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Koftiir, daha ¢ok I¢ Anadolu Bélgesinde, {iziim siras1 ve undan iiretilen, kis mevsiminde
atistirmalik olarak tiiketilen geleneksel bir {iriindiir. Literatiirde bu iiriinle ilgili ¢cok az
kaynaga rastlanmistir. Bu c¢alismanin amaci, koftiriin  fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zelliklerini belirleyerek, sinirlt sayidaki literatiire katki saglamak ve
gida sanayinde kullanim olanaklarin1 artirmaktir. Bu amagla koftiir 6rneklerinde temel
kimyasal (kuru madde, titre edilebilir asitlik, pH, indirgen seker, renk, HMF analizi) ve
fonksiyonel 6zellikler (toplam fenolik madde, antioksidan kapasite, mineral igerikleri)
tespit edilmistir. Ayrica mikrobiyolojik kalitesi incelenmistir. Yapilan analizler
sonucunda tiziimden iretilen triinlerle karsilastirildiginda, mineral oranlar1 yiiksek
bulunmustur. Toplam fenolik bilesik ve antioksidan kapasite Onemli diizeyde
bulunmustur. Elde edilen veriler istatistiksel olarak degerlendirilmistir. Sonug¢ olarak,
besleyici 6zelligi yiiksek geleneksel bir gida olan koftiirlin, pekmez, pestil gibi

degerlendirilebilecegi belirlenmistir.
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Koftiir is a traditional winter-time snack produced mainly in Inner Region of Anatolia
by using grapejuice and wheat flour. The information on this product is very limited.
The aim of this study is to determine the physical, chemical and microbiological
characteristics of koftiir and to widen the applicability for food industry. For that
purpose, base chemical (dry matter, titratable acidity, pH, reducing sugar, color, HMF
analysis) and functional characteristics (total phenolic substances, antioxidant capacity,
mineral contents) are determined. In addition microbiologic quailty is examined. The
results show that koftiir has higher mineral content than other grape products. Total
phenolic sunstances and antioxidant capacity are on a significant level. The data is
evaluated statistically. In conclusion, it is determined that a traditional product with a

high nutrition value, koftiir is a healthy snack of Inner Anatolia like pestil and pekmez.
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1. GIRIS

Tiirkiye, gida iiretim potansiyeli agisindan degerlendirildiginde oldukga sansh bir iilke
konumundadir. Kiiltiirel zenginliginin varligi, iilke genelinde iiretilen geleneksel gida
tirtinleri tizerinde oldukga etkili olmaktadir. Uluslararasi pazarlarda oldugu gibi, yerli
tiikketicilerin de yeni tatlar, iirin ¢esitliligi, giivenli gida, daha az islenmis ve daha az
katki iceren gida talep ettikleri (Demirbas 2006) diisiiniildiiginde de geleneksel gida
iriinlerinin 6nemi iyice anlasilacaktir (Kusat 2012). Tiiketicilerin bu taleplerine karsilik
verecek iiretimi gerceklestiren firma ve {ilkeler hem rekabet giiglerini artirmakta hem de
tiretim ve kalkinmalarini siirdiirebilir kilma yolunda &nemli adimlar atmaktadirlar.
Fakat artan talebe hizli yanit verebilen iliretim ve pazarlama tekniklerinin 6n plana
cikmasi ile geleneksel yontemler ve geleneksel gidalar yok olmaya baslamigtir
(Coksoyler 2009).

Degisik tatlar1 ve besin degerleri ile insan sagligi tizerinde 6nemli rolleri olan liziim ve
liziim iriinleri, vitamin ve mineral maddelerce zengin olmasindan, enerji kaynagi olarak
kullanilmasima, kalp ve damar sagliginin korunmasindan, kanser hastaliklarinin
onlenmesine kadar pek ¢ok alanda etkide bulunmaktadirlar. Bununla birlikte iiziim ve
iziim triinlerinin besin degerleri ve kimyasal bilesimleri, taze veya isleme sonucunda
doniistiigii iiriine bagli olarak degismektedir (Aras 2006). Ornegin taze iiziim ve
pekmez, yiiksek seker igerigi, dolayisiyla kalori degeri fazla olan besin maddeleridirler.
Icerdikleri dogal friiktoz sayesinde viicudun harcadigi enerjinin kisa siirede
depolanmasini saglamaktadirlar (Miguel ve Fleming 1982, Murkovic 2000). Pekmezin
ise bir enerji kaynagi olmasinin yani sira, kalsiyum, potasyum, sodyum, demir, fosforik
asit, organik asitler ve formik asit ile baz1 vitaminler (A, B1, B2, BS, ve C) bakimindan
onemli bir kaynak oldugu bilinmektedir. Taze {iziimiin, A ve C vitamini bakimindan
olduk¢a zengin meyve tiirleri igerisinde yer aldigi, 100 g’min giinliik C vitamini
thtiyacinin tam 3 katini, kalsiyum ihtiyacinin 1/5’ini ve demir ihtiyacinin 1/3’{inii
karsiladig1 bilinmektedir. Kuru {izim ise protein ve karbonhidrat bakimindan oldukca
degerlidir (Anonim, 2013). Yapilan arastirmalara gore, pestil de iyi bir enerji kaynagi
olmakla birlikte o6zellikle kalsiyum, potasyum, sodyum, demir gibi minerallerce de
zengindir (Cagindi ve Otles 2005). Ayrica antioksidan ozellikleri incelendiginde de

oldukga verimli sonuglar alinmistir (Kamiloglu ve ark. 2012).



Uziimiin sirasindan iiretilen ve yok olmaya yiiz tutmus, ¢ok az bilinen geleneksel
gidalardan biri, Nevsehir’de iiretimi yapilan “koftiir” diir. Koftiir daha ¢ok I¢ Anadolu
bolgesinde (Nevsehir, Kirsehir, Nigde vs.) bilinen, cevizle birlikte tiiketilen bir kig
tatlisidir. Prosesi pestil ile paralellik gostermektedir. Pestil iiretiminden farki,
pisirildikten sonra pestil gibi ince olmasinin ve bezlere dokiilmesinin aksine, tepsilere
kalin bir sekilde dokiilmesi, ayrica kurutulduktan sonra da kiiplerde bir ay kadar

sekerlenmesi igin bekletilmesidir.

Son yillarda {iziim ve ondan elde edilen iriinlerin tizerinde kapsamli arastirmalar
yapilmasinin asil nedeni igermis olduklar1 bir takim maddeler nedeniyle anti kanserojen
Ozellige sahip olmasindan kaynaklanmaktadir. Bu alanda yapilmis olan arastirmalar
sonucunda iiziim ve liziimden elde edilen iiriinlerde olduk¢a fazla miktarlarda fenolik
bilesiklerin bulundugu (Torres ve ark. 2002, Davalos ve ark. 2004) ve bu bilesiklerin
pek ¢ok hastaligi 6nlemede etkili olduklari belirlenmistir (Jang ve ark, 1997, Malaveille
ve ark. 1998, Keevil ve ark. 2000, Sanchez, 2006).

Uziim (siras1) iiriinlerinden olan pestil, kome gibi iiriinler {izerine ¢ok az arastirmaya
rastlanirken, geleneksel lezzetlerimizden olan koftiir lizerine ise sadece iki g¢aligmaya

rastlanilmagtir.

Bu calismayla geleneksel olarak I¢ Anadolu Bolgesi’nde iiretimi yapilan koftiir
Uriinlinlin tanitilmasi; pekmez, pestil tipi yaygin olarak {iiretilen {iziim iirlinlerine bir
yenisinin daha eklenmesi amaclanmistir. Bu calisma kapsaminda fenolik madde,
antioksidan ve mineral igerigi nedeniyle fonksiyonel potansiyelinin oldugu diisiiniilen
koftiir Uirlinlinlin toplam antioksidan kapasitenin yani sira kimyasal ve mikrobiyolojik
ozellikleri belirlenmistir. Elde edilen sonuglar ile sinirlt sayidaki bilimsel literatiire katki
saglanmas1 ve gida alaninda yapilacak diger calismalara 11k tutulmasi s6z konusudur.
Yine standartlarda yer almayan bu iiriiniin, TSE’ ye kazandirilmas: diislintildiigiinde,

yaptigimiz bu tez ¢alismasinin kaynak olarak kullanilabilecegi disiiniilmektedir.



2. LITERATUR ARASTIRMASI
2.1.Geleneksel Gidalar

2.1.1. Diinyada ve Tiirkiye’ de Geleneksel Gidalarin Onemi

Beslenme, saglik acisindan onem tasimaktadir. Beslenme, bilimsel ve geleneksel
seklinde ayrilirken, kentlerde hizli ve fast food sekli gelismistir. Fast food beslenme
aliskanliklar yiiksek oranda yag dolayist ile kalori icerikleri nedeniyle insan sagligina
zararhdir. Bu tiir beslenmede enerji diizeyi yiikselir. Yeterince tokluk olusturmaz, 6giin
sayisini da artirir. Katki maddelerinin kullanim1 bu yiyeceklerin stirekli tiikketilmesinde
sagliksiz yogun sakincalar yaratmaktadir. Geleneksel beslenme yorenin egemen
tirtinlerini ve damak tadini 6ne c¢ikaran ve tek yanli bir beslenmedir. Ancak birkag
cesitle birlikte sunuldugu i¢in ¢ok fazla da tek yanli sayilmaz (Arduzlar ve Boyacioglu
2004).

Cesitliligin fazla olusu ve orf, adet, gelenek, ekonomik kosullar vs. etkisiyle gidalar
cesitli sekilde siniflandirilmaktadir. Etnik, tipik, bolgesel, yoresel 6zellikli iirlinler ve
geleneksel gidalar literatiirde en ¢ok kullanilan grup isimleridir. Geleneksel gidalari
denildiginde; degisik bdolgelerimizde {iretilen yoresel gidalar anlasilmakta ve bu
gidalarin tretildigi bolgeye has tat, aroma ve bilesim gibi 6zelliklere sahip oldugu
bilinmektedir (Tan 2004). Tiiketicilerin kafasinda olusan geleneksel gida tanimi ise
farkli bir yapr gostermektedir. Geleneksel gida Avrupa Birligi (AB) mevzuatina gore
(2082/92 no’ lu yonetmelik cercevesinde) geleneksel hammaddeler kullanilarak {iretilen
veya geleneksel bir kompozisyonla karakterize edilen veya geleneksel bir liretim tipini
yansitan igleme yontemiyle lretilen {riinlerden olusmaktadir (Vasilopoulou ve ark.
2005). Geleneksel iiriinler 6ziinde; kiiltiir, tarih ve yasam tarzini anlatirlar. Bunun yani
sira iretiminde kullanilan geleneksel iiretim yontemleri ve hammaddeleri ile geleneksel
bir karaktere sahip olan ve bu oOzellikleri nedeniyle farkli yorelerde iiretilen
benzerlerinden farklilasan iriinlerdir. Avrupa’nin g¢esitli iilkelerinde yapilan bir
calismada tiiketicilerin ¢ogu bu tiir gidalara en uygun ismin ‘geleneksel’ oldugunu
sOylemis ve bu c¢ergevede geleneksel gida; 6zel kutlamalarda veya mevsimlerde siklikla
tiikketilen, bir jenarasyondan digerine aktarilan, ¢ok az veya hicbir isleme maruz
kalmamis, yapildig1 sehre, bolgeye yada alana bagli olarak segkin ve bilinen duyusal

ozelliklere sahip gidalar olarak tanimlanir (Guerro 2009).



Geleneksel gidalar, yemekler, yemekler ile ilgili 6rf ve adetler; o yorenin kiiltiiriiniin
onemli bir parcasidir. Gida kiiltiiriiniin binlerce yilin deneme ve sinamasiyla edinilmis
bilgi ve teknolojisi giinlimiiz gida sanayi ve teknolojisine 1s1k tutmaktadir.
Sosyokiiltiirel ve tarih agisindan ayr1 bir 6neme sahip olan geleneksel gidalarimiz,
lokumdan koy ekmegine, hazir tarhanadan salep icecegine kadar cok genis bir
yelpazeye sahiptir. Ayrica bu gidalara Bursa’nin; Kemalpasa Tatlisi, Corum ve
Tavsanli’nin; Leblebisi, Konya’nin; Mevlana Sekeri, Tokat’in; Zile Pekmezi,
Gaziantep’in; Baklavasi, Kars’in; Kasar Peyniri, Erzincan ve Tunceli’nin; Savak Tulum
Peyniri, Kayseri’nin; Pastirmasi ve Mantisi, izmit’in; Pismaniyesi, Safranbolu’nun;
Lokumu, Balikesir’in; Hosmerim’i Izmir’in teneke tulumu, bulgur, tarhana, boza,
pekmez, tahin helvasi, sirke ve tursu tilkemizin énemli geleneksel gida tiriinlerindendir

ornektir (Dalgi¢ ve Belibagli 2004, Tan 2004).

Markalagma ve pazarlamasi siirecini bekleyen geleneksel iiriinlerimiz, ait olduklari
yorelerin kalkinmasi ve istihdam saglanmasi i¢in de firsat niteligindedir. Ancak en
biiytik eksikligi bu tirtinlerin tanitiminin yetersiz olmasidir. Ayni zamanda etiketlemeyle
ilgili problemlerde engelleyici ve baskilayici bir durum olusturmaktadir. Bu gidalar
tizerinde sistematik caligmalarin ve yasal diizenlemelerin yapilmasi geleneksel gidalara

olan egilimin artmasina yonelik destek saglayacaktir (Trichopolou 2006).

