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Son yillarda toplumun beslenme konusunda bilinglenmesi ile birlikte saglikli gida Uretimi ve tiketimi 6nem kazanmis,
bu tir gidalara olan talepler artmistir. Birgok gida endistrisi de tiketicilerin taleplerini karsilamak igin Gretimini
yaptiklari Uriinlere fonksiyonel bilesenler ilave etme yoluna gitmistir. Yapilan arastirmalar meyve ve sebzelerin fenolik
bilesenler, antioksidan aktivite ve diyet lif bakimindan zengin kaynak oldugunu gostermektedir. Daha saglikh Grin
tiketme talebini karsilamak icin meyve-sebze ve/veya meyve-sebze atiklarinin besin maddesi olarak kullaniminin
onemli bir kaynak olabilecegini gsteren galismalarda; bu tur bilesenler gidalara eklendiginde, Uretilen dGrinlerin tadini,
dokusunu, aromasini, rengini ve besin degerini degistirebildigi/gelistirebildigi igin tlketiciler tarafindan saghkli Grtnler
olarak iligkilendiriimektedir. Bu derlemede meyve ve sebzelerin un (toz) haline getiriimesinin bu gidalarin israfini
azalttigi ayrica fonksiyonel bir bilesen olarak unlu mamullerde zenginlestirme ajani olarak kullaniimak Uzere
mukemmel bir firsat sundugu literatiirde yapilan ¢calismalar ile gosterilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Kompozit un, Meyve unu (tozu), Sebze unu (tozu), Unlu mamuller, Zenginlestirme

Enrichment of Bakery Products with Composite Flours
ABSTRACT

In recent years, the production and consumption of healthy foods have gained importance and the demand for such
foods has increased as a result of an increased awareness of the society in nutrition. Many food companies have also
attempted to add functional components to their products in order to meet the demands of consumers. Studies show
that fruits and vegetables are rich sources of phenolic compounds, antioxidant activity and dietary fiber. Studies
showing that the use of fruit-vegetable and/or fruit-vegetable wastes as nutrients can be an important source in order
to meet the demand for healthier product consumption have reported that such ingredients added to foods can
change/improve the taste, texture, aroma, color and nutritional value of the products produced, which can be
associated with healthy products by consumers. In this review, it has been demonstrated by studies in the literature
that the flour (powder) of fruits and vegetables reduces waste and also provides an excellent opportunity to be used
as a functional enrichment agent in bakery products.

Keywords: Composite flour, Fruit flour (powder), Vegetable flour (powder), Bakery products, Enrichment

GIiRIS gecirmis ve sektérin yeni saglikh Grin gelistirmeye
yonelmesini saglamistir. Boylece, diger besleyici ve
Hayat kalitesi ve saglkh yasam (zerine saghkh dogal materyallere ek olarak, istenilen fonksiyonel

beslenmenin faydali etkileri konusunda tiiketicilerin Ozelliklere sahip, yeni kaynaklarin bulunmasinin
bilinclenmesi, gida sanayiini bu konuda harekete gerekliligi ortaya gikmistir [1]. Diger taraftan ginimuzde
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piyasadaki genis gida uriinl gesitliligi, Ureticileri pazara
sunduklar urtnlerin duyusal c¢ekiciligine 6zellikle dikkat
etmeye zorlamaktadir. Gida dreticilerinin  ayrica
beslenme degeri kriterleri agisindan cazip Urlnler
sunmak da dahil olmak Uzere beslenmedeki yeni
trendleri de takip etmeleri gerekmektedir [2].

