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OZET

Hibiskusun (Sabdariffa L.) polifenol, antosiyanin ve antioksidan o&zellikleri
bakimindan iyi bir kaynak olusturdugu pek ¢ok calismada ifade edilmektedir.
Geleneksel tipta; ates, karaciger hastaliklar1 ve yiiksek tansiyon gibi gesitli hastaliklara
kars1 bitkiden elde edilen ¢esitli ekstraktlar kullanilabilmektedir. Bu 6zelliklerinden
dolayr hibiskusun beslenme ac¢isinda Onemi farkedilerek kullanimi artis
gostermektedir. Hibiskus, tibbi ve giinliik kullanim i¢in oldukga iyi potansiyele sahip
olan fakat gastronomide kullanimi sik olmayan bir tirtindiir. Hibiskus ile hazirlanan
cayin sagliga faydalart vardir ve organik maddelerce zengindir. Ayrica hibiskus
ekstrat1 ile yapilan ekmek gibi unlu mamullerin duyusal skorlar1 yliksek seyirlidir.
Tiiketicilerin talepleri, beslenme aliskanliklarinin sagliklar1 tizerinde 6nemli etkiler
olusturmasit ve bu durumun giderek farkina varilmasi ile sagligi koruyabilecek
tirtinlere olan ilgi de artmistir. Birgok unlu mamiil gibi pandispanya keki de gastronomi
de ilgi goren iiriinlerdendir. Zaman igerisinde artarak ilgi duyulan pastacilik
tiriinlerinin Uretimine ait teknolojik eksikliklerin giderilmesi, sagliga faydali yeni
triinler elde etmek, gesitliligi arttirarak iirlin raf Omiirlerini uzatmak, cesitli kek
niteliklerini gelistirmek amaciyla bir¢ok katki maddesi kullanilmaktadir. Gliniimiizde
tiikketiciler dogal iiriinlere yonelen bir talep olusturmaktadir. Bu dogrultuda bu
aragtirmanin amact, hibiskus ¢aymin pandispanya keki hamuruna gesitli oranlarda
ilave edilerek nihai iiriin elde edilmesi ve hibiskus takviyesi sonucunda pandispanya
kalitesi ve fonksiyonel bilesen igerigi tizerindeki etkisini degerlendirmektir. Arastirma
esnasinda dort farkl hibiskus katkis ile zenginlestirilen pandispanya keki laboratuvar
ortaminda pH testi, kuru madde tayini, renk analizi, fenolik madde analizi, duyusal
analiz ve degerlendirmeleri yapilarak karsilagtirmalar yapilmistir. Degerlendirme
sonucunda pandispanya orneklerinde kullanilan hibiskusun konsantrasyonu arttik¢a
toplam fenolik madde igerigi de artmistir. Duyusal analiz sonuglar
degerlendirildiginde ise genel begeniyi en yiiksek skorla %15 hibiskus katkili kek
almistir. Boylelikle gastronomide 6nemli bir konuma sahip pastacilik alaninda
renklendirici ve saghga faydali olmasi sebebi ile hibiskusun kullanim olanagi

degerlendirilmis yeni bir ar-ge iiriinii olusturulmustur.

Anahtar Kelimeler: Hibiskus, pandispanya, gastronomi, fizikokimyasal 6zellikler,

duyusal ozellikler



SUMMARY

Many studies have reported that hibiscus (Sabdariffa L.) is a good source of
polyphenols, antioxidants and anthocyanins. Hibiscus is a plant whose flower buds
have a high anthocyanin content. Various extracts obtained from these plants are used
in traditional medicine against many diseases such as liver diseases, high blood
pressure and fever. Due to these features, the importance of hibiscus in terms of
nutrition is increasing day by day. Hibiscus is a product that has a very good potential
for medicinal and daily use, but its use is not frequent in gastronomy. Tea prepared
with hibiscus has health benefits and is rich in organic substances. In addition, the
sensory scores of bakery products such as bread made with hibiscus extract have a
high course. Consumers' demands for products that can protect their health have
increased as they become increasingly aware of the fact that their dietary habits have
significant effects on their health. Antioxidants are used as food additives to prevent
oxidative degradation of fats and oils in processed foods. Therefore, the fact that the
usage area has not been expanded and the hibiscus plant has not been utilized in terms
of providing enough health benefits, antioxidant effect, bioavailability and product
diversity, it creates a gap worth investigating in the literature. In this direction, the aim
of this research is to evaluate the effect of hibiscus tea added to sponge cake dough in
various proportions to obtain the final product and to evaluate the effect on sponge
cake quality and functional component content as a result of hibiscus supplementation.
During the research, pH test, dry matter determination, color analysis, phenolic
substance analysis, sensory analysis and evaluations of sponge cake enriched with four
different hibiscus additives were made in the laboratory environment and comparisons
were made.. According to the results of the sensory analysis made by the panelists,
sponge cakes with 15% additive received the most general appreciation. Thus, a new
research and development product was created in which the use of hibiscus was
evaluated due to its colorant and health benefits in the pastry industry, which has an

important place in gastronomy.

Keywords: Hibiscus, sponge cake, gastronomy, physicochemical properties, sensory

properties
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GIRIS

Beslenme aliskanliklarinin tiiketicilerin - sagliklarinda o6nemli etkilerinin
oldugunun farkina varmalarindan dolay1 tiiketicilerin sagliklarini koruyabilmek icin
onemli gordiikleri iiriinlere olan talepleri artis gostermistir (Zannou vd., 2020; Naji
vd., 2021). Hibiskus (Sabdariffa L.) bitkisine ait ¢icek tomurcuklari antosiyanin
igeriginin yiiksek oldugu bir bitkidir. Geleneksel tipta bitkiden elde edilen ekstraktlarin
karaciger hastaliklar1, yiiksek tansiyon, ates gibi ¢esitli hastaliklarin tedavisinde
kullanildig1  bilinmektedir. Antioksidan, antosiyanin ve polifenol bakimindan
hibiskusun iyi bir kaynak oldugu ilgili calismalarda bildirilmektedir. Bu ve benzeri
birgok 6zelliginden dolay1 hibiskusun beslenmedeki 6nemi artis gostermektedir (Eyiz
ve Tontul, 2020). Hibiskus, tibbi ve giinliik kullanim i¢in oldukga iyi potansiyele sahip
olan ve bununla birlikte kullanimi sik olmayan bir riindiir. Hibiskus ile hazirlanan
caymn sagliga faydalart vardir ve organik maddelerce zengindir. Ayrica hibiskus
ekstrat1 ile yapilan ekmek gibi unlu mamullerin duyusal skorlar1 yiliksek seyirlidir

(Celik ve Goncii, 2021).

Antioksidanlar, islenmis gidalardaki kati ve sivi yaglarin oksidatif bozulmasini
onlemek icin gida katki maddesi olarak kullanilmaktadir. Sentetik antioksidanlarin
bazilarmin toksijenik, mutajenik ve kanserojen etkilerinden dolay1r bazi dogal
antioksidanlarin unlu mamullerin raf dmriiniin uzatilmasinda kullaniminin etkili bir
yol oldugu bilinmektedir. Ozellikle unlu mamiillerde dogal antioksidanlarin sentetik
antioksidanlara gore daha az zararli etkileri oldugu i¢in, kullanimina biiyiik bir talep
vardir (Lu vd., 2010). Dolayist ile kullanim alaninin genisletilmemis olmasi, hibiskus
bitkisinin yeteri kadar saglik faydasi, antioksidan etkisi, biyoyararliligi ve iiriin
cesitliligi saglamasi agisindan faydalanilmamis olmasi sebebi ile literatiirde
arastirtlmaya deger bir bosluk olusturmaktadir. Nar ¢igegi olarak da ifade edilebilen
hibiskusun antioksidan etkileri ve besin degeriyle alakali arastirmalarin artmasi (Ergin,
2019) ve bu dogrultuda hibiskus ile kek iiretimi i¢in yeni bir formiilasyon gelistirmek

faydal1 olacaktir.

Bu arastirmanin amaci, hibiskus c¢aymin pandispanya keki hamuruna cesitli
oranlarda ilave edilerek nihai {iriin elde edilmesi ve hibiskus takviyesi sonucunda

pandispanya Kkalitesi ve fonksiyonel bilesen igerigi tizerindeki etkisini



degerlendirmektir. Bu c¢alisma; farkli oranlarda demlenmis hibiskus bitkisi ile
pandispanya keki elde edilmesini, elde edilen kekin duyusal ve baslica kimyasal
Ozelliklerinin belirlenmesini ve bdylece ilgili iirliniin katma degerli bir gidaya
dontistiiriilmesini kapsamaktadir. Boylelikle farkli oranlarda demlenmis hibiskus ile
pandispanya keki elde edilmesi i¢in proses kosullarinin tanimlanmasi, demlenmis
hibiskus bitkisinden elde edilen ve farkli oranlarda pandispanya kekine katilmasini
igeren nihai {irtine ait duyusal 6zellikleri ve kimyasal bilesimi tizerine etkisinin ortaya
konulmasi ile birlikte hibiskus icerikli pandispanya kekinin katma degerli yeni bir
gidaya doniistiiriillmesine, iiretim miktarinin ve tanmirliginin artmasina katkida

bulunmasi saglanacaktir.

Gastronomi sadece yiyecek ve igeceklerle siirli bir bilim dali degildir. Bu
kavram icerik bakimindan antropoloji, sosyoloji, fizyoloji, ekonomi, ziraat, turizm,
kimya, beslenme gibi farkli konulari i¢ine alan ¢ok disiplinli bir alandir (Y1ldiz, 2021).
Bu sebeple gastronomiyi ilgilendiren Oonemli konulardan biri de yiyeceklerin
hazirlanmasinin Gtesinde c¢esitli disiplinlerden faydalanilarak fiziksel ve kimyasal
degerlendirilmelerin de yapilabilmesidir. Ek olarak tiiketiciler c¢esitli gidalarin
iceriginde bulunan koruyucularin giivenirligini son yillarda siklikla sorgulamaktadir.
Bu sebeple zaman igerisinde dogal igerikli gida {irlinlerine olan talep de artis
gostermektedir (Ozer vd., 2021). Bu baglamda hibiskus degerli bir gida iiriinii olarak
diistiniilebilir. Hibiskusun ¢esitli fayda saglayan bilesenleri olusturmasi sebebiyle
beslenme agisinda onemi giin gectikce artmaktadir (Eyiz ve Tontul, 2020). Hibiskus,
tibbi ve giinliik kullanim i¢in oldukea iyi potansiyele sahip olan ve bununla birlikte
kullanim1 ¢ok sik olmayan bir {irlindiir. Hibiskus ile hazirlanan ¢ayin saglia faydalari
vardir ve organik maddelerce zengindir. Ayrica hibiskus ekstrati ile yapilan ekmek

gibi unlu mamullerin duyusal skorlar yiiksek seyirlidir (Celik ve Goncii, 2021).

