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Ozet

Insan beslenmesinde énemli bir yere sahip olan yaglar, gida maddelerinde arzu edilen tat, aroma ve lezzet
profilinin olusturulmasimin yani sira parlaklik ve istenen dokusal niteliklerin kazandirilmas: gibi kritik roller
iistlenirler. Dogal ve giivenli gida tiiketimine ilginin arttig1 son giinlerde, tiiketiciler 6zellikle bitkisel siv1 yaglara
dogru tiiketim egilimi gostermistir. Bitkisel yaglar bazi meyve ve yagh tohumlardan gesitli proseslerle
iiretilebilmektedir. Bu yontemlerden biri de soguk pres teknolojisidir. Soguk pres teknolojisi, basit ve ekonomik,
solvent igermeyen ¢evre dostu, 1s1l islem gerektirmeksizin yliksek kaliteli yaglarin liretimine imkan sunan mekanik
ekstraksiyon yontemidir. S6z konusu teknoloji ile oldukga saf, giivenli, besin 6gelerince zengin, duyusal olarak
kabul edilebilir, rafinasyon gerektirmeksizin tiiketilebilen soguk pres yaglar iiretilebilmektedir. Esansiyel yag
asidi, fenolik bilesenler, flavanoidler, fitosteroller, karotenoidler ve tokoferoller gibi 6nemli biyoaktif bilegenleri
iceren soguk pres yaglarin insan sagligina faydalari tizerinde durulan bir konudur. Soguk pres teknolojisi, soguk
pres yag iiretiminin yani sira biyoaktif bilesenlerce zengin bir gida yan {irlinii olan ‘pres keki’ nin iiretimine de
olanak tanimaktadir. Cesitli yontemlerle degerlendirilen pres keki ekmek, kek, biskiivi, kraker, kurabiye ve kefir
vb. gibi ¢esitli gida formiilasyonlarma basarili bir sekilde dahil edilmistir. Sifir atik yaklasimina, topluma,
ekonomiye ve gevresel siirdiiriilebilirlige olan katkis1 goz 6niinde bulunduruldugunda gida yan {iriinii pres kekinin
degerlendirilmesi olduk¢a 6nemli bir konudur. Bu nedenlerle soguk pres teknolojisi ile ilgili ayrintili bir literatiir
arastirmasi bu derleme ¢alismasinda sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: soguk pres teknolojisi, soguk pres yag, pres keki, atik degerlendirme, sifir atik
Cold Press Technology
Abstract

Fats, which have an important place in human nutrition, play a critical role in creating the desired taste,
aroma and flavor profile in foodstuffs, as well as providing shine and desired textural qualities. In recent days,
when interest in natural and safe food consumption has increased, consumers have tended to consume especially
vegetable oils. Vegetable oils can be produced from some fruits and oilseeds through various processes. One of
these methods is cold press technology. Cold press technology is a simple, economical, solvent-free,
environmentally friendly mechanical extraction method that allows the production of highquality oils without
requiring heat treatment. With the technology, cold pressed oils that are pure, safe, rich in nutrients, sensory
acceptable, and can be consumed without requiring refining can be produced. The benefits of cold pressed oils,
which contain important bioactive components such as essential fatty acids, phenolic compounds, flavonoids,
phytosterols, carotenoids and tocopherols, on human health are a topic of emphasis. In addition to the production
of cold press oil, cold press technology also allows the production of 'press cake', a food by-product rich in
bioactive components. Press cake, which is evaluated by various methods, can be used to procuded bread, cake,
biscuit, cracker, cookie and kefir etc. It has been successfully incorporated into various food formulations.
Considering its contribution to the zero waste approach, society, economy and environmental sustainability, the
evaluation of food by-product press cake is a very important issue. For these reasons, a detailed literature research
on cold press technology is presented in this review.

