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Günümüzde beslenme kaynaklı kronik hastalıkların görülme sıklığının artması, Covid-

19'un etkileri, tüketicilerin bilinçlenmesi, besin ihtiyaçları ile beslenme alışkanlıklarının

değişmesine neden olmuş ve birçok yönden sağlığa yararlı etkisi olan fonksiyonel gıdalara

olan talebi de arttırmıştır. Bu etkiler ile geleneksel gıdaların pazar payının korunması ve

genişletilmesi amacıyla yeniliklere ihtiyaç duyulmaktadır.

Yer elması yumruları inülin, oligofruktoz, fruktoz, diğer diyet lifleri, mineraller, vitamin ve

fenolik bileşikler dâhil olmak üzere sahip olduğu fonksiyonel bileşenleri nedeniyle

fonksiyonel gıda üretiminde değerli bir girdi potansiyeline sahiptir. (Dubkova, Kharkov,

& Vakhitov, 2021; Radovanovic et al., 2015; Tchoné vd.,2006) Değerli bir polisakkarit

olan inülin, prebiyotik lif olarak bağırsak florasındaki faydalı bakteriler tarafından

metabolize edilebileceği bilinmektedir (Díaz, García & Dini,2022). Ayrıca, biyoaktif girdi

kabul edilen inulin, yiyecek ve içecek sektöründe tüketicilerin değişen taleplerinin ve

çeşitli hastalıklar nedeniyle yüksek lifli, düşük kalorili ya da fonksiyonel özelliklere sahip

ürünlere talebin artmasına ve inulin kullanımındaki artış ile inulin kaynağı olan yer

elmasını da rekabet avantajına sahip bir ürün haline gelmiştir. (Saed vd., 2022)

Pestil, Türkiye’de sıklıkla üretimi yapılan geleneksel gıda olarak bilinen bir meyve

atıştırmalığıdır. Bu çalışmada geleneksel meyve pestiline fonksiyonel bir girdi olarak yer

elması tozunun fonksiyonel meyve atıştırmalığı üretiminde kullanımının araştırılması ve

elde edilen ürünlerin kalite özelliklerinin belirlenmesi amaçlanmıştır.

Bu çalışmada geleneksel meyve pestiline fonksiyonel bir girdi olarak yer elması tozunun 

meyve atıştırmalığı üretiminde kullanımının araştırılması ve elde edilen ürünlerin kalite 

özelliklerinin belirlenmesi amaçlanmıştır. Ayrıca,  meyve atıştırmalıkları üretiminde yaygın 

olarak kullanılan  nişasta, pektin, sitrik asit, malik asit, askorbik asit gibi katkı maddeleri 

yerine  elma püresi, limon suyu konsantresi ve şeker kullanılarak tamamen vegan bir ürün 

geliştirilmiştir. Farklı oranlarda yer elması tozu içeren ürünlerin kalite özelliklerinin 

belirlenmesi amacıyla nem, su aktivitesi, kül, protein, inulin, diyet lifi, toplam fenolik içeriği, 

pH, titrasyon asitliği, doku ve renk analizleri yapılmıştır. Yapılan çalışmada yer elması tozu 

oranının artması ile ürünlerin toplam diyet lifi, inulin, protein gibi içeriklerde artış 

gözlenmiştir. Yer elması tozunun fonksiyonel bileşen olarak meyve atıştırmalığı üretiminde 

kullanılabileceği sonucuna varılmıştır.
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gıda

ÖZET

• Yapılan çalışmada yer elması yumrularının 
bileşim analizleri  ve biyoaktif içerikleri 
sonuçları çalışmanın amacına göre tatmin 
ediciydi. Yer elması tozunun fonksiyonel 
bileşen olarak meyve 
atıştırmalığı üretiminde kullanılabileceği 
sonucuna varılmıştır.

• Yer elması tozu oranının artması ile birçok 
çalışmada fonksiyonel bileşen olarak kabul 
edilen toplam diyet lifi, inulin, protein 
içeriklerinin son üründe miktarının artması 
ile artış göstermiştir

*

• YEY kurutulması sonucunda  L değerinde artış 
gözlemlenmiş ve b ile a değerlerinde düşüş 
gözlemlenmiştir. Yine  elde edilen ürün 
kombinasyonlarında  kontrol grup ile 
karşılaştırıldığında L,a ve b değerlerinin YET 
miktarındaki artış  ile bir noktaya kadar  artış 
gösterdiği daha sonra düştüğü görülmüştür..

• YET miktarı artması ile sertlik,yapışkanlık, 
çiğnenebilirlik ve esneklik  değerlerinde artış 
gözlemlenmiştir. 

Analizler Adı YEY YET K-50 IN10-50 IN15-50 IN20-50

Su Aktivitesi 0,34 ± 0,02 0,63 ± 0,01 0,57 ± 0,03 0,52 ± 0,01 0,57 ± 0,01

Nem,% 81,74 ± 0,66 5,19 ± 0,60 12,00 ± 0,75 12,00± 0,12 12,00 ± 0,15 12,00 ± 0,03

Titrasyon Asitliği (gr malic acid/100gr) 0,01 ±0,03 1,25 ± 0,04 0,56 ± 0,03 0,58 ± 0,08 0,60 ± 0,08 0,71 ± 0,03

Ph 6,80 ± 0,05 5,94 ± 0,010 3,53 ± 0,01 4,05 ± 0,02 4,05 ± 0,01 4,05 ± 0,01

Kül, % 5,50 ±0,04  6,13 ± 0,19 0,83 ± 0,03 2,37 ± 0,02 2,85 ± 0,02 3,02 ± 0,01

Toplam Fenolik Madde (mg GAE/gr) 52,60 ±0,20 35,30±0,30 15,40 ±0,60 14,50±0,37 13,70 ±0,57 12,9 ±0,47

Protein, % 2,39 ± 0,08 10,22 ± 0,15 0,51 ± 0,02 1,95 ± 0,02 2,67 ± 0,03 3,02 ± 0,03

Toplam Diyet Lifi, % 1,79 ± 0,01 13,13 ± 0,19 3,95 ± 0,08 5,83 ± 0,10 6,70 ± 0,09 8,00 ± 0,11
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