Bir¢cok unlu mamiil gibi pandispanya keki de tiim diinyada ¢ok tiiketilen gida
tirtinlerinden birisidir (Gisslen, 2013). Zaman igerisinde artarak ilgi duyulan pastacilik
tirlinlerinin Uretimine ait teknolojik eksikliklerin giderilmesi, sagliga faydali yeni
rtinler elde etmek, ¢esitliligi arttirarak trtin raf omiirlerini uzatmak, cesitli kek
niteliklerini gelistirmek amaciyla birgok katki maddesi kullanilmaktadir. Giinlimiizde
tiiketiciler dogal tirtinlere yonelen bir talep olugturmaktadir. Bu amagla yapilan cesitli

akademik caligmalar ve sektorel gelismeler {iriinlerde dogal maddelerin kullanilarak
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zenginlestirilmesini amaclamaktadir. Boylece tiiketici istekleri dogrultusunda saglikli
ve dogal triinler elde edilebilmektedir. Ayrica saglikli ve dogal olarak ifade edilen bu
maddelerin iirlin iizerinde de iirlinlin kalitesini arttirict olumlu etkilerinin olmasi
beklenmektedir (Dizlek, 2013). Farkli formiilasyonlar olabilse de pandispanya yapimi
icin temel tarifler ve yontemler kullanilmaktadir. Bu formiilasyonlarin degismeyen
bilesenleri un, yumurta ve sekerdir. Ancak pandispanyanin besin dgelerince yeteri
kadar zengin oldugu sdylenemez. Formiilasyona farkli oranlarda eklenen demlenmis
hibiskus katkisinin keki cesitli biyoaktif 6zelliklerine gore zenginlestirecegi

disiiniilmektedir.



BIRINCi BOLUM
PANDISPANYA KEKI

1.1. Gastronomi ve Pastacilik

Yiyecek i¢ecek sektoriine ait 6nemli bir yere sahip olan pastacilik giiniimiizde
oldukga popiiler bir is alan1 haline gelmistir. Diinyanin ¢esitli kiiltlirlerinde de 6nemi
artan pastane mutfaklarinda bir¢cok iiriin begenilerek tiiketilmektedir. Lezzet kadar
onemli olan gorsellik de pastacilik tiretimlerinde ele alinan bir diger unsurdur. Pastalar,
farkli teknikler kullanilarak yapilan siisleme sanatlariyla gorsel kaliteye sahip
olabilmektedir (MEGEP, 2006). Gida iiriinlerinin ¢esitlendirilmesinden niteliklerinin
artirtlmasina, damak tadina uygun hale getirilmesinden insan sagligina verilen 6neme
kadar yogunlasan ¢aligmalar bulunmaktadir. Bu ¢alismalarin igerisinde unlu mamuller
grubu olarak da adlandirilan pastacilik iiriinleri 6zel bir yerdedir (Ozer, 1998).
Pastacilikta kullanilan pasta ve unlu mamulleri Tiirkiye’de en ¢ok tiiketimi yapilan ve
tiretilen gida maddeleridir. Bu gida maddeleri temelde un kullanimina dayansa da pek
cok gida farkli malzeme icermektedir (Aslan, 2021). Bununla beraber iyi bir pasta
yapabilmek icin kaliteli hammadde kullanim1 ve bu hammaddelerin dogru bir sekilde
bir araya getirilmesi de 6nemlidir. Bu sebeple bir¢ok pastanin olusmasinda ana faktor
olarak kullanilan pandispanya tliretimi de pastacilik alaninda 6nemli bir yere sahiptir.
Gastronomi ise pastacilik ile de ilgilenen; lezzet, yaraticilik, gida bilimi ve yemek
sanatin1 birlestirerek beslenmeden alinan keyfi ortaya ¢ikaran (Yaliniz ve Demir,
2019) bir payda olma ozelligindedir. Pastacilik; insanlarin en eski mesleki
ugraslarindan biri olma oOzeligini tasimaktadir. Gilinimiiz pastacilik ve firincilik
mesleginin gelisimi asirlar 6nce toplanan ¢esitli tohumlarinin 6gitiiliip kullanilmasiyla
baslamustir. Insanlarm ilk hamur isi gidalari; kayalarin {izerinde kavurup dévdiikleri
tahillarin su ile macun kivamina getirerek iiretmeleri ile basladig: ifade edilmektedir
(Karaca vd., 2021). Gastronominin tarihsel gelisim ile ele alabilecegi pastacilik konusu
gegmisten giiniimiize bir gelisme gostermektedir ve bu gelisme hala devam etmektedir.
Bu sebeple pastacilik konusu cesitli agilar1 ile gastronomi bakis agisiyla ele
alinabilecek bir konudur. Pastacilik 6zellikle bir endiistri kolu olmasi, gidalarin
kimyalarinin etkilendigi bilimsel uygulama tekniklerinin bulunmasi, ge¢misten
glinlimiize ¢esitli degisimlere ugrayarak gelisim gostermesi gibi sebeplerle uygulama
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alan1 genis bir yiyecek igecek kolu olmustur. Bu sebeplerle gastronomi ve asgilik
alaninda egitim goren kisilerin de dikkatini ¢ekmeye devam etmektedir (Kapucuoglu

ve Karaca, 2021).

1.2. Pandispanya Kekinin Gastronomideki Onemi

Son yillarda Tiirkiye’de kek diretimi; teknolojinin gelismesi, hazir yemek
tirlinlerinin artis gostermesi ve farkli tatlara yonelik ilgi ile birlikte giderek artmaktadir.
Kekler;  kullanilan  bilesenlere, dretim metoduna ve sekillerine  gore
cesitlendirilebilmektedir (Ugar, 2011). Pandispanya, endiistride ve pastacilik
sektoriinde tiretimi yaygin olan bir kek ¢esididir. Pandispanyay1 olusturan temel hamur
bilesenleri; un, seker, yumurta, su ya da siit gibi ¢esitli sivilar, kabartma tozu, ylizey
aktif maddeler ve lezzet verici maddelerdir (Dizlek, 2013). Pandispanyalar pasta
yapiminda kullanilan taban ve kat malzemelerinin basinda gelmektedir. Siingerimsi
bir yapiya sahip olan pandispanya doku olarak esnek sekli ile pastalarda yumusak bir
tat saglamaktadir. Pastacilik sektoriinde yaygin bir kullanim alanina sahip olan
pandispanyalar sunulma ve kullanim amaglarina gore farklilasmaktadir (Kapucuoglu

ve Karaca, 2021).

1.3. Pandispanya Kekinin Ozellikleri

Pandispanya kekine ait farkli bircok tarif kullanilabilse de genel olarak
pandispanya kekine ait 6zelliklerden bahsedebilmek miimkiindiir. Oncelikle bir kekin
olusumunda en 6nemli unsurlardan birisi hacimdir. Pandispanya, sektérde yaygin
olarak tiretilen bir kek tiiriidiir. Pandispanya tipi keklerde yumurtanin ¢irpilmasi
sirasinda karigima kazandirilan hava kabarciklarinin albiimin vb. proteinler tarafindan
tutulmasi ile 6nemli dlglide kabarma saglanir (Koklii, 2007). Bu hacmin olusabilmesi
icin de kekin kabarmasini kimyasal ya da mekanik yollarla saglamak ve dogru
teknikler kullanarak bu olusumu saglamak gereklidir. Kabarma, 6zellikle hamurun ilk
karistirilmasi esnasinda karisima kazandirilan hava kabarciklari ve kabartma tozuunun
kimyasal olarak karbondioksit gazi liretmesi ile bu gazlarin hamurda yeteri kadar

tutunabilmesi sonucu saglanir (Bennion vd., 1997; Celik vd., 2001; Dizlek, 2002).

Kek hamuru hazirlamak i¢in 6ncelikle karistirma yontemlerinin iyi bir sekilde
anlasilmasi esastir. Karistirmadaki kiigiik hatalar, dokusu ve hacmi zayif keklere neden

olabilir. Bununla birlikte kek hamuru hazirlamak icin kullanilan malzemeler
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karistirma baslamadan 6nce oda sicakliginda, yaklasik 21°C derece olmalidir. Bir
malzeme ¢ok soguk veya c¢ok sicaksa, hamurun kekin kabarmasi i¢in gerekli gazlari
hapsetme ve tutma yetenegini olumsuz etkileyebilir. Kek hamurunun karistirilmasinda
biitiin bu amaglarin detayli bir sekilde anlasilmasi karistirma sirasinda olabilecek
hatalar1 engelleyecektir. Kek hamurlarini karistirmanin tiim malzemeler ile piiriizsiiz,
homojen bir hamur elde etmek, akiskan bir hamur i¢inde hava hiicreleri olugturmak ve

nihai iiriinde uygun dokuyu gelistirmek gibi temelde {ic ana amaci bulunmaktadir

(Y1ildiz ve Yildiz, 2021).

1.4. Pandispanya Keki Uretimi ile Tlgili Yapilmis Calismalar

Dizlek ve Altan (2021) calismalarinda hamur ve pisirme sicakligi ile pisirme
stiresinin pandispanya tizerine etkilerini incelemislerdir. Calismanin sonucunda elde
ettikleri bulgular neticesinde hamura ait sicakligin 33 °C olmasi, 20 - 25 °C’de
hazirlanan hamurlara gore daha biiyiik hacimli ve yiiksek pandispanya iiretimini
miimkiin kildig1 belirtilmektedir. Ayrica pandispanyalarin 200 °C’de 27 dakika

pisirilmesi de ¢alismada onerilmektedir.