2.1.2. Uziimiin Tamim ve Besinsel Degeri

Uziim botanikte cins adi Vitis Vinifera olan ve asma olarak adlandirilan bitkinin
meyvesidir. Asma, diinya iizerinde kiiltiirii yapilan en eski meyve tiirlerinden birisidir.
Yeryiiziinde bagciligin tarihcesi M.O. 5000 yilma kadar dayanmaktadir. Asmanin
anavatant Anadolu ve Kafkasya’y1 i¢ine alan ve Kiigiik Asya olarak adlandirilan

bolgedir (Nazli 2007).

Asma, diger meyvelerle kiyaslandiginda en fazla ¢eside sahip olan tiirlerden biridir.
Diinyada 10.000’nin iizerinde iiziim ¢esidi oldugu tahmin edilmektedir. Tiirkiye ise
asmanin anavatani olmasi nedeniyle 1.200’{in {izerinde iizlim ¢esidine sahiptir. Fakat bu
tiziim ¢esitlerinden ancak 50-60 kadarinin ekonomik 6nemi vardir ve genis ¢apta

yetistirilmektedirler (Nazli 2007).



Uziim, iklim ve toprak istekleri yoniinden ¢ok segici olmayisi, ¢ogalma ydntemlerinin
kolay olusu ve c¢ok ¢esitli sekillerde tiiketilebilmesi gibi nedenlerden dolay1 diinyada en
yaygin olan kiiltiir bitkilerinden birisidir. Diinya yas {iziim tiretimi yaklasik 7,5 milyon
hektar alanda gerceklestirilmekte olup, tiretim miktari, iklim sartlarima bagli olarak

degismekle birlikte, yillik 65 milyon ton civarinda seyretmektedir (Anonim 2007).

Diinya {iziim iretimi, kuru, saraplik, yas ve farkli taleplere bagh olarak
degerlendirilmektedir. Diinyada iiretilen tiziimlerin her yil yaklasik 700-800 bin tonluk
kism1 kurutularak degerlendirilirken, iiretiminin %64,3’i saraba, %7,6’s1 kurutmalik ve

%20,9’u ise sofralik olarak degerlendirilmektedir (Anonim 2007).

Cizelge: 2.1. Diinya Uziim Uretiminde Onemli Ulkeler ve Uretim Miktarlar1 (1000 ton)
(www.fao.org. 2007, Erisim Tarihi: 29.05.2014)

2000 2001 2002 2003 2004 2005
Cin 3.373.21 3.764.70 4.564.43 5.268.06 6.153.88 6.616.00
Fransa 7.762.58 7.225.36 6.853.48 6.307.11 7.364.90 6.793.25
Iran 2.505.16 2.516.70 2.704.00 2.800.00 2.800.00 2.200.00
Italya 8.869.50 §.653.09 7.393.88 [7.482.94 8.691.97 8.553.58
Ispanya 6.539.81 5.271.74 3.934.56 1.265.64 7.064.20 6.066.80
Tiirkive 3.600.00 3.250,00 3.500.00 3.600,00 3.500.00 3.650.00
ABD 6.973.80 5.939.60 6.657.78 5.88727 5.651.67 7.099.18

Ulkemizde en cok tiiketilen meyvelerden biri olan {iziim, ekonomik acidan &nemli
oldugu kadar insan sagligi agisindan da olduk¢a olumLu etkiye sahip bir meyve olarak
literatiirlerde yer almaktadir. Uziim degerlendirme sekillerinin farkli olusu, iiziimden
tiretilen Urtinlerin besin degerlerinin de farkli olmasina neden olmaktadir.
Genel olarak tiziimlerin bilesiminde su, sekerler, organik asitler, fenol bilesikleri, pektik
maddeler, aroma maddeleri, azotlu maddeler, enzimler, vitaminler ve mineraller
bulunmaktadr.
(Canbas 2003, Jackson 2003).
> Uziim sirasindaki su miktar1, ¢eside bagh olmakla birlikte genel olarak %65-85
arasindan degismektedir (Cabaroglu ve Yilmaztekin 2006).
» Vitis vinifera cesitlerinde bulunan sekerler, baslica glukoz ve fruktoz olup,
toplam karbonhidrat miktarmin genel olarak % 99’unu, normal olgunluktaki

liziim siralarinin ise % 22-25’ini olusturmaktadir (Yavas ve Fidan 1986).


http://www.fao.org/

Uziimlerde ayrica miktar olarak diisiik olmakla beraber rafinoz, melibioz,
maltoz, galaktoz, arabinoz ve ksiloz bulunmaktadir (Jackson 2003). Bunlar renk
maddeleri, tanenler, pektik maddeler ve aroma maddelerinin bilesimlerinde bagl
olarak bulunabilirler (Canbas 2003).
Uziimlerde baslica iki adet organik asit bulunmakta olup, bunlar toplam asitligin
% 70-90’1m1 olusturan tartarik asit ve malik asittir (Yavas ve Fidan 1986, Canbas
2003). Olgunlasma periyodu sirasinda tziimlerdeki tartarik asit miktar
genellikle degismeden kalirken, malik asit miktarinda azalmalar meydana
gelmektedir. (Jackson, 2003). Uziimlerde iigiincii sirayn sitrik asit alirken, olgun
tiziimlerde bu asidin miktart % 0.02-0.03 arasinda degismektedir. Olgun
meyvelerin kabuga yakin kisminda titre edilen asitler en diisiik diizeyde, etli
kismi orta kesimlerinde daha fazla ve c¢ekirdegin c¢evresinde ise yiiksek
miktarda bulunmaktadir (Yavas ve Fidan 1986).
Uziimlerde bulunan polifenoller baslica iki grup altinda toplanmaktadir.
Flavonoidler ve flavonoid olmayan bilesikler. Uziimde en yaygm olan
flavonoidler flavonoller (kuarsetin, kampferol, mirisetin), flavan-3-ol’ler
(katesin, epikatesin, tanenler) ve antosiyaninlerdir. Flavonoid olmayan bilesikler
ise hidroksisinnamik asit ve gallik asit tiirevleri ile trans-resveratrol’ diir (van de
Wiel ve ark. 2001).

Uziimdeki aroma maddelerinin baslicalar esterler, terpen bilesikleri, aromatik
alkoller ve karbonil bilesikleri ve azotlu bilesiklerdir (Cabaroglu 2003).
Azotlu maddeler iiziimlerde amonyum katyonlari, organik bilesikler, amino
asitler, peptidler ve proteinler halinde bulunmaktadir (Yavas ve Fidan 1986).
Uziimde yaygin olan aminoasitler 21 tanedir. Bunlardan glutamik asit, arginin,
treonin ve prolin 6énemlidir ve tizimdeki amino asitlerin % 85’ini olustururlar
(Canbas, 2003).
Diger meyvelerle karsilastirildiginda {iztimlerde inositol ve tiamin (B1) miktari
en yiiksektir. Bunun yaninda, pantotenik asit (B5), niasin, pridoksin (B6), biotin,
folik asit ve az miktarda da riboflavin (B2) bulumaktadir(Yavas ve Fidan 1986).
Uziimlerde bulunan baslica mineral maddeler potasyum, kalsiyum, fosfor,
sodyum, demir ve magnezyumdur. Mineral maddeler, tiziimlerde, kabuklarin %

2-3’linli ve meyve etinin %1-2’sini olusturmaktadir(Canbags 2003).



» Canlilarin metabolizmas: biyokimyasal tepkimelerin etkisi altindadir. Bu

tepkimeler normal sicakliklarda ancak enzimlerin etkisi ile gergeklesebilir.
Enzimler, tepkimeleri her iki yonde de katalize edebilen protein niteligindeki
katalizorlerdir (Canbas 2003). Uziimlerde en fazla polifenoloksidazlara
rastlanilmaktadir. Bu enzim iiziimiin tane kabugunda en yiiksek aktivitededir.
Diger enzimlerden fenolaz, fosfataz, pektaz, proteaz ve sakkaraz en fazla tane
kabuklarinda ve az da olsa etli kisimlarda bulunur (Yavas ve Fidan 1986).
Uziimdeki enzimlere mayalar veya kiif mantarlar1 tarafindan salgilanan ekzojen
enzimlerde eklenir. Enzimler sarap iiretiminde fermantasyon oncesi agamada,
alkol fermantasyonunun baslangicinda ve sarabin gelismesinde o6nemli rol
oynarlar (Canbas 2003).

2.1.3. Uziimden Uretilen Baz1 Geleneksel Gidalar

2.1.3.1. Pekmez

Tiirki gida kodeksi liziim pekmezi tebligi (Teblig No:2007/27)’ ne gore ;

Uziim pekmezi, fermente olmamis taze veya kuru iiziim ekstraktinin uygun yéntemlerle

asitliginin azaltilip durultma yapilmasindan sonra teknigine uygun olarak vakum altinda

veya agikta koyulastirilmasi ile elde edilen bir iirlin olarak tanimlanmaktadir.

Kat1 iiziim pekmezi, {iziim pekmezine gerektiginde ¢dgen ekstrakti ve/veya yumurta

aki ilave edilerek elde edilen kat1 kivamdaki tirindir.

Cizelge 2.2. Uziim pekmezinin kimyasal 6zellikler (TGK)

Sivi Pekmez Kati pekmez
Suda ¢oziiniir katt madde (Brix °) (en az. %) 68 80
Hidroksimetil furfural (HMF) (en ¢ok. mg/kg) 75 100
Toplam Kiil (en ¢ok. %) 2.5 3
H tatli pekmez i¢in =50-6.0 =50-6.0
P eksi pekmez i¢in 35-50= 35-50=
Sakaroz (en ¢ok. %) 1 1
Fruktoz/Glukoz orani 0.9-1.1 09-1.1
Ticari Glukoz Bulunmamali
2 - 23.5°den daha -23.5°den daha
T 2
Kol () bnde negatif olmals negatif olmali
Fumarik asit Bulunmamali
Organik Asitler Okzalik asit Bulunmamali
Izobiitirik asit Bulunmamali




2.1.3.2. Pestil (Bastik)

Gida Maddeleri Tuziigii’niin 474. maddesine gore pestil erik, kayisi, dut vb. tath veya
eksimsi meyvelerin kabuk, c¢ekirdek ve posalarindan ayrilmasiyla elde edilen 6zsuyuna
nisasta ve un gibi katki maddeleri katilarak koyulastirildiktan sonra kurutulmasi veya
levha haline getirilmesi sonucu elde edilen iriin olarak tanimlanmaktadir. Pestil
tilkemizde degisik meyvelerden elde edilen bir {iriin oldugundan, elde edildigi meyveye

gore; lizim pestili, kayisi pestili, dut pestili olarak adlandirilir.

2.1.3.3. Kesme ( Tarhana)

Kesme, soyulmus bugdayin giitiilmesi ve lizim siras1 ile pisirilmesi sonucu elde edilen
bir cesit tathdir. Cikarilan {iziim sirast mahsere kazaninda kaynatilmaktadir. 10 kisim
sira i¢in 1 kisim ince bulgur (¢ig simit) , karanfil, tar¢in ve beyaz giil kurusu ilave
edilerek pisirilmektedir. Tarhana pistikten sonra uygun tepsilere 1 cm kalinliginda
dokiilerek  katilagmasi  saglanmaktadir. Katilasan tarhana kesilerek giineste
kurutulmaktadir. Kurutulan tarhana nisasta serpilerek kiiplere basilmaktadir. “Sirin
tarhana” adiyla da bilinmektedir. Corbalik tarhanadan oldukca farklidir (Kaya ve ark.
2010)

2.1.3.4. Kuru Uziim

Ulkemizde iiretilen iiziimlerin yaklasik %30’ u kurutulmakta ve Diinya kuru iiziim
ihracatinda Tirkiye, birinci sirada yer almaktadir. Diinya kuru iiziim piyasalarinda
“Sultana” adi verilen acgik sar1 renkli ¢ekirdeksiz kuru iiziim iiretiminde, iiziimler
hasattan sonra biiyiik bandirma kazanlarinda 100 litre suya, 5 kg potasyum karbonat ve
1-1,5 litre zeytin yag1 dozu ile hazirlanan bandirma (potasa)eriyigine plastik sepetler
icinde 5-10 kez bandirilmakta, daha sonra bandirillan tiziimler sergi yerlerindeki

polipropilen kanavigeler tizerinde 5-7 glinde giineste kurutulmaktadir (Gtilcii 2010).

2.1.3.5. Sucuk (Kome)

Basta ceviz i¢i olmak iizere, badem, findik ve fistik i¢inin ipe dizilip, daha 6nce pestil

tiretiminde hazirlanig1 anlatilan bulamag igerisine belirli araliklarla (25-30 dakika), 4-5



kez batirilip (gomlek giydirme), bir siire askinda kurutulmasi ile elde edilir (Giilci
2010).

2.1.3.6. Sarucg

Iri taneli siyah {iziimler yikanip temizlendikten sonra, ortadan ikiye ayrilarak
cekirdekleri ¢ikartilip, genis tepsiler lizerine konularak giineste kismen kurutulmaktadir.
Yar1 kuru hale gelen {liziimlerin arasina, ortadan ikiye bdliinmiis ceviz igi yerlestirilerek
avug i¢inde hafif bastirilip bu sekilde kapali bir kap igerisinde bir giin bekletilmektedir.
Sonra iplere dizilerek 8-9 giin siire ile kurutma islemi gergeklestirilmektedir (Giilcii
2010).

Sekil 2.1. Sarug

2.1.3.7. Hardaliye

Hardaliye iiretiminde, yikanip salkimindan ayrilan tiziimler, ezildikten sonra tabandan
10 cm yiikseklikte muslugu olan mese bir ficiya konulmaktadir. Bir kat ezilmis tiziim (1
kg), bir kat kirilmig siyah hardal tohumu ve potasyum benzoat karigimi (2+1 g) seklinde
kat kat doldurulmaktadir. Biraz kabarma pay1 birakilarak doldurulan kazanin {izeri hafif
acik birakilir. Daha sonra bir giin arayla ficinin altindaki musluktan sira alinip yeniden
ficinin {izerine dokiilerek iki kez devir yapilir. Oda sicakliginda bir hafta on giin

bekletilmektedir. Daha sonra siiziiliip siselenmektedir (Giilcii 2010).



