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ARTICLE INFO ABSTRACT

In this study, it was aimed to utilize artichoke leaf powder (<850 pum) obtained after drying and
Research Article grinding artichoke leaf waste, which is produced both during domestic consumption and industrially,
in functional cracker production. Physical (diameter, thickness, weight, spread factor, L *,a *, b *,
) breaking strength), chemical (moisture, ash, protein, fat, total dietary fibre) and sensory properties
Received : 01/11/2019 of the crackers which were produced by substituting wheat flour in cracker formulation with 10%,
Accepted : 14/11/2019 20% and 30% artichoke leaf powder were determined. It was found that substituting artichoke leaf
powder increased the ash content of crackers by 5.7 - 28.6% and total dietary fiber content by 216 -
721%. With increasing total dietary fiber and ash content, nutritionally rich and sensorially
acceptable functional crackers were obtained, particularly at substitution levels of 10% and 20%. As

iegw;:rﬂs:l " a result of enrichment with artichoke leaf, cracker, hardness decreased and crispness increased.
eralscteo ¢ led Artichoke leaves have been successfully applied in the enrichment of crackers, which are among the
Functional food most frequently consumed snacks by children, as a component with high added value.
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Atik Degerlendirmeye Yeni Bir Bakig; Enginar (Cynara scolymus L.)
Yapraklarinin Fonksiyonel Kraker Uretiminde Kullanimi

MAKALE BILGIiSI Oz

Bu calismada gerek evsel tiiketim esnasinda gerekse endiistriyel olarak ortaya ¢ikan enginar yapragi
Arastirma Makalesi atiginm kurutulup 6giitiildiikten sonra elde edilen enginar yapragi tozunun (<850 pm) fonksiyonel
kraker tiretiminde kullanilmas1 amaglanmistir. Kraker formiilasyonunda yer alan bugday ununun
%10, %20 ve %30 oranlarinda enginar yapragi tozu ile yer degistirmesiyle {iretilen krakerlerin
fiziksel (¢ap, kalinlik, agirlik, yayilma faktorii, L*, a*, b*, kirilma kuvveti), kimyasal (nem, kiil,
protein, yag, toplam diyet lif) ve duyusal 6zellikleri belirlenmistir. Enginar yapragi tozu ikamesinin
krakerlerin kiil igerigini %5,7 — 28,6, toplam diyet lif igerigini ise %216 — 721 arasinda arttirdig1
tespit edilmistir. Artan toplam diyet lif igerigi ve kiil igerigi ile besleyici agidan zengin, 6zellikle
%10 ve %20 ikame seviyelerinde duyusal agidan begeni toplayan fonksiyonel krakerler elde

edilmistir. Enginar yapragi ile zenginlestirme sonucu kraker sertlikleri azalmis, gevreklikleri
Atik i klarinin fonksiyonel gida iiretimine uygun ve katma degeri yiiksek bir
Fonksiyonel gida artmistir. Englr{él T yaprakia 4 gda u e gert Y .
Kraker bilesen olarak 6zellikle ¢ocuklarin siklikla tiikettigi atistirmaliklar arasinda yer alan krakerlerin
zenginlestirilmesinde basartyla uygulandig tespit edilmistir.
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Giris

Enginar (Cynara scolymus L.) Asteraceae familyasina ait
olan, kullanimi antik yillara kadar dayanan Akdeniz kdkenli
bir tiir olup diinya genelinde beslenme ve ila¢ sanayiinde
yaygin olarak kullanilmaktadir (Ceccarelli ve ark., 2010).
Beslenme ve sagliga olan olumlu etkileri ile fonksiyonel bir
gidadir.  Yapisinda potasyum, sodyum, kalsiyum,
magnezyum, fosfor, demir ve manganez gibi mineral ile C
vitamini, B vitamini kompleksi ve folik asit i¢erir (Frutos ve
ark., 2019). Zengin bir diyet lifi, mineral, inulin ve basta
kafeik asit olmak {iizere, syanarin klorojenik asit, luteolin,
apigenin gibi biyoaktif fenolik bilesikler ile ksantofil
(zeaksantin) kaynagidir (Gouveia ve Castilho, 2012; Siracusa
ve Ruberto, 2019). Enginarin kanser 6nleyici (Clifford 2000;
Mileo ve ark., 2015), karacigeri koruyucw/ hepatoprotektif
(Adzet ve ark., 1987; Salem ve ark., 2015), antioksidatif
(Gouveia ve Castilho, 2012; Salekzamani ve ark, 2018;
Jimenez ve ark., 2019), kolesterol diigiiriicii, hazimsizlik
onleyici (Kraft, 1997), antibakteriyel, kardiyovaskiiler
hastaliklar ile hipoglisemi ve hiperkolesterolemi Onleyici
(Ceccarelli ve ark., 2010; Salem ve ark., 2015) gibi bir¢ok
saglig1 koruma potansiyeli kanitlanmistr.