Keywords: cold pres technology, cold pres oil, cold pres cake, waste evaluation, zero waste
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Giris

Glnlimiizde  yaghh  tohumlardan  yag  eldesi  farkli  teknikler  kullanilarak
gerceklestirilebilmektedir. Presleme (basingla), ekstraksiyon (solventle), presleme ve ektraksiyonun
birlikte uygulandig1 prepresyon-ekstraksiyon yontemleridir (Sekil 1). Gelisen teknolojiyle birlikte yag
veriminin yiikseltilmesi, enerji tiiketiminin disiiriilmesi, yagda ortaya ¢ikan solvent kalintilarinin
giderilmesi, ekstraksiyon siirelerinin kisaltilmasi vb. hedeflerle geleneksel ekstraksiyon yontemlerine
ilaveten farkli tekniklerin arayisina girilmistir. Bunlara stiperkritik akiskan ekstraksiyonu, enzimatik
sulu ekstraksiyonu ve soguk pres yag ekstraksiyonu 6rnek olarak verilebilmektedir. Yagli tohumlardan
yag eldesinde teknolojiler farkli olsa da islem sirasinda yaga zarar vermemek, miimkiin olan en yiiksek
saflikta yag elde edebilmek ve hammaddeden maksimum miktarda yag fliretebilmek gibi temel
prensipler tiim yag ekstraksiyon metotlarinda ortaktir (Basoglu, 2014; Maran ve Priya, 2015; Sarag,
2011; Cakaloglu vd. 2018).

Yagli tohumlardan yag
alinma teknikleri

! ! 4
Pres Ekstraksiyon Prepresyon-ekstraksiyon

Sekil 1. Yagli tohumlardan yagin alinma yontemleri (Basoglu, 2014)

Yagli tohum ve meyvelerden yag elde edilirken yagli tohumlarin temizlenmesi, kabuk kirma ve
tohumdan kabuk ayrilmasi, tohumun o&giitiilmesi ve kavrulmasi gibi 6n islemlerin uygulanmasi
gerekmektedir. Ardindan yag hammaddesindeki yag oranmna gore uygun metot secilmelidir. Yagh
tohumlardan yag alma tekniklerinin esaslar agsagida kisaca 6zetlenmistir;

Solvent ekstraksiyonu: Yagh tohum yaginin i¢inde ¢oziindiigii bir organik ¢6ziicii yardimiyla
¢Ozdiriilerek alinmasi prensibine dayanan bu yontemde yagin ¢oziicliye gegmesi saglanmaktadir. Daha
sonra ¢oziicii siiziilerek ayrilir, ugurulur ve geriye elde edilmek istenen ham yag kalir. Yagli tohumlardan
yag ekstraksiyonu; ekstraksiyon, siizme, ayirma, yogunlastirma, evaporasyon, distilasyon gibi
basamaklar1 iceren bir prosestir (Nas vd. 1998). Yiiksek gilivenlik tedbirlerine gereksinim duyularak
prosesi gerceklestirilen solvent ekstraksiyon metodunun yatirim maliyetleri ve enerji tiiketiminin yiiksek
olmasi gibi dezavantajlar1 vardir (Tablo 1). Buna ragmen tretim kapasitesinin yiiksek olmasi ve
tohumdaki yagin biiyiik cogunlugunu ekstrakte edebilme imkaninin olmas1 mekanik ekstraksiyona gore
istiin yanlarini olusturmaktadir Her ne kadar yliksek verimde yag elde edilse de solvent ekstraksiyonla
iretilen yagin kalitesi, mekanik ekstraksiyonla iiretilen yagin kalitesinden daha diisiiktiir. Kisacas1
mekanik ekstraksiyonun kaliteli yag1 daha ekonomik, daha giivenli, daha hizli ve daha temiz bir sekilde
elde edebilmeyi saglayan bir proses oldugu sdylenebilir (Sar1, 2006).
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Tablo 1. Solvent ve mekanik yag ekstraksiyon 6zelliklerinin karsilastiriimasi (Sar1, 2006)

Kriterler Solvent Ekstraksiyon Mekanik Ekstraksiyon
Uretim Kapasitesi Yiiksek Orta

Konum Yakin Yiiksek Trafik Noktalari Tarimsal Uretim Yerleri
Kapasiteler Biiyiik Olgekli Kiiciik Olcekli
Kiispede Kalan Yag Miktari %1 %15

