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OZET

MATERYAL VE YONTEM

Bu calismada geleneksel meyve pestiline fonksiyonel bir girdi olarak yer elmasi tozunun
meyve atistirmaligr Uretiminde kullaniminin arastirilmasi ve elde edilen urtinlerin kalite
ozelliklerinin belirlenmesi amacglanmistir. Ayrica, meyve atistirmaliklar tiretiminde yaygin
olarak kullanilan nisasta, pektin, sitrik asit, malik asit, askorbik asit gibi katki maddeleri
yerine elma piresi, limon suyu konsantresi ve seker kullanilarak tamamen vegan bir lrlin
gelistirtlmistir.  Farkli oranlarda yer elmasi tozu igeren iriinlerin kalite o6zelliklerinin
belirlenmesi amaciyla nem, su aktivitesi, kiil, protein, inulin, diyet lifi, toplam fenolik i¢erigi,
pH, titrasyon asitligi, doku ve renk analizler1 yapilmistir. Yapilan calismada yer elmasi tozu
oraninin artmasi ile Uriinlerin toplam diyet lifi, inulin, protein gibi igeriklerde artis
gozlenmistir. Yer elmasi tozunun fonksiyonel bilesen olarak meyve atistirmaligr tiretiminde
kullanilabilecegi sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Meyve atistirmaligi, Yer elmasi, Pestil, Fonksiyonel gida , Geleneksel
gida
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Giliniimiizde beslenme kaynakli kronik hastaliklarin goriilme sikliginin artmasi, Covid-
19'un etkileri, tiiketicilerin bilin¢lenmesi, besin ihtiyaclar1 ile beslenme aliskanliklarinin
degismesine neden olmus ve bir¢ok yonden sagliga yararli etkisi olan fonksiyonel gidalara
olan talebi de arttirmistir. Bu etkiler ile geleneksel gidalarin pazar paymin korunmasi ve
genisletilmesi amaciyla yeniliklere ihtiya¢ duyulmaktadir.

Yer elmas1 yumrulari iniilin, oligofruktoz, fruktoz, diger diyet lifleri, mineraller, vitamin ve
fenolik bilesikler dahil olmak iizere sahip oldugu fonksiyonel bilesenleri nedeniyle

fonksiyonel gida tiretiminde degerli bir girdi potansiyeline sahiptir. (Dubkova, Kharkov,

& Vakhitov, 2021; Radovanovic et al., 2015; Tchoné vd.,2006) Degerli bir polisakkarit
olan iniilin, prebiyotik lif olarak bagirsak florasindaki faydali bakteriler tarafindan
metabolize edilebilecegi bilinmektedir (Diaz, Garcia & Dini,2022). Ayrica, biyoaktif girdi
kabul edilen inulin, yiyecek ve icecek sektoriinde tiiketicilerin degisen taleplerinin ve
cesitli hastaliklar nedeniyle yiiksek lifli, diisiik kalorili ya da fonksiyonel 6zelliklere sahip
triinlere talebin artmasina ve inulin  kullamimindaki artis ile inulin kaynagi olan yer
elmasini da rekabet avantajina sahip bir {iriin haline gelmistir. (Saed vd., 2022)

Pestil, Tiirkiye’de siklikla iiretimi yapilan geleneksel gida olarak bilinen bir meyve
atistirmaligidir. Bu calismada geleneksel meyve pestiline fonksiyonel bir girdi olarak yer
elmas1 tozunun fonksiyonel meyve atistirmalig: tiretiminde kullaniminin arastirilmasi ve
elde edilen iriinlerin Kalite 6zelliklerinin belirlenmesi amaclanmustir.
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BULGULAR & TARTISMA

Analizler Adi YEY YET K-50 IN10-50

IN15-50  IN20-50

Su Aktivitesi 034+0,02 | 063001 | 057+0,03
Nem,% 81,74+0,60 | 519+0,60 | 12,00+0,7/5| 12,00+ 0,12
Titrasyon Asitligi (gr malic acid/100gr) | 0,014£0,03 | 1,25£0,04 | 056+0,03 | 0,56+0,08
Ph 0,60+ 0,05 | 594+£0,010 | 353+0,01 | 4,05+0,02
Kiil, % 5,000,04 | 6,13£0,19 | 0,83+0,03 | 2,37+0,02
Toplam Fenolik Madde (mg GAE/gr) | 52,6040,20 | 35,30£0,30 | 154040,60 | 14,50+0,37
Protein, % 2,39+0,08 | 1022+0,15 | 051+0,02 | 1,95+0,02
Toplam Diyet Lifi, % 1,9+001 | 13,13£0,19 | 395+0,08 | 583+0,10

0524001 | 057+0,01
12,00£0,15 | 12,00+ 0,03
0,60+£0,08 | 0,71£0,03
405+0,01 | 4,05+0,01
2,85+0,02 | 3,02+0,01
13,70£057 | 129047
2,60£0,03 | 3,02+0,03
0,/0£0,09 | §00+0,11
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* Yapilan ¢alismada yer elmasi yumrularinin
bilesim analizleri ve biyoaktif igerikleri

iceriklerinin son iiriinde miktarinin artmasi
ile artis gostermistir

YEY kurutulmasi sonucunda L degerinde artis
gozlemlenmis ve b ile a degerlerinde diisiis

sonuglart caligmanin amacma goére tatmin | gdzlemlenmistir. Yine  elde edilen iiriin
ediciydi. Yer clmasi tozunun fonksiyonel kombinasyonlarinda kontrol grup ile
bilesen olarak meyve karsilastirildiginda L,a ve b degerlerinin YET
atistirmaligr  iretiminde kullanilabilecegi miktarindaki artis 1le bir noktaya kadar artis
sonucuna varilmistir, gosterdigl daha sonra dustigi gortlmiistiir..

* Yer elmasi tozu oraninin artmasi ile bircok * YET miktar1 artmasi ile sertlik,yapiskanlik,
calismada fonksiyonel bilesen olarak kabul cignenebilirlik ve esneklik degerlerinde artis
edilen toplam diyet lifi, inulin, protein gozlemlenmistir.
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