Diinyada, 2000-2011 déneminde enginar iiretim alani
%05,42, enginar tiretim miktart %17,49 oraninda artmistir.
Tirkiye’de ise ayni donemde geleneksel enginar {iretim
alan1 %11,60, enginar iiretim miktar1 %36,57 oraninda
artarak diinya ortalamasinin {izerinde seyretmistir.
Tirkiye’de geleneksel enginar {iretiminin en yogun
yapildigt bolgeler; Ege, Dogu Marmara ve Akdeniz’dir
(Bektags ve Saner, 2013). Enginarin gida isleme ve
paketleme endiistrileri tarafindan kullanimu ile ortaya ¢ikan
atik/yan iriinlerin (saplar, yapraklar) orani hasat edilmis
bitkinin ~ %60’mma  ulasabilmektedir. Bu  yiiksek
miktarlardaki yan firiinlerin degerlendirilmeden atilmasi
beraberinde fonksiyonel ozellikleri ile potansiyel saglik
etkilerinin de kaybi anlamina gelmektedir. Bu sebeple
giiniimiizde meyve ve sebze atiklarinin degerlendirilmesi
onem kazanmaktadir. Tarim ve gida iiriinleri endiistrisinde
kullanim i¢in biiylik potansiyele sahip atik veya yan
iiriinler fenolik bilesikler, inulin ve diyet lifi bakimindan
zengindir (Llorach ve ark., 2002; Frutos ve ark., 2019).
Yabani enginar tiriiniin yapraklari idrar soktiriicii ve
hepatoprotektif etkilere sahiptir, safra kesesi fonksiyonunu
tyilestirir, sindirilebilir meyve sularinin salgilanmasini
uyartr, ozellikle safra ve kolesterol sentezini inhibe edebilir
(Fernandez ve ark., 2006; Grammelis ve ark. 2008).

Yapilan bazi galigmalar enginarin hayvan yemi iretimi
(Megias ve ark., 2002), diyet lifi iiretimi (Femenia ve ark.,
1998) ve fonksiyonel gida bilesenlerinin geri kazanimindaki
(Larrosa ve ark. 2002; Schiitz ve ark., 2004) uygunlugunu
arastirmustir. Ornegin konserve enginarin yan iiriinlerinden elde
edilen enginar unu icerdigi mineraller, lif, iniilin ve antioksidatif
fenolik gibi biyoaktif bilesenler ile gida endiistrisi i¢in besinsel
ve teknolojik olarak uygun olan fonksiyonel &zellikler
sunmustur (Ruiz ve ark., 2015). Biskiivi formiilasyonuna
agirlikga %10’a kadar olan enginar tozu ilavesiyle uygun
kivam, yap1 ve aromaya sahip biskiiviler elde edilmistir
(Shtanko ve ark., 2018). Enginar unu bugday ekmeginde
fonksiyonel bir bilesen olarak kullaniddigi bir caligmada;
ekmegin lif, protein, kiil igerigi ile sertlik ve ¢ignene bilirligini
artirirken yapigkanlik ve elastikiyetini azaltmistir (Frutos ve
ark., 2008). Ote yandan bugday ununu %>5-15 arast oranlarda

enginar yapragi tozu ile ikame edilmesiyle tat, doku veya kabul
edilebilirlikten 6diin vermeden kalorisi diigtiriilmiis ekmek elde
edilmigtir (Khalil, 2002). Enginar atigindan elde edilen ve lif
bakimindan zengin tozlar biskiivi ve diger firnlanmus {irtinlerin
zenginlestirilmesi i¢in uygun bir alternatif olabilir. Zira diyet
lifince zengin enginar tozu katkisiyla tiretilen biskiiviler ile
ticari lif katkisiyla {retilen biskiiviler benzer duyusal
karakteristikleri ve genel kabul Ozellikleri sergilemistir (San
Jose ve ark., 2018).

Krakerler insan beslenmesinde popiiler bir atigtirmalik
yiyecek tiirii olup genellikle hamur ve gesitli bilesenlerin
karigimindan yapilmus, ince, gevrek gofret veya biskiivi olarak
tanimlanirlar (Han ve ark., 2010). Bu g¢alismada; sebze
sektoriinlin besinsel agidan zengin bir atif1 olan enginar
yapraginin kraker iiretiminde kullanilmak suretiyle yeniden
degerlendirilmesi, bu yolla iilke ekonomisine ve bilimsel
literatiire katkida bulunulmasi hedeflenmistir. Boylece
beslenme degeri ile diyet lifince zenginlestirilmis, sagliga
olumlu etki potansiyeli artirilmis ve duyusal olarak tatmin
edici nitelikteki unlu mamul yelpazesinin genisletilebilecegi
diistiniilmektedir.