Yag Kalitesi Diisiik Yiiksek

Yatirnm Maaliyeti Yiiksek Diisiik

Calisma Maliyeti Diisiik Yiiksek

Enerji Tiiketimi Yiiksek Diisiik

Atik Kimyasallar Su Atik Yok

Giivenlik Gereksinimleri Yiiksek Diisiik

Ulasim Mesafesi Uzun Kisa

Mekanik ekstraksiyon (Presleme ile (basingla)): Solvent ekstraksiyonunun yiiksek isletme
maliyetleri, tesis giivenlik sorunlari, ugucu kimyasallarin ¢evreye salinmasi ve yiiksek sicaklik
gerektirmesi gibi dezavantajlart géz oniinde bulunduruldugunda yagl tohumlardan yag eldesinde
alternatif yontemlerin ihtiyaci giindeme gelmistir. Kaliteli {iriinii daha ekonomik, basit, hizli ve ¢evreye
zarar vermeden elde etme imkani sunan mekanik sistemler bu amagla uygulanan iyi bir alternatiftir.
Mekanik sistemler yagli tohumlardan yag ¢ikarmak igin 1785 yilinda ilk kez J. Bramah tarafindan
kullanilan hidrolik presleme ve ¢ift veya tek vidalarin kullanildigi vidali (screw) presleme olarak
adlandirilmaktadir (Cakaloglu vd. 2018). Vidali (screw) presler veya bir diger adiyla expeller (presler)
stirekli presleme saglayarak aycicegi, soya, keten tohumu, ¢igit ve yer fistiginda mekanik ekstraksiyon
i¢in tercih edilen presler olmustur (Basoglu, 2014). Basit ve giivenli bir teknik olan mekanik presleme
1s1l iglemin uygulandigr sicak pres ve sicakligin 40°C’nin altinda gerceklestigi soguk pres olmak iizere
iki farkli sekilde uygulanabilmektedir (Chew, 2020).

Prepresyon-ekstraksiyon: Presleme metodu ile elde edilen yaglar daha kaliteli olmakla beraber
kiispede % 2.5-6 oraninda yag kalmaktadir. Ekstraksiyon metoduyla bu oram %0.5’lere diigiirmek
miimkiindiir. Bu sebeple iki yontemin kombinasyonu olan prepresyon-ekstraksiyon yontemi tercih
edilmektedir. Yontemde, ilk olarak preslenen yagli tohumlardan yagin ¢ogunlugu ham yag olarak elde
edilmekte ve filtrelenmektedir. Yagh kiispe, uygun solvent kullanilarak kalan yagi almak amaciyla
solvent ekstraksiyon basamagina gonderilmektedir. Ardindan iiretilen ham yaga degumming,
ndtralizasyon, bleaching, deodorizasyon, vinterizasyon gibi rafinasyon basamaklar1 uygulanmakta ve
boylece berrak, kokusuz, serbest yag asidi icermeyen bir yag elde edilmektedir (Basoglu, 2014).

Siiperkritik akiskan ekstraksiyonu: Yag ekstraksiyonu igin solvent olarak siiperkritik
akigkanlarin tercih edildigi bu teknoloji geleneksel yontemlere alternatif olarak kullanilmaktadir. Toksik
ve patlayict olmamasi, ekonomik olmasi, geri donistiriilebilmesi, siiperkritik kosullara kolayca
ulasabilmesi, trigliseritler i¢in uygun solvent olmasi ve eckstrakte edilen materyalden kolayca
uzaklasabilmesi gibi 6zellikleri sebebiyle yontemde solvent olarak karbondioksit tercih edilmektedir.
Ekstraksiyon sicaklik ve basinci, ekstraksiyon siiresi, stiperkritik karbondioksit hizi, par¢acik boyutu
gibi parametreler ekstraksiyon verimini etkileyen faktorlerdir. Ekstraksiyon proses sistemi sogutucu,
pompa, 1sitict, ekstraktdr ve icinde sivi akiskanin (karbondioksit kaynagi) yer aldigi bir tanktan
olusmaktadir (Zhao ve Zhang., 2013; Maran ve Priya, 2015; Rai ve ark., 2015)

