Bu c¢alismada
meyve suyu sanayinde atik olarak agiga cikan ve
genellikle yakacak olarak kullanilan visne ¢ekirdeginden
protein konsantresi elde edilmis ve %2, 5 ve 10
duzeylerinde glutensiz una ilave edilerek glutensiz baton
kek dretiminde kullanilmistir. Visne c¢ekirdegi protein
konsantresinin glutensiz una ilave edilmesi ile kek
orneklerinin protein, toplam fenolik madde ve toplam
antioksidan kapasitesinde artisa neden olmustur. VCPK
ilavesi kek endustrisinde 6nemli kalite kriterlerinden biri
olan morfogeometrik &zelliklere %5 seviyesine kadar
olumsuz etki yapmamis ve keklerin simetri 6zelliklerini
etkilememistir. Kek Uretiminde énemli parametrelerinden
biri olan hamur akigkanhdi VCPK ilavesi ile artmistir.
Artan bostwick degerleri kek hamurunun akiskan
yapisinin bozuldugunu gostermektedir. Keklerin raf
Omri boyunca tekstirel 6zelliklerini korumasi istenen bir
Ozelliktir. Caligmada Uretilen baton keklerin 60 glin
boyunca sertlik degerleri takip edilmistir. %2 VCPK
iceren kek orneginin kontrol 6rnedi ile benzer sertlik
degerlerine sahip oldugu ve %5 Uuzerinde VCPK
ilavesinin kekleri daha siki ve sert bir yapiya
dénustirdigu tespit edilmistir. Keklere % 5 VCKP
ilavesinin duyusal Ozellikler de olumsuzluga neden
olmadigi ve duyusal o6zellikler bakimindan tiketiciler
tarafindan kabul edilebilir diizeyde oldugu belirlenmistir.
Sonuglar butin olarak degerlendirildiginde meyve suyu
endustrisinin énemli bir atigi olan visne c¢ekirdeginin
protein kaynagi olarak kek formilasyonunda %5
dizeyine kadar kullanilabilecegi belirlenmistir. VCPK
ilavesi ile Uretilen besinsel ve fonksiyonel igerigi daha
zengin glutensiz baton kekler alternatif bir Grin
olabilecek ve visne gekirdeginden katma degeri yuksek
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bir Uriin elde edilerek Ulke ekonomisine katma deger
saglayacaktir.

ETIK ONAY BEYANI

Bu makalede insan veya hayvan deneklerle herhangi bir
¢alisma bulunmamasi nedeniyle etik onaya gerek
duyulmamaktadir.
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