Duslk miktarda sebze ve meyve tiketimi dinya
capindaki 6lim oranlarinin artmasina neden olan ilk on
risk faktori arasinda yer almaktadir [3]. Dinya Saglk
Orgiti  (WHO) diyetle iligkili bulagici  olmayan
hastaliklardan korunmak igin kisi basina gunlik 400
g'dan fazla meyve ve sebze alimini 6nermektedir [4, 5].
FAO ve WHO ortak yayinladiklari bir bagka raporda ise
glnlik en dustk diyet lif tlketiminin 25 g olmasini
saglamak amaci ile meyve, sebze ve tam tahil
drdnlerinin tuketilmesini tavsiye etmistir [5]. S6z konusu
gunlik tiketim miktarini saglayabilmek icin meyve-
sebze tiketimi tesvik edilmelidir [6]. Yapilan
arastirmalarda meyve ve sebze tiketim aligkanliginin
cocukluktan ergenlige [7] ergenlikten de yetiskinlige
gectigi gortlmustir [8]. Bu nedenle, meyve ve sebze
tiketim  ahgkanhdinin  erken  gocukluk caginda
kazanilmasi ¢gok énemlidir.

Gidada bulunmayan ya da énemsiz miktarlarda bulunan
besinsel &gelerin gidaya ilave edilmesi olarak
tanimlanan zenginlestirme islemi ile toplumda gorilen
ya da gorulebilecek potansiyel besin eksikliklerini
gidermek amaglanmaktadir. Bu amagla vitaminler,
antioksidanlar ve yiiksek oranda diyet lif iceren meyve
ve sebze yan Urinleri, ekonomik bir fonksiyonel bilesen
kaynagi olarak unlu mamullerin Uretiminde
kullaniimaktadir [9].

Kompozit unlar kullanilarak Uretilen ekmek, pasta,
makarna, kek, biskivi gibi unlu mamuller sayesinde
dengesiz  beslenmeden kaynaklanan  problemler
¢cozulebilecedi gibi bu unlar sayesinde diger esansiyel
makro ve mikro besin maddelerinin de alinmasi
saglanabilmektedir. Diger taraftan glutensiz unlu
mamullerin  kompozit unlar ile hazirlanmasi ve
zenginlestirimesi hem c¢olyak hastalarinin saghgi igin
hem de son zamanlarda glutensiz beslenmeyi tercih
eden bireyler igin 6nemli bir kaynak sunmaktadir.

KOMPOZIT UN

Kompozit unlar degirmencilerin ve finncilarin aligkin
oldugu hazir karisim unlardan oldukga farkhdir. Bu
unlar, protein ve nisasta agisindan zengin olan farkli
meyve ve sebzelerin unlarl ile bugday unlu ya da
bugday unsuz olarak bazi unlu mamul gruplarinin
uretiminde kullaniimaktadir. Bir baska degisle; bugday
unu iceren ya da igcermeyen birden fazla bugday
olmayan unun cgesitli oranlarda karistinlmasi ya da
harmanlanmasi ile elde edilen bir un c¢esididir ve
geleneksel olarak bugday unu ile yapilan mayalanmig
ya da mayalanmamig firnn Grlnleri ya da atistirmalik
Uriinlerin ~ yapiminda  kullaniimaktadir.  insanlarin
diyetinde esansiyel besin maddelerinin artmasini
saglayan bu una “kompozit un” adi veriimektedir [10].
Kompozit unlar meyve ve sebzelerden (meyve unu,
sebze unu) dogrudan elde edilebilecegi gibi, gida sanayi
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yan Urlnlerinden (meyve cekirdegi unu) ya da cesitli
hububatlardan da elde edilebilmektedir.

Firinlanan Urunler gibi temel gida maddeleri igin
kompozit un kullaniminin iki nedeni vardir: bunlardan ilki
ekonomiklik digeri ise besleyiciliktir. Bu nedenle
kompozit un olarak kullanilacak hammadde secilirken
Urdin ile uyumu ve kullanim noktasindaki maliyeti de g6z
oninde bulundurulmahdir [10]. Dengeli beslenmenin
Onemli bir pargasi olan unlu mamullerde zenginlestirme
ajani olarak kullanilacak kompozit unlarin genellikle
kullanildigr Ulkede fazla miktarda uretilen ve kolayca
temin edilebilen ya da bir gida prosesi sirasinda yan
urin olarak elde edilen yerel Uriinlerden segilmesine de
dikkat edilmelidir.