2.1.3.8. Ravanda

Yikanip salkim sap1 ve ciirlikleri ayiklanmig {izimler, genisce bir kapta elle yogrulup
bulamag haline getirilmektedir. Bulamag¢ metal bir siizekten elle sikica baski yapilarak
gecirilmekte ve 6z elde edilmektedir. Bu 6ze bir miktar su katilarak ¢orba kivamina
yakin bir hale gelince, yaklasik 15 litre hacimdeki tiggen bez torbalara koyulup yerden
belli yiikseklige asilmak suretiyle siiziilmeye birakilir. Siizme torbalarindan alinan
ekstraktlar genis yiizeyli tepsilere konularak 3-4 giin giineste beklemeye birakilir. Bu
siire sonunda koyu kivama gelen ravanda, cam kavanozlara konulur. Bir su bardagina 2
yemek kasigi ravanda koyulup iizerine su ilave edilerek hazirlanan ravanda serbeti,

genellikle soguk olarak tiiketilir (Giilcii 2010).

2.1.3.9. Cullama

Yildiz Tiryaki ve Simsekli (2010)° nin verdigi bilgilere goére cullama,
Kahramanmaras’ta yaygin olarak tiiketilen bir tath gesididir. Uziim sirasindan iiretilen
bastigin ya da samsanin yumurta ve undan olusan bir bulamaca batirilip zeytinyagindan
kizartilmasiyla yapilmaktadir. Kizartilan g¢ullama dilimleri oda sicakliginda ya da
buzdolab1 sicakliginda ¢ekilmis cevizle siislenerek tiiketilmektedir. Enerji verici ve kan
yapici 0zelligi nedeniyle yore halki tarafindan 6zellikle soguk kis mevsiminde tiiketimi

yaygindir.

Sekil 2.2. Cullama
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2.1.3.10. Samsa

Pestilin muska seklinde sarilip i¢inin ceviz ile doldurulmasi seklinde yapilmaktadir.

Sekil 2.3. Samsa tatlis1

2.1.3.11.1lende

Ham incirden ve et kabagindan yapildigi gibi genellikle karpuz kabugunun i¢ kisimlari
dilimLenip dikdortgen seritler halinde kesildikten sonra kurutularak siranin bir tasim
kaynamasiyla elde edilen serbete katilarak yapilmaktadir. Sabah kahvaltilarinda regel
gibi tiiketilebilmektedir. ilendeyi regelden ayiran 6nemli dzellik, recelde tatlandirici
olarak kullanilan rafine seker yerine pekmezin kullanilmasidir. Diger bir 6nemli 6zelligi
ise, pisirme siiresi recel yapimindaki pisirme siiresine gore daha kisa tutularak,
koyulastirma islemi giines altinda gerceklestirilmektedir. Pisirme siiresinin daha kisa
olmasina bagli olarak iiriiniin besleyici 6zellikleri korunmakta ve daha uzun raf omrii

saglanmaktadir (Gezging ve Yildiz Tiryaki 2010).

2.1.3.12.Pepecura

Kaynayan kokulu siyah {iziim sirasi {izerine musir unu ilave edilerek, muhallebi
kivamia gelinceye dek pisirilen ve soguk ikram edilen bir ¢esit hafif tathdir (Sat ve

ark. 2010).
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Sekil 2.4. Pepegura tatlisi

2.1.3.13.Uziim Tursusu

Taneleri ayrilmig veya salkim halindeki tiziimlere, {iziim suyu ve halk dilindeki ire
(Armoracia rusticana-bayir turpu, at turpu) bitkisinin kokleri ilave edilmesi ile
hazirlanan, tiztimlerin salkim halinde yapisinin bozulmadan saklanabildigi ve kendine
has aromaya sahip olan geleneksel bir gidadir. Uziim tursusu, bilinen tursu kavramimin

aksine, tuz igermeyen bir gidadir (Aydogdu ve ark. 2010).

Sekil 2.5. Uziim tursusu

2.2. Uziim Bazh Geleneksel Gidalarin Kimyasal ve Mikrobiyolojik Ozellikleri
Uzerine Yapilan Arastirmalar

Karaman ilinde yapilan bir aragtirmada Karaman ilinde yapilan kofter 6rneklerinin dilim
kalinliklar1, sertlik, toplam kuru madde, pH degerleri ve titrasyon asitligi incelenmistir.
Sonuglara gore, sertlik 1,42N- 5,77 N arasinda yer almistir. Toplam kuru madde 72,98-
87,64 g/100g arasinda degisiklik gostermistir. Orneklerde kuru madde miktar1 arttikca
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sertlik degerleri de artmistir. pH degerleri 5,34- 5,98 arasinda degisirken titrasyon
asitligi de 0,55-0,75 g/100 g arasinda tespit edilmistir (Cangi ve ark. 2010).

Cevizli sucuk, pestil, kome gibi triinlerle ilgili yapilan ¢alismalarda bakteri, maya ve
kiiflerin hammadde ve yardimci maddelerden bulastigi belirtilmektedir. Hammaddede
Penicillium cinslerine ait kiiflerin geliserek okratoksin olusturabilecekleri ifade
edilmistir (Evren ve ark. 2010, Duarte ve ark. 2009, Arici ve ark. 2004).

Vakum ve klasik yonteme gore iiretilen pekmezlerin bazi duyusal 6zellikleri ve HMF
icerigine, depolama siiresi ve kosullar ile ambalajlama bi¢iminin etkileri arastirilmistir.
Arastirma sonucunda vakum yontemiyle iiretilen pekmezlerde ortalama HMF miktari
39,89 mg/kg, klasik yontemle iiretilen pekmezlerde 93,37 g/kg bulunmustur. Ayrica
430 nm dalga boyundaki ortalama absorbans degerleri, vakum yonteminde 0,449, klasik
yontemde 0,544 olmustur ( Kayisoglu ve Demirci 2010).

Isparta yoresinde yapilan bir calismada, Isparta yoresine 6zgi, taneleri iri, kabugu orta
kalin, koyu kirmizi, tane igi siki, etli-sulu, 2-3 ¢ekirdekli ve asmas1 verimli Karagemre
tiziim ¢esidi kullanilmistir. Bu ¢alismada fenolik bilesikler ve toplam antosiyaninlerin
lizim suyuna gecisini optimum diizeye yiikselten mayse 1sitma sicaklik ve siiresini
belirlemek amaciyla, liziim maysesine 65°, 75° ve 85°C olmak tizere 3 farkli sicaklikta
ve 15, 30, 45 ve 60 dk olmak iizere dort farkli siirede 1sitma islemi uygulanmistir.
Ayrica bu Orneklere 50°C’de maserasyon enzimi ilave edilerek 15, 30, 45 ve 60 dk
enzimatik fermentasyon gerc¢eklesmistir. En yiiksek toplam fenolik madde (1851.08+35
mg Gallik asit esdegeri/L) ile toplam antosiyanin konsantrasyonuna, 85°C’de 60 dk
stireyle mayse 1sitmanin ardindan, 60 dk enzimatik fermentasyon uygulamasi ile

ulagildig: bildirilmistir (Budak ve Seydim 2010).

Son yillarda iiziim ve {liziimden elde edilen f{iriinlerin iizerinde kapsamlLi aragtirmalar
yapilmasinin asil nedeni ise i¢ermis olduklar1 maddeler nedeniyle anti kanserojen
Ozellige sahip olmalarindan kaynaklanmaktadir. Yapilan ¢alismalar sonucunda iiziim ve
tizlimden elde edilen {riinlerde oldukca yiiksek miktarlarda fenolik bilesiklerin

bulundugu (Torres ve ark. 2002, Davalos ve ark. 2004) ve bu bilesiklerin ¢esitli
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hastaliklar1 onlemede ya da etkilerini geciktirmede etkili olduklar1 vurgulanmistir (Jang
ve ark. 1997, Malaveille ve ark. 1998, Keevil ve ark. 2000, Nychas ve ark. 2003,
Sanchez 2006).

Pekmez ve pestilin toplam fenolik, toplam flavonoid madde igerigi, toplam antioksidan
kapasitesi tespiti iizerine yapilan bir ¢alismada 4 ¢esit pekmez (liziim, ke¢iboynuzu, dur,
karadut) ve 4 c¢esit pestil (iizim, eril, kayisi, dut) kullanilmistir. Analizler
spektrofotometrik yontemler kullanilarak gergeklestirilmistir. Toplam antioksidan
kapasite tayininde 4 farkli metot (ABTS, DPPH, FRAP, CUPRAC) uygulanmistir. En
yiiksek antioksidan kapasite degerine CUPRAC yontemi ile ulasilmistir ( Kamiloglu ve
ark. 2012).

Uziim ve iiziim {irinlerinin karbonhidrat miktarlarinin belirlenmesine ydnelik yapilan
calismalarin ¢ogunlukla pekmez iizerinde yogunlastigi, diger iriinlerin karbonhidrat
icerigi bakimindan incelenmelerine iligkin ¢aligmalarin ise son derece yetersiz oldugu
goriilmektedir. Bu nadir ¢alismalarin birini gerceklestiren Rakhimov ve Yuldasheva
(1985), lziim meyvesi ve posasinda suda ¢oziinebilir polisakkarit maddelerini
belirlemigler, miktar ve kalite bakimmdan elde edilen karbonhidratlardaki

monosakkaritlerin kompozisyonlarini belirlemislerdir.

Elmaci ve Altug (1993), farkli firmalardan sagladiklari pekmez 6rneklerini analiz 6ncesi
karistirarak homojen hale getirmisler ve seker miktarini tespit etmislerdir. Pekmez
orneklerinde %52.5 oraninda indirgen seker bulundugunu belirten arastiricilar, toplam
karbonhidrat miktarlarinin, pekmez 6rneklerinin elde edildigi ¢eside, gesitlerin olgunluk
donemlerine, uygulanan metotlara ve iklim faktorlerine gore degismekle birlikte % 47.2

ile 66.3 arasinda bulundugunu belirlemislerdir.

Arastirmalarinda 11 farkli pekmez 6rnegini inceleyen Ustiin ve Tosun (1997) ise toplam

seker miktarlarinin % 49.8 ile %76.8 arasinda degistigini belirtmislerdir.

Toker ve Hayaloglu (2004) da materyal olarak Sanlwurfa il merkezi ile farkli ilge ve

koylerden alinan 10 adet Gilin pekmezi ile, kontrollii kosullarda geleneksel yontemlerle
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ve yoresel tekniklerle tiretilen Giin pekmezi 6rnegini kullanmislardir. Kontrol drneginin
yapiminda Azezi iiziim ¢esidi kullanilmistir. Ornekler, isletmelerden 2 litrelik cam
kavanozlarda alinmis, analiz siiresince cam kavanozlarda, oda sicakliginda muhafaza
edilmistir. Kuru madde, titre edilebilir asitlik, pH, %10’luk HCI de ¢odziinemeyen Kkiil,
protein, toplam seker, invert seker, sakkaroz ve Hidroksi Metil Furfural (HMF)
analizlerinin gerceklestirildigi pekmez o6rneklerinde %75.03 ile %78.39 arasinda
degisen miktarlarda karbonhidrat bulundugunu tespit etmislerdir. Arastiricilar
karbonhidrat miktarlar1 arasindaki so6z konusu farkliliklarin tiziim g¢esidinden ve isleme

teknigindeki farkliliklardan kaynaklanabildigini belirtmislerdir.

Uziim sirasinin  pekmeze islenmesinde meydana gelen renk degisimlerine de
proteinlerin, dolayisiyla aminoasitlerin 6nemli bir etkisinin bulundugunu ifade eden
Sarimento ve ark. (1992), iiziimiin icermis oldugu amino asit konsantrasyonuna bagli

olarak 6zellikle arginin, alanin ve prolin birikiminin arttigin1 belirtmislerdir.

Beyaz saraplarda proteinlerin 0.1-502.6 mg/L (Dorrestein ve ark., 1995), kirmizi
saraplarda ise 33-87 mg/L (Yokotsuka ve ark., 1994) arasinda degistigi belirtilmektedir.
Bununla birlikte bu miktarlarin ¢eside, sarabin tipine, sarap yapim teknigine ve

kullanilan protein belirleme yontemine gore degistigini de ifade etmislerdir.

Amerine ve Ough (1974), saraplarda demir konsantrasyonunun ¢ok 6nemli oldugunu
vurgulayarak, demir igerigi yiiksek topraklarda yetisen tiziim g¢esitlerinde dahi normalde

demir seviyesinin diisiik oldugunu ifade etmislerdir.

Garcia ve ark. (1990), saraplarda demir igeriginin belirlenmesine yonelik yapmis
olduklar1 arastirmalarinda, sarap iiretiminde fermantasyonun basarisiz olmasinin yada
renk bozulmalarinin demir konsantrasyonunun yiiksek olmasindan kaynaklandigini
belirtmisler ve bu olumsuz durumlarin demir konsantrasyonunun 8-10 mg/L’ den daha
yiiksek oldugu durumlarda ortaya c¢ikabildigini ileri siirmiglerdir. Demir icerigindeki
farkliliklarin,  sarap  yapim  teknigi  sirasindaki  farkli  nedenlerden  de
kaynaklanabilecegini, izin verilen en yiiksek demir konsantrasyonunun 10 mg/L

oldugunu belirtmislerdir.
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Ustiin ve Tosun (1997) ise, Kinali Yapincak iiziim cesidinden elde edilen 11 farkl
firmaya ait pekmezleri kullandiklar1 arastirmalarinda mineral madde analizlerini
gerceklestirmislerdir. Bu amagla arastiricilar, kalsiyum ve sodyum analizlerini flame
fotometre ile belirlemisler ve sirasiyla 50.9-206.1 mg/100g ile 25.4-83.2 mg/100g
arasinda  degerler elde etmislerdir. Fosfor analizlerini  spektrofotometrede
gerceklestirmisler ve 0 ile 95.06 mg/100g arasinda; demir ve ¢inko analizlerini AAS’ de
yapmis ve sirastyla 2.62-16.30 mg/100g ve 0.18-0.74 mg/100g arasinda degerler elde

etmiglerdir.