Koten ve Unsal (2021) g¢alismalarinda musir unu ilavesi ile pandispanya
keklerinin “morfogeometrik, fonksiyonel ve tekstiirel” 6zelliklerine sagladig etkiyi
arastirmiglardir. Caligmanin bulgularinda farkli oranlarda misir unu ilavesi ile keklerin
protein iceriginin diistiigi; toplam besinsel lif, nem, kiil, yag, toplam fenolik madde,
fitik asit ve antioksidan iceriklerinin ise arttig1 tespit edilmistir. Calismanin sonucunda
1se misir ununun kek formiilasyonunda kek zenginlestirilmesinde fonksiyonel bir katki

olarak kullanilabilecegi ve besinsel 6zellikleri arttirdigi belirtilmistir.

Seker (2020) calismasinda pandispanya olarak da bilinen siinger kekin seker
oranin1 azaltarak meyan serbeti ilavesiyle elde etmistir. Calisma dogrultusunda
keklere ait fiziksel ve duyusal 6zellikler incelemistir. Siinger kek tarifi hazirlanirken
meyan serbeti ilave edilmesi ve oransal olarak seker miktarinin disiiriilmesi daha
saglikli, farkli aromaya sahip bir iiriiniin ortaya ¢ikartilmasi amaglanmistir. Calismanin
sonuglarina gore siinger keklere %5 ve %10 oraninda meyan serbeti ilave edilmesi
keke ait fiziksel ve duyusal Ozelliklerin kabul edilebilir diizeyde oldugu tespit

edilmistir.



Dokuzcan’m (2019) c¢alismasinda pandispanyanin standart tariflerindeki
yumurtanin yerine nohut suyu kullanilarak tiretilen keklerin gorsel ve yapisal diizeyde
standart 6rneklerine benzer yakinlikta sonuglar sagladigi gézlemlenmistir. EK olarak
pandispanya keki 6rneginde diger tariflerde oldugu gibi yumurtaya ikame olarak nohut
suyu kullaniminin, yapisal anlamda yumurta iceren keke benzer bir iirlinlin ortaya

cikmasini saglayabilecek bir yol olabilecegi ifade edilmistir.

Topkaya’nin (2017) galismasinda biyoaktif bilesenlerce zengin olan nar kabugu
toz haline getirilerek keke ilave edilmis ve fonksiyonel bir gida elde edilmesi
amaglanmistir. Calisgma kapsaminda degerlendirilen keklerin kimyasal, duyusal,

tekstiirel ve mikrobiyolojik 6zellikleri incelenmistir.

Dizlek (2013) calismasinda kremali kek bilesenleri ve iiretimi kapsaminda
pandispanyaya ait bilesenleri detayli bir sekilde inceleyerek her bir bilesenin genel

ozelliklerine ve iiretim teknigine deginmistir.

Ugar (2011) pandispanya kek kalitesi iizerine yiiriittiigii ¢alismasinda yabani
meyve olarak tiiketilen meyvelerin (alig, musmula, igde ve mersin) pandispanya
keklerine ilavesinin fonksiyonel ve mikrobiyolojik etkileri ile birlikte fizikokimyasal
yapisini incelemistir. Bu dogrultuda yabani meyveler kurutulup 6giitiiciiden gegirilmis
ve pandispanya iiretiminde kullanilmistir. Calismanin sonucunda kek {iiretiminde
yabani meyvelerin belirli oranlarda kullaniminin fizikokimyasal 6zellikleri ile birlikte
biyoaktif ve mikrobiyolojik 6zellikleri agisindan da olumlu yonde etkiledigi

belirlenmistir.

Kokl (2007)’niin galismasinda bazi yiizey aktif maddeler ve bu maddeler ile
degisik diizeylerde kombinasyonlar olusturularak kullanilmasiin, pandispanya
niteliklerini gelistirilmesi hedeflenmistir. Bu dogrultuda elde edilen sonuglardan
bazilar1 toz halinde kullanilan yiizey aktif maddelerin iiretim siirecinde hamurda yer
yer topaklanmaya sebebiyet verdigi, jel halinde kullaniminin ise homojen bir yap1

olusturdugu seklinde ifade edilmistir.

Dizlek (2002) c¢alismasinda farkli kabartma tozlarmin farkli oranlarda
kullanilmas: ile birlikte kek hamurunun pisirilmeden o6nce bekletilmesinin
pandispanya nitelikleri tizerine etkileri incelenmistir. Bu dogrultuda hamur sicakligi,

kullanilan yumurta orani, kullanilan bilesimlerin kombinasyonlarin1 hamurun



firmlanmadan 6nce 10 dakika bekletilmesiyle birlikte niteliksel 6zellikleri ve etkileri
incelenmistir. Calismanin sonucunda kek hamurunun firina konulmadan 6nce 10
dakika gibi kisa siireli gecikmelerin niteliksel olarak énemli bir etkisinin olmadigina
ve pandispanya yapiminda hamurun sicakliginin 33 °C gevresinde olmasinin 20 - 25
°C gibi daha diisiik sicaklikta hazirlanan hamurlara gére %131 oraninda daha biiyiik

hacimli tiriinler elde edilmesi bakimindan miimkiin oldugu belirtilmistir.

Biitiin bu caligmalarla birlikte pandispanya keklerinde; zerdecal tozunun
kullanimu ile birlikte kekte hacim, renk, tekstiir ve duyusal 6zelliklerinin incelenmesi
(Seo vd., 2010), ¢oven ekstratinin yumurta beyazi yerine kullanimi (Celik vd., 2006),
siyah sarimsak tozunun bagisiklik sistemini gelistirici etkisi dolayisiyla
antimikrobiyal, antikanser, antioksidan olarak kullanimi (Lee vd., 2009; Wang vd.,
2011), Cin lahanasi tozunun (Hung ve Kim, 2009), brokoli tozunun (Kim ve Cho,
2010) ve muz tozunun (Park vd., 2010) keklerin kalite 6zellikleri tizerine etkisinin

degerlendirildigi bircok calismaya da rastlanmaktadir (Ucar, 2011).



IKINCi BOLUM
HIBISKUSUN YAPISI VE GASTRONOMIDE KULLANIMI

2.1. Hibiskus’un Fiziksel ve Kimyasal Yapisi

Hibiskus (Sabdariffa L.) tek yillik ve Malvaceae familyasinda bulunan hibiskus
cinsine ait bir bitkidir (Naji vd., 2021). Kazik kok yapisina sahip hibiskus ortalama ii¢
metre boyunda; yapraklar1 7.5 ile 12.5 cm uzunlugunda; yesil, kirmiziya yakin
renklerde ve damarli bir bitkidir (Mahadevan ve Kamboj, 2009). Hibiskusun
yapraklari, silindirik kirmizi saplar tizerinde diiz ve sirali bir dizilimdedir. Hibiskusun
cigekleri ise kurudukea renkleri pembeye donen kestane veya giil rengindedir (Celik
ve Gonct, 2021). Hibiskus ¢ayindaki eksi tat; % 15 ile 30 oranlarinda degiskenlik
gosteren sitrik asit, malik asit, tartarik asit ve hibiscin asit gibi asit iceriklerinden,
kirmizimst renk ise yaklagik % 1.5 oraninda bulunan antosiyanin igeriginden
kaynaklanmaktadir (Anonim, 2022). Hibiskus yiiksek pigment igeriginden dolay1 iyi
bir boyama kabiliyetine sahip oldugu ic¢in gida renklendiricisi olarak da

kullanilmaktadir (Gonzalez-Palomares vd., 2009).

Tablo 1. Hibiskus Tag¢ ve Canak Yapraklarinin Kimyasal Kompozisyonu

Protein (g/100 g) 3.3
Karbonhidrat (g/100 g) 9.2
Yag (g/100 g) 0.3
Riboflavin (mg/100 g) 0.45
Tiamin (mg/100 g) 0.45
Askorbik asit (mg/100g) 54
Kalsiyum (mg/100 g) 1.72
Fosfor (mg/100 g) 214
Demir (mg/100 g) 4.8

Kaynak: Da-CostaRocha vd., 2014°den akt. Eroglu, 2014



Tropikal ve subtropikal bolgelerde yetistirilen Sabdariffa L., bitkisi (Mahadevan
ve Kamboj, 2009) farkli bolgelerde nar ¢igegi, roselle, bamya ¢icegi, kara bamya,
giilhatmi, Sudan bamyas1 bissap ve kerkede olarak bilinmektedir (Ozdogan, 2001;
Chang vd., 2006; Lin vd., 2007; Ismail vd., 2008; Tekin vd., 2012; Gedik, 2014).
Hibiskus bitkisi Arabistan’da Karkade, Almanya’da Sabdariff-Eibisch ve Hibiscus,
Ingiltere’de Roselle ve Red sorel, Fransa’da Karkade ve I'Oiselle, Ispanya’da
Jamaica, Tayland’da ise Krachiap daeng olarak bilinmektedir (Ozdogan, 2001;
Gedik, 2014; Dinger vd., 2020).

2.2. Hibiskus’un Fonksiyonel Faydalari

Hibiskus diger adiyla nar ¢igegi; Unani, Ayurveda, Cin tibbinda gesitli téropatik
etkileri sebebiyle eski zamanlardan beri kullanilmaktadir. Hibiskus’un yapisindaki
fenolik maddeler hastaliklara karsi onleyici ve koruyucu etki saglamaktadir (Ergin,
2019). Hibiskus’un yapisinda bol miktarlarda ve gesitli formlarda fenolik bilesik
(ellajik asit, gallik asit ve etil brevifolinkarboksilat), daucosterol, sterol, triterpen
(ursolik, maslinik, oleanolik ve asya asitler), antosiyanin (pelargonidin 5- diglukosit
ve pelargonidin 3-glukozit) ve flavonoid (punicaflavon) bulundugu belirtilmektedir.
Biitiin bu bilesiklerin gida {iriinlerinin islenmesi ve depolanmasi sirasinda meydana
gelebilecek reaksiyonlarin (lipit oksidasyonu ve mikrobiyal gelisme vb.) geciktirilmesi
ve durdurulmasinda etkili bir rol oynayabilecegi diisiiniilmektedir (Ozer vd., 2021).
Hibiskusun endiistriyel olarak iiretilen ¢ay ve mesrubat iiriinlerinde kullanilan bir katki
olmasi ile birlikte gida ve medikal alaninda gesitli amaglar i¢in kullanimi bitkinin

diinya ¢apinda 6nemli bir konumda olmasini saglamaktadir (Eroglu, 2014).