Kompozit un kullanilarak iyi kalitede unlu mamuller
yapilabilmektedir. Bununla birlikte kompozit un
kullanilarak yapilan unlu mamullerin yapisi ve 6zellikleri,
bugday unu ile yapilanlardan farklidir. Kompozit un ile
uretilen bu GrGnlerin besin igeriginde ve gorunusunde
iyilesmeler [11] olmakla beraber bazi kompozit unlar
Uretilen Urtnlerde istenmeyen aroma, renk ve teksturel
degismelere neden olabilmektedir.

Kompozit un kullanimi GUzerine yapilan arastirmalar
gostermistir ki hem urin teknolojisi hem de tuketici
kabulli nedeni ile bugday unu birgok kompozit un igin
onemli bir bilesendir [12]. Kompozit unlarda belirli bir
etkiye ulasmak icin gerekli olan budday unu yuzdesi
blylk 6lgide bugday gluteninin kalitesine, miktarina ve
dahil edildigi Grinin yapisina baglidir. Bunun disinda
kompozit unlar ile unlu mamuller Gretilirken bu Griinlerin
kalitesinin - mUmkin oldujunca bugday wunu ile
Uretilenlere  benzemesi gerektigi de gbéz ardi
edilmemelidir [11].

Kompozit Unlarin Tekno-Fonksiyonel Ozellikleri

Kompozit unlarin farkli gidalara islenmelerinde katki
maddesi olarak kullanilabilmesi bu unlarin fonksiyonel
Ozelliklerine baghdir [13]. Fonksiyonel o6zellikler;
gidalarin  hazirlanmasi, igslenmesi ve tlketiimeleri
sirasinda protein davraniglarini etkileyen fizikokimyasal
Ozelliklerdir [14].

Gidalarda dogal olarak bulunan ya da hazirlanmasi
sirasinda igine ilave edilen proteinlerin ¢ozundrlik, su
tutma kapasitesi, yagd baglama Ozellikleri, kopuk
olusturma kapasitesi ve stabilitesi, emulsiyon olusturma
kapasitesi ve stabilitesi, viskozite ve jel olusturma gibi
Ozellikler, Grinidn kalitesi Gzerinde onemli etkileri olan
fonksiyonel o6zellikler olarak tanimlanmaktadir [14].
Fonksiyonel Ozellikler; dogrudan ya da dolayh olarak
proses uygulamalarini, gida kalitesini ve sonug olarak
da gOrinust ile gida ve gida formulasyonlarinda
kullaniimasini etkilemektedir [15].

Chandra ve ark. [10] bugday ununun diger kompozit
unlar ile kanstiriima oraninin arttikga hacim artisi
kapasitesi, su absorbsiyon kapasitesi, yag tutma
kapasitesi, emdulsiyon aktivitesi, emiilsiyon stabilitesi,
koplk olusturma stabilitesi, jelatinizasyon sicakligi, en
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distuk jelatinizasyon konsantrasyonu ve kitle yogunlugu
gibi fonksiyonel 6zelliklerin arttigini tespit etmislerdir.

MEYVE VE SEBZE TUKETIMININ SAGLIK iLE
iLigKisi

Meyveler ylksek miktarda esansiyel vitamin, mineral ve
cesitli fitokimyasallara sahipken [16], sebzeler ise
yuksek lif icerigine sahip, fenolik asitler ve flavonoidler
gibi zengin polifenol kaynagidir. Sebzeler basit
karbonhidratlarin ve yaglarin alimini azaltabilirler [17].
Meyveler ve sebzeler; antioksidanlar ve
antikanserojenler gibi biyolojik agidan aktif olan
maddelerin iyi bir kaynagidir [18, 19]. Son yillarda
meyve ve sebzelerin farkll teknikler uygulanarak
kurutulup, elde edilen konsantre unlarin da cesitli gida
drnlerinin zenginlestiriimesi amaciyla kullaniimasi da

