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Yaban mersini (Vaccinium sp.), antioksidan aktiviteye katki saglayan fenolik maddeler ve diyet lifi ydntinden zengin bir
meyve ¢esidi olmasi nedeniyle saglikl diyetin bir par¢asi olarak kabul edilmektedir. Bu ¢alismada muffin keklere, miks
agirhgi Gzerinden %8, %16 ve %24 oranlarinda yaban mersini ilave edilmesinin keklerin bazi kimyasal, fiziksel ve
duyusal 6zellikleri Gzerine etkileri incelenmigtir. Calismada yaban mersini ilavesiyle keklerin ¢ézinir, ¢éziinmeyen ve
toplam diyet lifi, toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite degerlerinde 6nemli (p<0.05) artislarin oldugu
bulunmustur. Cézindr, ¢ézinmeyen ve toplam diyet lifi oranlari kontrol keklerde sirasiyla %0.94, %0.21 ve %1.15
iken %24 yaban mersini ilaveli keklerde sirasiyla %2.81, %3.47 ve %6.28’e yukselmistir. Toplam fenolik madde ve
antioksidan aktivite degerleri de kontrol kekler igin sirasiyla 44.97 mg gallik asit esdegeri (GAE)/ 100g ve 2.3 ymol
Trolox esdegeri (TE)/ 100g, %24 yaban mersini ilaveli kekler igin ise 107.14 mg GAE/ 100g ve 18.22 TE/ 100g olarak
tespit edilmistir. Yaban mersini oranindaki artis keklerin dis L ve b renk degerlerinde azalmaya (p<0.05) neden
olurken a degerinde dnemli bir degisim saptanmamistir. i¢ renkte ise keke ilave edilen yaban mersini orani arttikga L
ve b degerlerinin yine azaldidi, a dederinin ise arttigi (p<0.05) tespit edilmistir. Calismada %24 yaban mersini ilaveli
kekin spesifik hacim degerinin digerlerinden énemli derecede (p<0.05) dusuk oldudu, ilave edilen yaban mersini orani
arttikga keklerin hacim indeksi deg@erlerinin 6nemli derecede (p<0.05) azalma gosterdigi de tespit edilmistir. Tim
keklerin simetri indeksi ve uniformite indeksi degerleri ise benzer bulunmustur (p>0.05). Genel begeni a¢isindan tim
kekler benzer (p>0.05) puanlar almis olsalar da %24 yaban mersini ilaveli keklerde tekstir ve cignenebilirlik
puanlarinda meydana gelen 6nemli (p<0.05) dususten dolayl yaban mersini ilave oraninda %Z24’Gn Uzerine
¢ikilmamasi tavsiye edilebilir.

Anahtar Kelimeler: Kek, Yaban mersini, Antioksidan aktivite, Diyet lifi, Duyusal

Some Chemical, Physical and Sensory Properties of Muffin Cakes with Blueberries
(Vaccinium sp.)

ABSTRACT

Blueberries (Vaccinium corymbosum L.) are considered to be a part of a healthy diet owing to their content of phenolic
compounds and dietary fiber. In this study, blueberries (8, 16 and 24%) were added to muffin cake mixes and the
effects of blueberries addition to some chemical, physical and sensory properties of cakes were investigated. The
soluble dietary fiber, insoluble dietary fiber, total dietary fiber, total phenolic contents and antioxidant activity values of
cakes increased by an increase in the amount of blueberries in cake formulations (p<0.05). Soluble, insoluble and
total dietary fiber contents of control cakes were 0.94, 0.21 and 1.15% respectively and these contents increased to
2.81%, 3.47% and 6.28% in cakes with 24% blueberries. Total phenolic contents and antioxidant activity values of
were 44.97 mg GAE/ 100g and 2.3 ymol TE/ 100g in control cakes and 107.14 mg GAE/ 100g and 18.22 TE/ 100g in

130



F. Isik, U. Urganci, F. Turan Akademik Gida 15(2) (2017) 130-138

cakes with 24% blueberries, respectively. Crust L and b values of cakes reduced (p<0.05) by an increase in the
blueberries contents of cakes while crust a value was not affected (p>0.05). On the other hand, crumb a value
increased (p<0.05) by the addition of blueberries while crumb L and b values were decreased (p<0.05). Cakes with
24% blueberries had lower (p<0.05) specific volumes than others, and volume index values decreased (p<0.05) by
increasing blueberries contents in cakes. All cakes had similar (p>0.05) symmetry and uniformity indices. Although the
samples liked equally (p>0.05) by the panelists in terms of overall acceptability, cakes with 24% blueberries had lower
(p<0.05) scores in texture and chewiness. In conclusion, it is recommended not to exceed 24% blueberries content in

cake formulations.