2.3. Hibiskus’un Saghkla Iliskisi ve Tiiketim Sekilleri

Yiizyillardir dogada var olan ¢igekler yine ylizyillardir insanoglu tarafindan
cesitli amaglarla kullanilagelmistir. Genel olarak cicekler saghk ve giizellik
alanlarinda kullanilmislardir. Cigeklerin yiyecek ve igecek olarak mevsiminde taze,
mevsim dis1 zamanlarda da kurutularak ya da konserve seklinde kullanildigi
goriilmektedir. Hibiskus ise bir diger adiyla nargigegi olarak anilmaktadir. Kurumus
olarak kullanimi1 yaygin olan hibiskus yenilebilir ¢igekler kategorisinde yer almaktadir

(Sahin ve Kilig, 2009).
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Malvaceae familyasina ait Sabdariffa L., zengin antosiyanin ve biyoaktif bilesik
kaynagina sahip bir bitkidir (Comlekcioglu ve Ashabil, 2020). Sabdariffa L., diinya
genelinde 500°den fazla tiirii oldugu bilinen bitkinin ticari potansiyele sahip en 6nemli
tirlerinden biridir. Hibiskus ¢i¢cek tomurcuklart yiiksek C vitamini ve antosiyanin
icermektedir ve ticari olarak Onemi Ozellikle antosiyanin igeriginden
kaynaklanmaktadir (Dinger vd., 2020). Hibiskus bitkisi igeriginde bulunan biyoaktif
bilesenlerden dolay1r aterosklerozdan korunma, antioksidan ve antikarsinojenik
aktivite gibi biyolojik aktiviteye sahiptir. EK olarak Hibiskusta bulunan antosiyanin
etkilerinin antikanserojenik ve antioksidan ozellikte oldugu bildirilmistir (Eroglu,
2014). Bunula birlikte hibiskustan elde edilen ¢ayin sindirim sistemini rahatlatici, idrar
soktiiriicii ve kilo vermeye yardimci etkilerinden de bahsedilmektedir. Bitkinin en
yaygin tiketim sekli, kurutulmus yapraklarmin veya ¢igek tomurcuklarinin
demlenmesi ile ¢ay (soguk/sicak) olarak kullanilmasidir. Bununla birlikte parlak
kirmizi rengi ve kendine 6zgii lezzetinden dolay1 bitkiye ait ¢igeklerin kirmizimsz, etli
ve eksi bir tada sahip ¢anak yapraklarinin regel, marmelat, sekerlemeler, tatlandiricilar,
cikolata, dondurma, jole, puding, kek, pasta, sarap, sicak ve soguk iceceklerin
formiilasyonlarina girerek tiretimlerinde kullanilmaktadir (Da-Costa-Rocha vd., 2014;
Naji, 2018; Dinger vd., 2020; Eyiz ve Tontul, 2020; Celik ve Goncii, 2021; Naji vd.,
2021). Bu orneklerle birlikte hibiskusun pilav gibi yemeklerin hazirlanmasinda renk

ve tat verme amaglariyla kullanildigi da belirtilmektedir (Sahin ve Kilig, 2009).

2.4. Hibiskus ile Tlgili Yapilmis Cahismalar

Celik ve Goncii (2021) c¢alismalarinda Hibiskus ve gelincik ekstraktlarinin
ekmek hamuru ve ekmegin bazi kimyasal, fiziksel, mikrobiyolojik ve duyusal
Ozellikleri tizerine etkilerinin incelenmesi ve Kkarsilastirilmast amaglanmistir.
Calismanin sonuglarina goére hibiskus eskstakti iceren hamurlarin pH, L, b, kroma, hue

acis1 degerlerini diisiiriicii; a degerini ise artirici etkide oldugu belirtilmektedir.

Dinger ve arkadaslar1 (2021) ¢alismalarinda hibiskus ¢anak yapraklarinin farkl
sicakliklarda bulunan firinda ve gesitli mikrodalga gii¢ seviyelerinde kurutmanin bazi
fizikokimyasal 6zellikleri ve kuruma karakteristikleri tizerine etkisini arastirmiglardir.
On ¢ farkli model kurutma karakteristigi degerlendirilmesinde kullanilmistir.
Calismanin sonucunda mikrodalga firinda yapilan kurutma isleminin firinda yapilan

kurutma islemine gore siireyi hemen hemen 10 kat kisalttigi belirlenmistir. Firinlarda
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kurutulan 6rneklerin kalite 6zelliklerinde (iletkenlik, renk, bulaniklik, pH, antosiyanin

ve fenolik madde igerigi) ise dnemli bir farklilik gézlenmemistir.

Naji ve arkadaslarinin (2021) ¢alismalarinda hibiskus ekstraktinin pliskiirtmeli
kurutucuda toz formuna doniistiirdiikten sonra soguk ¢ay tiretiminde kullanilmas1 ve
retilen soguk caylarin duyusal ve fizikokimyasal o6zelliklerinin arastirilmasi
amaclanmistir. Calismada hibiskus bitkisi yapraklarindan ekstrakt elde edilerek
kurutucuda maltodekstrin ile toz formuna donistiirilmustir. Elde edilen hibiskus
ekstrakti tozu soguk ¢ay formiilasyonlar1 hazirlanmasinda girdi olarak kullanilmistir.
Uretilen soguk caylarin toplam asitlik, toplam fenolik madde, toplam flavonoid

madde, antioksidan aktivite, renk ve duyusal analizleri ger¢eklestirilmistir.

Ozer ve arkadaslarinin (2021) calismalarinda gida iiriinlerinde dogal antioksidan
kaynag1 olma potansiyeline sahip hibiskusun farkli siire ve sicaklik kosullarinda elde
edilen ekstraktlarinin toplam fenolik ve antioksidan aktivite i¢eriklerinin belirlenmesi
amaglanmistir. Calismada nar ¢igeklerinden (Punica granatum L.) su ve etanol
kullanilarak ekstraktlar elde edilip ardindan liyofilize edilerek kurutulmustur. Calisma
sonuglaria gore ekstraktlarin ekstraksiyon sirasinda kullanilan ¢6ziicti, sicaklik, siire
ve bu faktorlerin bazi interaksiyonlarmin antioksidan aktivite ve fenolik madde

igerigine onemli seviyede etkisi oldugu gosterilmistir.

Dinger ve arkadaslarinin (2020) ¢alismalarinda hibiskus ekstraktlarinin kalite
ozellikleri iizerine farkli ekstraksiyon yontemlerinin etkisi arastirilmistir. Calismanin
amacit dogrultusunda 40 ve 75 °C’de termal ekstraksiyon ve 0.031 W/mL
termosonikasyon uygulamalar1  gergeklestirilmistir.  Calismaya ait  hibiskus
ekstraksiyonlarin degerlendirilen kalite 6zelliklerinden bulaniklik degerleri iizerine
etkisi Onemli goriilmiistiir, diger uygulamalar arasinda istatistiki agidan Onemli

sayilabilecek bir fark olmadigi belirlenmistir.

Eyiz ve Tontul’un (2020) ¢alismalarinda farkli demleme yontemlerinin elde
edilen soguk hibiskus ¢aymin renk ve biyoaktif 6zelliklerinin etkileri arastirilmistir.
Bu amagla alt1 farkli demleme yonteminden bahsedilmektedir. Calismanin sonucunda,
sicak demleme yonteminin, hibiskus ¢aymin renk degerlerinde 6nemli etkisi oldugu

tespit edilmistir.
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Naji (2018) ¢aligsmasinda hibiskus bitkisi kullanilarak kati-sivi ekstraksiyonu
yontemiyle ekstraktlar alinmistir. Instant hibiskus ¢ayi iiretmek amaci ile ekstraksiyon
kosullar1 optimize edilmistir. Ekstraktlar1 almak amaciyla en uygun parametrelerin
elde edilmesi i¢in cevap ylizey yontemi yardimiyla deneme tasarimi olusturulmustur.
Calismanin sonucuna gore hibiskus bitki ekstraktlar1 igerdigi fenolik bilesikler,
Ozellikle de antosiyaninlerce zengin bulunmustur. Kolay kullanima sahip instant

hibiskus caylar1 dogal antioksidan kaynagi olarak sayilmaktadir.

Zannou (2017) g¢alismasinda hibiskus caymin aroma, toplam fenolik igerigi,
aroma-aktif maddeleri ve antioksidan aktivitesi lizerine iki farkli geleneksel demleme
yonteminin ve literatiirde Onerilen alternatif bir ¢cay demleme yonteminin etkisi
incelenmistir. Aroma maddelerinin belirlenmesinde sivi-sivi ekstraksiyon metodu
kullanilmistir. Calismanin sonuglarina gore degerlendirilen ¢ay orneklerinden birine
ait infiizyonunun aroma ve aroma-aktif bilesikleri ag¢isindan daha yiiksek diizeyde

oldugu ve duyusal agidan diger drneklere gore daha ¢ok tercih edildigi tespit edilmistir.