Materyal ve Metot

Materyal

Krakerlerin zenginlestirilmesinde kullanilan Sakiz
cesidi enginarlara ait yapraklar Izmir Bostanl’da yerlesik
bir manavdan atik olarak alinmugtir. Un, tuz, siit tozu,
Izmir’de lokal bir marketten, tapyoka nisastasi1 ve lesitin
Smart Kimya A.S. (izmir)’den, shortening ise Besler Gida
ve Kimya Sanayi ve Ticaret A.S. (istanbul)’ den temin
edilmistir.

Enginar Yaprag: Tozu (EYT) Elde Edilmesi

Tedarik edilen enginar yapraklar1 laboratuvara
getirilene dek %1°lik sitrik asit ¢ozeltisinde saklanmuistir.
Sebeke suyu ile yikanan enginar yapraklart tepsili
kurutucuda 65°C’da yaklasik 5 saat siire ile %6-9 nem
araligina kadar kurutulmustur. Kurutulan yapraklarin
bigaklt ogiitiiciide (RETSCH GM 200, Almanya) 5000
rpm’de 30 saniye Ogiitiilmesi ve sonrasinda 850 pum
gozenek genisligine sahip elekten (LOYKA ESM 200,
Tirkiye)  elenmesi  yoluyla  homojen  partikiil
biiytikliigiindeki enginar yapragi tozu (%8,37 nem, %11,08
protein (KM), %3,65 kiil (KM), %1,58 yag (KM) ve
%359,85 diyet lifi (KM)) elde edilmistir (Sekil 1).

Sekil 1. Enginar yapragi tozu
Figure 1. Artichoke leaf powder
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Kraker Formiilasyonu ve Uretimi

Kraker {iretiminde, enginar yapragi tozu kraker
formiilasyonunda yer alan unu %0 (kontrol), %10, %20 ve
%30 oranlarinda ikame etmektedir. Kraker formiilasyonu
Cizelge 1’de gosterilmistir.

Kraker hamuru, AACC 10.31.03’de (AACC, 2000)
belirtilen tuzlu biskiivi formiilasyonunda modifikasyon
yapilarak hazirlanmistir. Tiim kuru bilesenler karistirilip
yogrulduktan (Kitchenaid, Artisan, ABD) sonra shortening
ilave edilerek 4 dakika daha yogrulmustur. Karigima
%10’Iuk siit tozu ¢ozeltisi eklendikten sonra, iizerine
bugday ununu %10, %20 ve %30 oranda ikame eden EYT
ilave edilip son karisim yogrularak kraker hamuru elde
edilmistir. Kontrol icin ayni sartlarda EYT icermeyen
hamur hazirlanmistir. Makarna makinasinin sabit aralikli
merdaneleri arasindan gegcirilerek sabit kalinlikta elde
edilen kraker hamuru 6,3 cm capmda daireler olarak
kesilmis, iistleri homojen olarak 12 defa ¢atalla delindikten
sonra 170°C’da konveksiyonel firinda (Inoksan, Tirkiye)
pisirilmis ve 3 tekerriir halinde f{iretilen krakerlerde
fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler en az 3 paralel
olarak gerceklestirilmistir.

Agirlik

Krakerlerin agirlik 6l¢iimi AACC Metot 10-50D’ye
gore yapilmistir (AACC, 2000). Sekiz adet krakerin
agirlig belirlenmis ve sekize boliinerek tek bir kraker
agirligi hesaplanmistir.

Cap, Kalinlik, Yayima Orani ve Yayiima Faktorii

Krakerlerin kalinliklari, yayilma faktorleri ve caplari
AACC Metot 10-50D’ye gore gergeklestirilmistir (AACC,
2000). Kalinlik olgiimii elektronik kumpas yardimiyla
sekiz adet krakerin {ist iiste siralanmasiyla yapilmigtir. Bu
islem  krakerlerin  yerleri  degistirilerek 3  kez
tekrarlanmistir.  Olciimlerin ortalamalar1 almip sekize
boliinerek bir krakerlerin kalinlig: tespit edilmistir. Kraker
¢apr elektronik kumpas yardimiyla belirlenmistir.
Krakerler 3 kere 90° ¢evrilerek ol¢iim tekrarlanmustir.
Olgiimlerin ortalamasi alinarak her bir krakere ait cap
belirlenmis olup analiz alt1 adet krakerde tekrarli olarak
gerceklestirilmistir. Krakerlerin yayillma orami (YO) ve
yayllma faktérii (YF) Manohar ve Rao (1997)’nin