Fenolik bilesikler ile ilgili yapilan ¢alismalardan birinde Henn ve Stehle (1998), 25
farkli ¢ay ve 29 farkli icecegin fenolik bilesik miktarlarini tespit etmeye ¢alismislardir.
Kullanmig olduklar iiriinler igerisinde en yiiksek fenolik igerigin kirmizi saraptan elde
edildigini, bunu diger saraplarin takip ettigini belirtmislerdir. Kirmiz1 iiziim suyunun da
yine arastirmada kullanilan i¢ecekler igerisinde fenolik bilesik igerigi bakimindan ilk

siralarda yer aldigini belirtmislerdir.

Arastirmalarinda materyal olarak mor havug¢ suyu, kirmizi sarap, beyaz sarap, kola,
Tirk kahvesi, hazir kahve, siyah cay, adacayi, ithlamur, kayis1 ve pekmez olmak {izere
11 farkli siv1 iirlin ile siyah erik, kuru erik, kirmizi {iziim, {iziim, kuru {iziim, taze ve
kuru kayist, kiraz, 1sirgan otu, taze kirmizi biber ve kuru kirmizi biber, biber tursusu ve
tarhana olmak {izere 13 farkli kat1 iiriinii kullanan Karakaya ve ark. (2001), toplam
fenolik bilesik miktarlarinin katesin cinsinden sivilarda 68-4162 mg/L; katilarda 735-
3994 mg/kg arasinda degistigini tespit etmislerdir. Sivi 6rnekler igerisinde en yiiksek

fenolik bilesik igerigine pekmezin sahip oldugunu bildirmislerdir.

Schwarz ve ark. (2001) ise, zencefil, biberiye, kahve, Japon, Cin ve Hint ¢aylari, kahve,
lizim ve domates kabugunu kullandiklar1 arastirmalarinda farkli ekstraksiyon
yontemleri ile triinlerde toplam fenolik bilesik miktarlarini belirlemislerdir. Arastirma
sonucunda en yiiksek toplam fenolik bilesik i¢eriginin 1.6 mmol/g ile tiziim kabugunda

elde edildigini ifade etmislerdir.
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Beslenme agisindan pekmez ve pestilin iyi birer mineral kaynag: olduklar1 da 6zellikle
demir, fosfor, kalsiyum ve potasyum bakimindan 1iyi birer kaynak niteligi
tasimaktadirlar (Eksi ve Artik 1984).

Pekmez ve pestil icerdikleri yiiksek sekerden dolay1 iyi bir karbonhidrat ve enerji
kaynagidir. % 50-80 seker, %0,6-0,9 azotlu madde iceren 100 g pekmezin yaklagik 280
kilokalori verdigi bilinmektedir (Gokge ve Cizmeci 1995, Giiven 1982, Tekeli 1965).

Uziimiin bilesimindeki maddelerin kan yapici 6zelliginin yani sira, romatizma ve eklem
agrilarina iyi geldigi, kalp sistemini diizenledigi daha dnce yapilmis olan arastirmalarla

tespit edilmistir (Durak ve ark. 1999; Anonim 2004).

Uziim ve {iziim {iriinlerinin, bagisiklik sistemini giiglendirdigi, icerdigi meyve asitleri ve
lifli yapisindan dolayr mideye zarar vermeden bobrek ve barsak sisteminin ¢aligmasini
ve kan dolasimini diizenledigi, kapiller kuvveti ve vaskiiler fonksiyonu arttirdigi,
bobreklerde kum ve taslarin diisiiriilmesine yardimci oldugu, karaciger hastaliklarin
onledigi, kan1 temizledigi ve ozellikle siyah iiziimiin kabuklar1 ve cekirdekleri ile
yenildiginde hiicre yenileyici bir etki gosterdikleri de tespit edilmistir. Ayrica alerji ve
kireglenmelerde iltihabi engelledigi, igerdigi ellajik asit sayesinde menopozun neden

oldugu kemik erimesine kars1 korudugu bilinmektedir (Anonim, 2004).
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2.3. Koftiir

Koftiir, iziim suyu, nisasta ve unla hazirlanan, 6zellikle kis aylarinda olmak tizere yil
boyu yenilebilen ve yoreden yoreye farkli adlar alan bir cesit atistirmaliktir. Ozellikle i¢
Anadolu Bolgesinde bilinen bu {iriin, eyliil- ekim aylarinda (iiziimlerin olgunlasmasi
doneminde) iiretilmektedir. Bolgede heniiz sadece Nevsehir ilinde ve tek bir fabrikada,
fabrikasyon agamasinda iiretim yapilirken, cogunlukla geleneksel olarak evlerde tiretimi

yapilmaktadir.

2.3.1. Koftiir Uretiminde Kullamlan Bilesenler

2.3.1.1. Uziim

Nevsehir bolgesinde iiretilen tiziimlerin énemli bir boliimii yerel tiikketim ve temel besin
maddesi olarak kullanilmaktadir. Nevsehir Cevre ve Sehircilik i1 Miidiirliigiiniin verdigi
bilgilere gore, Nevsehir ilinde yaklasik olarak 15 adet {iziim c¢esidi iretilmektedir.
Bunlarda dimrit ve gogcek tiziim ¢esitleri pekmez ve koftiir gibi pekmez bazli tiriinlerin
iiretiminde tercih edilmektedir. Bu iki {iziim ¢esidi arasindan ise bol siraa vermesi ve
dimrit liziimiine gore daha agik renkte olmasindan dolayr gogcek liziim ¢esidi tercih

edilmektedir. Ciinkii tiretilen koftiirtin agik renkte olmasi istenilen bir 6zelliktir.

2.3.1.2. Pekmez Topragi

“Pekmez topragi olarak yumusak, dagilabilir, kil boyutunda, genellikle beyaz, gri
malzemeler kullanilmaktadir. Pekmez topragi malzemesi tebesir kayasi, altere olmus
golsel kirectasi, altere olmus traverten kayasi ile aspestli, altere serpantin malzemesidir.
Pekmez topragi olarak kullanilan malzemelerin genellikle kalsit (CaCOj3) bilesenli
oldugu ve pekmezde kullaniminin saglik yoniinden bir sakincasi olmadig1 yoniindedir.
Ancak, yerlesim yerlerine yakin bulunan alanlardaki pekmez topraginin ¢op atiklari, ilag
kalintilari, agir metal kirliligi (arsenik gibi), karayolu kiyisinda olmasi yoniinden

kullanilmalar1 sakincali olabilmektedir “(Atabey 2011).
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Sekil 2.6. Pekmez topraginin bilesimini olusturan kalsit mineralinin Taramali Elektron

Mikroskop (SEM) goriiniimii (Atabey 2011)

“Kullanilan baz1 pekmez topraklar1 asbest lif ve tozlarindan olusabilmektedir. Pekmezde
asbestli toprak kullanimi konusunda simdiye kadar zararli olduguna iliskin bir kanit
bulunmamaktadir. Ancak asbestli topragin ocaklardan ¢ikartilmast ve kullanimi
sirasinda, tozlarmin solunmasiyla saglik riski olusabilmektedir. En 6nemli dikkat
edilmesi gereken husus Polisiklik Aromatik Hidrokarbonlar (PAH) yoniindendir”
( Atabey 2011).

Siraya katilan miktar1 100 kg liziim sirasina 1-5 kg arasi degismektedir. Pekmez
topraginin pres edilmeden Once Tlziimlerin iizerine serpilmesi, pres edilen siraya

serpilmesi ve kestirilen siraya serpilmesi seklinde uygulama metotlar1 bulunmaktadir.

2.3.1.3. Un, Nisasta ve Yumurta

Burada kullanilan un; tip 550 ve nisasta da bugday nisastasidir. Nisasta ile yapilan
koftiirler un ile yapilanlara goére daha yumusak olmaktadir. En 1yi sonug ise yar1 yartya

nisasta ve un kullanilarak yapilan koftiirlerden alinmistir (Goncii ve ark 2010).

Koftiir iiretiminde yumurta kullanilmas: ile ilgili net bir bilgi mevcut degildir. Ancak
koftilir tiretiminin asamalar1 bir noktaya kadar pekmez iiretimi ile aynidir. Bu yiizden
pekmez iiretimi lizerinden yumurtanin kullanim amacini yorumlamak dogru olacaktir.
Pekmez tiretiminde ve koftiir iretiminde yumurta aki ilavesi 1s1l islemden 6nce, pekmez
topragi ilavesi sonrasinda elde edilen berrak sira igerisine yapilmaktadir. Amag koftiiriin
veya pekmezin rengini agmaktir. Pekmez iiretiminde agartici olarak kullanilan
maddelerin miktarlar1 ile ilgili bir ¢alisma yoktur. Batu ve Yurdagil 1993’ iin
belirttigine gore bu konuda sadece yumurta aki icin bilgi olup geleneksel olarak klasik

tiretim tesislerinde % 5 oraninda yumurta aki kullanilmaktadir. Yumurta aki daha ¢ok
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evlerde yapilan tretimde kullanilmaktadir. Ayni islevi fabrika iiretiminde gerektigi

miktarda eklenen bentonit ger¢eklestirmektedir.

2.3.2. Kaéftiir Uretim Asamalar

Koftiir iiretimi klasik ve modern yonteme gore yapilmaktadir. ikisi arasinda bazi
farkliliklar bulunmaktadir. Sekil 2.8.’de klasik ve modern yontem Kkarsilastirilarak

iiretim akis semasi ¢izilmistir.

2.3.2.1. Modern Yontem ile Koftiir Uretimi

Koftiir tiretim agamalari, pestil iirlinlinlin iiretim asamalariyla paralellik gostermektedir.

Uretim, fabrikada su sekilde ger¢eklesmektedir:

a. Hammadde

Sekil 2.7. Hammadde

Bir meyve veya sebzeden kaliteli bir iiriin elde etmenin ilk sart1; elde edecegimiz iiriine
uygun nitelikte, kaliteli, saglikli ve taze hammadde kullanilmasidir (Cemeroglu 2013).
Hammaddenin amaca uygun bir donemde hasat edilmesi son derece dnemlidir. Genel
olarak sebzeler korpe iken, meyveler ise kendine 6zgii tadi, aromasi ve rengi olusunca
hasat edilmelidir. Meyvelerde yeme olgunlugu ile islenecek iirtine gore olgunluk
birbirinden farkl1 olabilmektedir. Ornegin, dondurulacak meyveler sofra olgunlugunda

hasat edilmedir, konserveye islenecek meyveler ise sofra olgunlugundan biraz dnce
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Hamm

adde

\Z

Yikama ve Sap Ayirma

Yikamadan sonra sap ayirma islemi vidali preslerle
saglamaktadir.

Yikamadan sonra, tahta veya betondan yapilmis tekneler
icindeki tziimler, genellikle ¢izme giymis isciler tarafindan
ezilmektedir. Kalan tortular tiilbent yardimu ile siiziilmektedir.

NS

Durultma ve Asitlik Giderme

Durultma ve asitlik giderme tankina alman sira {izerine %5
pekmez toprag: eklenmektedir.

Pekmez toprag: eklenerek 1 gece bekletilir. elde edilen berrak
sira kepgeler yardimiyla baska bir kaba aktarilmaktadir.

==

Koyulastirma

1 atm basingta 65 °C' de vakum altinda yapilmaktadir.

sira pekmez kivamma gelinceye Kkadar kaynatilir. bu sirada
oluan  kopiikler  kevgirle  alinarak, olasi  bulamiklik
engellenmektedir.

N4

Un ve nisasta ilavesi

65 °C' deki sira 20-25 °C' ye sogutulur. Siranin hacimee %10'u
kadar un ve nigasta eklenir.

sira eli yakmayacak sekilde sogutulduktan sonra un ve nigasta
bire dokuz oraminda eklenmektedir. bu islem agamali olarak
gerceklestirilmekte ve tortu kalmamai igin kevgirden
gecirilmektedir.

NS

Homojenizasyon/ Pisirme

Un-nigasta- sira bulamaci karigtiricida homojen hale getirilir.
olasi1 tortulanmalara kars1 filtre edilir.Pisirme agz1 agik
kazanlarda 90-93 °C' ye kadar yapilmaktadir.

Kepgelerle karigtirarak homojenizasyon iglemi yapimaktadir.
Ham un tad: gidinceye kadar pisirilmektedir.

NS

Tepsilere

aktarma

Tepsilere aktarma  manuel olarak gergeklestirilmektedir.
Oncesinde tepsiler sira ile islatilmaktadir.

Sira ile islatilmus tepsilere kepgelerle yaklagik 2 cm kalinhiginda
dokiilmektedir.

N4

Kesme ve

kurutma

Kesme islemi koftiir kalip haline geldikten sonra uzun bigaklar
yardimiyla manuel olaraj yapilmaktadir. ardindan Kerevetlere
serilerek ortalama 4 giin de her iki yonii de kurutulmaktadir.

Bigak ile kare seklinde dilimleme islemi yapilmaktadir. temiz
tiilbent tizerine serilerek ortalama 4 giinde kurutma yapulir.

N4

Depolama
Kuruyan  koftiirler, agzina  til  baglanan  kutulara | Kiiplere konularak, agzina tiilbent baglanir. sekerleninceye
yerlestirilmektedir kadar beklenmektedir.