Keywords: Cake, Blueberries, Antioxidant activity, Dietary fiber, Sensory

GiRIiS

insanlarin dogal metabolizmasinda enerji kaynagi olan
karbonun oksijenle yanmasi sonucunda karbondioksitin
yani sira bir kisim oksijenin tam olarak reaksiyona
girmemesi sonucunda olugan ve serbest radikal olarak
adlandirilan bilesikler ortaya ¢ikmaktadir [1]. Serbest
radikaller son derece reaktif ara drlnlerdir ve reaktif
oksijen turleri/metabolitleri olarak bilinen bu molekdiller
kigluk boyutlart ve yiksek enerjileriyle hicresel
makromolekulleri okside edebilmektedirler. Cok sayida

hicresel komponentin kontrolsiiz oksidasyonu stz
konusu olursa, bu durum oksidatif stres olarak
adlandiriimaktadir. Oksidatif stres lipit
peroksidasyonuna, protein  oksidasyonuna, DNA

mutasyon ve kiriklarina, sitotoksik etkilere ve sinyal
iletilerinde bozulmaya neden olabilir. Serbest radikallerin
neden oldugu hiicre hasarinin, yaslanma sireci ve
yaslanmaya bagl dejeneratif hastaliklarin
(kardiyovaskiler hastaliklar, ateroskleroz, aralikli
topallama, katarakt, diyabet, nérodejeneratif hastaliklar,
immun sistem bozukluklari, asiri trombosit
kiimelenmesi, kanser olusumu) ilerlemesinde énemli rol
oynadigina inanilmaktadir. Ginimuzde ellinin tzerinde
hastaligin oksidatif stresle ilgili oldugu bildiriimektedir [2-
4].

Serbest radikaller radyasyon, virsler, glines i1sinlarinin
bir kismi olan ultraviole isinlari, hava Kkirliligini yaratan
fosil kdkenli yakitlarin yanma sonundaki Urtnleri, sigara
dumani, stres, bazi tahrip edici kimyasallar, hasere
kontrol ilaglari vb. dis kaynakli etkenlerin etkisiyle de
olusabilmektedir [5]. Serbest radikalleri ve bunlarin
meydana  getirdigi  zararlart  Onleyen  maddeler
antioksidanlar olarak adlandiriimaktadir. Antioksidan
maddeler, aktif oksijen olusumunu engelleyerek ya da
olusan aktif oksijenleri tutarak, oksidasyonun tesvik
etmisg oldugu zararlari hicresel bazda
engellemektedirler [6]. Bazi meyve ve sebzeler iyi birer
dogal antioksidan kaynagidir [7, 8]. Meyvelerde yapilan
calismalarda UzimsU meyveler, kirazgiller, turuncggiller,
kivii kuru erik ve =zeytinde Onemli miktarda
antioksidanlarin bulundugu bildirilmistir [2, 7].

Uziimsii meyvelerden yaban mersini (Vaccinium sp.),
antioksidan aktiviteye katki saglayan antosiyanin,
kuersetin, kamferol, mirisetin, klorojenik asit ve
prosiyanidin gibi fenolik maddeler yoninden zengin bir
meyve cesididir [9]. Yapilan bazi ¢aligmalarin sonuglari
yaban mersininin yas agirlik bazinda toplam fenolik
madde igeriginin 44.40-819.12 mg gallik asit/100g,
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antioksidan aktivite degerinin ise 1140-7600 pmol
Trolox/100g oldugunu gostermektedir [10-15].

Yaban mersini diyet lifi igerigi agisindan da zengin bir
meyvedir. Diyet lifi, insan ince bagdirsaginda emilime ve
sindirime direncli, kalin bagirsakta tamamen veya
kismen fermente olabilen, bitkilerin yenilebilir kisimlari
veya karbonhidrat analoglaridir. Yeterli diyet lifi
tiketiminin kabizlik, hemoroit gibi bagirsak hastaliklarini
hafifletebilecegi veya Onleyebilecegi, kalin bagirsak
kanserini onleyebilecegi, gégus, prostat ve diger kanser
turlerine karg! ise koruyucu olabilecedi belirtiimektedir
[16-18]. Literatlirlerde [19-21] yaban mersininin yas
meyve agirhiginin - %2.10-5.04'G oraninda diyet lifi
icerdigi bildiriimektedir.