2.5. Gastronomide Bitkilere Artan Yonelim

Tarih boyunca hastalik, rahatsizlik ve yaralarin tedavilerinde dogal kaynaklar
kullanilmistir. Giiniimiizde de insanlar bir¢ok alanda bitkilerden yararlanmaktadir.
Diinya niifusunun biiylik bir cogunlugu tedavilerinde hala bu geleneksel yontemleri
benimseyip, tercih etmektedir (Giiler, 2022). Bitkilerin ¢esitli kisitmlarinin veya etkili
maddelerinin tedavi amagli kullanilanlar tibbi bitki, yiyeceklere tat ve koku vermek
i¢cin kullanilanlar1 ise aromatik bitki olarak adlandirilmaktadir. Bu bitkilerin genel ve
ortak adi “tibbi ve aromatik bitkiler” seklinde ifade edilmektedir. Bitkilerin tibbi
amagla kullanilmalar1 insanlikla birlikte baslamistir (Cakir ve Mankan, 2022). Tibbi
ve aromatik olmanin yanisira geleneksel kiiltiiriin 6nemli bir pargasini olusturan
bitkiler hem dogadan toplanarak hem de kiiltiirii yapilarak elde edilebilmektedir. Genel
bir ifade ile tibbi ve aromatik bitkiler; basta hastaliklar1 6nleyebilmek, saglikli bir
yasam siirebilmek ve hastaliklar1 iyilestirebilmek amaciyla kullanilmalarinin yan1 sira
ilag, yiyecek, icecek, baharat, gida katki maddesi, gida takviyesi, siis bitkisi, temizlik,
kozmetik, boya gibi pek ¢ok alanda kullanilan bitkiler gesitli amaglarla gastronomi
biliminin konusunu olusturmaktadir (Ogan ve Comert, 2022). Ozellikle diinyanin
gelismis iilkelerinde endiistriyel olarak farkli formlarda iiretilen cesitli bitkisel ilaglar,

bu alanda yeni bir canlanmaya neden olmustur. Bu yeni siire¢ ile bitkisel {irlinlerin
13



fitoterapi, hayvan hastaliklar1, aromaterapi, nutrasotikler ve kozmesotik gibi pek cok
alanda kullanimi1 baslamistir. Bitkisel iirtinler yenilik¢i ve katma degeri yiliksek
uygulamalarla, fonksiyonel gidalarda, hayvan beslemede, bitki korumada ve diger pek

cok alanda kullanilmaya baslanmistir (Gtiler, 2022).

Covid-19 pandemisi beslenmede oldugu gibi pek ¢ok sistemi, aliskanliklar1 ve
talepleri degistiren bir siire¢ olmustur. Bu siire¢ beslenme aligkanliklarinda ve takviye
iirlin tercihlerinde degisikliklere yol agarak bitkisel {irtinlere olan ilgiyi arttirmistir
(Giler, 2022). Pandemi siirecinde viicudun bagisikligini artirmak i¢in bol miktarda C
vitamini igeren yiyecek ve meyve tiiketimi tavsiye edilmektedir (Rahayu vd., 2022).
C vitamini (veya askorbik asit), suda ¢oziiniir 6zellikte ve insanlar tarafindan
sentezlenemeyen bir besin maddesidir. Covid-19 olan hastalarda 6nemli bir rol
tistlenen C vitamini; (6zellikle, tiiberkiiloz veya pnomoni gibi akut solunum yolu
enfeksiyonu olan hastalarda) plazma konsantrasyon eksikligi olarak bildirilmistir.
Yani C vitamininin bulagici hastaliklarda koruyucu bir fayda sagladigi iyi
bilinmektedir. Bununla birlikte yash hastalarda pnomoni siiresi ve siddetini de C
vitamini uygulamasinin azalttigi ifade edilmektedir. Bu bilgiler 1s18inda, karantina
siirecinde saglikli bir diyet uygulanmasimmin ve beraberinde mikro besinlerin
tikketilmesinin bagisiklik sisteminin giiclendirilmesi i¢in olduk¢a 6nemli oldugu
belirtilmektedir (Sahin, 2021; Shakoor vd., 2021; Hunt vd., 1994). Ek olarak C
vitamini ile birlikte D vitamini, E vitamini, ¢inko (ve benzeri temel diyet bilesenleri),
omega 3 yag asitleri ve selenyum, bulasict hastaliklarda yararli olan, yerlesik
immiinomodiilator (bagisiklik fonksiyonunu desteklemeye yardimei olabilecek

maddeler) etkilere de sahiptir (Shakoor vd., 2021).
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UCUNCU BOLUM
MATERYAL METOD

3.1. Materyaller

Hibiskus gibi bitkisel kaynakli gidalar, gida endiistrisinde amaca yonelik olarak
degerlendirilmesi i¢in sivi ya da kat1 fazda bulunan bir veya daha fazla bilesigin farkli
¢cozlinirliik 6zelliklerinden faydalanilarak diger bir sivi faza alinmasi olarak ifade
edilen ekstraksiyon, pastorizasyon, konsantrasyon gibi islemlere tabi tutulmasi
gerekebilmektedir (Dinger vd., 2020; Dinger, 2021). Bu ¢alismada hibiskus su
icerisinde farkli oranlarda dahil edilerek ¢ozdiiriildiikten sonra pandispanya keki

tiretiminde kullanimi arastirilmistir.

Kek orneklerinin hazirlanmasinda kullanilan materyallerin tedarikleri; hibiskus
(Saragoglu Tur. ve Cev. Tek. San. Tic. A.S, Istanbul)’dan tedarik edilmis olup, bugday
unu (Ova Un Fabrikas1 A.S., Konya), yumurta (Yumurtacim Kumartaghi Gida ve
Nakliyat Tic. San. Ltd. Sti), toz seker (Tiirkiye Seker Fabrikalar1 A.S. (TURKSEKER),
Ankara), vanilya ve kabartma tozu (Dr.Oetker Gida San. ve Tic. A.S, izmir), nisasta
(Bagdat Baharatlar1 Gida San. Tic. Ltd. Sti, Ankara), Eskisehir’de bulunan zincir

marketlerden tedarik edilmistir.

Pandispanya keki formiilasyondaki bilesenler (yumurta aki, seker, un) ve
demlenmis hibiskus katkis1 ile yapilacaktir. En basit haliyle, pandispanya ya da slinger
yontemi ile hazirlanan bir kek hamuru iki temel adimda yapilir. i1k olarak yumurta ve
seker cirpilarak kalin bir kopilik haline getirilir. Daha sonra bu karisim igerisine
elenmis un katlanarak karistirilir. Cirpma ve karistirma islemleri sonrasi firinda
pisirilir (Yildiz ve Yildiz, 2021). Pandispanya kek orneklerinde duyusal ve
fizikokimyasal analizler yapilarak istatistiki degerlendirme yapilmistir. Her bir iiriin

ayr1 ayr1 yapilmis ve recgetelerdeki miktarlara gore hazirlanmistir.

3.2. Metodlar

Arastirmanin yontemi ile ilgili iiretim ve duyusal analiz asamalar1 “Anadolu
Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Bolimii” uygulama

mutfaginda; fenolik madde analizleri “Bitki, lla¢ ve Bilimsel Arastirmalar Uygulama
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ve Arastirma Merkezinde” (AUBIBAM); pH, renk tayini ve kuru madde analizleri ise

“Istanbul Gelisim Universitesi” gida teknolojileri laboratuvarinda gerceklestirilmistir.

3.2.1. Hibiskus Demleme Siireci

Hibiskusun demlenmesi Eyiz ve Tontul (2020)’un calismasinda belirttikleri
sonuglara gore islem siiresinin hem kisa olmasi hem de daha yiiksek biyoaktif
ozelliklerinden dolayr mikrodalga demleme + buz uygulamasi ya da sicak demleme
yapilmasi onerilmektedir. Bu ¢alismada 90 °C’de demlenerek oda sicakliginda kendi
kendine sogutularak demleme hibiskus demleme islemi tamamlanmistir. Bu
dogrultuda elde edilen kuru hibiskus c¢igekleri parcalanarak 1 mm genisligindeki
elekten gegirtildikten sonra demlenmistir. Sicak demleme esnasinda sirasiyla 42,5 gr.,
90 gr., ve 142 gr. hibiskus 90 °C sicakligindaki 60 ml su ile hazirlanarak sogumasi
saglanmistir. Demleme islemlerinden sonra ortaya c¢ikan posa filtre kagidindan
stiziilerek uzaklastirilmistir. Daha 6nceki ¢aligmalarda yapilan kek katki maddeleri
genellikle un (Ugar, 2011; Topkaya, 2017; Olcay, 2019; Kéten ve Unsal, 2021), seker
(Seker, 2020) ya da yumurta (Dokuzcan, 2019) miktarina oranlanarak degisimler
yaptlmistir. Un ikamesi olarak kullanilan ornekler %5’ten %50’ye kadar, seker
ikamesi %5’ten %20’ye kadar, yumurta ikamesi ise %100’e kadar ilgili ¢alismalarda
degiskenlik géstermektedir. Bu ¢aligmada ise demlenmis hibiskus en fazla 60 ml su
igerisinde maksimum 142 gr hibiskus olarak kullanilmistir. Stizme isleminin ardindan
demlenmis hibiskus ayni1 giin i¢erisinde bekletilmeden kek iiretimi igin kullanilmis ve

tiim analizleri tamamlanmaistir.

Hibiskus
Hibiscus sabdariffa
Red Sorrel
Roselle

D1s Kapak I¢ Paket

Sekil 3.1. Kullanilan Hibiskus Bitkisi
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3.2.2. Pandispanya Keki Uretimi

Genellikle yas pasta yapiminda kullanilan pandispanyalarin iyi bir kalitede
olabilmesi i¢in; diizgiin kabuk yapisi, rengi ve iyi bir i¢ dokusunun olmasi gerekir.
Ayrica keki olusturan pargalarin esit derecede dagilmis bir gozenek yapisi
barindirmas1 da bir kalite unsuru olarak degerlendirilmektedir (Dizlek, 2013;
Dokuzcan, 2019). Iceriginde temel olarak yumurta bulunan pandispanyanin hafif ve
stingerimsi bir yapiya sahip olmasi1 beklenmektedir (Dizlek, 2013). Bu ¢alismadaki
geleneksel pandispanya kek formiilii Yildiz ve Yildiz (2021)’in g¢aligmasindan
uyarlanmistir. Ilgili calismada yer alan pandispanya keki tarifine ek olarak ilave
edilmek istenen sivi miktarini dengelemesi i¢in nisasta ve un miktarlar1 5’er gr.
artirilmigtir. Ug farklr hibiskus takviyesindeki pandispanyalarin formiilleri Tablo 1°de

kullanilan malzemelerin gorselleri Sekil 3.2.’de gosterilmistir.

AT

Sekerli
Vanilin |

Kek unu, Demlenmis hibiskus, Yumurta, Yumurta saris1, Toz Seker,
Nisasta, Toz vanilya, Kabartma tozu

Sekil 3.2. Pandispanya Hazirlik Malzemeleri
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Kontrol K40 K90 K14

Sekil 3.3. Hibiskus Katkili Pandispanya Hamurlar1

Kontrol, K40, K90 ve K14; formiilasyon sirasiyla %0, %5, %10 ve %15

oraninda hibiskus ile hazirlanmistir.