Enzimatik sulu ekstraksiyon: Ekstraksiyonda toksik solvent kullaniminin 6niine gegmek igin
su, toksik olmayan solvent veya ucuz solvent denemeleri yapilmis fakat beklenen verim elde
edilememistir. S6z konusu yontemde enzim ilavesi ile hiicre duvar1 yikilmakta hiicre i¢i yapilar digarn
salmmaktadir. Salinan yag yagm suda ¢éziinmemesi kuralindan yararlanilarak su ile santrifiije tabii
tutulup ekstraksiyonu yapilmaktadir. Yontemde kullanilan enzimlere hemiseliilaz, pektinaz, seliilaz,
papain, kimotripsin drnek olarak verilebilir (Cakaloglu vd. 2018; Jiang vd., 2010; Li vd., 2013).
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Son olarak bu derlemenin temel konusu olan soguk pres ile yag eldesi bir sonraki boliimde
detaylica ele alinacaktir.

Soguk Pres Teknigi ile Yag Uretimi

Soguk pres ekstraksiyon diisiik enerji gereksinime sahip oldugu i¢in basit ve ekonomik, solvent
igermeyen ¢evre dostu, 1s1l islem olmaksizin yiiksek kaliteli yaglarin elde edilmesine olanak saglayan
mekanik ekstraksiyon yontemlerinden birisidir (Cakaloglu vd. 2018). Uretim teknigi agisindan ele
alindiginda soguk presleme bir sogutma sistemi ile birlestirilmis hidrolik veya vidali pres kullanilarak
gerceklestirilmektedir. Uretilen soguk pres yag, yaga islenecek hammaddelerdeki yabanci maddeler
temizlendikten sonra en fazla 40°C sicaklikta preslerde ekstraksiyon gerceklestirilmekte ardindan
filtrasyon, sedimantasyon veya santrifiijleme gibi fiziksel islemlerle saflastirilmaktadir. Soguk pres
ekstraksiyonda presin doniis hizi, ¢esidi, ¢ikis kalib1 ve ¢ikis sicakligi gibi ¢alisma kosullari soguk pres
yagn kalitesini etkileyen parametrelerdir (Chew, 2020).

Soguk pres yag iiretim tekniginin basit ve ekonomik olmasi, solventsiz gerceklestirilmesi, gevre
dostu olmasi, giivenli olmasi, yiliksek kaliteli yag liretimine imkéan tanimasi, yatirrm maliyetlerinin az
olmasi gibi pek ¢ok avantajlar1 bulunmaktadir. Tiim bunlarin yani sira iiretilen yagin veriminin diigiik
olmasi ve iiriin standardini yakalamanin zor olmasi bu yontemin dezavantajlari arasinda yer almaktadir
(imer ve Tasan, 2018). Hammaddeye uygulanan &n islemler (hammaddenin kabuklarinin
uzaklastirilmasi, kurutulmasi, enzim uygulamasi) ve proses parametreleri (doniis hizi, ¢ikis capi,
sicaklik, besleme hiz1) yag verimini etkileyen unsurlardir. Soguk pres sistemlerin verim diistikliigiiniin
iistesinden gelmek i¢in yagl tohumlara mikrodalga, 6n kavurma ve enzim ilavesi gibi iglemler
uygulanmaktadir (Cakaloglu vd., 2018; Aydeniz vd. 2014).