_ ZKYO
- KKYO

ZKYO= Zenginlestirilmis kraker yayilma orani
KKYO= Kontrol krakeri yayilma orani

Renk

Kraker orneklerinde CIE L* (aydinlik), a*
(kirmizilik/yesillik), b* (sarilik/mavilik) degerleri Konika
Minolta CR5 Chromameter (Japonya) ile belirlenmistir.
Analiz en az 6 paralel olarak gergeklestirilmistir.

Kiwrilma Kuvveti

Krakerlerin kirilma kuvveti (g kuvvet) tekstiir analiz
cihazinda (TA- XT Plus Texture Analyzer, Stable Micro
Systems, Godalming, England) 5 kg’lik yiik hiicresi ve
Three Point Bending Rig (Ug mesnetli kirma donanimi)
kullanilarak belirlenmistir. Analiz 10 paralel olarak
gerceklestirilmigtir. 3,0 mm/s hizla kraker yiizeyine gelen
donanimin krakerleri ortadan ikiye bdlmesi i¢in gerekli
kuvvet biskiivi sertligi (g kuvvet) olarak kaydedilmistir.

Kimyasal Bilesim

Enginar yaprag tozu ile kontrol ve enginar yapragi tozu
ikameli krakerlerin kil (AACC Metot 08-01.01), nem
(AACC Metot 44-15.02) (AACC, 2000) yag (AOAC 963.15)
protein (AOAC 955.04) (AOAC, 1990) ve diyet lif icerigi
(AOAC Method 985.29) (AOAC, 1995) belirlenmistir. Nem,
kiil, protein ve yag degerlerinin toplaminin 100°den
cikarilmast ile karbonhidrat igerigi tespit edilmistir.
Krakerlerin ham protein miktarinin belirlenmesi igin azot
¢evrim faktorii olarak 6,25 kullanilmugtir.

Duyusal Analizler

Duyusal o6zellikler Celal Bayar Universitesi Gida
Miihendisligi Boliimii akademisyen ve Ogrencilerinden
olusan 30 panelistin katilimiyla 7 puanli Hedonik Skala
kullanilarak degerlendirilmistir (Watts ve ark. 1989).
Panelistlerden krakerleri renk, koku, doku (sertlik-
gevreklik), lezzet, tat sonrasi izlenim ve genel begeni
parametreleri bakimindan 1-7 puan arasinda (1=hig
begenmedim, 2=begenmedim, 3=biraz begenmedim, 4= ne
begendim ne begenmedim, 5 =biraz begendim,

yontemine gore asagidaki formiiller kullamilarak  6=begendim ve 7=cok begendim) degerlendirmeleri
belirlenmistir. istenmistir. Degerlendirme 3 tekerriir halinde {iretilen
krakerlerde 3 paralel halinde gerceklestirilmistir. Genel
_ Kraker Capi begeni puami ortalamast 4’ (ne begendim, ne
~ Kraker Kalinhigt begenmedim) asan oOrneklerin panelistler tarafindan
begenildigi kabul edilmistir.
Cizelge 1. Kraker formiilasyonu
Table 1. Cracker formulation
Bilegen Kontrol %10 EYT %20 EYT %30 EYT
Bugday unu (g) 79,80 71,82 63,84 55,86
Nigasta (g) 34,20 34,20 34,20 34,20
Enginar Yapragi Tozu (g) - 7,98 15,96 23,94
Shortening (g) 20,00 20,00 20,00 20,00
%10’luk siit tozu (mL) 55,00 60,00 65,00 67,50
Tuz (g) 2,25 2,25 2,25 2,25
Sodyum bikarbonat (g) 1,70 1,70 1,70 1,70
Kalsiyum Fosfat Monobasic (g) 1,90 1,90 1,90 1,90
Lesitin (g) 2,00 2,00 2,00 2,00

EYT; Enginar yapragi tozu
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Istatistiksel Analiz

Calismada Tamamen Rastgele Desen (CR; Completely
Randomized) kullanilmigtir. Sonuglar ANOVA varyans
analizi ile SAS istatistiksel Programi (SAS release 8.1,
SAS Institute Inc., North Carolina, USA, 2001) kullanarak
a=0,05 6nem diizeyinde Duncan ¢oklu karsilagtirma testi
ile degerlendirilmistir (S.A.S., 2001).