Tablo 2. Pandispanya Keklerinin Formiilasyonu

Malzeme Kontrol K40 K90 K14
Kek unu 90 gr. 90 gr. 90 gr. 90 gr.
Hibiskus - 42,5 gr. 90 gr. 1425 gr.

Yumurta 200 gr. 200 gr. 200 gr. 200 gr.
Yumurta
sarisi 150 gr. 150 gr. 150 gr. 150 gr.
Toz Seker 190 gr. 190 gr. 190 gr. 190 gr.
Nisasta 90 gr. 90 gr. 90 gr. 90 gr.
Toz 10qr. 10 gr. 10 gr. 10 gr.
vanilya
Kabartma 10 gr. 10 gr. 10 gr. 10 gr.
tozu
Su 60gr. 60 gr. 60 gr. 60 gr.
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Kontrol K40 K90 K14

Sekil 3.4. Pismis Pandispanya Kekleri

Her kek i¢in 800 gr. hamur; 24 cm genisliginde ve 8 cm derinligindeki dlgtilere
sahip standart bir kek kalibina dokiilmiistiir. Kek formiiliindeki seker-sivi miktarlari,
hamur akigkanligi ve pisirme kaliplarinin hacimleri dikkate alinarak belirlenmelidir.
Genel olarak yiiksek miktarda seker igeren bir kek hamuru diistik sicakliklarda pisirilir.
Biiyiik tavalarda pisirilen keklerin ise pisirme siiresi uzatilir ve sicaklik diisiik tutulur
(Dizlek, 2013). Bu sebeple hazirlanan hamur bekletilmeden 6nceden 165 °C’de
isitilmis  konveksiyonlu firinda 55 dakika pisirilmistir. Kontrollii bir ortamda,
sertlesme riski olmaksizin gergeklestirilen sogutma kekin nihai nemini belirlediginden
dolay1 (Mercan ve Boyacioglu, 1999) ilk 20 dakika firin igerisinde, firindan ¢iktiktan
sonra iki saat oda sicakliginda sogumaya birakilmistir. Kek ornekleri “Rational 6
Tepsili Buhar Konveksiyonlu Elektrikli Firin 6x2/1 iCombi Classic” model firinda

tiretilmistir.
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3.2.3. Fizikokimyasal Analizler ve Duyusal Analizler

3.2.3.1. Toplam fenolik madde miktar:

Toplam fenolik madde miktar1 analizi i¢in pandispanya kek 6rneklerinin toplam
polifenol (Gallik asit’e esdeger) miktar1 spektrofotometrik olarak analiz edilmistir. 20
puL numune iizerine 1560 pL distile su ve 100 uL Folin reaktifi eklenerek, ¢alkalanip
8 dk inkiibe edilmistir. Ardindan 300 pL sodyum karbonat eklenerek 2 saat sonunda
760 nm dalga boyunda spektrofotometrik olgtimler alinmistir. Hesaplamalar ayni

yontem ile olusturulan Gallik Asit kalibrasyon denklemine gore yapilmistir.

2
18 y=0,863x+0,047 o
e R*=0,9994..
1,4
1,2

1
0,8
0,6
0,4 .
0,2 o

0
0 0,5 1 1,5 2

Sekil 3.5. Toplam Fenolik Madde Analizine Ait Kalibrasyon Egrisi

3.2.3.2. pH analizi

Yapilan pH degerinin belirlenebilmesi i¢in, 5’er gr pandispanya 6rnekleri 50 ml
saf suda homojenize edilmistir. Ardindan dijital bir pH metre (WTW, 330) ile
dogrudan okuma yapilarak pH degeri tespit edilmistir (Gamli, 2015).
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3.2.3.3. Renk tayini

Kek oOrneklerin renk okumalart renk 6l¢iim cihazi (Konica-Minolta, CR400,
Japonya) ile yapilmistir. Ornekler iizerinden okuma yapilmis ve L*, a* ve b* degerleri
kaydedilmigtir. Renk tayininde genel olarak kullanilan Hunter sistemine gore; L*
degeri rengin beyazligini (0) ve siyahligin1 (100), a* degeri kirmiziliktan (+) yesil (-)
renge gegisi, b* degeri ise; sariliktan (+) mavi (-) renge gegisi ifade etmektedir (Sudha
vd., 2007; Francis, 1998).

3.2.3.4. Kuru madde tayini

Kuru madde tayini i¢in 3 gram numune alinarak, kuru madde firininda ilk
olarak 105°C’de 3 saat tutulmustur, ardindan tartimi yapildiktan sonra 105 °C’de 1
saat tutulmus ve her iki tartim arasindaki fark gozlenmistir. Kuru madde tayini,
esasinda belirli miktardaki gida maddesinin suyunun ugurularak, geriye kalan kuru

madde miktarinin tespit edilmesi amaciyla yapilmaktadir.

Eger iki tartim arasindaki fark 0,02 mg’dan kiiciikse isleme son verilir, ardindan kuru

madde ve rutubet miktar1 belirlenir (Kumar ve Sharma 2004).

ml-m2
% KM = X 100
m2-mO0

KM: Toplam kuru madde miktarinin ylizde degeri (m/m)
mO: Kurutma kabi
m1: Kurutma kab1 ve 6rnegin kurutma sonrasi agirligi

m2: Kurutma kab1 ve 6rnegin agirligi

3.2.3.5. Duyusal analiz

Duyusal 6zellikler (kabuk rengi, gézenek, tekstiir, koku, ¢igneme, tat, aroma ve
genel kabul) 28 kisilik panelist tarafindan ve 7 puanli genel tanimlama semasi ile
belirlenmistir (Onogur ve Elmaci, 2015). Duyusal 6zellik degerlendirmesi Anadolu

Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii 6grencileri tarafindan
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gerceklestirilmistir. Toplamda 15 kadin ve 13 erkekten olusan katilimcilar ortalama 22
yasindadir ve higbiri sigara igmemektedir. Katilimc1 panelistlerin ortak 6zellikleri; her
birinin degerlendirdigi kek 6rnekleri hakkinda temel bir ders almalar1 ve {iriinii nasil
degerlendirmeleri gerektikleri hakkinda 6n bilgi sahibi olmalaridir. Bu dogrultuda
secilen panelistler temel mutfak ve pastacilik ile ilgili hazir bulunusluk diizeyi yliksek
olan bir gruptan secilmislerdir. Sec¢ilen panelistlere degerlendirmelerinden 6nce {iriin
ve degerlendirme siireci hakkinda bilgilendirmeler yapilarak sonug olarak elde edilen

verilerin timi ortak degerlendirmeye tabi tutulmustur.

Tablo 3. Duyusal Analize Dahil Olan Panelist Katilimcilar
Kisi No Cinsiyet Yas Sigara lgme

Durumu
1 Kadin 23 Hayir
2 Erkek 21 Hayir
3 Erkek 24 Hay1r
4 Erkek 21 Hayir
5 Kadin 24 Hayir
6 Erkek 22 Hay1r
7 Kadin 23 Hayir
8 Erkek 23 Hay1r
9 Kadin 23 Hayir
10 Kadin 20 Hayir
11 Kadin 20 Hayir
12 Erkek 23 Hay1r
13 Kadin 21 Hayir
14 Erkek 24 Hay1r
15 Kadin 21 Hayir
16 Erkek 20 Hayir
17 Kadin 22 Hayir
18 Erkek 23 Hayir
19 Kadin 23 Hayir
20 Erkek 23 Hayir
21 Kadin 19 Hayir
22 Kadin 22 Hayir
23 Erkek 24 Hayir
24 Kadin 23 Hayir
25 Erkek 20 Hayir
26 Erkek 21 Hay1r
27 Kadin 21 Hayir
28 Kadin 22 Hay1r

Panelistler; 6rnekleri kabuk rengi, gozenek, tekstiir, koku, ¢igneme, tat, aroma
ve genel kabul parametreleri olarak degerlendirmislerdir. Degerlendirme esnasinda
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panelistlere bir onceki Ornekten agizlarinda kalan tadi gidermeleri amaciyla su
icirilmistir. Panelistler yaptiklar1 degerlendirmeyi hedonik skala (1: ¢ok kéti, 7: ¢ok
iyi) ile puanlamiglardir. Kek 6rneklerinin duyusal analizi i¢in kullanilan form Karagiil
Yiiceer (2015)’den uyarlanmigtir. Duyusal analizde kullanilan form Ek 1’de yer

almaktadir.
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DORDUNCU BOLUM
BULGULAR

4.1. Fizikokimyasal Analiz Sonuclar:

Kek 6rneklerine ait ayr1 ayr1 uygulanan fenolik madde analizleri, pH, renk tayini
ve kuru madde analizleri gida laboratuvarlarinda gergeklestirilmistir. Ilgili analizlere

yonelik bulgulara bu boliimde yer verilmistir.

4.1.1. Toplam fenolik madde miktar1 bulgular

Fenolik madde tayini i¢in her kek 6rnegine ait 1 g kek 6rnegi 10 mL metanol-su
karisimi (8:2) ile 37°C ultrasonik banyoda 2 saat ekstre edilmistir. Ardindan numuneler
4100 rpm 23°C’de santifuj edilip slipernatant 0.22 um filtreden siiziilmiistiir. Stiziintii
test ¢Ozeltisi olarak kullanilmistir. Tablo 4’te belirtilen 6l¢iim sonuglar1 eszamanl 3

tekrarin ortalamasini yansitmaktadir.

Tablo 4. Kek Orneklerine Ait Toplam Fenolik Madde Igerikleri

Kek Toplam fenolik madde (mg GAE/g o6rnek)
Ornekleri

K 0.597 £ 0.0248

K40 0.985 + 0.085°¢

K90 1.101 £ 0.038°

K14 1.130 £ 0.0992

a-d: Aym siitun i¢in veriler arasi istatistiksel fark oldugunun gostermektedir (p<<0.05).
*: Ortalama + standart sapma

GAE: Gallik asit es degeri
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Tablo 4’ten goriildiigii tizere farkli konsantrasyonlarda (kontrol, %5, %10 ve
%15) demlenmis hibiskus ilaveli pandispanya keklerinin fenolik degerleri sirasiyla
0,597; 0,985;1.101 ve 1,130 mg GAE/g olarak bulunmustur. Kontrol 6rnegi, K40, K90
ve K14 ile diger hibiskus ilaveli pandispanya kek orneklerinin fenolik degerleri
arasinda istatistiki agidan anlamli bir farklilik bulunmaktadir (p< 0.05). Tablo 4’ten de
gorildiigli lizere orneklerde kullanilan hibiskusun konsantrasyonu arttik¢a toplam

fenolik madde igerigi de artmaktadir.