yayginlasmigtir.
UNLU MAMULLERIN ZENGINLESTIRILMESI

Unlu mamuller, dengeli beslenmenin 6nemli bir
parcasidir. Gunimizde market raflarinda sekersiz
arinler (ekmek, sandvi¢c ekmegi, ¢orek, hamburger
ekmegi ve simit), tath Grunler (kek (muffin), krep, tath
corek, waffle ve kurabiye) ve dolgulu drlnler (meyve
paylari, pastalar, sandvicler, kremali kekler, pizza ve
kisler) gibi ¢ok gesitli firincilik Granleri bulunmaktadir
[20].

Tulketicilerin  daha saghkh Grin tuketme talebini
karsilamak icin meyve atiklarinin gida
formulasyonlarinda kullaniimasi, besin maddesi kaynagi
olarak o6nemli bir kaynak niteligindedir. Birgok gida
endlstrisi tiketici taleplerini karsilamak igin Gretimini

yaptiklari  Urlinlere  fonksiyonel Ozelliklere  sahip
bilesenler eklemektedirler [21].

Meyve ve sebzelerden elde edilen diyet liflerinin
gidalarda zenginlestirme amaci ile kullaniimasi,

gundmuzde oldukga dikkat cekmektedir. Zirai atik olarak
adlandirilan meyve suyu sanayi ve konserve sanayii gibi
sektorlerin yan Urtnleri genellikle hayvan yemi olarak
degerlendiriimektedir. S6z konusu gida sanayi atiklar
yuksek lif igerigi ve zengin biyoaktif bilesen icermesi
nedeni ile gidalarda zenginlestirme ajani olarak
kullaniimaya baslanmistir [22]. Bu amagla; elma,
portakal, limon, bezelye, seftali, hurma, seker pancari,
mango, armut, karpuz ve kavun kabuklar lif kaynagi
olarak kullaniimaktadir [23].

Ozellikle finncilik Griinlerinde  kullanilan  diyet lifler
kullanildiklar  gidalara gesitli fonksiyonel 6zellikler
kazandirmaktadir. S6z konusu fonksiyonel ozellikler
arasinda su ve yag tutuma kapasitesini arttirma, dokusal
ozelliklerde degisim, sineresis olusumunda azalma, lipit
oksidasyonunun azalmasi, emdlsifikasyon/jel olusturma,
yuksek yag igerigine sahip gidalarda veya emilsiyonda
stabiliteyi arttirma, nisasta jelatinizasyonunu azaltma ve
raf dmrinl uzatma yer almaktadir [24].

Yapilan galismalar gostermistir ki iyi bir enerji kaynagi
ve diger bazi besin maddelerini icermesine ragmen
tahillar lisin ve treonin gibi esansiyel aminoasitlerce fakir
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oldugu igin, bugday besin degeri agisindan fakir kabul
edilmektedir [25]. Tahillarin protein igerigi disuk oldugu
icin ve esansiyel amino asit bilesimleri dengeli bir
dagilima sahip olmadigl igin protein bakimindan
zenginlestiriimeleri istenmektedir [26]. Bu amagla unlu
mamullere zengin protein kaynaklari ilave edilmektedir.
Yiksek ve kaliteli protein icerigine sahip olmasi
bakimindan mantar bu amacla kullanilabilmektedir.
Mantar ve tath patates karisimi icerdigi yuksek lisin,
treonin, fenilalanin, lisin, isolosin, valin, triptofan, glisin,
arjinin  ve alin sayesinde protein  igeriginin
zenginlestiriimesi igin guizel bir 6rnek teskil etmektedir.
S0z konusu karisim ile ylksek besin kalitesine sahip
biskivi Uretilebilmektedir [27].