Bulgular ve Tartisma

Kontrol ve bugday ununun %10, %20 ve %30 enginar
yapragi tozu ile ikame edildigi krakerlerin fiziksel
ozellikleri Cizelge 2’de verilmistir. Kontrol ve
zenginlestirilmis krakerlerin caplar1 istatistiksel agidan
birbirinden farkli degildir (P>0,05). Enginar yaprag: tozu
ikame oraninin krakerlerin ¢aplar1 {izerine etkisi dnemli
bulunmamistir. EYT ikame oraninin  krakerlerin
kalinliklart tizerine etkisi istatistiksel agidan Onemlidir
(P<0,05). En diisiik ikame oranmi olan %10 EYT ikame
edilen krakerler bile agirlik bakimindan kontrolden farkli
ve disiiktiir. Bununla birlikte tiim ikame oranlarindaki
krakerler kalinlik bakimindan istatistiksel agidan
benzerdir. Yiiksek diyet lif kaynagi olan enginar yapragi
tozunun  krakerlere  eklenmesiyle gluten  matriksi
seyrelmekte bunun bir sonucu olarak enginar yapragi tozu
ikame edilen krakerlerin pisme sonrasi kalinliklari1 kontrol
krakerinden diigiik olmaktadir. Benzer bir sonucu Ajila ve
ark. (2008) bugday ununu %20 mango yapragi tozu ile
ikame ettigi biskiivilerde elde etmis ve kalinliktaki
azalmanin nedeni olarak seyrelen gluten matriksini
gostermistir.  Elde ettigimiz sonuglar bu c¢alisma ile
uyumludur. Baumgartner ve ark. (2018) %0-21 arasinda
yulaf kepegi ile elde ettikleri biskiivilerde, ¢alisgmamizda
elde ettigimiz sonuglara benzer sekilde, kalinligin kepek
ilavesiyle azaldigmi yayilma oraninin ise arttigini
bulmuslardir. Vijerathna ve ark. (2019) da %5 ve %10
sekerkamig1 lifi ilave ettikleri biskiivilerde kalinligin
azaldigint bildirmistir. Ho ve Abdul Latif (2016) pitaya
kabuk unu ilavesi ile biskiivilerde kalinligin azaldigin
ifade etmistir.

Kontrol krakerinin agirligi en yiiksek iken enginar
yapragl ikamesi ile kraker agirliklarinin azaldigi tespit
edilmistir. En diigiik ikame orani olan %10 EYT ikame
edilen krakerler bile agirlik bakimidan kontrolden farkl

ve digtktiir. Artan ikame oranlarinda da kraker
agirhiklariin - azaldigi  gozlenmis olup EYT ile
zenginlestirilen  krakerlerin  agirliklarinin ~ kontrol

orneginden ve birbirinden istatistiksel agidan farkli oldugu
belirlenmigtir  (P<0,05). EYT ikamesiyle kraker

Cizelge 2. Krakerlerin fiziksel 6zellikleri ve sertlikleri
Table 2. Physical properties and hardness of crackers

agirliklarinin azalmasi, seyrelen gluten matriksi ve hamur
viskozitesine bagli olarak azalan kraker kalinliginin bir
sonucudur.

Yayilma orani kraker capimin kraker kalinligina orani
olup biskiivi ve kraker gibi iiriinler i¢in 6nemli bir fiziksel
ozelliktir. Miller ve Hoseney (1997) yiiksek yayilma
oraninin Dbiskiivilerin arzu edilen bir kalite ozelligi
oldugunu bildirmiglerdir. Krakerlerin yayilma oran
incelendiginde EYT ikamesi ile yayilma oranmin arttig
belirlenmistir. Kraker kalinliklarina benzer sekilde, EYT
ikame oraninin krakerlerin yayilma orani iizerine etkisi
istatistiksel agidan Onemlidir (P<0,05). Bugday ununun
%10, %20 ve %30 oranlarinda enginar yaprag: tozu ile
ikame edildigi krakerler yayilma oram1 bakimindan
istatistiksel agidan kontrolden farkli ancak birbirinden
farksizdir. Gupta ve Tiwari (2014), Baumgartner ve ark.
(2018), Vijerathna ve ark. (2019) da ¢alismalarinda lif
ilavesiyle yayilma oraninin arttigini bildirmistir.