Sekil 2.8. Koftiir liretiminde modern ve klasik yontemin karsilastirilmasi
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hasat edilmelidir. Ciinkii dondurulacak meyveler herhangi bir 1s1l isleme tutulmadan
dondurulacakken konserveye islenecek meyveler dnce 1s1l isleme maruz birakilacaktir

ve sert yapisi bu sirada kaybolacaktir.

Koftire islenecek iizlimlerde sofra olgunlugu aranmaktadir. Bunun yaninda sira

veriminin yiiksek olmasin dikkata edilmelidir.

Hasat edilmis bir hammadde ne kadar siiratle iglenirse, yani hasat ve isleme arasinda
gecen siire ne kadar kisa tutulursa, elde edilen iiriin kalitesini o kadar iyi korumaktadir.
Ormnegin hasat edilmis bezelyeler birka¢ saat sonra kendilerine dzgii hafif tatl lezzeti,
icerdikleri sekerlerin solunumla harcanmasi veya nisastaya doniismesi sonucu bunun
yaninda hizla ¢ogalan laktik asit bakterileri ile kisa siirede lezzette bazi degismeler
meydana gelmektedir. Bu tip sorunlari engellemek i¢in hammadde, iiretim yapilan

bolgeye yakin olmalidir (Cemeroglu 2013).
b.  Ayiklama, yikama, sap ayirma

Fabrikaya getirilen tiziimler yikandiktan sonra, kanallar vasitasiyla sap ayirma ve
presleme boliimiine gegmektedir ve sonucunda briksi 20-25 arasi olan sira elde

edilmektedir.

Sekil 2. 9. Presleme makinesi
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Yikama, fabrikaya alinan meyve ve sebzelerde uygulanan ilk islemdir. Amag, toz-
toprak ve diger yabanci unsurlarin uzaklastirilmasi, tarimsal ila¢ kalintilarinin

giderilmesi ve hammadde yiizeyinde bulunan mikroorganizma yiikiiniin diistriilmesidir

(Cemeroglu 2013).

Uziimler bantl bir yikama makinesinde yikandiktan sonra, sap ayirma makinesinde
saplar1 ayrilarak tanelenir ve aymi zamanda birbirine dogru donen lastik kaplanmis
silindirler arasinda ezilmektedir. Meyilli elek tabanl tanklara (damlatma tanklar1) alinan
maysedeki, serbest liziim suyu ayrilmaktadir. Bdylece meyve suyunun %30-40’1

presleme yapmadan once ayrilmaktadir.

Bu tanklardan alinan mayse tercihen drenaj elemanli horizontal preslerde

preslenmektedir. Fakat cogu isletmede vidali presler kullanilmaktadir(Cemeroglu 2013).

Presleme sonucu elde edilen sira bulanik ve asit karakterlidir. Bulanikli§in derecesi ve
niteligi lizimiin ¢esidine, taze veya bekletilmis olusuna gore degismektedir (Batu ve
Aktan 1992).

c. Durultma ve asitlik giderme

Elde edilen sira, durultma ve asitlik giderme tankina alinarak, tizerine hacimce yaklagik
olarak %35 pekmez topragi eklenmektedir. Burada amacg, pH’ s1 3,5- 4,0 aras1 olan
tiziimii yaklasik 6,5 pH’ya ¢ekmektir. Ayrica izoelektrik noktasina ulagan kolloidleri
(sirada olabilecek tortular1) de dibe ¢okertmektir. Bu siire 1 litre sira i¢in ortalama 1

saattir. Bu asamada durultma amaciyla bentonit ilavesi yapilabilmektedir.
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Sekil 2.10. Durultma ve asitlik giderme tanki

Uziim suyunun bulanikligi meyve suyuna meyveden gecen cesitli boyutlardaki meyve
parcaciklar1 kabuk pargaciklari, lif, hiicre ve hiicre parcaciklari ile iiriine viskoz bir yap1
kazandiran ve bu siispansiye pargaciklara stabilite kazandiran organik molekiillerden
kaynaklanmaktadir. Bulaniklik etmeni pargaciklarin stabil bir siispansiyon
olusturmasinda etkili olan kolloidal boyutlardaki organik (Batu ve Akin 1992)
molekiillerin baslicalari: pektik maddeler, polifenoller, proteinler, nisasta ve arabandir
.Bunlarin i¢inde pektik maddeler koruyucu kolloid 6zellikleri nedeniyle ayr1 bir 6neme
sahiptirler. Bu nedenle, basarili bir durultma islemi icin, once pektik maddelerin
pektolitik enzimlerle yap: taglart olan galakturonik asitlere kadar pargalanmasi gerekir

(Batu 1991)

Uziim sirasindaki asitligi basta tartarik asit olmak iizere malik asit ve az miktarda da
sitrik asit olusturur. Ortalama olarak litrede 5g olan bu asitlerin tath koftiir iiretebilmek
icin belirli diizeyin altina indirilmesi gerekir. Tartarik asidin bir kism1 potasyum tuzu
halindedir. Tartarik asidin bu tuzuna, potasyum bitartarat veya potasyum hidrojen
tartarat denir. Potasyum bitartarat asit karakterli bir tuzdur. Bu nedenle ortamdan

uzaklagmasi, asitlikte azalmaya neden olur (Cemeroglu 2013).

24



d. Koyulastirma

Elde edilen berrak sira, kapali sistemde 1 atmosfer basing ve 65 °C’de 38 brikse kadar

1sitilmaktadir.

Sekil 2.11. Bull tipi evaporator

Pisirme islemi vakum altinda gerceklestirilmektedir. Bu sekilde fiiretilen koftiirlerde
yanma daha az oldugundan karamelizasyon da daha diisiik diizeyde olmaktadir. Boylece
stranin i¢cermis oldugu sekerlerde yanma ve bozulma olmadigindan bu sira ile tiretilen
koftirler saglik acisindan daha faydalidir. Vakumda konsantrasyon isleminde uygun

renk, tat ve kokuda, karamelize olmamuis sira iiretilebilmektedir.

e. Un ve nisasta ilavesi

38 brikse gelmis olan sira, agik bir tanka alinmaktadir. Bu asamada siraya hacimce %10
civarinda un (veya un+nisasta) eklenmektedir. Bu ylizden unun topaklanmasini
engellemek amaciyla sira 65 °C’den yaklasik 20 °C’ye sogutulmaktadir ve ardindan un

ilave edilmektedir.
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Sekil 2.12. Unun sira ile birlesmesi

f. Homojenizasyon

Karstiricida homojen kivama getirilen un- sira karisimi, olasi tortulanmalara karsi
filtrelerden gegirildikten sonra, ham un tadi gidinceye kadar pisirilmek {izere acik

kazanlara gonderilmektedir.
g. Tepsilere aktarma

Elde edilen koftiir, tiziim sirasi ile 1slatilmig tepsilere, manuel olarak aktarilmaktadir.

Sekil 2.13. Koftiiriin tepsilere aktarimi
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g. Kesme ve kurutma

Dilimleme sicakligina gelen koftiirler, kare seklinde kesilerek, kurumak tizere manuel
olarak hasirlara serilmektedir. iki giinde bir ters gevrilerek ortalama dort giinde giines

altinda kurutma islemi ger¢eklesmektedir.

Sekil 2. 14. Koftiiriin dilimlenmesi ve kurutulmasi

Kuruyan kéftiirler, agzi temiz bir tiilbentle hava alacak sekilde kapatilarak sekerlenmesi
icin serin bir yerde bekletilmektedir. Tam bir kurutma gergeklesmedigi i¢in kutulara
konulan koftirlerde siralar dibe akabilmektedir. Akan siranin koftiirlere esit sekilde
dagilmasi igin ara ara kutulari ters diiz etmek gerekmektedir. Ortalama 1-2 ay icerisinde
koftir yemeye hazir duruma gelmektedir. Kis aylarinda yaninda ceviz ile ikram

edilmektedir.
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Sekil 2.16. Sekerlenmis koftiir 6rnekleri

2.3.2.2. Geleneksel Yonteme Gore Koftiir Uretimi

Koftirtin - geleneksel {iretimi Nevsehir’de yasayan ve ev hanimi olan Nurdan
Kurugélli’'niin - verdigi bilgiler 1s18inda  diizenlenmistir. Asamalar su sekilde

gerceklesmektedir:

Geleneksel yontemde tiziimden sira ¢ikarma islemi, genellikle ¢izme giymis isciler
tarafindan, tahta veya betondan yapilmig tekneler igindeki tiziimlerin ezilmesi

gerceklestirilir. Ayni islem tlizimlerin ¢uval i¢ine konulmasi ile de yapilabilmektedir.
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Bir diger yontem ise, guvallara doldurulan tiziimlerin mengene denilen basit sepetli
preslerde preslenmesidir. Bu yontemlerde sira verimi disiiktiir. Ayrica temizlik

acisindan da yeterli derecede uygun degildir.

Elde edilen iiziim sirasinin kaba tortulari temiz bir tiilbent yardimiyla siiziilmektedir.
Ardindan siranin asitliginin diisiiriilmesi i¢in, kazanlardaki siraya pekmez topragi
eklenir. Bir gece bekletilmektedir. Sabaha kadar toprak dibe ¢cokmekte ve bulanik sira
daha parlak ve pekmeze yakin bir goriiniim almaktadir. Berrak sira kepgelerle baska bir
kaba aktarilmakta ve dipteki toprakli sira birakilmaktadir. Aktarilan siraya eger
eklenecekse yumurta aki bu asamada eklenmektedir sonrasinda pisirilmeye baglanir ve
piserken olusan kopiikler bir kevgirle alinmalidir. Aksi taktirde sirada bulanikliga yol
acmaktadir. Kopiigii alinmis sira kivami gelinceye kadar kaynatilmaktadir. Sira ve
pekmez arasinda olan bu kivamda {riin unu pisirmeyecek sicakliga kadar
sogutulmaktadir. Un ve ya un-nisasta karisimi yaklasik bire dokuz oraninda siraya
eklenmektedir. Bu islem asamali yapilarak tortu kalmamasi i¢in aralarda kevgirden
gecirilmektedir. Ardindan kivam iyice koyulasinca koftiir, tizim suyu ile islatilmisg
tepsilere yaklasik 2 cm kalinhiginda aktarilmaktadir. Kivamin uygunlugu karigtirma
tahtast1 kaldirildiginda, tiim {riin tahtada kaliyorsa, kivami uygun olarak
nitelendirilmektedir. Tepsilerde bir giin dinlendirilen koftiirler kare seklinde
dilimlenerek temiz tiil lizerinde arkali onlii yaklasik 4 giin kurutulmaktadir. Ardindan
kiiplere konularak agizlar tiilbentle kapatilmakta ve yiizeyi sekerleninceye kadar serin
bir yerde bekletilmektedir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

3 tip olarak, 9 adet koftir 6rnegi, Nevsehir ilinde iiretim yapan bir firmadan
(fabrikasyon ¢apinda iiretim yapan tek firma) ve yerel halktan, koftiirlerin yenilebilme
zamani geldiginde temin edilmistir. Temin edilen koftiirlerin fiziksel, kimyasal ve

mikrobiyolojik agidan incelemeleri yapilmistir.

Ornek kodlamalar1 su sekilde yapilmistir:

U = Unlu Ornekler
(U1, U2, U3)

UN = Unlu ve nisastali 6rnekler

(UN1, UN2, UN3)

UY = Unlu yumurtali 6rnekler
(UY1,UY2,UY3)

3.2. Yontem

3.2.1. Kuru Madde Tayini

Kuru madde tayini Uylaser ve Basoglu 2004° e gore yapilmistir. Onceden etiivde 105
°C’ de 1 saat tutularak kurutulan ve desikatorde bekletilerek sogutulan ve daha sonra
darasi alinan krozelere, parcalanip homojen hale getirilmis koftiir 6rnekleri 5° er gram
hassas terazide tartilmis, 105 °C’ de sabit agirlik elde edilinceye kadar kurutulmasi
sonucunda kuru madde orani gravimetrik olarak belirlenmistir. Etiivden ¢ikarilan kuru
madde kaplar1 desikatdrde sogutulduktan sonra hassas olarak tartilmistir. Daralar

arasindaki farktan yararlanilarak toplam kuru madde miktar1 hesaplanmistir.
%Toplam Kurumadde Miktar1 (g/100 g)= ((To-T1)0)x100

T;: Kabin darasi (g)

T,: Kabin darasi(g)+kurumadde(g)

O: Alinan 6rnek miktari
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3.2.2. Titre Edilebilir Asitlik

Titrasyon asitligi, bir gidadaki asidin toplam miktar1 olarak tanimlanmaktadir. Titrasyon
asitligi, belli miktardaki 6rnegin, belli konsantrasyondaki bir baz (alkali) ¢ozeltisi ile
titrasyonu yoluyla hesaplanmaktadir. Titrasyonda kullanilan baz ve asit ¢ozeltilerinin
konsantrasyonlar1 “normalite” birimiyle belirtilmektedir. “ 1- normal ¢ozelti” demek,
litresinde 1 ekivalent gram agirlikta asit veya baz igeren ¢ozelti demektir. Bir asit veya

bazin ekivalent agirligi, molekiil agirhiginin hidrojen ekivalentine (etki degerine)

boliinmesiyle elde edilen agirliktir (Cemeroglu 2013).

Cizelge 3.1. Baz1 asitlerin molekiil ve ekivalent agirliklar1 verilmistir.