Meyve unlari bugday unu yerine kismi bilegen olarak
gida formulasyonlarinda kullanilabilecegi gibi ayrica
fonksiyonel  bilesen olarak da  diger gida
formilasyonlarinda kullanilabilir [20]. Bu tir bilesenler
gidalara  eklendiginde, Uretilen  Urlnlerin  tadini,
tekstlrind, aromasini, rengini ve besin degerini
degistirebildigi/gelistirebildigi igin tlketiciler tarafindan
genellikle saghkli Grtnler olarak degerlendiriimektedir
[28].

Santucci ve ark. [29] bugday unu ve aligiimigin disindaki
artnler ile dretilen un karisimlarinin biskuvilerin besinsel
kalitesini gelistirdigini ve hatta bu drlnlerin lezzetini
arttirarak  tlketiciler tarafindan daha c¢ok tercih
edilmelerini sagladigini bildirmislerdir.

Meyvelerde bulunan diyet lif 6nemli miktarda biyoaktif
bilesenleri icerdidi icin genellikle tahillarda bulunan diyet
liften daha kaliteli olarak kabul edilmektedir. Ozellikle
toplam diyet lif ve ¢ozinebilir diyet lif arasinda iyi bir
denge bulunmaktadir [30]. Cesitli bitki materyallerinde

bulunan diyet lifin farkh  gidalarin  Uretiminde
kullaniimasi, diyet lifin gidalarin gesitli fonksiyonel
Ozelliklerine sagladigi  katkiyr  arttirmaktadir.  Bu

fonksiyonel 6zellikler; yad tutma kapasitesi, su baglama
kapasitesi, sisme (kabarma) yetenegi, serbest radikal
slipirme (temizleme) 0zelligi ve lipit oksidasyonu
Onleme gibi dzellikleri icermektedir [31, 32].

UNLU MAMULLERDE KOMPOZIT UN KULLANIM
ORNEKLERI

Balkabagi Unu

Aydin ve Gocmen [33], yaptiklari ¢alismada biskuvi
formulasyonunda bugdday unu yerine %10, 20 ve 30
oraninda balkabagi unu o6rneklerini kullanmislardir.
Balkabagdi unu orneklerinin diyet lif miktarlar, bugday
ununa gore oldukga yuksek bulunmustur. Balkabagi unu
oraninin artigina paralel olarak, bisklvilerin diyet lif
oranlari artarken, karbonhidrat ve enerji degerleri
dismis, fenolik madde, antioksidan aktivite ve
biyoalinabilirliklerinin ise kontrole gore yukseldigini
bildirmislerdir. S6z konusu galismada balkabagi ununun
diyet lif kaynagi olarak fonksiyonel bir katki gorevi
Ustlendigi, diyet lif miktarindaki artigla birlikte ise
biskuvilerin karbonhidrat igeriklerinin ve enerji degerinin
distiga disunulmektedir.
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Pongjanta ve ark. [34] Urettikleri balkabagi ununu 5 farkli
oranda (%10, 20, 30, 40 ve 50) bugday unu yerine
ekmek, kek ve bisklvi Uretiminde kullaniimiglardir. Kek
icin %20, ekmek ve biskuvi icin %10 balkabagi unu
ilavesinin kabul edilebilir oldugunu tespit etmislerdir. Bu
calisma ayrica balkabagi tozunun unlu mamullerde (-
karoten igerigini 6nemli 6l¢ciide zenginlestirdigini ortaya
koymustur.