Yayilma faktorii; zenginlestirilmis krakerin yayilma
oraninin kontrol krakeri yayilma oranina bdliinmesiyle
hesaplanmakta olup zenginlestirilen krakerlerin kontrole
gore ¢ap ve kalmliginin bir 6lgiisiidiir. Cap, kalinlik ve
yayilma oranina benzer sekilde EYT ikamesi ile yayilma
faktorii kontrol krakerinden farklilik gostermistir (P<0,05).
Tim ikame oranlarindaki krakerler ise yayilma faktorii
bakimindan istatistiksel a¢idan benzerdir.

Krakerlerin kirilma kuvveti tiiketici kabuliinii etkileyen
onemli bir 6zelliktir (Gaines ve ark. 1992). Caligmamizda
lif kaynagl enginar yapragi tozu ilavesiyle krakerlerin
kirllma kuvveti azalmis, gevreklikleri artmustir (P<0,05).
Mildner-Szkudlarz ve ark. (2012) da biskiivilerde bugday
ununu %10 -30 arasinda beyaz {iziim posasi ile ikame ettigi
caligmasinda diyet lif kaynagi beyaz {izim posasiin
biskiivilerin kirilma kuvveti degerlerini azalttigini, artan
beyaz liziim posast seviyelerinde ise kirilma kuvvetinin
giderek azaldigini bildirmistir. Uysal ve ark. (2007) elma
lifinin biskiivilerin kirtlma kuvvetini 169,73 N’dan 103.69
N’a diisiirdiigiinii belirtmistir. Chevallier ve ark. (2002) ise
bu durumu proteinlerin gluten agimi olusturmak {izere
yeterince hidrate ve agrage olmamalar ile agiklamistir.
Mevcut c¢alismada kirilma kuvvetindeki azalmanin
nedeninin seyrelen gluten matriksine bagli olarak
zenginlestirilmis krakerlerin pisme sonrasi kalinliklarinin
kontrol  krakere gore daha az olmasit oldugu
disiiniilmektedir. Bununla birlikte, baz1 aragtirmacilar ise
lif ilavesinin lifin artan su tutma kapasitesine bagli olarak
biskiivilerin kirilma kuvvetini arttirdigini  bildirmistir
(Ajila ve ark., 2008; Laguna ve ark. 2011; Sudha ve ark.
2007).

Agirlik Cap Kalinlik Yayilma Yayilma Sertlik
(9) (mm) (mm) Orani Faktorii (g kuvvet)
Kontrol 4,27+0,1792 54,67+0,205° 4,22+0,0442 12,96+0,087° 1,00£0,000° 1419,4+54,242
%10 3,70+0,045° 54,57+0,309%  3,82+0,064° 14,28+0,1592 1,10+0,008? 813,4+14,14°
%20 3,36+0,089¢ 54,43+0,641*  3,86+0,100° 14,11+0,5032 1,09+0,046% 703,5+69,72°¢
%30 3,00+0,090¢ 54,58+0,394%  3,91+0,065° 13,94+0,236° 1,08+0,026° 584,0+96,52¢

Ayni siitunda, farkli harf ile gosterilen degerler arasinda istatistiksel agidan fark bulunmaktadir (P<0,05).
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Cizelge 3. Krakerlerin CIE renk degerleri
Table 3. CIE colour values of crackers

L* a* b*
Kontrol 71,11+0,50082 7,61£0,0302 35,82+0,04082
%10 63,300,342 1,99+0,295 32,60+0,414°
%20 57,59+1,865°¢ 1,59+0,696° 30,36+0,845b¢
%30 53,86+0,030¢ 1,360,454 28,42+0,966°

Ayni siitunda, farkli harf ile gosterilen degerler arasinda istatistiksel agidan fark bulunmaktadir (P<0,05)

Cizelge 4. Krakerlerin kimyasal kompozisyonu

Table 4. Chemical composition of crackers

Nem Kiil Protein Yag TDL Karbonhidrat

(%) (% KM) (%KM) (%KM) (9%KM) (%)
Kontrol 3,754+0,897 2,45+0,062¢ 5,2540,071 15,84 +0,188 0,81+0,212¢ 72,71+0,848
%10 3,34+0,440 2,59+0,037¢ 5,20+0,057 16,13+0,256 2,56+0,106° 72,74+0,184
%20 3,12+0,288 2,84+0,132° 5,16+0,056 15,53+0,357 4,73+0,064° 73,35+0,113
%30 2,66+0,050 3,15+0,0112 5,11+0,014 15,90+0,225 6,65+0,0782 73,18+0,233

Aynt siitunda, farkli harf ile gosterilen degerler arasinda istatistiksel agidan fark bulunmaktadir (P<0,05), TDL yiizdesi karbonhidrat i¢inde yer

almaktadir.