4.1.2. pH analizi bulgular:

pH analizi i¢in 5 gram iiriin 50 ml saf su igerisinde homojenize edilmis ve pH
dijital metre ile {i¢ adet 6l¢iim yapilmustir. Olgiimlerin ortalamasi alinarak pH degeri
hesaplanmistir. Buna gore kek orneklerinin pH degerleri asagidaki Tablo 5’te

verilmigtir.

Tablo 5. pH Analizi Bulgulari

Kek Ornekleri pH Degerleri
K 6,90 = 0.012
K40 6.30 + 0.01°
K90 6,18 + 0.01
K14 6,01 +0.01°

a* Ayni parametrenin farkli 6rnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir. Degerlerin {izerindeki

harfler o = 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak anlamlilik diizeyini gostermektedir.

Tablo 5’te goriildigii tizere pH analizindeki bulgular1 ortalamalar yiiksekten
diistige sirasiyla soyledir: K keki 6rnegi 6,90, K40 keki 6rnegi 6,30, K90 keki 6rnegi
6,18, K14 keki ornegi 6,01 olarak hesaplanmistir. Tablo 5’e gore Kontrol keki
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ornegine ait pH degeri diger iretilen keklerin pH degerli ile anlamli bir farklilik
icermektedir (p < 0.05). K40 ve K90 keki 6rnekleri Ph degerleri arasinda ise anlamli

bir farklilik bulunmamaktadir.

4.1.3. Renk tayini bulgular:

Farkli hibiskus katkilar1 ile elde edilen pandispanya kek orneklerinin renk

degerleri Tablo 6’da gosterilmistir.

Tablo 6. Kek Orneklerinin Renk Ol¢iimleri

Ornek Orani L* a* b*

K %0 66,57 12,12 48,272
K40 %5 58,72° 14,75° 44,962
K90 %10 47,36° 15,59° 31,01
K14 %15 38,301 31,812 33,84°

a* Ayni parametrenin farkli 6rnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir. Degerlerin iizerindeki

harfler a = 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak anlamlilik diizeyini gostermektedir

Tablo 6’da gosterildigi tizere kontrol 6rnegi, K40, K90 ve K14 6rneklerinin L*
degerleri sirasiyla 66,57; 58,72; 47,36 ve 38,30 olarak bulunmustur. Kontrol 6rneginin
parlaklik degeri demlenmis hibiskus katilan pandispanya orneklerine oranla yiiksek
bir skora sahiptir. Hibiskusun renk veren ozelligi pandispanya kek orneklerindeki
konsantrasyona bagli degismistir. Hibiskus konsantrasyonu arttik¢a pandispanya keki
pembe-kirmiz1 renklerle koyulagsmakta ve parlakligt konsantrasyona bagl

azalmaktadir.

4.1.4. Kuru madde tayini bulgular

Kuru madde tayini i¢in, pandispanya kek orneklerinden tiger gram alinmuistir.

Kuru madde firininda 6nce 105 °C’de 3 saat tutulmustur, tartimi1 yapildiktan sonra
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105°C’de 1 saat tutulmus ve iki tartim arasindaki farka bakilmigtir. Buna gore kuru

madde tayini bulgular1 Tablo 7°de verilmistir.

Tablo 7. Kuru Madde Tayini Bulgulari

Ornek Kuru madde oram
K 75,1681 + 2,74%
K40 75,8624 + 1,522
K90 76,5912 + 0,872
K14 75,2514 + 2,342

a* Ayni parametrenin farkli 6rnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir. Degerlerin

tizerindeki harfler a = 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak anlamlilik diizeyini gostermektedir

Tablo 7°de goriildiigii tizere 6l¢iim sonucundaki kuru madde oranlar1 75,1681 ile
76,5912 degerleri arasinda yer almaktadir. Kontrol keki ve farkli konsatrasyonlarda
demlenmis hibiskus ilaveli diger keklerin % kuru madde degerleri arasinda istatistiki
acidan anlamli bir farklilik belirlenememistir. Ayn1 sekilde kek Ornekleri arasinda

istatistiki agidan anlamli bir farklilik yoktur (p>0,05).

4.2. Duyusal Analiz Bulgular:

Duyusal analiz verilerine ait betimsel istatistikler asagidaki tablolarda

sunulmustur.
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Tablo 8. Kontrol Kekinin Duyusal Analizi Veri Setine Ait Betimsel Istatistikler

(B)ite'miir ;\)ﬂgg;num ;\)/'eagtiim“m Ortalama Basikhk Carpikhk
Kabuk rengi 5 7 6,46 -0,697 -0,451
Gozenek 4 7 5,39 -0,627 0,441
Tekstiir 3 7 4,46 -0,311 0,279
Koku 3 7 4,82 -0,902 -0,070
Cigneme 4 7 6,00 1,110* -0,606
Tat 5 7 6,11 4,040 -0,981
Aroma 5 7 5,68 -1,577% 0,426
Genel kabul 5 7 5,58 0,451 0,399

Tablo 8°deki kontrol kekine ait duyu analizi veri seti incelendiginde 28

[

katilimcinin puanlari 3 ile 7 arasinda degistigi goriilmektedir. Ortalamalar 4,46 ile 6,46

arasinda degismektedir. Carpiklik ve basiklik katsayilar1 genellikle +1,-1 araligindadir.

Basiklik katsayilarinin +1,-1 disinda hafif sapma degerleri (*) de gézlenmekle birlikte

tat degerlendirmesine ait 4,040 ile normalden asir1 sapma gozlemlenmistir.

Tablo 9. K40 Kekinin Duyusal Analizi Veri Setine Ait Betimsel Istatistikler

Betimsel Minimum Maksimum
Ozellikler Deger Deger Ortalama Basikhk Carpikhk
Kabuk rengi 4 7 5,64 -0,040 -0,467
Gozenek 4 7 5,39 -0,545 0,322
Tekstiir 2 7 414 1,882* 0,455

3 7 4,82 -1,160* 0,185
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Koku

Cigneme
Tat
Aroma

Genel kabul

4

7 5,86
7 5,96
7 4,86
6 5,24

3,190

5,894

0,149

0,565

-1,319*

-1,856*

0,121

0,254

Tablo 9’daki K40 kekine ait duyu analizi veri seti incelendiginde katilimcilarin

puanlari 3 ile 7 arasinda degistigi goriilmektedir. Ortalamalar 4,14 ile 5,96 arasinda

degismektedir. Carpiklik ve basiklik katsayilar1 genellikle +1,-1 araligindadir.

Carpiklik ve basiklik katsayilarinin +1,-1 disinda hafif sapma degerleri (*) de

gozlenmekle birlikte basiklik katsayisinda 6zellikle ¢igneme ve tat degerlendirmesine

ait normalden asir1 sapma gozlemlenmistir.

Tablo 10. K90 Kekinin Duyusal Analizi Veri Setine Ait Betimsel Istatistikler

(B)iz:::liilr ]I\)/Ieig;nu m ]I\)/Iezis: mum Ortalama Basikhk Carpikhk
Kabuk rengi 4 7 5,82 0,799 -0,672
Gozenek 3 7 5,07 -0,350 0,034
Tekstiir 2 7 4,07 1,641* 1,043*
Koku 3 7 511 -1,275* 0,188
Cigneme 3 7 5,71 3,586 -1,147*
Tat 4 7 5,86 1,280* -0,813
Aroma 3 7 5,04 0,262 -0,071
Genel kabul 4 6 5,24 0,163 -0,297
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Tablo 10°daki K90 kekine ait duyu analizi veri seti incelendiginde katilimcilarin

puanlar1 3 ile 7 arasinda degistigi goriilmektedir. Ortalamalar 4,07 ile 5,86 arasinda

degismektedir. Carpiklik ve basiklik katsayilar1i genellikle +1,-1 araligindadir.

Carpiklik ve basiklik katsayilarinin +1,-1 disinda hafif sapma degerleri (*) de

gozlenmekle birlikte basiklik katsayisinda ozellikle ¢igneme degerlendirmesine ait

normalden asir1 sapma goézlemlenmistir.

Tablo 11. K14 Kekinin Duyusal Analizi Veri Setine Ait Betimsel Istatistikler

(B)izlriri]ls(ir ;\)/I;glrl:num ;\)ﬂeagiiimum Ortalama Basikhk Carpikhk
Kabuk rengi 5 7 6,61 0,363 -1,050*
Gozenek 2 7 4,64 -0,120 -0,403
Tekstiir 2 7 3,61 1,495* 0,973
Koku 3 7 5,29 -0,408 -0,004
Cigneme 5 7 5,93 0,876 -0,515
Tat 4 7 6,04 3,313 -0,900
Aroma 4 7 5,61 -0,882 0,266
Genel kabul 5 6 5,39 -0,399 0,287

Tablo 11°deki K14 kekine ait duyu analizi veri seti incelendiginde katilimcilarin

PR

puanlart 3 ile 7 arasinda degistigi goriilmektedir. Ortalamalar 3,61 ile 6,61 arasinda

degismektedir. Carpiklik ve basiklik katsayilar1 genellikle +1,-1

araligindadir.

Carpiklik ve basiklik katsayilarinin +1,-1 disinda hafif sapma degerleri (*) de

gozlenmekle birlikte basiklik katsayisinda ozellikle tat degerlendirmesine ait

normalden asir1 sapma gozlemlenmistir.