Balkabagi Gekirdegi

Giami ve Barber [35] ¢imlendirilmis ve gimlendirimemis
balkabagi  c¢ekirdeklerinden  hazirladiklari  protein
konsantrelerini belirli oranda (%0-25) bugday unu ile
karistirarak biskulvi Uretip, bunlarin besinsel ve duyusal
acidan oOzelliklerini arastirmiglardir. Calisma sonucunda
¢imlendirilmis  ¢ekirdeklerden elde edilen protein
konsantresi icerikli bisklvilerin ham protein oranini,
¢imlendiriimemis tohumlardan elde edilen konsantre
ilaveli biskuvilerden daha yiksek, polifenol ve fitik asit
miktarini ise daha disik bulmuslardir. Cimlendiriimemis
tohum konsantresinin %15 oranina kadar kullanimi ile
elde edilen biskuvilerin yayillma orani, sertlik, renk ve
kokusunun, kontrole benzer oldugunu tespit etmislerdir.
Calisma sonucunda elde edilen veriler dogrultusunda
cimlendirilmig ve ¢gimlendiriimemis balkabagi
cekirdedinden  hazirlanan  protein  konsantresinin
bisklviye ilavesi ile yetersiz beslenme ile micadelede
katma degeri ylksek bir Griin elde edilmigtir.

Kinoa, Karabugday ve Kabak Cekirdegi Unu

Kinoa, karabugday ve kabak c¢ekirdeginin %40
oranlarina kadar bugday unu ile karistiriimasiyla elde
edilen kompozit unlarin tost ekmeginin besin ve duyusal
ozellikleri Uzerine etkilerinin arastirildidi  ¢calismada;
kinoa %15, karabugday %15, kabak cekirdegi ise %10
oranlarinda kullanilabilir bulunmustur. Elde edilen
sonuglara gore tost ekmeginin protein, diyet lif ve yag
icerikleri artmis ve besinsel agidan ise zenginlestigi
tespit edilmistir [36]. Ayrica yapilan duyusal analizler
sonucunda da elde edilen ekmeklerin aroma ve lezzet
gibi duyusal o6zellikler agisindan mukemmel oldugu
sonucuna varilmistir.

Sevketi Bostan Unu

Dilger Altiner ve Sahan [37] yaptiklari ¢alismada
Scolymus hispanicus L.'den (Sevketi Bostan) elde
ettikleri unu, kraker formulasyonunda %5, 10, 20, 30 ve
40 oraninda bugday unu yerine kullanmis ve kraker
kalitesi ile bilesimi Uzerine etkisini arastirmiglardir.
Sevketi Bostan Unu ($SBU) yiksek protein, diyet lif, su
absorbsiyon kapasitesi ve mineral madde igerigi ile
duslk yag icerigine sahip oldugunu tespit etmiglerdir.
SBU oraninin artigina paralel olarak, krakerlerin diyet lif
oranlari artarken, karbonhidrat ve enerji degerlerinin
dustigu bildirilmigtir. SBU ilavesi krakerlerin toplam
fenolik madde, antioksidan kapasite ve bunlarin
biyoalinabilirlikleri ile mineral madde igeriklerini kontrole
gére  yukseltmigtir. Duyusal analiz  sonuglari
degerlendirildiginde ise %20 oraninda $BU katkisi ile
uretilen krakerlerin en iyi kabul edilebilir niteliklerine
sahip oldugunu bildirmislerdir. Elde edilen tim sonuglar
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degerlendirildiginde SBU ilavesi ile fonksiyonel
Ozelliklere sahip, enerji degeri dusik, yeni ve alternatif
bir kraker gesidi elde edilmistir. Boylece besleyici degeri
ylksek ve saglik agisindan daha faydali bir Uriin elde
edilerek Urin cesitliligine de katki saglanmistir.

Yabani Meyveler

Ucar ve Hayta [38] yabani meyve olarak tiketilen alig,
musmula, igde ve mersin meyvelerinin tozunun
pandispanya keklerine %5 ve %10 oraninda ilave
edilebilecegini  ve bu ilavenin  pandispanyanin
fizikokimyasal, fonksiyonel ve mikrobiyolojik 6zelliklerini
olumlu yonde etkilediklerini bildirmiglerdir. Bu ¢alismada
elde edilen veriler sayesinde keklerde raf omrini
etkileyen en o0Onemli problemlerden biri olan kuf
gelisiminin engellenmesinde meyvelerin antimikrobiyal
etkilerinden faydalanilabilecegi tespit edilmistir.