Asitler Molekiil | H+ iyon/mol, | Ekivalent| 1mLO,1N
Agirhig ('yan etki Agirhig NaOH’ e
degeri) esdeg. Asit.g
Sitrik asit, 192,12 3 64,04 0,006404
susuz
Sitrik asit, 210,14 3 70,05 0,007005
sulu
Asetik asit 60,05 1 60,05 0,006005
Laktik asit 90,08 1 90,08 0,009008
Malik asit 134,09 2 67,05 0,006705
Tartarik asit | 150,09 2 75,05 0,007505
Hidroklorik 36,47 1 36,47 0,003647
asit
Siilfirik asit 98,08 2 49,04 0,004904
Fosforik asit | 98,00 3 32,67 0,003267
Potasyum asit | 204,22 1 204,22 0,020422
fitalat

Arastirmada kullanilan koftiir 6rnekleri, 10 gram olarak tartilmis ve 100 mL’ lik 6l¢ii
balonuna aktarilmistir. Saf su eklenerek ¢oziinmesi saglanmistir, ardindan 100 mL’ ye

tamamlanmustir. Olcii balonu igerigi filtre edilerek, filtrattan 25 mL erlenmayer icerisine
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almmuistir. Uzerine 2-3 damla %1’ lik fenol fitalein indikatorii damlatildiktan sonra, 0,1
N NaOH c¢ozeltisi ile pH metre 8.1’ i gosterinceye kadar titre edilmistir.sonuglar tartarik

asit cinsinden hesaplanmistir.

axNxmeqxF

Hesaplama : %Toplam Asit Miktar1 (%TA)= —a X 100

a : Titrasyonda kullanilan 0,1 N NaOH ¢6zeltisi niktar: (mL)
O: Ornek miktar

N: Titrasyonda kullanilan NaOH normalitesi

F: Titrasyonda kullanilan NaOH faktorii

Meq: Organik asidin meq agirlig1 (tartarik asit cinsinden)

3.2.3. pH Tespiti

(13

pH” terimi, etkili asitlik yani; asitlik derecesi veya baska bir ifadeyle asitligin giiciinii

tamimlamak i¢in kullanilmaktadir.

Koftir 6rneklerinde pH 6l¢timii Cemeroglu (2013)’na gore, oda sicakliginda HANNA
pH211 pH metresi kullanilarak gergeklestirilmistir. Elektrotlar yaklasik 1 dakika 6rnege
daldirilmis sekilde bekletilmis ve gosterge sabit kaldiginda, 6l¢iim sonuglart not

edilmistir.

3.2.4.indirgen Seker Tayini

Indirgen seker analizi Luff Schrool yoéntemine gore gerceklestirilmistir (Cemeroglu
2013).

25 gram ornek almarak 100 mL’ lik 6l¢ii balonuna aktarilmistir. Uzerine 50 mL saf su,
5 mL Carrez I eklenip ¢alkalanmistir. 5 mL Carrez II ¢6zeltisi eklenip calkalama islemi
tekrarlanmistir ve 20 °C’ta 6l¢ii balonu ¢izgisine saf su ile tamamlanmistir. 10 dakika

bekletildikten sonra igerik filtre edilmistir.

300 mL’ lik bir erlenmayer igerisine 25 mL luff ¢dzeltisi konulmustur. Uzerine 25 mL

filtrat eklenmistir. Daha sonra erlenmayer igerigi hafifce calkalanip geri sogutucuya
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baglanmustir. Igerik 10 dakika kaynatilmistir ve siire sonunda erlenmayer soguk su
icinde hemen sogutulmustur. Erlenmayer icerigi tam sogutulduktan sonra prtama 10 mL
%20’ lik KI ¢ozeltisi ilave edilmistir. Daha sonra iizerine dikkatli bir sekilde 25 mL
%25’ lik H,SO4 ¢ozeltisinden eklenmistir. Son olarak erlenmayere 2 mL %1’ lik nisasta
cozeltisi ilave edilmistir ve 0,1 N sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisi ile titrasyon islemi
yapilmustir. Titrasyonun bitis noktasi, ortamin rebginin sari- beyaz renge doniistiigii
andir. Bu noktada titrasyona son verilerek harcanan sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisi miktari

(mL) kaydedilmistir.

Ormnek ¢ozeltisi yerine 25 mL saf su ve 25 mL Luff ¢ozeltisi kullanilarak ayn1 sekilde

sahit deneme yapilmistir.

Esas ve sahit deneyler arasinda harcanan 0,1 N sodyum tiyosiilfat miktarindan Cizelge

3.2. kullanilarak indirgen seker miktar1 hesaplanmustir.

3.2.5. Renk Tayini

Koftiir orneklerinde renk analizi Minolta CM 3600d model renk o6l¢iim cihazi
kullanilarak yapilmistir. Her bir uygulama icin iki paralel 6l¢iim yapilmistir ve
Olclimlerin aritmetik ortalamalart alinmistir. Cihaz, 6l¢iim islemi yapilmadan Once

standart bir renk ile ( Minolta beyaz renk standardi) kalibre edilmistir.

CIE renk degerleri (L*, a*, b*)’ nden olusan 6l¢ii skalada L*= 100 beyaz, L*=0 siyah;

() a* =kirmizi, (-)a* = yesil; (+)b*= sar1 ve negatif b*=mavi olarak degerlendirilmistir.

100

-a +b

L*

“«
L~ -,

Sekil 3.1. L, a ve b parametrelerinin renk skalas1
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Olgiimiin daha nitelikli sonug verebilmesi igin, piitiirlii yiizeye sahip olan koftiir

ornekleri kesilerek i¢ ylizeyinde renk degerlendirmesine gidilmistir.

Cizelge 3.2. Indirgen Seker Cizelgesi

Indirgen Seker Miktari
Harcanan 0,1 N Na- mg Fark
tiyostilfat miktar1
1 24 2,4
2 4,8 2,4
3 7,2 2,4
4 9,7 2,5
5 12,2 2,5
6 14,7 2,5
7 17,2 2,5
8 19,8 2,6
9 22,4 2,6
10 25,0 2,6
11 27,6 2,6
12 30,3 2,7
13 33,0 2,7
14 35,7 2,7
15 38,5 2,8
16 41,3 2,8
17 44,2 2,9
18 47,1 2,9
19 50,0 2,9
20 53,0 3,0
21 56,0 3,0
22 59,1 3,1
23 62,2 3,1
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3.2.6.HMF Tayini

Karbonhidratlarin dehidrasyonu ve 1si1l yolla degradasyonu sonucunda bir¢ok yeni
bilesik ortaya c¢ikmaktadir. Bu yolla ana iiriin olarak pentozlardan “ 2-furaldehit”,
heksozlardan ise  “5-hidroksimetil- 2-  furaldehit”, yani yaygin ismiyle
“hidroksimetilfurfural” (HMF) olugmaktadir.

Koftiir 6rneklerinde HMF analizinde Winkler metodu kullanilmistir. Bu metoda gore,
koftiir 6rneklerinden 10 gram alinarak 20 mL saf su icerisinde ¢oziindiiriilmiistiir. Daha
sonra 50 mL’ lik falkon tiiplerine alinarak 1 mL Carrez I eklenip calkalanmistir. 1 mL
Carrez II eklenerek tekrar galkalanmigtir. Saf su ile mililitreye tamamlanarak bir kez
daha calkalanmistir. Filtrasyon islemi gergeklestirilerek, iki tiipe filtrattan 2 mL ve p-
toluidin ¢ozeltisinden 5 mL eklenmistir. Tiiplerden birine 1 mL saf su (blank) ve diger
tipe 1 mL barbitiirik asit eklenerek c¢alkama islemi gergeklestirilmistir. Renk
yogunlugu maksimuma ulasir ulagsmaz (barbitiirik asit eklendikten sonra yaklasik 3-4

dakika sonra), spektrofotometrede 550 nm’ de okuma yapilmistir.
Hesaplama:

HMF=(192xAx10)/0
A: Absorbans

192: seyreltme ve yok olma faktorii

3.2.7. Toplam Fenolik Madde Miktar1 ve Antioksidan Kapasitenin Belirlenmesi

3.2.7.1. Fenolik ve Antioksidan Ekstraksiyonu

Kimyasal ekstraksiyon i¢in Kamiloglu ve Capanoglu (2013)’tiin kullandigi yontem,
modifiye edilerek uygulanmistir. Ekstraksiyon islemi su sekilde gerceklestirilmistir:

Herbir koftiir orneginden yaklasik 2 gram tartilmistir. Kayipsiz santrifiij tiiplerine
konulan koftiirlere, %0,1 formik asit igeren %75 lik 5 mL metanol eklenmistir.15
dakika ultrasonik su banyosunda bekletildikten sonra 2700 g devirde ve 4 °C’de 10

dakika santrifiij edilmistir. Siipernatantlar toplandiktan sonra %0.1 formik asit iceren
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%75’ lik metanolden 5 mL eklenerek ayni islemler 3 kez daha tekrarlanmistir. Tim
siipernatantlar toplandiginda her bir 6rnekten yaklasik 20 mL ekstrakt elde edilmistir.

Hazirlanan ekstraktlar -20 °C’ de saklanmustir.

3.2.7.2. Toplam Fenolik Madde Miktar1 Tayini

Koftiir 6rneklerinin ekstrakte edilebilir fenolik bilesik orani, Naczk ve Shahidi (2004),
Vitali ve ark. (2009)’nin belirttigi yontemlere gore, yontemlerin modifiye edilmesi ile

belirlenmistir. Analiz su sekilde gerceklestirilmistir:

v" 0,1 mol/L NaOH i¢inde %2’ lik Na,COs3 olacak sekilde Lowry A Cozeltisi
hazirlanmistir (0.40 g NaOH+ 2.00 g Na2CO3 100 mL 6l¢ii balonuna alinip saf
su ile istenilen 6lgiiye tamamlanmustir).

v %1’ lik NaKC4H406 iginde %0,5CuSO4 olacak sekilde Lowry B ¢ozeltisi
hazirlanmistir (0,50 g CuSO4+ 1,00 g NaKC4H406).

v' Lowry A ve Lowry B 50:1 (v/v) oraninda karistirilarak Lowry C ¢ozeltisi
hazirlanmistir (50 mL Lowry A+ 1 mL Lowry B karigtirilmistir).

v" Deney tiiplerine x mL 6rnek/ standart konulmustur.

v" Uzerine (2-x) mL saf su ve 2,5 mL Lowry C ilave edilerek karistirilip 10 dakika
beklenmistir.

v' Siire sonunda 1:3 oraninda su ile seyreltilmis Folin reaktifinden 0,25 mL ilave
edilerek karistirilmistir ve karanlikta, oda sicakliginda 30 dakika bekletilmistir.

v 30 dakika sonunda 6rnek ve standartlarda olusan mavi renk 750 nm dalga

boyunda spektrofotometrik olarak okunmustur.

* Toplam fenol tayini ¢aligmalarinda standart madde olarak gallik asit kullanilmustir.
Kalibrasyon grafigi i¢in 5-50 mg/L konsantrasyon araliginda gallik asit ¢ozeltileri

hazirlanmastir.
* Dogru denklemi, en kiigiik kareler yontemine gore hesaplanmustir.

* Koftliir ornegi ekstraklarinda toplam fenol miktarlari, hesaplanan kalibrasyon

denklemi kullanilarak mg gallik asit/ 100 g 6rnek ornek olarak ifade edilmistir.
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0,6 y=0,1523x + 0,0175
, R?=0,9998
@ 0,5
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o
p 0,4 '
2 Seri 1l
2 0,3 ) .
< —— Dogrusal (Seri 1)
0,2
0,1
0

1,05 2,1 21 4,2

mg/L Gallik asit

Sekil 3.2. Koftiir 6rneklerinde toplam fenol i¢in standart gallik asit kalibrasyon grafigi

3.2.7.3. Antioksidan Kapasite Tayini (CUPRAC Yo6ntemi)

Antioksidan  kapasitenin  belirlenmesinde  kullanilan ~ yontemler,  reaksiyon

mekanizmalarina gore baslica 2 gruba ayrilmaktadir:

1. Hidrojen transferine dayanan reaksiyonlar (HAT)

2. Tek elektron transferine dayanan reaksiyonlar (SET)

Ucgiincii bir grup hem HAT hem de SET reaksiyon mekanizmalarini icermektedir.

Koftiir 6rnegi ekstraktlarinda antioksidan kapasite tayini, SET mekanizmasina dayanan
tayin yontemlerinden olan CUPRAC yontemi ile spektrofotometrik olarak yapilmigtir

( Apak ve ark. 2004). Analiz su sekilde gerceklestirilmistir:

v 1 mL Cu(Il) kloriir ¢ozeltisi (1.0x10-2 M bakir kloriir ¢ozeltisi: 0,4262g
CuCl2.2H20 saf suda ¢oziilerek yine saf suda 100 mL’ye seyreltilmistir.

v 1 mL neokuproin alkoldeki ¢ozeltisi ( 7.5x10-3 M neokuproin ¢ozeltisi: 0,390 g
neokuproin %96’ lik etanolde ¢oziilerek 25 mL’ye etanol ile seyreltilmistir).

v" 1 mL amonyum asetat ¢ozeltileri karistirtlmistir (1 M amonyum asetat tampon
cozeltisi: 19,27 g NH4Ac saf suda ¢oziilerek yine saf su ile 250 mL’ ye

seyreltilmistir.
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v" Uzerine x mL ekstrakt, (4-x) mL saf su eklenmistir.
v' 30 dakika sonunda igerisinde antioksidan bulunmayan Ornege Kkarsi

spektrofotometrik olarak 450 nm’ de absorbans degerleri okunmustur.
* Kalibrasyon grafigi i¢in 0,0073-0,0430 mg araliginda trolox ¢ozeltileri hazirlanmistir.
* Dogru denklemi en kii¢iik kareler yontemi ile hesaplanmustir.

* Koftiir ornegi ekstraktlarinda antioksidan aktivite degeri, hesaplanan kalibrasyon

denklemi kullanilarak pmol trolox/g 6rnek olarak hesaplanmustir.