Bugday unundan elde edilen unlu mamuller igerisinde
kek 6nemli bir yer tutmaktadir. Cok genel bir ifade ile
kek; un, seker, yad, yumurta, kabartma tozu, su, siit,
lezzet verici baharat ve gerezler ile gerekli hallerde bazi
katki maddeleri kullanilarak hazirlanan hamurun
pisiriimesiyle elde edilen sungerimsi ve yumusak bir
unlu mamul olarak tanimlanabilir. Kekin birgok cesidi
bulunmaktadir ve sevilerek tiketilen bir unlu mamulddr.
Kek, unlu mamuller igerisinde ekmek ve bisklviden
sonra en cok dUretilen Grindir ve yaban mersininin
keklerde kullanimi Uzerine herhangi bir bilimsel
calismaya rastlanmamistir [22, 23, 48].

Bu arastirmada, biyolojik aktiviteye sahip bilesikler
acgisindan zengin bir meyve olan ve kuruyemis olarak
tiketilen yaban mersininin muffin keklere katiimasiyla
elde edilen keklerin bazi kimyasal, fiziksel ve duyusal
ozelliklerinin belirlenmesi amaglanmistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Muffin kek uretiminde kullanilan un (Séke Un, Aydin),
yumurta, seker, misirdzii yagi, sut, yaban mersini ve
kabartma tozu Denizli piyasasindaki yerel marketlerden
temin edilmigtir. Meyve ilaveli keklerin Uretiminde
%17.53 nem igeren Kkurutulmus yaban mersini
kullaniimistir.

Analizlerde kullanilan metil alkol (kromatografik saflikta),
etil alkol (kromatografik saflikta), sdlfirik asit, kjeldahl
tableti, hidroklorik asit, borik asit, gallik asit, brom kresol
yesili, celite, sodyum hidroksit, 2-morfolinoetansulfonik
asit (MES), Tris (hidroksimetil) aminometan Merck
(Darmstadt, Almanya), 2,2-difenill-pikrilhidrazil (DPPH),
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Folin-Ciocalteu (FC), sodyum karbonat, petrol eteri,
Trolox® Sigma-Aldrich (Missouri, ABD), metil kirmizisi

Riedel-de Haen (Hannover, Almanya), diyet lifi Kkiti
Megazyme (Wicklow, Irlanda) markadir.

Metot
Muffin Keklerin Uretimi

Arastirmada yaban mersini katkisiz (kontrol) ve %S8,
%16 ve %24 yaban mersini ilaveli kekler olmak lzere 4
farkh muffin kek uUretilmistir. Meyveler keke, kek miksi
agirhgi Gzerinden %8, %16 ve %24 oranlarinda ilave
edilmigtir (Tablo 1). Kek miksinin hazirlanma
asamasinda oOncelikle yumurta ve seker mutfak
robotunda (KMMO060 Mutfak Sefi, Kenwood) mikser

fonksiyonunda ylksek devirde 5 dakika cirpilmistir.
Daha sonra mikse un, misirézi yagi, sut ve kabartma
tozu ilave edilmis ve disik devirde 3 dakika
karistinimigtir. Karistirmanin ardindan kontrol keklerde
direkt kaliplara tartim asamasina gegcilmistir. Yaban
mersini ilaveli keklerde ise 3.00£0.5 mm tanecik
boyutuna kuglltilmis yaban mersini ilave edilip
karistirildiktan sonra kaliplara tartim gerceklestiriimistir.
Elde edilen kek miksleri taban ¢api 55 mm olan 6zel kek
kaliplarina 50’ser g olarak tartilarak 170°C’de 23 dakika
pisirme islemine (Ozkéseoglu PFS-G, Istanbul, Tirkiye)
tabi tutulmustur. Pisen kekler oda kosullarinda
sogutulduktan sonra kaliplardan c¢ikartilmis, fermuarli
plastik posetlere (Koroplast, istanbul) yerlestirildikten
sonra analizlerde kullaniimak Uzere oda kosullarinda
bekletilmigtir.

Tablo 1. Muffin keklerin formilasyonlari (%)

Bilesenler (g) Kontrol ~ YM8*  YM16**  YM24***
uUn 31.5 31.5 31.5 31.5
Yumurta 24.6 24.6 24.6 24.6
Seker 21.0 21.0 21.0 21.0
Misirézi yagi 14.8 14.8 14.8 14.8
Sut 6.3 6.3 6.3 6.3
Yaban mersini - 10.0 20.0 30.0
Kabartma tozu 1.8 1.8 1.8 1.8

*YM8: %8 Yaban mersini ilaveli kekler, *YM16: %16 Yaban mersini
ilaveli kekler, **YM24: %24 Yaban mersini ilaveli kekler

Kimyasal ve Fiziksel Analizler

Keklerin nem, kul, protein ve yag igerikleri AOAC
934.01, 942.05, 988.05 ve 954.02'ye [24] gobre
belirlenmigtir. Cozlndr, ¢dztinmeyen ve toplam diyet lifi
icerikleri AOAC 991.43 ve AACC 32-07 [25] metoduna
uygun olarak, a-amilaz, proteaz ve amiloglikozidaz
enzimlerini iceren Megazyme (Megazyme International
Ireland Ltd, Wicklow, irlanda) toplam diyet lifi analiz kiti
kullanilarak analiz edilmistir [26].