Mantar Unu

Pleurotus turl yenilebilir mantarlarin un ve tozlarinin;
ekmek, bisklvi, muffin, kurabiye, tortilla, makarna, eriste
ve vyulaf lapasinda bilesen olarak kullaniimasi bu
urlinlerin protein ve lif icerigini arttirdigi tespit edilmistir
[39]. Ibrahium ve Hegazy [40] yaptiklari galismada
bugday unu, mantar unu ve tatl patates unu bilesimi ile
yaptiklar biskuvilerin besinsel kalitesinin bulytk o6lgude
gelistigini bildirmislerdir. S6z konusu calismada elde
edilen veriler dogrultusunda bisklvi formilasyonuna
%20’ye kadar mantar unu/tath patates unu karisimi
ikame edilmesinin, bisklvilerin kimyasal ve besinsel
kalitesinin gelistigi, panalistler tarafindan da begeni
topladigi bildirilmistir.

Mango Kabugu Tozu

Mango kabudu unu saghgr iyilestirici ve iglevsel
Ozelliklere sahip zengin bir diyet lif kaynagidir. Bu
nedenle eriste, ekmek, pandispanya, bisklvi gibi unlu
mamullerden saghkl Griinler gelistirmek igin fonksiyonel
bir bilesen olarak kullanilma potansiyeli yuksektir [30].
Ajila ve ark. [41], mango kabugu tozu kullanarak
biskuvinin besleyici 6zelliklerini arttirmaya ¢alismislardir.
Sonugta mango kabugu tozu ilavesinin, biskuvilerin diyet
lif ve antioksidan kapasite Ozelliklerini gelistirdigini
saptamiglardir. Boylece mango isleme endustrisinin bir
yan Urind olan mango kabugundan fonksiyonel ve
nutrasotik ozellikleri gelistiriimis bisktvi ve diger gida
artnlerinin hazirlamasinda faydalanilabilecegi
bildirilmigtir.

Nane Tozu

Bajaj ve Urooj [42] bisklvilere farkh formlarda ilave
ettikleri nanenin, tekstir, renk ve duyusal 6zellikler gibi
farkli 6zelliklerine etkilerini arastirmiglardir. Kontrol
biskuvisi ve BHA (Butlllenmis hidroksi anisol) ilaveli
bisklvilerin, nane tozu ilaveli biskivilerle tekstlrel olarak
benzer gevrek yapi gosterdigini bildirmigleridir. Ancak
depolanan biskivilerde 5. ayin sonunda renk
degerlerinde disme oldugunu goézlemlemiglerdir. S6z
konusu olumsuzlugun ambalaj iginde kalan tepe boslugu
oksijeninden kaynaklanabilecegini digtinmuslerdir.
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Carkifelek Meyvesi ve Carkifelek Meyvesi Kabugu

Souza ve ark. [43] ¢carkifelek meyvesi kabugunun ekmek
ve biskuvi gibi Grlinleri zenginlestirmek icin kullanilabilir
oldugunu bildirmiglerdir. Bdylece s6z konusu Urlnlerin
besinsel ve teknolojik kalitesi artarken, ayni zamanda
gida endustrisindeki atik yan Urdnlerin - miktarinin
azaltilmasinda da alternatif olacagini bildirmislerdir.