1,2
1 y =0,2683x - 0,3305
R?=0,9472

0,8

0,6 Seril
e 0,4 Dogrusal (Seri 1)
©
0
5 0,2
[%]
2 0 ‘

0.2 0,00252 0,0063 0,0126 0,0252

mg Troloks

Sekil 3.3. Antioksidan aktivite tayininde kullanilan troloks kalibrasyon grafigi

3.2.8. Mineral Madde Analizleri

Orneklerde, Ca, Mg, Fe, Na, K mineral oranlar1 incelenmistir.

Analizde kullanilan tiim ¢ozeltiler analitik saflikta ve TKA Ultra Pacificve Genpura su
saflastirma sistemiyle ultra saf su (18 MCQ cm direngli) kullanilarak hazirlanmistir. %67’
lik HNO3 Merck’ den satin alinmistir. Standart stok ¢ozelti 1000 mg/L olacak sekilde
her element igin ayr1 olacak sekilde kalibrasyon standartlarin1 hazirlamak igin
kullanilmistir. Calisma standartlarina gore 9%0,3° liik HNO; kullanilarak giinliik

hazirlanmistir.
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Ornek Hazirlama

Kiiclik pargalara ayrilan koftiir Orneklerinden 0,5 g alinip 6 mL derisik HNOj
eklenmistir. Ardindan asagida verilen programa gore, 6 numuneli bir rotatora sahip ve
teflon kaplari olan Millestone MLS 1200 (italya) mikrodalga yakma firin1 ile yakma
islemi gergeklestirilmistir (Anonim 2000).

Cizelge 3.3. Mikrodalga firinin galisma asamalari

Step Zaman (dk) = Giig (watt)
1 2 250

2 2 0

3 6 250

4 5 400

5 5 600

50 mL’ lik polietilen falcon tiiplerde 25 mL’ ye deiyonize saf su ile seyreltilmistir.

Kullanilan Cihazlar

Mineral analizleri ICP-OES (indiiktif eslesmis plazma optik emisyon spektrometresi)
Perkin Elemer 2100 model (USA) ile axial konumunda kullanilarak belirlenmistir.
Emisyon yogunluklar1 ¢ok hassas spektral girisim hatlar1 ile elde edilmistir. Cihaz
calisma kosullar1 Cizelge 3.4.” de belirtilmistir.

Cizelge 3.4. ICP-OES ¢alisma sartlari

ICP-OES calisma sartlari

RF Giicii 1300 W
Plazma 15 L/dk
Aux. 1 L/dk
Sislestirici 0,5 L/dk
Entegrasyon Modu Pik Alam
Ornek akisi 0,8 mL/ dk
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Yiiksek safliktaki (%99,999) Argon ve Azot gazlari, tasiyict gaz olarak

kullanilmaktadir.
Kalibrasyon ve Tayin

Mineral (Na, Mg, K, Ca,) i¢in 0,5-10mg/L araliginda standart ¢ozelti, Fe i¢in 0,1-
2mg/L araliginda hazirlanan standart ¢ozeltiler ile kalibrasyon egrisi lineer olarak
cizilmistir. Kontrol Cozeltiler icin Sertifikali Cay, Lahana, Cilek standartlari

okutulduktan sonra numuneler okutulmustur.

3.2.9. Mikrobiyolojik analizler

Mikrobiyolojik analizlerde, ekim i¢in dokme plak yontemi kullanilmistir (Halkman
2005). Analiz edilecek koftiir 6rnekleri, steril ortamda homojenize edilerek, dnceden
hazirlanan ve otoklavlanan fizyolojik tuzlu su ¢ozeltilerine yaklagik 10 gram olarak
eklenmistir. Fizyolojik tuzlu su, ¢ogu besiyerinin bilesimine izotonik bir ortam
olusturmak i¢in katilmaktadir. %0,85 NaCl igeren ¢ozelti, “serum fizyolojik seyreltme

¢Ozeltisi” ad1 ile de bilinmektedir.

On denemelerde elde edilen sonuclara gore 10'1, 10 ,10'3 10* seyreltme oranlarina
getirilen orneklerde, 2 paralelli olarak ekim yapilmistir. Steril petri kutularina 1 mL
ornek aktarilip, lizerine 45-47 °C’ da tutulan agarli besiyerlerinden 12,5- 15 mL kadar
dokiilmistiir. Petri kutusu, masa tizerinde 888 c¢izilerek karistirilmistir. Besiyerinin

katilagmasindan sonra uygun sicakliktaki inkiibatorlere kaldirilmigtir.

3.2.9.1. Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri

Toplam mezofil aerob bakteri sayiminda, hazir besiyerlerinden olan plate count agar
(PCA) kullanilmistir. Plate count agarin bilesimi, Peptone from Casein 5,0 g/L; Yeast
extract 2,5 g/L; D(+) Glucose 1,0g/L; Agar 14,0 g/L seklindedir. Genel besiyeridir.
Casein—peptone Dextrose Yeast Agar adi ile de bilinir. Gida endiistrisinde toplam
mezofilik aerobik bakteri sayimi igin yaygin olarak kullanilir. Dehidre besiyeri 22,5 g/L
olacak sekilde 1sitilarak damitik su iginde eritilir. Otoklavda 121 °C'da 15 dakika
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sterilize edilip, steril Petri kutularina 12,5'er mL dokiiliir. Hazirlanmig besiyeri berrak,
cok acik sarims1 renktedir ve 25 °C'da pH' s1 7,0£0,2'dir (Halkman 2005).

Dokme yontemi ile ekimi gergeklestirilen ornekler, ters ¢evrilerek 30 °C’de 48 saate

kadar inkiibasyona birakilmistir.

3.2.9.2. Toplam Maya- Kiif Sayisi

Maya ve kiif sayiminda, hazir besiyerlerinden Potato Dextrose Agar (PDA)
kullanilmistir. Bilesimi, Patates inflizyonu 4,0 g/L; D(+) Glucose 20,0 g/L; agar 15,0
g/L seklindedir. Dehidre besiyeri 39 g/L olacak sekilde damitik su ic¢inde 1sitilarak
eritilir, 121 °C'da otoklavda 15 dakika sterilize edilir ve steril Petri kutularmna 12,5'er
mL dokiiliir. Hazirlanmis besiyeri berrak sarimsi-kahve renklidir ve buzdolabinda 2 ay

depolanabilir. Otoklav sonras1 25 °C'da pH's1 5,6+0,2'dir (Halkman 2005).

Dokme yontemi ile ekimi gerceklestirilen 6rnekler, ters ¢evrilerek 30 °C’ de 72 saate

kadar inkiibasyona birakilmistir.

3.2.9.3. Toplam Koliform Grubu Bakteri Sayisi

Koliform grubu bakteri sayiminda, hazir besiyerlerinden VRBA(Violet Red Bile Agar)
kullanilmistir. Bilesimi, Peptone from meat 7,0 g/L; Yeast Extract 3,0 g/L; Lactose 10,0
g/L; NaCl 5 g/L; Ox Bile (Bile Salt Mixture) 1,5 g/L; Neutral Red 0,03 g/L; Crystal
Violet 0,002 g/L; Agar 13 g/L seklindedir. ISO 4832 ve FDA Form 2400a 3/01 ve daha
pek ¢ok uluslararasi standarda uygun olarak koliform grup analizinde kullanilir. VRBL
(Violet Red Bile Lactose) adi ile de anilir. Dehidre besiyeri 39,5 g/L olacak sekilde
damitik su i¢inde karistirilarak kaynatilir ve kaynama basladiktan sonra en ¢ok 2 dakika
daha kaynama sicakliginda tutulup, soguyunca steril Petri kutularina 12,5'er mL
dokiiliir. Bu besiyeri otoklavlanmaz. Sterilizasyon, kaynar su banyosunda besiyerini

eritirken yapilmus olur. Sterilizasyon sonras1 25 °C'da pH's1 7,4+0,2'dir (Halkman 2005).

VRB Agar besiyerinin asir1 1sitilmasindan kaginilmalidir. Asir1 1sitma selektiviteyi
azaltir. Kaynar su banyosundaki 1s1l iglem etkinliginin saglanmasi i¢in besiyerinin 250
mL'den fazla hacimlerde hazirlanmamasi 6nerilir. Onceden 0,5 litre erlen icine 250 mL
damitik su konulup agzi kapatilarak otoklavda sterilize edilmesi ve besiyerinin bu

erlende hazirlanip eritilmesi Onerilir. Hazirlanmis besiyeri parlak ve kirmizi-kahve

41



renklidir. Besiyeri bilesiminde bulunan safra tuzlari ve kristal viyole basta Gram
pozitifler olmak {lizere refakat¢i floranin gelisimini inhibe ederken laktoz pozitif
bakterilerin varligi pH indikatorii ile koloni renginin kirmiziya doniismesi ve safra
asitlerinin koloni etrafinda ¢okelti olusturmasi ile belirlenir. Dolayisiyla 30-32 ya da
35-37 °C'da 18-24 saat siiren inkiibasyondan sonra 1-2 mm c¢apinda kirmizimsi bir
presipitat zonu ile ¢evrili kirmizi koloniler Enterobacteriaceac familyasinin laktoz
pozitif iiyeleri olan koliform grup bakteriler olarak sayilir. Enterokoklar ve koliform
grup disindaki Klebsiella tiirleri bu besiyerinde toplu igne basi biiyiikliigiinde kiiciik
pembe koloniler olustururlarken, laktoz negatif olan Enterobacteriaceae iiyeleri renksiz
koloniler meydana getirirler. Laktozdan baska seker igeren ve oOzellikle sivi gidalarin
dogrudan ekiminde Enterobacteriaceae familyasinin koliform grup disinda kalanlari
basta olmak {izere bazi1 bakteriler atipik koloniler olusturabilir. Atipik koloniler Brilliant
Green Bile (BGB) Broth besiyerine asilanarak gaz olusumu izlenmelidir (Halkman
2005).

Dokme yontemi ile ekimi gerceklestirilen ornekler, ters gevrilerek 37 °C’de 48 saate

kadar inkiibasyona birakilmistir.

3.2.10. istatistiksel Analizler

Istatistiksel analizler JIMP Statistics and Graphics Guide, Versiyon 7 (SAS Institute Inc.
2007) programi ile gerceklestirilmistir. Sonuglar 3 tekerriir ve 2 tekrarli 6lgtimlerin
ortalamasi + standart sapma olarak gosterilmistir. Tek yonlii varyans analizi yapilmigtir
ve uygulamalar arasindaki Onemli farkliliklar en kiigiikk kareler yontemi ile

belirlenmistir. Farkliliklarin p<0,05 seviyesinde 6nemli oldugu diistiniilmuistiir.
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4.  ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Kuru Madde Degisimi

Koftiir 6rneklerinde kuru madde sonuglari, % toplam kuru madde olarak hesaplanmis ve
g/100 g olarak ifade edilmistir. Ortalama kuru madde oranlar1 en yiiksek 82,17 g/100 g
(unlu- yumurtali 6rnek), onu 80,44 g/100 g (unlu-nisastali 6rnek) ve 79,17 g/100 g (unlu
ornek) takip etmistir. Ornekler arasinda kuru madde miktarlar1 acisindan belirgin bir

farklilik gézlenmemistir.

Koftiir o6rneklerimizdeki kuru madde orani, Cangi ve ark. (2010)’min yapti§i bir
calismada koftilir ile benzerlik gosteren “kofter” Orneklerindeki kuru madde oranlari

(80,03-87,64) ile paralellik gostermektedir.

Pestil iizerine yapilan bir calismada, orneklerdeki kuru madde oranlar1 80,5 ile 88,7
arasinda bulunmustur (Eksi ve Artik 1984). Sonuglar koftiir 6rneklerindeki kuru madde

oranlariyla paralellik gostermektedir.

4.2. pH

Homojen hale getirilip saf su eklenerek pH Olglimii yapilan koftiir orneklerinde
sonuclar 5,44 ile 5,73 arasinda ¢ikmistir. Sonuglar, Cangi ve ark. (2010)’1nin kofter
orneklerinde yaptig1 pH dlgtimleri (5,37-5,98) araliginda yer almaktadir.

Cizelge 4.1. Koftiir orneklerinin pH degerleri

Ornekler pH
Unlu 5,44+0,14°
Unlu-Nisastah 5,67+0,04%

Unlu-Yumurtah 5,73+0,15°

*LSD testinde farkli harfler ile gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak onemli fark
bulunmaktadir (p<0,05).

4.3. Toplam Asitlik Degisimi

Uziim suyunda bulunan temel asitler tartarik asit, siiksinik asit, malik asitlerdir. Bu

organik asitlerin miktarlar1 liziimiin ¢esidine bagh olarak degisiklik gdstermektedir.
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Koftire isleme siireci ve koftiiriin sekerlenmesi islemlerinden sonra organik asitlerde

meydana gelen degisimler iizerinde ¢aligma bulunmamaktadir.

Cizelge 4.2. Koftiir 6rneklerinin titrasyon asitligi

Ornekler Titrasyon Asitligi
(9/100g)
Unlu 0,08+0,01°
Unlu-Nisastah 0,04+0,01°
Unlu-Yumurtah 0,05+0,01°

*LSD testinde farkli harfler ile gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak o6nemli fark
bulunmaktadir (p<0,05).

Koftiir 6rneklerinde titrasyon asitligi sonuglar1 incelendiginde, her {i¢ 6rnek tipinde de
istatistiksel olarak farklilik goriilmistiir. En yiiksek titrasyon asitligi unlu (0,08+0,01)
orneklerde tespit edilmis, unlu ornekleri sirasiyla unlu-yumurtali (0.05+0,01) 6rnek ve
unlu-nisastal1 (0,04+0,01) 6rnek takip etmistir. Ornekler arasindaki titrasyon asitligi
farkliliginin, {retimde kullanilan katki maddeleri (nisasta, yumurta) ve {iziim

kalitesinden kaynaklandig1 diistinilmektedir.