Soguk pres teknigi ile elde edilen yaglar oldukga saf, giivenli, besin agisindan zengin, duyusal
olarak kabul edilebilir, rafinasyon gerektirmeksizin tiiketilebilen yagladir. Cok diistik sicakliklarda ve
kimyasal kullanilmadan elde edilmesi sebebiyle soguk pres yaglar; esansiyel yag asidi, fenolik
bilesenler, flavanoidler, fitosteroller, karotenoidler ve tokoferoller gibi biyoaktif bilesenler agisindan
oldukga zengindir. Soguk preslenmis yag, sicak preslenmis yaga ve solventle ekstrakte edilmis yaga
kiyasla dogal 6zelliklerini daha iyi koruyabilmektedir. Ancak yiiksek miktarda tekli ve ¢oklu doymamais
yag asidi i¢erigine sahip olusu oksidasyona kars1 duyarliligini arttirmaktadir. Bu sebeple soguk presle
iretilen yaglarin rafine yaglara gore raf 6mrii daha kisa olabilmektedir (Dedebas vd., 2020). Tiirk Gida
Kodeksi Bitki Adi ile Anmilan Yaglar Tebligine gore “soguk preslenmis natiirel yaglar” 1sil islem
olmaksizin sadece mekanik yontemlerle elde edilen, dogrudan tiiketime uygun, higbir katki maddesi ve
koruyucu madde igermeyen yaglar olarak tanimlanmaktadir (TGK, 2012). Ayg¢icegi, musir, kolza
tohumu, tiziim ¢ekirdegi, kenevir, keten tohumu, piring kepegi, soya fasulyesi, zeytin ve kabak
yaglarinin soguk pres ekstraksiyon teknigi ile elde edilmis caligmalart literatiirde mevcuttur. Lipofilik
fitokimyasallar1 (antioksidanlar vb.) yiliksek oranda igermeleri nedeniyle hastaliklar1 6nleme ve insan
sagligini iyilestirici etkileri tiikketicilerin dikkatini gekmektedir. Besin kalitesi yiiksek oldugu i¢in soguk
pres yaga piyasada artan bir talep s6z konusudur (Cakaloglu vd. 2018; Chew, 2020).

Soguk pres yagin kalitesi; hammaddesi olan yagli tohum veya yagli meyvenin olgunluk diizeyi
ve kalitesinin yani sira yagli tohumlardaki kabuk ve safsizliklardan da etkilenmektedir. Ciinkii tohumun
yetistigi cografi konum, tohum ¢esidi ve hasat zamani, depolama kosullari ve iiretim teknigi, son iiriiniin
stabilitesini etkilemekte hatta standart kalitede yag eldesini de zorlagtirabilmektedir. Yag stabilitesinin
kimyasal niteliklerle iligkili oldugu bilgisi irdelendiginde ilgili iiretim parametre kosullar iireticiler ve
tiiketiciler tarafindan kritik dnem tasimaktadir (Imer ve Tasan, 2018). Yagl tohum kalite diizeyi kadar
soguk pres proses parametreleri ve kosullari da son iirlin kalitesi {izerinde oldukca etkili 6nemli bir
konudur. Bu nedenle, yag presleme isleminde parametrelerin optimizasyonu, iiretimi yapilan yagin
derhal santrifiijleme ile saflagtirilmasi ve uygun ambalajla paketlenmesinin ardindan uygun depolama
kosullarinda saklanmas yiiksek kaliteli soguk pres yag iiretiminin temel basamaklarini olusturmaktadir
(Wroniak ve Rekas, 2016).

Soguk pres teknolojisi, soguk pres yag eldesinin yani sira biyoaktif bilesenlerce zengin bir gida
yan {Uriinil olan ‘pres keki’ nin iiretimine de imkan sunmaktadir. Pres keki karbonhidrat, lif ve protein
gibi temel besin 6gelerini yiiksek oranda igermesi ve ekonomik olmasi sebebiyle onemlidir. Gida
atiklar1 veya gida yan lriinlerinin insan beslenmesine yeniden dahil edildigi sifir atik yaklagimiyla
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topluma, ekonomiye ve gevresel siirdiiriilebilirlige fayda saglayacag: diistinilmektedir. Literatiirdeki bir
calismadan soguk pres teknolojisi sonucu elde edilen iiriinler kisaca Sekil 2°de 6zetlenmistir (Melo vd.,
2022; Kopsahelis ve Kachrimanidou, 2019).