Toplam fenolik madde tayini FC metodu [27],
antioksidan aktivite tayini de DPPH metodu [28] ile
yapilmistir.  Bu analizler igin  Oncelikle  kek
numunelerinden ekstraktlar hazirlanmistir: Ogitilen kek
ornekleri 1:10 (w/v) oraninda su:metanol (30:70, v/v)
karisimiyla  kanistirlmis  ve elde edilen karisim,
ultrasonik su banyosunda (Elma E 60 H, New Jersey,
ABD) 10 dakika, orbital calkalayicida (WiseShake SHO-
1D, Wertheim, Almanya) 15 dakika slreyle oda
kosullarinda karistirildiktan sonra, 4°C sicakhdinda
26,000 degerinde 20 dakika santrifij (Hettich,
Universal 30 RF, Massachusetts, ABD) edilmistir.
Ustteki berrak siipernatant cam pastér pipetleriyle
kahverengi siselere aktarildiktan sonra santrifij
tuplerinin dibinde kalan c¢okeltiye ekstraksiyon iglemi
ayni sekilde bir kez daha tekrarlanmistir. Toplanan
stpernatantlar analize kadar -20°C’de muhafaza
edilmistir.

Toplam fenolik madde analizinde kalibrasyon egrisi 5-
100 mg/L konsantrasyon aralgindaki gallik asit
cozeltileri kullanilarak gizilmistir. Orneklerin analizinde 1
mL 6rnek ekstrakti 5 mL 1:10’luk (v/v) FC ¢ozeltisi ve 4
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mL 75g/L’lik Na2COs ile karigtirilmistir. Karigimlar oda
sicakliginda karanlikta 2 saat bekletildikten sonra
spektrofotometrede (T80 UV/VIS Spectrometer, PG
Instruments Ltd., Leicestershire, ingiltere) 760 nm’de
absorbans degerleri okunmustur. Her 100 g kuru
ornekteki toplam fenolik madde igerigi mg gallik asit
esdegeri (GAE) olarak hesaplanmistir.

Antioksidan aktivite tayininde kalibrasyon egrisi 10-50
M araligindaki  Trolox®  ¢Ozeltileri  kullanilarak
olusturulmustur. 24 mg DPPH’in 100 mLye metanolle
tamamlanmasiyla elde edilen stok ¢ozeltisi kullanilana
kadar -20°C’de muhafaza edilmistir. Calisma ¢ozeltisi,
spektrofotometrede 515 nm dalga boyunda absorbans
degeri 1.1 £ 0.02 olacak sekilde, stok ¢ozeltinin metanol
ile kanstirlmasiyla elde edilmistir. Analizde; 150 pL kek
ekstrakti 2850 yL DPPH c¢ozeltisi ile karistinlip oda
sicakliginda karanlikta 24 saat bekletildikten sonra 515
nm dalga boyunda absorbanslar ol¢ilmustir. Sonuglar
pmol Trolox® esdegeri (TE)/100g kuru madde esas
alinarak hesaplanmigtir.

Keklerin dis ve i¢ renk degerleri (Hunter L [0-100=
koyuluk-agikhk], a [a+= kirmizi, a-= sari] ve b [b+= sari,
b-= mavi]) Hunter-Lab Mini Scan XE renk dlgim cihazi
(Reston, VA, ABD) ile olgtimistur [29]. Keklerin hacim
degerleri kolza tohumlari ile yer degistirme esasina gore
belirlenmistir. Hacmin agirliga oranlanmasiyla da
spesifik hacim (mL/g) degerleri elde edilmistir. Yapisal
Ozelliklerin ortaya konmasinda hacim, simetri ve
uniformite indeksleri ile bizilme degerleri AACC 10-91
[30] metodu kullanilarak kek kalibi Olgllerine goére
dizenlenmig cetvelden mm cinsinden belirlenmigtir.
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Duyusal Analizler