4.4. Indirgen Seker Degisimi

Koftiir orneklerinde bulunan seker oranlari kullanilan {iziimiin seker oranina gore
degismektedir. En yiliksek seker oran1 %47,30 ile unlu-nisastali 6rneklerde goriiliirken;
en diisiik orant %40,70 olarak unlu orneklerde goriilmiistiir. Aralarindaki farkliligin
kullanilan {iziimiin cinsi ve olgunlugundan kaynaklandigi disiiniilmektedir. Bunun
yaninda unlu Orneklerde diger Ornek tiplerine gore seker orani daha diislik tespit
edilmistir ve bunun sebeplerinden birinin de diger drnek tiplerine ilave edilen yumurta
ve nisastadan kaynaklandigi distiniilmektedir. Seker oranlar1 Cizelge 4.3.°de

gosterilmistir.

Pekmez ve pekmez bazl triinlerde (koftiir, pestil vs.) bulunan tiim sekerler glikoz ve
fruktoz halinde olduklar1 i¢in bu basit sekerlerin sindirim sisteminde parcalanmasina

gerek yoktur ve kana gecmesi hi¢c bir enerjiye gerek duyulmaksizin difiizyon ile
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gerceklesir. Boylece viicut yaklasik 30 dakika gibi kisa bir siire iginde enerji
kazanmaktadir (Batu 1993).

Cizelge 4.3. Koftiir 6rneklerinde indirgen seker orani

Ornekler indirgen seker (%)
Unlu 40,701,04°
Unlu-Nisastah 47,30+0,01°
Unlu-Yumurtah 45,97+0,58°

*LSD testinde farkli harfler ile gosterilen ortalamalar arasindan istatistiksel olarak onemli fark
bulunmaktadir (p<0,05).

4.5. Renk Degisimi

Koftiir 6rneklerinin standart L* (parlaklik), a* (kirmizilik) ve b* (sarilik) degerlerine ait
veriler Cizelge 4.4.°de verilmistir. Koftlir Orneklerinin ortalama L* degerleri

34,47£1,67, a* degerleri 2,98+ 0,61, b degerleri ise 12,28+1,41 olarak tespit edilmistir.

Cangi ve ark. (2010) kofter ornekleri ile yaptiklar: ¢alismada, L degerini (29,99-38,60),
a degerini (1,21-5,08), b degerini ise (6,20-10,24) arasinda tespit etmistir. Bizim
yaptigimiz analizde, L ve a degeri, yapilan ¢alismaya paralellik gosterirken b degeri

koftiir orneklerinde daha yiiksek ¢ikmugtir.

Cizelge 4.4. Koftiir 6rneklerinin renk analizi

Deger U UN Uy
L 32,54+1,15° 35,5440,42° 35,3340,34°
a 2,54+0,61° 2,73+0,5% 3,67+0,47°
b 10,85+0,85" 12,32+1,25% 13,68+0,112

*LSD testinde farkli harfler ile gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak Onemli fark
bulunmaktadir (p<0,05).

Unlu nisastali 6rneklerde ve unlu yumurtali 6rneklerde L degerler (parlaklik) birbirine
yakin ¢ikarken, unlu 6rneklerde bu deger daha diisiik ¢ikmistir. nisastali drneklerde
bunun sebebinin nisastanin jelatinizasyonundan kaynaklandigi diistintilmektedir.
Nisasta, su ile karistirilip kritik sicakligin (nisastaya bagli olarak 56 °C ve yukarisi)
tizerinde 1sitildiginda graniilii tutan hidrojen baglar1 zayiflayarak siser ve graniil

biiyiikliigii baglangictaki bliylikliigiin birkag katina erisir. Bu olaya jelatinizasyon adi
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verilmektedir. Bu sisme olayr meydana geldiginde graniiller once c¢itt kirilma
ozelliklerini kaybederler. Su absorbe edildik¢e, karisimin berrakligi ve viskozitesi artar.
Maksimum hidrasyona eristikten sonra graniillerden bazi molekiiller kopar, graniil
dagilmaya baglar. Bu olay meydana geldiginde viskozite azalmakta ve daha sonra da

stabilize olmaktadir (Cemeroglu 2013).

4.6. HMF Analizi

Koftiir 6rneklerinden 550 nm’de spektrofotometrik olarak okunan HMF degerleri, mg/
kg olarak ifade edilmistir. Tiim Ornek tiplerinde ve tekerriirlerinde HMF oranlar farkli
cikmigtir. Fakat bu fark, istatistiki anlamda 6nemli bulunmamistir. Cizelge 4.5.°de

koftiir 6rneklerinin HMF sonuglari yer almaktadir.

Cizelge 4.5. Koftiir 6rneklerindeki HMF oranlari

ORNEK | HMF(mg/kg)
U 3,15+ 0,05
UN 11,67+0,04
uYy 2,424+0,06

Unlu oOrneklerde {iretim, vakum altinda gergeklestirilmistir. Bundan dolay1r agik
kazanlarda pisirilen diger ornek tiplerine gore daha diisiik olmasi beklenmektedir. Fakat
elde edilen sonuglarda HMF degerinin 3,15 mg/kg deger ile unlu nisastali ve unlu
yumurtali 6rnek arasinda kaldigi goriilmektedir. Unlu kofiir liretiminde, sira vakum
altinda pisirildikten sonra un ilave edilip tekrar bir pisirme islemi gerceklestirilmektedir
ve ikinci pisirme islemi acik kazanda yapilmaktadir. Olusan HMF nin ikinci pisirme

asamasinda olustugu diisiiniilmektedir.

Genel olarak HMF oranlar diisiik tespit edilmistir ve bu istenilen bir durumdur. HMF
degerinin yiiksek olmasi, {irliniin tadinda, renginde ve kokusunda istenmeyen
degisikliklere yol agmaktadir. Ayrica in vitro ¢alismalarda mutajenik, karsinojenik
(Yen ve ark. 1993, Yen ve Tsai 1993) ve sitotoksik (Vagnarelli 1991) etkileri tespit

edilmistir.
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4.7. Toplam Fenolik Madde Miktari

Fenolik bilesiklerin bazik ortamda Folin-Ciocalteu ayracini indirgeyip kendilerinin
oksitlenmis forma doniistiigli redoks reaksiyonu sonucunda, indirgenmis ayracin
olusturdugu mavi rengin absorbansinin 720 nm dalga boyunda OSlgiimiine dayanan
spektrofotometrik yontem uygulanmistir. Daha onceden gallik asit ile hazirlanmisg
standart egriden yararlanilarak toplam fenolik madde miktart (mg/L) hesaplanmistir
(Canbas 1985).

Uziim fenolik bilesenler bakimindan c¢ok zengindir. Uziimde bulunan fenolik
bilesenlerin biiylik c¢ogunlugunun kabukta bulundugu ve siyah iiziim c¢esitlerinin
ortalama 920 mg/kg fenolik bilesen icerigine sahip olduklart belirlenmistir (Kanner et

al. 1994).

Koftir orneklerinin toplam fenolik madde miktarlar1 488,71- 381,65 mgGAE/100g
olarak bulunmus ve ornekler arasinda istatistiksel anlamda belirgin bir farklilik tespit
edilememistir. Elde edilen sonuglar incelendiginde en yiiksek fenolik madde miktarinin
unlu- nigastali 6rneklerde oldugu belirlenmistir. Onu sirasiyla unlu 6rnekler ve unlu-

yumurtali 6rnekler takip etmektedir.

Cizelge 4.6. Koftiir 6rneklerinde toplam fenolik madde orani

) Toplam Fenol
Ornekler (mgGAE/1009)
Unlu 393,86+12,22
Unlu-Nisastah 488,71+49,68
Unlu-Yumurtah 381,65+101,53

4.8. Antioksidan Kapasite Tayini (CUPRAC)

Koftir orneklerinden elde edilen fenol ekstraktlarinin antioksidan aktivitesi Cu (I1)
iyonlarin1 Cu (I) iyonlarma indirgeme kapasitesi olarak bilinen CUPRAC metodunda,
farkli konsantrasyonlardaki troloks ve ekstraktlarin 450 nm’deki absorbanslari

Olclilmiistiir. Kalibrasyon grafigi i¢in troloks ¢ozeltileri hazirlanmistir ve ekstraktlar igin
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antioksidan aktivite degeri ¢izilen kalibrasyon denklemi kullanilarak pmol troloks/ g

ornek olarak Cizelge 4.7.’de verilmistir.

Cizelge 4.7. Koftiir 6rneklerinde antioksidan kapasite orani

Antioksidan Kapasite

Ornekler (nmol trolox/g)

Unlu 3552,17+26,93

Unlu-Nisastali 3268,38+42,05"
Unlu-Yumurtah 3280,05+210,25"

*LSD testinde farkli harfler ile gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak Onemli fark
bulunmaktadir (p<0,05).

4.9. Mineral Madde Analizleri

Koftiir orneklerinde mineral madde analiz sonuglari, Cizelge 4.8.’de g0sterilmistir.
Buna gore en yiiksek potasyum ve kalsiyum orani unlu drnekte goriiliirken en diisiik
potasyum orani unlu-yumurtali 6rnekte en diisiik kalsiyum orani ise unlu-nisastali
ornekte goriilmiistiir. En yiliksek sodyum orani unlu- yumurtali 6rnekte goriiliirken en
diisiik sodyum unlu-nigastali 6rnekte goriilmiistiir. En yiiksek magnezyum ve demir
oranlar1 unlu ornekte goriiliirken en diisiik magnezyum orani unlu- nisastali 6rnekte en

diisiik demir orani ise unlu- yumurtali 6rnekte goriilmiistiir.

Koftir ornek tiplerinde yapilan mineral analizlerinde oldukga farkli sonuglar elde
edilmistir. Bunun yiiksek standart sapmanin, kullanilan tiziimiin olgunluk durumu
dolayisiyla bilesimi, iiretim yontemleri, ekstraksiyon kosullari, kullanilan pekmez
topraginin mineral madde igerigi ile iliskili oldugu diistiniilmektedir. Koftiir ile ilgili
mineral analizi yapilmis bir ¢alisma mevcut degildir. Fakat Simsek ve Artik (2002)’1n

pekmez iizerine yaptiklari ¢alismada da bu tip bir durumla karsilasilmistir.
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8000 -
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K Ca Na Mg Fe

Sekil 4.1. Koftiir 6rneklerinde mineral madde analiz sonuglar1 (mg/kg)

Cizelge 4.8. Koftiir 6rnekleri mineral icerikleri

Koftiir Sodyum Magnezyum Kalsiyum Potasyum Demir
mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg
Unlu 339,33ﬂc77,36b 393,33+63,62°  1480,00£195,82%  10247,67+3,44,28*  9,47+0,31°
Unlu- 243,00449,52°  278,67461,07°  1116£258,92*  8138,0042019,48%  6,1643,67°
nisastal
Unlu- 1089,67+391,23° 302,67+12%  1318,33+129,87° 7037+984.91° 6,02+0,48°
yumurtah

*LSD testinde farkli harfler ile gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark

bulunmaktadir (p<0,05).

Uziim pekmezinin mineral igerigi iizerine yapilan bir ¢aligmada, sodyum 652,6 mg/kg,
kalsiyum 1436,6 mg/kg, potasyum 8230,4 mg/kg, demir ise 99,9 mg/kg bulunmustur
(Kayisoglu ve Demirci 2010). Buna gore iiziim pekmezi orneklerine gore, sodyum,
unlu-yumurtali 6rneklerde yiiksek, kalsiyum unlu 6rneklerde yiiksek, potasyum unlu
orneklerde yiliksek ¢ikmistir. Demir ise iizim pekmezine gore oldukca diisiik miktarda

cikmigtir.
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4.10. Mikrobiyolojik Analizler
Koftir orneklerinde mezofil aerob bakteri igin PCA’ ya, mayalar i¢cin PDA’ ya,
koliform grubu bakteriler i¢in VRBA’ da ekim yapilmustir.

Her iigiinde de degerlendirilebilecek nicelikte bir rakama ulasilamamistir. Orneklerde
mikroorganizma lirememesinin sebebinin, koftliriin icerdigi yiiksek seker ve yiiksek

kuru madde oranindan kaynaklandig: diisiiniilmektedir.
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5. SONUC

Son zamanlarda insanlarin daha az islenmis, daha az katki iceren ve daha faydal
gidalara yonelmesi, geleneksel gidalara olan ilginin artmasini saglamistir. Kiiltiirel
zenginligi olduke¢a fazla olan iilkemizde yer alan geleneksel gidalarin sayis1 da oldukca
fazladir. Literatiirde sinirh sayida kaynak bulunan geleneksel gidalarimiz hakkinda daha

cok calisma yapilmalidir.

Uziim insan saghig1 ve beslenmesi iizerinde son derece dnemli role sahiptir. Uriinlerine
islendikten sonra artan yararlilig1 {iziim bazli gidalar lizerine daha ¢ok yogunlasiimasi

gerektigini gostermektedir.

Geleneksel gidalarimizdan olan ve {iziim bazli bir gida olan koftiiriin yliksek mineral,
antioksidan, fenol igerdigi tespit edilmistir. Ayrica yiiksek seker icerigi nedeniyle iyi bir

enerji kaynagidir.

Koftiir benzeri besleyici o6zelligi yiiksek geleneksel gidalar daha ¢ok arastirilmali ve
sadece evde, kiiciik isletmelerde yapilan tretimleri fabrikasyon asamasina
gegirilmelidir. Bu sayede hem kiiltiiriimiizii koruyabilir hem de bdlgesel gelisimlere
katkida bulunulabilir.
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