Soguk pres yag
ekstraksiyonu

F -
-

Soguk pres haghasg
tohumu yagi

hashas tohumu

Ogutilmemis haghas

pres keki Kismen yagi alinmig
ogiitilmus hashag pres keki

Sekil 2. Soguk pres teknolojisi ile yag ve pres keki eldesi (Melo vd., 2022)

Soguk Pres Teknigi Sonras1 Ortaya Cikan Pres Kekleri ve Degerlendirilmesi

Son yillarda kaynaklarm asirt kullanimi ve yanlis yonetimi, ekosistem dengesinin bozulmasi ve
iklim degisikligi gibi cesitli sorunlar1 beraberinde getirmis, bu durum ¢evre ve insanin korunmasina
olanak saglayan atik degerlendirmenin dnemini giindeme getirmistir. Etkili atik kullanim, sifir atik ve
yan uriinlerin potansiyel uygulamalar1 bilim diinyasinin nitelikli ¢alisma konusu haline gelmistir. Gida
endiistrisinde yagli tohumlardan yagin ¢ikarilmasindan sonra elde edilen pres keki bir gida yan triinii
olup yiiksek miktarda biyoaktif bilesen iceriginden dolay1 insan ve hayvan beslenmesinde giivenli bir
sekilde kullanilabilmektedir (Ancuta ve Sonia, 2020).

Soguk pres yag endiistrinin yan {irlinii olan yaglh tohum pres kekleri cesitli yollarla
degerlendirilebilmektedir;

-Pres kekleri >%90 protein icerigine sahip protein izolati, %30-80 degerine sahip protein
konsantresi ve protein izolatlarmin hidrolizinden elde edilen protein hidrolizati iiretilmesinde
kullanilirlar. Boylece besleyici, kolay sindirilebilir ve toksik olmayan 6zellikteki bitkisel proteinleri
iceren pres kekleri hayvansal proteinlere dnemli bir alternatif haline gelmistir (Gupta vd., 2018; Teh ve
Bekhit, 2015).

Pres keklerinden ekstraksiyonla elde edilen antioksidanlar ¢esitli fermente igecek, unlu
mamuller ve ekstriide iiriin liretiminde kullanilirken, ekstraksiyonla elde edilen diyet lifi ise gidalarda
ve farmasotiklerde fonksiyonel bir igerik, takviye edici gida veya katki maddesi olarak kullanilmaktadir
(Gupta vd., 2018; Dhingra vd. 2011).

Pres kekleri diisiik maliyetleri, kolay erisilebilirlikleri, katki icermeyen besin bilesimi sebebiyle
enzim, antibiyotik, mantar, siirfektan, biyogiibre, vitamin, aroma bilesikleri ve biyopestisit eldesinde
substrat olarak kullanilabilirler. Tiiketiciler i¢in fonksiyonel bir bilesik olarak énemli yararlar1 vardir
(Gupta vd., 2018).

Pres keklerinin bir diger degerlendirme stratejisi hayvan yemi olarak kullaniminin saglanarak
ekonomi ve g¢evre siirdiiriilebilirligini gelistirmektir. Bu gercevede yag ve proteince zengin kiispeler
genellikle hem etgil hem otgul hayvan beslenmesinde tercih edilirken yiiksek seliiloz igerigine sahip
olanlardan otc¢ul hayvan beslenmesinde yararlanilmaktadir (Otles vd., 2015).
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Pres kekleri, yenilebilir kaynaklardan elde edilebilme, biyolojik olarak pargalanabilme, sifir atik
iretme ve cevre dostu olma avantajlar1 sebebiyle, plastik ambalaj materyaline alternatif olarak
gelistirilen biyopolimer ambalaj iiretiminde kullanilmaktadir (Garrido vd., 2013).

-Pres keklerinin gida iiriin uygulamalari bu derlemede ayrintili olarak ele alinacaktir;
Ekmek

Ogunronbi vd. (2011), yapmis oldugu bir ¢alismada soguk pres teknigi ile elde edilen keten
tohumu kiispesinin %10-%15 ilave seviyelerinde esmer ekmek iiretiminde kullanilma potansiyelini
tiikketici testleri ile aragtirmiglardir. 96 kisinin katildig: tiikketici begeni testi sonuglarina gore 6.71 skora
sahip %10 keten tohumu kiispesi katkili esmer ekmek, 6.08 skora sahip %15 keten tohumu kiispesi
katkili esmer ekmekten ¢ok az bir farkla daha fazla begenilmistir. Sonu¢ olarak keten tohumu
kiispesinden %10-15 katkili esmer ekmek tliretimi basariyla gergeklestirilmistir.