Cizelge 5. Krakerlerin duyusal analiz sonuglari
Table 5. Sensory analysis results of crackers

Renk Koku Doku Lezzet Genel begeni Tat sonrasi izlenim
Kontrol 5,2540,152° 4,86+0,051°  4,60+0,113° 4,9540,025  4,84+0,177° 4,64+0,051P
%10 6,06+£0,3272  59140,358%  6,13+0,0412 6,26£0,176  6,12+0,1602 6,03+0,0022
%20 5,4340,320%  5,53+0,0212  6,06+0,140? 5,67+£0,041°  5,85+0,156° 5,574+0,2992
%30 4,11+0,008°¢ 4,4240,031°  4,85+0,161° 4,7940,069¢  4,61+0,084° 4,46+0,175P

Aynu siitunda, farkl harf ile gosterilen degerler arasinda istatistiksel agidan fark bulunmaktadir (P<0,05)

Bugday ununun enginar yapragi ile ikame edilmesinin
krakerlerin fiziksel Ozelliklerinde 6nemli degisiklikler
yarattig1 belirlenmistir. Bununla birlikte %10-30 arasinda
enginar yapragt tozu kullaniminin krakerlerin fiziksel
ozelliklerini degistirmedigi gozlenmistir. Bu durum kraker
formiilasyonunun  yiliksek oranlarda  zenginlestirme
bileseni ikamesine izin vermesi bakimindan Onemlidir.
Zira, zenginlestirilen krakerlerin fiziksel ozellikleri
degisime ugramadan yiiksek diyet lif alimi saglamasi
miimkiindiir.

Cizelge 3’te kontrol ve zenginlestirilen krakerlerin CIE
renk sonuglart yer almaktadir. EYT ikamesi ile krakerlerin
L* aydinlik, a* kirmizilik ve b* sarilik degerleri azalmistir
(P<0,05). Enginar yapragi tozu ikamesi sonucu kraker
rengi koyulagmakta, sarilig1 ise azalmaktadir. %20 ve %30
EYT ikame edilen krakerlerin L*, a*, b* degerleri ise
istatistiksel agidan birbirinden farkli degildir. Krakerlerin
diger fiziksel Ozelliklerine benzer sekilde, artan ikame
oranlarmin enginar kabugu tozunun kraker rengini
degistirmedigi sdylenebilir.

Sekil 2’de kontrol, %10 — 30 oranlarinda enginar
yapragi tozu ikame edilen krakerler gosterilmistir.

Kontrol ve EYT ikame edilen krakerlerin kimyasal
ozellikleri Cizelge 4’te verilmistir. EYT ikamesinin
krakerlerin nem, protein, yag ve karbonhidrat igerikleri
tizerine etkisi istatistiksel agidan 6nemli degildir (P>0,05).
Krakerlerin kiil ve toplam diyet lif igerikleri incelendiginde
EYT ikamesinin krakerlerin kiil igerigini %5,7 — 28,6,
toplam diyet lif icerigini ise %216 — 721 arasinda arttirdigt
goriilmektedir. Krakerlerin enginar yapragi tozu ile ikame
edilmesiyle mineral madde ve toplam diyet lif bakimindan
zenginlesmis fonksiyonel krakerler elde edilmistir. Khalil
(2002) enginar yaprag: ilavesiyle ekmeklerin kiil (%1,89 —
2,38), protein (%12,83 — 14,89) ve lif (%1,54 — 4,98)

iceriginin arttigint bildirmistir. Calismada elde edilen
sonuglar Khalil (2002) ile benzerlik gostermektedir. Frutos
ve ark. (2008) da enginar yapragi ile zenginlestirilen
ekmeklerin protein igeriklerinin %11,72’den 14,95’¢, kiil
iceriginin %0,95’ten 1,94’e ve toplam diyet lif i¢eriginin
%8,99’dan 18,08’e yiikseldigini bildirmistir.