Duyusal analize, Pamukkale Universitesi Miihendislik
Fakuiltesi ogrencileri, idari personeli ve &gretim
elemanlarinin olusturdugu, 40 Kkigilik panelist grubu
kullanilmistir. Panelist grubunun 22’si bayan 18’i erkek
olup, %40'in1 18-25 yas aralidi, %38’ini 26-40 yas araligi
ve %22’'sini 40 yas Ustl panelistler olusturmustur.
Panelistler kekleri dis renk, i¢ renk, tekstur, koku, lezzet,
cignenebilirlik ve genel begeni o6zellikleri bakimindan
hedonik skalada 1'den 7 puana (1: Asiri kétl, 2: Cok
kotl, 3: Kotl, 4: Orta, 5: iyi, 6: Cok iyi, 7: Mikemmel)
kadar olan aralikta degerlendirmistir. Kekler sunumdan
Once rastgele segilen, 3’er basamakh sayilarla
kodlanmistir. Her 6rnek grubu test edildikten sonra bir
sonraki test icin agiz iginin noétrlenmesi amaciyla tuzsuz
ekmek ile su kullaniimasi 6nerilmistir.

istatiksel Analizler

Yaban mersini ilavesinin keklerin bazi 6zelliklerine
etkisinin belirlenebilmesi amaciyla sonuglara “Minitab 13
Statistical Software” (Minitab Inc.,Coventry, Ingiltere)
programi kullanilarak tek yonlu varyans analizi (ANOVA)
uygulanmistir. Ortalamalar arasindaki farkhliklar Tukey

¢oklu  Kkarsilastrma  testi  (a=0.05) kullanilarak
karsilagtiriimistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Yaban Mersininin Bazi Kimyasal ve Fiziksel
Ozellikleri

Meyveli keklerin formilasyonunda kullanilan yaban

mersininin bazi kimyasal ve fiziksel 6zellikleri Tablo 2'de
verilmigtir.

Tablo 2. Yaban mersininin bazi kimyasal ve fiziksel dzellikleri

Parametre

Yaban mersini

Kimyasal Ozellikler @
Protein (%)
Yag (%)
Toplam diyet lifi (%)
Cozundr diyet lifi (%)
Coézunmeyen diyet lifi (%)
Kul (%)

Toplam fenolik madde (mg GAE/ 100g)
Antioksidan aktivite (umol TE/ 100g)

Fiziksel Ozellikler
L
a
b

0.39
0.96
14.04
2.75
11.29
0.363
153.28
31.42

18.90
4.97
2.40

a: Sonuglar kurumadde (izerinden verilmistir.

Arastirmacilarin farkli Glkelerde yetisen ve farkh tirlere
de ait olan taze yaban mersini meyvelerini inceledikleri
¢alismalarda [31-35] yaban mersininin kuru esasa gore
protein igeridi %0.88-4.13, yag igeridi %0.47-2.60, Kkl
icerigi de %0.65-2.12 bulunmustur. Yapilan galismada
tespit edilen protein ve kil oranlar literatirde bulunan
sinirlarin altinda kalirken yag orani literatlirdeki araliga
girmektedir. Calisma bulgularindaki farkliliklarin iklim,
cografya, tarimsal uygulamalar, gida tirlerinin genetik
Ozellikleri, meyvenin olgunluk dlzeyi gibi bazi faktérlerin
etkisinden kaynaklanmis olabilecegi disinulmektedir
[36, 37].

Onceki galisma sonuglari [10-15] yaban mersininin yas
agirhk bazinda toplam fenolik madde igeriginin 44.40-
819.12 mg GAE/ 100g, antioksidan aktivite degerinin ise
1140 - 7600 umol TE/ 100g oldugunu gostermektedir.
Literatirde [10, 33] yas yaban mersini meyvesinin
%12.3-17.7 kuru madde igerdigi gorulmektedir. Kuru
madde iceriginin ortalama %15.00 kabul edilmesiyle
yapilacak hesaplamayla yaban mersini meyvesinin kuru
esasa gore toplam fenolik madde igeriginin 296.00-
5460.80 mg gallik asit/100g, antioksidan aktivite
degerinin 7600.00- 50666.66 umol Trolox/100g oldugu
bulunur. Karsilastirma yapildiginda bu c¢alismada
kullanilan kurutulmus yaban mersini meyvesinde elde
edilen degerlerin, O6zellikle de antioksidan aktivite
degerinin, diger literatir bulgularindan oldukga dustk
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oldugu gérulmektedir. Yapilan bazi calismalarda [38-
43], farkh kurutma metotlan ile sicakliklarinin
uygulanmasi, kurutulmus ve yari kurutulmus Urinlerin
farkli sicaklik ve sureler ile farklh su aktivitesi
degerlerinde depolanmasi gibi uygulamalarin meyve
sebzelerin toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite
degerlerinde degisen oranlarda disigslere neden oldugu
tespit edilmistir.