Pycia vd. (2020) tarafindan yapilan bir ¢alismada soguk pres ceviz yagi veya onun yan triinii
olan ceviz kiispesinin ekmek iiretiminde bugday ununa alternatif olarak kullanim potansiyeli
arastirtlmistir. Farkli oranlarda ceviz yagi veya ceviz kiispesi igeren ekmekler tiretilerek fiziko-kimyasal,
tekstiirel ve antioksidan &zellikleri ile polifenol profilleri bugday unu igeren kontrol grubu ekmeklerle
karsilastirilmigtir. Ceviz kiispesi ilaveli ekmeklerin hamur ve ekmek veriminin ceviz yagi iceren ve
kontrol grubu ekmeklerden yiiksek, ekmek boyutunun ise daha kiigiik ve daha sert oldugu belirlenmistir.
Ekmegin ceviz bazli katki maddeleri ile zenginlestirilmesinin fenolik asit igerigi lizerine olumlu yonde
etki ettigi ve antioksidan kapasitesini artirdig1 bildirilmistir.

Kek

Bakkalbag1 vd. (2015) yaptiklar bir ¢aligmada farkli oranlarda soguk pres atigi ceviz kiispesi
iceren kekler ireterek fiziko-kimyasal, tekstiirel ve duyusal Ozelliklerini arastirmiglardir. Kek
iretiminde bugday unu yerine zengin biyoaktif bilesen igerigi sebebiyle tercih edilen ceviz kiispesinin
iiretilen keklerin ¢oklu doymamis yag asitleri, tokoferoller, toplam fenolik igerikleri ve antioksidan
kapasitelerini artirdig1 belirlenmistir. Ayrica %15 oraninda ceviz kiispesi katkil1 keklerin tiim duyusal
parametrelerde tiiketicilerden en yiiksek puan aldig1, sonug olarak; ceviz kiispesinin basarili bir sekilde
firincilik iiriinlerinde kullanilabilecegi tespit edilmistir.

Gilseren (2019), yaptig1 caligmada farkli tipte meyve ve tohumlardan elde edilen soguk pres
atiklariin (findik, ceviz, badem, ay ¢ekirdegi, kabak ¢ekirdegi, kanola) endiistriyel tip kek {iretiminde
kullanim olanaklarin1 arastirmistir. Bu amagla farkli oranlarda soguk pres atiklarimi igeren kekler
ireterek fiziko-kimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zelliklerini belirlemistir. Farkli tip pres atiklarinin nem,
su aktivitesi, ham yag, protein, kiil, lif ve serbest asitligi degerleri 6l¢lilmiis bu degerlerin kekin
ozelliklerini dogrudan etkiledigi gézlenmistir. Kabuk iceren kabak ¢ekirdegi ve ay ¢ekirdegi soguk pres
atiklarinin kap kekin yapisal niteliklerinde olumsuzluk yarattigi belirlenirken findik, badem ve ceviz
soguk pres atiklarinin %35 oranda kek formiilasyonuna dahil edilebildigi ve hosa giden lezzet profilini
olusturdugu duyusal analiz testleriyle saptanmistir. Kanola soguk pres atiginin kek formiilasyonunda
kullanilmasinin tat ve aroma agisindan en fazla olumsuz etkiye yol actig1 gozlenmistir.

Melo vd. (2022) tarafindan yapilan bir ¢alismada soguk preslenmis hashas tohumu yagi ve
hashas tohumu pres kekinin kimyasal karakterizasyonu yapilarak hashashi kek iiretim potansiyeli
arastirilmistir. Kismen yagi alimmis hashas tohumu pres kekinin tohumlardan daha diisiik yag, %10 kiil,
%26 protein, ve %38 lif igerigine sahip oldugu belirlenmistir. Pres kekindeki major amino asidin
glutamik asit oldugu ve yag asidi profilinde esas olarak linoleik asidin baskin oldugu yaklasik >%50
doymamis yag asitlerinden olustugu tespit edilmistir. Yag isleme endiistrisinde bir atik iiriin olan ve
hayvan yemi olarak kullanilan hashas tohumu pres kekinin yiiksek lif kaynagi ve gliitensiz olmasi,
yiiksek protein igerigi sebebiyle unlu mamullerde fonksiyonel bilesen olarak kullanilabilecegi
bildirilmistir.