Cizelge 5°te krakerlerin duyusal analiz sonuglari
gosterilmistir. Enginar yapragi tozu ikamesinin krakerlerin
tim duyusal o6zellikleri tizerine etkisi istatistiksel agidan
onemlidir. Bugday ununun %10 EYT ile ikame edildigi
krakerler renk bakimindan kontrol krakerinden daha fazla
begenilirken, %20 EYT ikame edilen krakerler de kontrol
kadar begenilmistir. Panelistler %30 EYT ikame edilen
krakerlerin  rengini begenme konusunda kararsiz
kaldiklarin1 (4.11) ifade etmislerdir. Krakerlerin kokular1
degerlendirildiginde; %10 ve %20 EYT ikame edilen
krakerler kontrolden daha yiiksek koku puanlari almis olup
istatistiksel agidan birbirinden farkli degildir. Panelistler
%10 ve %20 oranlarinda EYT ikame edilen krakerlerin
dokusal ozelliklerini (gevreklik) kontrolden daha fazla
begendiklerini, %30 oraninda ikame edilen krakerlerin
gevrekliginin kontrolden farkli olmadigini bildirmistir.
Lezzet, gevreklik ve tat sonrasi izlenim genel begeniyi
etkileyen Onemli parametrelerdir. Krakerlerin lezzet
puanlart incelendiginde en begenilen krakerin %10 EYT
ikame edilen kraker oldugu, onu %20 EYT ikame edilen
kraker takip ettigi goriilmektedir. En diisiik lezzet puani
alan %30 EYT ikame edilen kraker ise istatistiksel agidan
kontrolden farkli degildir (P>0,05). Genel begeni puanlar1
panelistlerin enginar yapraglt ikame edilen krakerleri
tiketme konusunda kontrol krakerine goére daha istekli
olduklarimi gdstermistir. %10-30 arasinda gerceklestirilen
ikame seviyelerinin her birinin kabul edilebilir oldugu,
bununla birlikte panelistlerin %10 ve %20 EYT ikame
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oranindaki krakerleri kontrol ve %30 EYT ikame
oranindaki krakerlere gore daha fazla begendigi
belirlenmistir. Biskiivi ile yapilan baska bir calismada
(Shtanko ve ark. 2018) enginar tozunun biskiivi
formiilasyonuna agirhk¢a %5 ve %10 oranlarinda
ilavesiyle duyusal olarak daha gevrek, uygun kivamda ve
karakteristik enginar aromasinda {iriin elde edilirken %15
oranindaki katki hamur kivamini azaltarak, asir1 yayilma
ile trliniin seklini koruyamamasina neden olmustur. San
Jose ve ark. (2018) da enginar lifi ile bezelye lifinin
biskiivinin duyusal 6zellikleri iizerine etkisini inceledikleri
¢aligmalarinda bugday ununun %4 oraninda enginar lifi ile
zenginlestirildigi  biskiivilerin bezelye proteini ile
zenginlestirilen biskiivilerle ayn1 duyusal puanlar1 aldigini
belirtmistir. Frutos ve ark. (2008) ekmeklerde %3 ve %6
enginar yapragi tozu kullamiminin kontrole yakin genel
begeni puant verdigini ifade etmiglerdir. Ekmekle
gerceklestirilen diger bir calismada, Khalil (2002), %5 ve
%10 oraninda enginar yapragi ile zenginlestirilen
ekmeklerin duyusal puanlarinin kontrole goére disiik
olmakla birlikte kabul edilebilir oldugunu, %15 oraninda
zenginlestirmenin ise duyusal 6zelliklerde 6nemli seviyede
bozulmaya neden oldugunu belirtmistir.

Sekil 2. Kontrol krakeri (A), %10 enginar yapragi tozu
ikameli kraker (B), %20 enginar yapragi tozu ikameli
kraker (C), %30 enginar yapragi tozu ikameli kraker (D)
Figure 2. Control (A), 10% artichoke leaf powder
substitution (B), 20% artichoke leaf powder substitution
(C), 30% artichoke leaf powder substitution (D)

Sonug¢

Bu ¢alismada konserve endiistrisi ve evsel tiiketimin
onemli bir ati1 olan enginar yapragi ile zenginlestirilmis,
toplam diyet lif igerigi onemli diizeyde artig gosteren ve
duyusal agidan kabul goren fonksiyonel krakerler elde
edilmistir. Bugday ununun %10 ve %20 oranlarinda
enginar yapragt tozu ile ikame edildigi krakerler
kontrolden de daha fazla begenilerek tiiketicinin yeni
lezzetlere agik oldugunu ve enginar yapraginin kraker igin
uygun bir bilesen oldugunu gostermektedir. Yiiksek ikame
seviyelerinde (%30) bile bozulmayan kraker rengi ve diger
fiziksel Ozellikleri kraker formiilasyonunun yiiksek
oranlarda zenginlestirme bileseni ikamesine izin vermesi
bakimindan o6nemlidir. Ekmek, kraker gibi gida
maddelerinin fonksiyonel bilesenler icin iyi bir tasiyici
oldugu disiiniildiigiinde enginar atiklarinin kullanim
potansiyeli olan alanlar arasinda unlu mamuller endiistrisi
basta gelmektedir. Sonu¢ olarak, enginar atiklarinin
fonksiyonel gida iiretiminde uygun ve katma degerli bir
bilesen olarak kullanilmasi 6nerilmektedir.
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