Pandispanya kek orneklerinin duyusal analiz sonuglarma gore ortalamalari

Tablo 12°de verilmistir.
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Tablo 12. Kek Orneklerinin Duyusal Analiz Ortalamalar

Ornekler Kabuk Gozenek Tekstiir Koku Cigneme Tat Aroma Genel

Rengi Kabul

K40

K90

K14

6,46° 5,39% 4,46 4,82° 6,000 6,11* 568° 558"

5,644 5,392 414> 482° 586% 506" 4,86° 524°

5,82¢ 507° 4,07 511° 571 586° 504° 524°

6,612 4,64° 3619 5298 593 6,04 561° 539

@ Ayni parametrenin farkli 6rnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir. Degerlerin {izerindeki

harfler o = 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak anlamlilik diizeyini géstermektedir

Pismis pandispanya keki 6rneklerinin duyusal analiz tiim parametre sonuglari
Tablo 12°de verilmistir. Tablodan da anlasilacagi gibi kabuk rengi parametresi esas
alindiginda en yiiksek duyusal skoru 6,46 puanla kontrol keki alirken en diisiik skoru
ise 5,64 ile %40 ilaveli 6rnek olan K40 keki almigtir. Buna gore demlenmis hibiskus
ilavesi kabuk rengini %40 oraninda olumsuz goziikiirken %90 ve istiinde ilave olumlu

sonuglar ortaya ¢ikarmistir.

Gozenek parametresi esas alindiginda en yiiksek duyusal skoru 5,39 puanla
kontrol keki ve K40 keki, en diisiik skoru ise 4,64 ile K14 keki almistir. Kontrol ve
K40 kekleri gbozenek agisindan en ¢ok begenilen ornekler olmustur. Bunun nedeni
orijinal tarifteki alisilmis gozenek seklinin kek 6rneklerine ilave edilen hibiskus ¢ay1

yogunlugunun artmasiyla olumsuz olarak algilanmasindan dolay1 olabilir.
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Tekstiir parametresi esas alindiginda en yiiksek duyusal skoru 4,46 ile kontrol
keki, en diisiik skoru ise 3,61 ile K14 almistir. Diger 6rnekler arasinda anlamli bir

tekstiir farkli belirlenmemistir.

Koku parametresi esas alindiginda en yiiksek duyusal skoru 5,29 puanla K14
keki, en diisiik skoru ise 4,82 ile kontrol keki ve K40 keki almistir. K90 ve K14 kekinin
kokularinin duyusal degerlendirmeleri arasinda anlamli bir farklilik olmamakla

beraber kokusu en begenilen iirtinler olmustur.

Kek orneklerinde ¢igneme parametresi incelendiginde en disiik puani 5,71 ile
K90 keki almistir. En yiiksek puani ise 6,00 ile kontrol keki almistir. Kontrol keki,
K14 keki ve K40 keki 6rnekleri yumusakligi en ¢ok begenilen kek 6rnekleri olmustur.
Pandispanya kek oOrneklerinin ¢igneme parametresi diger orneklerle aralarinda

istatistiki agidan anlamli bir farklilik tespit edilmemistir(p<0.05)

Pandispanya kek orneklerinde tat parametresi incelendiginde en diisiik puani
5,86 ile K90 keki almistir. En yiiksek puani ise 6,11 ile kontrol keki almistir. Aroma
parametresine gore ise en diisiik puani 4,86 ile K40 keki almistir. En yiiksek puani ise

5,68 ile kontrol keki almigtir.

Genel kabul agisindan ise en diisiik puani 5,24 ile K40 ve K90 kekleri almistir.
En yiiksek puani ise 5,58 ile kontrol keki almistir. Kontrol kek 6rnegi ve K14 kek
Ornegi istatistiki acidan anlamli bir farklilik olusturmamaktadir. Genel begeni
parametresine bakildiginda en begenilen kek olarak kontrol grubu ve K14 kek 6rnegi
oldugu, diger iiretilen kek 6rnekleri arasinda da genel kabul skorsal degeri anlamli bir

farklilik olusturmamaktadir.
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SONUCLAR VE ONERILER

Calismanin bu boliimiinde, arastirmanin bulgularindan yola ¢ikilarak sonuglara
yer verilmistir ve ¢esitli 6neriler sunulmustur. Arastirmanin amacina uygun olarak
hibiskus ilavesi yapilan pandispanya kek orneklerinde fenolik bilesenler agisindan
istatistiki olarak anlamli bir farklilik gozlemlenmistir. Bu dogrultuda hibiskusun
pandispanya kekinde yogun olarak demlenerek kullanilmasi fenolik maddelerin de
artmasini  saglamaktadir. Boylelikle kek orneklerinde demlenmis hibiskusun

kontrasyonu artik¢a fenolik bilesenlerin de artis gosterdigi sonucuna varilmaktadir.

Arastirma kapsaminda degerlendirilen kek orneklerinin ph deger ortalamalar
yiiksekten diisiige siralanmaktadir. Kek orneklerine ait renk analizlerinde hibiskusun
renk veren Ozelligi pandispanya keklerindeki yogunluga bagl olarak degisiklik
gostermektedir. Hibiskus konsantrasyonu arttik¢a pandispanya kekine ait koyu renkte
artis ve parlaklikta azalma goriilmektedir. Aksoy’un (2010) calismasinda sicak suda
demlenen sumak ve hibiskus infiizyonlarinin iirlin raf omiirlerini artirdig1 belirttigi
bununla birlikte istenmeyen diizeyde renk degisimi olusturdugu icin hibiskusun
kullaniminin uygun goriilmedigi ifade edilmistir. Fakat bu calisma kapsaminda
tiretilen pandispanya kek 6rneklerinde {irlin ¢esitliliginin saglanmasi ve keklere dogal
bir goriiniim kazandirmak i¢in renk degisiminin bir sorun teskil etmedigi

distiniilmektedir.

Aragtirma kapsaminda gerek kontrol keki ve gerekse hibiskus ilaveli diger kek
orneklerinin kuru madde degerleri arasinda istatistiki agidan anlamli bir farklilik
olmadig1 belirlenmistir. Bu farkliligin belirlenememesindeki en onemli etken kek
orneklerinde kullanilan malzeme miktarlarinin ayn1 olmasi olabilir. Uretilen her bir
kek 6rneginde kullanilan hibiskus farkli oranlarda olsa bile nihai hali ile demlenilen
su miktar1 sabit oldugu i¢in kek 6rneklerinde kuru madde degerlerinde bir farklilik

gbzlemlenmemistir.

Arastirma kapsaminda duyusal analiz skorlar1 belirlenmis kek 6rneklerinin her
birinin duyusal kabul edilebilirligi saglanmistir. Fakat en yliksek kabul katkisiz olan
K kekinde olmakla birlikte en fazla hibiskus i¢erigine sahip K14 keki de yiiksek kabul
edilebilirlik diizeyine sahiptir. K40 ve K90 kek orneklerinin kabul edilebilirliginin
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Kontrol keki ve K14 ke 6rneklerinden daha diisiik olsa bile bu fark anlamli bir diizeyde

olusmamustir.

Bu ¢alisma sonucunda elde edilen bulgular dogrultusunda yapilan 6neriler su

sekildedir:

Yapilan bilimsel g¢alismalar hibiskusun saglifa yonelik faydalarini
kanitlamigtir. Hibiskusun ya da farkli katki maddelerinin de pandispanya
tiretiminde kullanilmasi tiiketiciler tarafindan kabul edilebilirligi olan
yeni Uriinlerin iiretilmesini saglayabilir. Boylelikle hibiskusun farkli
kontrasyonlarda bagka bitkilerle birlikte kullanimi da miimkiin

olabilmektedir.

Gida sektoriinde raf dmiirlerinin uzatilmasi i¢in mikrobiyal gelismeyi en
aza indirebilmek ve oksidatif hasar1 engellenmek icin cesitli katki
maddeleri kullanilmaktadir (Ozer vd., 2021). fileriki ¢alismalarda
arastirmacilar i¢in pandispanya liretim siirecinde hibiskusun kullanimi
antioksidan 6zelligi ile birlikte raf Omriiniin artirilmasinda dogal bir

¢Oziim yolu olabilir.

Bunula birlikte hibiskusun pandispanya keki gibi bir¢ok iiriinde de
kullanilabilir olmasit dogal bir renk verici 6zelligi yoniinden iiriin
cesitliligi saglamasi ve hatta lezzet degerlendirmelerinde iiriine farklilik

katmasi agisindan da kullanilabilir.

Pandispanya gibi keklerin pisirildikten sonra pasta olarak nihai hale
getirilmeden Once de demlenip siizlilmiis hibiskus ile 1slatilarak
kullanilmast hem renk hem de lezzet 6zelliklerinin degerlendirilmesi,
yeme kalitesinin belirlenmesi ile birlikte kullanominin kabul
edilebilirligi, hibiskus iceriginden dolay nihai iiriindeki saglhiga faydal
bilesenlerin en az kayipla kullanilabilmesi agisindan da bir arastirma

konusu olusturabilir.

Biitlin bunlara ek olarak pasta tabanlarinda oldugu gibi dogal bir renk
verici olarak hibiskus c¢ocuklarin ilgisini ¢ekebilecek ¢esitli gida

urtnlerinin tiretilmesinde kullanilabilir.
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EKLER

EK 1. Duyusal Degerlendirme Formu

Asagidaki duyusal degerlendirme formunu 7 likert 6lgegine gore; 1- Cok koti,
7- Cok 1iyi olacak sekilde degerlendirme kriterlerine gore, lriinler hakkindaki
diisiincelerinizi en iyi tanimlayan rakamin karsisindaki kutuya (X) isareti koyarak
uygun gordiigliniiz rakamin karsisina yanitlayiniz. Tadima baslamadan 6nce ve tadim

esnasinda ornekler arasinda bir onceki drnekten agzinizda kalani su ile gideriniz.

Ad-soyad: Tarih:
Yas:
Cinsiyet: Kadin () Erkek ()

Sigara kullaniyor musunuz? Evet () Hayir ()

Uriin Kodu: K 1- Cok kotii 7- Cok iyi
1 2 3 4 5 6 7

Kabuk rengi

GoOzenek

Tekstir
Koku

Cigneme
Tat

Aroma
Genel kabul
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Uriin Kodu: K40

1- Cok kotii

7- Cok 1yi

1

2

Kabuk rengi

GoOzenek

Tekstur

Koku

Cigneme

Tat

Aroma

Genel kabul

Uriin Kodu: K90

1- Cok kotii

7- Cok iyi

1

2

Kabuk rengi

GoOzenek

Tekstir

Koku

Cigneme

Tat

Aroma

Genel kabul

Uriin Kodu: K14

1- Cok kotii

7- Cok iyi

1

2

Kabuk rengi

Gozenek

Tekstiir

Koku

Cigneme

Tat

Aroma

Genel kabul
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