Kurabiye

Mas vd. (2020) tarafindan yapilan bir ¢alismada soguk pres teknigi ile iiretilen Chia tohumu
kiispesinin kurabiye iiretiminde fonksiyonel bir bilesen olarak kullanim potansiyeli arastirtlmistir. Chia
tohum kiispesinin ilave edilmesinin kurabiyelerin antioksidan kapasitesi ve polifenol igerigini artirdigi,
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prebiyotik etki gosterdigi, teknolojik ve duyusal niteliklerini olumsuz bir sekilde etkilemedigi
bildirilmistir.
Biskiivi-Kraker

Radocaj vd (2014)’nin yaptiklar1 bir galigmada soguk pres yan iiriinii kenevir tohumu kiispesinin
kafeinsiz yesil ¢ay yaprakli glutensiz kraker {iretiminde fonksiyonel bir bilesen olarak kullanim olanagi
arastirilmistir. Kenevir tohumu kiispesi ile toplam protein, lif, esansiyel yag asitleri, mineral, fenolik
madde ve antioksidan aktivitenin artirilarak daha saghikli atistirmaliklarm — gelistirilebildigi
belirlenmistir.

Prakash vd. (2018) tarafindan yapilan bir ¢alismada susam tohumu yan {iriinii yagsiz susam
tohumu kiispesinin bugday unlu biskiivi iiretimine alternatif olma potansiyeli arastirilmistir. Bu amagla
bugday unu katkili biskiivilere %50 oraninda beyaz susam ve siyah susam kiispesinin eklenmesinin
biskiivilerin protein, yag, ham lif, mineral icerigini artirdigi, karbonhidrat seviyesini diislirdigi,
antimikrobiyel etki yaratarak raf 6mriinii uzattigi belirlenmistir. Ayrica her iki tip susam kiispe ¢esidiyle
hazirlanan biskiivilerin fiziksel ve tekstiirel niteliklerinin yalmzca bugday unu katkil biskiivilere benzer
oldugu bildirilmistir.

Kefir

Lopusiewicz vd. (2019) tarafindan yapilan bir calismada, keten tohumu kiispesi yeni bir kefir
benzeri fermente icecegin iiretiminde potansiyel substrat olarak degerlendirilmistir. Farkl
konsantrasyonlarda keten tohumu kiispesi i¢eren kefir iiriinlerinin baz1 fiziko-kimyasal, mikrobiyel yiikii
ve depolanma 6zellikleri belirlenmistir. Keten tohumu yagh kiispe substratindan vegan/vejetaryen ve
stit triinlerine karst intoleransi/alerjisi olan bireylere yonelik kefir benzeri fonksiyonel bir icecek
iiretilebilecegi bildirilmistir.

Sonuc¢

Soguk pres teknigi, yagh bir bitkinin meyve, tohum veya ¢ekirdegindeki yagin 1s1l islem ve
kimyasal ¢6ziicli kullanilmaksizin preslenerek alinmasi islemidir. Son yillarda en yaygin kullanilan yag
ekstraksiyon yontemlerinden biri olup avantajlart goz 6niinde bulunduruldugunda bu beklenen bir
durumdur. Hem 6nemli biyoaktif bilesenleri barmndiran ve insan sagligi iizerine olumlu etkilere sahip
soguk pres yag tretimi, hem de karbonhidrat, lif ve protein gibi temel besin 6gelerini yiiksek oranda
igeren, ekonomik ve geri doniistiiriilebilir soguk pres kekin eldesi s6z konusu teknolojiyle miimkiindiir.
Ekosistem dengesinin bozulmasi ve iklimsel degisikliklerin yol actig1 sorunlarin giderek artis gosterdigi
son donemde, kaynak kullanimin ve atik degerlendirmenin ne denli 6énemli oldugu bir kez daha
anlagilmistir. Bu sebeple gida yan {iriinii olan pres kekinin degerlendirilmesi gerek ekonomik gerekse
cevre ve insan korunmasi adina son derece 6nemli bir adimdir.

Makale, aragtirma yayin etigine uygun olarak hazirlanmigtir.
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