Kaynaklarda [19-21] yaban mersininin yas meyve
agirhdinin % 2.10-5.04’4 oraninda diyet lifi icerdigi
verilmigtir. Yas yaban mersini meyvesinin kuru madde
iceriginin ortalama %15.00 kabul edilmesiyle yapilacak
hesaplamaya goére yaban mersini meyvesinin diyet lifi
orani kuru esasa gbére % 14.00-33.60’a karsilik
germektedir. Bu ¢alismada kullanilan yaban mersininin
toplam diyet lifi orani da %14.04 bulunmustur ve bu
deger literatirdeki aralikla uyumludur.

Keklerin Bazi Kimyasal Ozellikleri

Uretilen muffin  keklerin  protein, yag, ¢dzindr,
¢ozinmeyen ve toplam diyet lifi ile kil oranlar Tablo
3’te verilmistir. Yaban mersininin dusuk protein, yag ve
kul icerigiyle (Tablo 2) iligkili olarak keklere ilave edilen
yaban mersini orani arttik¢ca keklerin protein, yag ve kul
icerikleri dnemli (p<0.05) derecede dusls gOstermistir.



Tablo 3. Yaban mersini ilave edilen keklerin bazi kimyasal ézellikleri *°

Parametre K YM8 YM16 YM24

Protein (Nx5.7) (%) 7.81+0.09a 7.09+£0.19b 6.43+0.13c 4.63+0.42d
Yag (%) 23.90+0.34a 22.56+0.30b 21.16+0.21c 20.79+0.18c
Toplam diyet lifi (%) 1.15+0.08d 4.27+0.25¢ 5.51+£0.07b 6.28+0.14a
Cozundr diyet lifi (%) 0.94+0.09d 2.02+0.10c 2.41+0.12b 2.81+0.09a
Gozunmeyen diyet lifi (%) 0.21+0.06d 2.25+0.15¢ 3.10+0.18b 3.47+0.07a

Kiil (%) 1.694+0.116a

1.567+0.091ab

1.486+0.082bc  1.359+0.041¢c

a: Sonugclar kurumadde (zerinden verilmistir.; : Ayni satirda farkli harfle gdsterilen degerler istatistiksel olarak

birbirinden farklidir (p<0.05)

Sonugclarda; keklere ilave edilen yaban mersini orani
arttikca keklerin ¢ézinur, ¢ozinmeyen ve toplam diyet
lifi oranlarinda o6nemli (p<0.05) artislarin oldugu
gorilmektedir. Bu artigin yaban mersininin diyet lifi
iceriginden (Tablo 2) kaynaklandigi sdylenebilir.
Gastrointestinal faaliyetlerin normal olmasi igin glnlik
alinmasi tavsiye edilen diyet lifi miktari yetigkinler igin
20-35 g veya 1000 kcal icin 10-13 g’dir [44]. Diyet lifi
tiketmenin yollarindan biri kepegi ayriimamis hububat,
baklagil, meyve ve sebzeler gibi diyet lif igerigi dogal
olarak zengin gidalari tiketmek, bir digeri ise lif igerigi
arttirlmis iglenmis gidalar gelistirmektir [18]. Yaban
mersini ilave edilen keklerin toplam diyet lifi oranlari
YM8, YM16 ve YM24 igin sirasiyla kontrol kekin 2.30,
2.96 ve 3.38 kati olarak saptanmistir. Yetigkin bir bireyin
glnlik ortalama 27 g diyet lifi tiketmesi gerektigi dikkate
alinarak yapilan hesaplamaya gore 100g kontrol kek

c
| I
K YM8
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Toplam fenolik madde (mg GAE/100g)?

Kek cesidi

Sekil 1. Yaban mersini ilave edilen keklerin toplam fenolik madde icerikleri
(& Sonuglar kurumadde Ulzerinden verilmistir.)

Keklerin Bazi Fiziksel Ozellikleri

Keklerin dis ve i¢ renk degerleri Tablo 4'te verilmigtir.
Sonuglarda dis renk L degeri agisindan K, YM8 ve
YM16 &rneklerinin benzer (p>0.05), YM24’Un ise farkh
(p<0.05) oldugu goérilmektedir. Ayrica dis renk b degeri
acisindan da Ke YMS8 ornekleri benzerlik (p>0.05)
gOsterirken YM16 ve YM24 istatistiksel olarak farkl
(p<0.05) ve daha distUk b degerleri gostermistir. Bu
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tiketen bir kisi gunlik diyet lifi ihtiyacinin %5.59’unu
karsilarken, 100g YM8, YM16 veya YM24 tiketen bir
kisi gunluk ihtiyacinin sirasiyla %13.33, 17.07 veya
19.63’Un0 karsilayabilmektedir.

Keklere ilave edilen yaban mersini orani arttikga keklerin
toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite degerleri
de 6nemli derecede (p<0.05) artis gdstermistir (Sekil 1
ve 2). Yapilan hesaplamalarda %8, 16 ve 24 yaban
mersini ilave edilen keklerin toplam fenolik madde
iceriklerinin kontrol kekin sirasiyla 1.23, 1.40 ve 2.38,
antioksidan aktivite degerlerinin ise kontrol kekin
siraslyla 2.44, 3.72 ve 7.92 kati oldugu bulunmustur. Bu
sonugclarin yaban mersininin, antioksidan aktiviteye katki
saglayan antosiyaninler, flavonollar, klorojenik asit ve
prosiyanidinler gibi fenolik maddeler agisindan zengin
bir kaynak olmasiyla [9, 13] iligkili oldugu soylenebilir.

a
b I
YM16 YM24

sonuglara dayanarak yaban mersini oranindaki artisin
keklerin dis renginde koyulasmaya ve sarilik degerinde
azalmaya neden oldugu sdylenebilir. Keklerde kullanilan
meyve orani arttikga keklerin dis kismina daha fazla
meyve denk gelmektedir ve saptanan dis renk
degisiminde bu durumun etkili oldugu disuniimektedir.
Keklerin dis a degerlerinin ise benzer (p>0.05) oldugu
tespit edilmistir.
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Sekil 2. Yaban mersini ilave edilen keklerin antioksidan aktivite degerleri
(& Sonuglar kurumadde Uzerinden verilmigtir.)

Keke ilave edilen yaban mersini orani arttikga keklerin i¢
rengindeki L ve b degerleri 6nemli derecede (p<0.05)
azalmig, a degerleri de onemli derecede (p<0.05)
artmistir. ¢ renkteki bu degisimin nedeninin yaban
mersini meyvesinin renginin kontrol kek renginden farkh

sonugclarindan (Tablo 2) meyvenin L ve b degerlerinin K
kekin L ve b degerlerinden disuk, a degerinin de K
kekin a degerinden ylksek oldugu goérilmektedir. Bu
durumda keklerdeki yaban mersini orani arttikga
belirtilen degisimlerin gergeklesmesinin olagan oldugu

olmasinin yansimasi oldugu sOylenebilir. Nitekim soylenebilir.

kullanilan  meyve hammaddesinin renk analizi
Tablo 4. Keklerin dis ve i¢ renk degerleri®

Dig renk ic renk

Kek gesidi L a b L a b
K 36.24+0.83a 14.381%0.13a 16.86+0.13a 59.1410.74a 3.58410.09c  22.02+0.24a
YM8 36.57+0.06a 14.60+0.12a 17.10+0.33a 53.12+2.22b 3.9940.25b 19.311£1.40b
YM16 35.24+0.94a 14.24+0.51a 16.17+0.05b 51.93+0.55b 4.29+0.08ab  17.47+0.32c
YM24 32.26+0.12b  14.29+0.05a 14.78+0.04c 48.61+1.48c 4.44+0.14a 16.55+0.56¢

a: Ayni sltunda farkh harfle gosterilen deg@erler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05)

Keklerin sekil ozellikleri hakkinda bilgi veren spesifik
hacim, hacim, simetri ve uniformite indeksleri ile
blizlilme degerleri Tablo 5'te goriulmektedir. Spesifik
hacim, kek hamurunun kabarma derecesinin bir
gostergesidir [45]. Arastirmada YM24 o&rneklerinin
spesifik hacim degerlerinin diger 6rneklerden 6nemli
derecede (p<0.05) digslk oldugu tespit edilmigtir.
Calismada kek hamurlari kaliplara 50’ser gram
tartimistir. Kek hamuruna ilave edilen meyve orani
artttkca bu 50 g’k karisimin igcindeki meyve disi
unsurlart  bulunduran kontrol kek hamuru orani
azalmaktadir. Keklerde kabarmayi saglayan kisim da
un, yumurta, seker, sut, misirézi yagr ve kabartma
tozundan olusan bu kontrol kek hamurudur. Dolayisiyla
keklere ilave edilen meyve oranindaki artisin kek

hacimlerinde azalmaya sebep olmasi beklenen bir

sonugtur.
Kek hamurlarina ilave edilen yaban mersini orani
arttikga keklerin  hacim indeksi degerleri 6nemli

derecede (p<0.05) dusmustir. Bu dususin artan meyve
oranina karsilik keklerin hacminde meydana gelen
azalmayla iligkili oldugu sdylenebilir. Simetri indeksi
keklerin yuzey egrisi hakkinda fikir verir [46] ve keklerin
higbirinin merkez yiksekliginde disme gergceklesmedigi
icin tim simetri indeksi degerleri pozitif sonug vermistir
[47]. Sonuglarda keklerin simetri indeksi degerlerinin
benzer olduju da goérilmektedir. Uniformite indeksi
keklerde simetrikligin bir gOstergesi olup [46] keklerin
timinln uniformite indeksi degerleri benzerdir.

Tablo 5. Yaban mersini ilave edilen ve edilmeyen keklerin bazi fiziksel 6zellikleri?

Spesifik hacim Hacim indeksi Simetri indeksi Uniformite Buzllme degeri
Kek cesidi (mL/g) (mm) (mm) indeksi (mm) (mm)
K 2.21+0.08a 128.754£3.10a 3.75+1.50a 0.50+0.57a 1.00
YM8 2.16+0.01a 120.25+2.50b 2.50+0.58a 0.75+0.50a 1.00
YM16 2.20+0.07a 115.254+2.06b 3.0040.82a 0.75+0.50a 1.50
YM24 2.00+0.06b 109.00+2.16¢ 2.25+0.50a 0.25+0.50a 1.00

a: Ayni sutunda farkl harfle gésterilen deg@erler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05)
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Keklerin Duyusal Ozellikleri

Muffin keklerin duyusal analiz sonuglari Sekil 3'te
verilmigti. Duyusal analiz sonuglarinda dis renk
bakimindan YM24’Gn, i¢ renk bakimindan K ve YMS8
keklerinin, lezzet bakimindan da YM8 ve YM16
keklerinin en begenilen (p<0.05) kekler olduklari
gorulmektedir. Yaban mersini ilavesinde %24 oranina
cikilmasi keklerin tekstir ve c¢ignenebilirlik puanini
onemli derecede (p<0.05) disUrmustir. Tim keklerin
koku ve genel begeni puanlari ise benzerdir (p>0.05).

Duyusal karakteristik puani

U =
v,

Z
Y =

K rYM8

SONUG

Calismada biyolojik aktiviteye sahip bilesenlerce zengin
bir meyve olan yaban mersininin keklere ilave edilme
orani arttikga keklerin ¢dzinur, ¢ézinmeyen ve toplam
diyet lifi oranlari ile toplam fenolik madde ve antioksidan
aktivite degerlerinde 6nemli (p<0.05) artiglarin oldugu
tespit edilmistir. Ayrica duyusal analizlerde de tim
keklerin koku ve genel bedeni puanlarinin benzer
(p>0.05) oldugu bulunmustur. Ancak yaban mersini
ilavesinde %24 oranina cikilimasiyla keklerin lezzet,
tekstir ve cignenebilirlik puanlarinda 6nemli (p<0.05)
disUslerin gergeklesmesinden dolaylr yaban mersini
ilavesinde %24’0n Uzerine ¢ikilmamasi tavsiye edilebilir.

Aksi takdirde lezzet, tekstir ve ¢ignenebilirlik
puanlarindaki duslsin genel begeni puanina da
yansiyabilecegi  dusunilmektedir.  Yaban  mersini

oranindaki artis keklerin i¢ renk, dis renk, spesifik hacim
ve hacim indeksi degerlerinde de bazi 6nemli (p<0.05)
degisimlere neden olmustur.

Sonug olarak yaban mersininin muffin kek uretiminde
kullaniimasiyla keklerin  fonksiyonellik  6zelliklerinde
iyilesmelerin saglandigi belirlenmistir. Ayrica elde edilen
ariinlerin duyusal kabul edilebilirliginin yiksek olmasi da
bu keklerin insan diyetinde kullanim potansiyelinin
yuksek olabilecedini gdstermektedir.

*RYM16
Sekil 3. Yaban mersini ilave edilen keklerin duyusal analiz sonuglari
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Sonuglarda keklerin higbir duyusal 6zellik bakimindan
“orta” sozel ifadesine karsilik gelen 4.00 puanin altina
dismedikleri, hatta agirlikli olarak “iyi” s6zel ifadesine
karsilik gelen 5.00 puanin Uzerinde tercih edildikleri
dikkati c¢ekmektedir. Keklerde yaban mersini ilave
oraninda %24’Un Uzerine ¢ikilmasi durumunda,
YM24’lerin tekstir ve gignenebilirlik puanlarinda gorilen
digtsun keklerin genel begeni puanlarina da
yansiyabilecegi dusinulmektedir. Dolayisiyla yaban
mersini ilavesinde %24’Un Uzerine ¢ikilmamasi tavsiye
edilmektedir.

mYM24
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