Bertagnolli ve ark. [44] yaptiklari ¢alismada carkifelek
meyvesinin  kabugunun biskivi Uretiminde  belirli
oranlarda bugday unu ile yer degistirmesinin sayisiz
besinsel avantaj sagladigini tespit etmislerdir. Carkifelek
meyve kabugunun bisklvi Uretiminde kullaniimasinin
bisklvinin yag ve karbonhidrat oranini dusururken, diyet
lif ve protein oranini arttirdidini bildirmislerdir. Biskuviye
ilave edilen miktar arttikga renk, flavor ve goriinlste
onemli bir fark olmadigi goézlenmistir. Hatta ilave edilen
carkifelek meyvesinin artisi flavoru olumlu etkilemistir.
Elde edilen sonuglar degerlendirildiginde c¢arkifelek
meyvesi ununun bugday ununun ikamesi olarak ilave
edilecegi Urlinin duyusal kalitesini etkilemeden besinsel
kaliteyi arttirdigi tespit edilmigtir.

Kestane Unu

inkaya ve ark. [45] kestane unu kullaniminin hem
standart hem de yagi azaltiimis biskuvilerin kalitesi
Uzerine etkilerini arastirmiglardir. Arastirma sonucunda
kestane ununun o6zellikle yagi azaltilmis bisktvi Uretimi
icin uygun oldugu, biskuvilerin duyusal 6zelliklerini ve
kalitesini gelistirdigini ve yagdi azaltilmig biskuvilerin
formulinde  fonksiyonel katki maddesi olarak
kullanilabilecegini bildirmislerdir. Bu calismada ayrica
kestane ununun bugday unu ile ikame oraninin artisi ile
biskuvilerin renginde koyulasma oldugu gozlenmisgtir.

Portakal Posasi

Larreaa ve ark. [46] yaptiklan calismada, portakal
posasinin biskivi Uretiminde kullanimini arastirmiglardir.
Ekstriide (suyu ¢ikariimis) portakal posasi (%5 ve 15) ile
uretilen biskuvilerin flavor, tekstir ve genel begeni
acisindan yuksek puanlar aldigini  bildirmislerdir.
Ozellikle %15 seviyesine kadar bugday ununun portakal
posasi ile ikame edilmesi iyi teknolojik kalitede ve iyi
kabul edilebilir biskivilerin elde edilmesini saglanmistir.

Hint Darisi

Rathia ve ark. [47] hint darisi (islenmemis hint darisi ve
islenerek agartilmis hint darisi) ilavesi ile biskivinin
besleyici Ozelliklerini arttirmak igin  yaptiklari  bir
calismada, bunlarin kontrol bisklvisine goére daha
yuksek protein, yag, kil ve diyet lif igerigine sahip
oldugunu saptamislardir. islenerek agartilmis hint darisi
ilave edilen bisklvilerin protein, nisasta, ¢éziinmez diyet
lif miktarlarinin islenmemis hint darisi ilave edilen
biskuvilerden 6nemli miktarda dislk oldugu bildirilse de,
agartilmis hint darisinin bisklviye ilavesinin protein,
nisasta ve ¢dzinmeyen diyet lifi cok disik miktarda
etkileyip, ayni zamanda biskuvilerin duyusal 6zelliklerini,
invitro  protein  sindirilebilirligini, invitro  nigasta
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sindirilebilirligini ve ¢dzindr diyet lifinin gelistiriimesinde
etkili oldugunu gézlemlemiglerdir.

Bugday, Piring, Yulaf ve Arpa Kepegi

Sudha ve ark. [48] calismalarinda bugday, piring, yulaf
ve arpa kepegini diyet lif kaynagi olarak kullanmislar.
Bunlarin biskuvinin reolojik &zelliklerine ve kalitesine
etkisini incelemislerdir. En yiksek kabul edilebilirligin
arpa ve yulaf kepekli biskivilerde oldugunu
saptamislardir. Biskuvilerin diyet lif icerigini arttirmak
amaciyla kullanilan bugday, piring, yulaf ve arpa
kepeginin biskuvilerin lif iceriginin zenginlestiriimesinde
kullanilabilecegi tespit edilmistir. Bu ¢alismalar; diyet lif
almini  arttirmak igin diyet lif bakimindan zengin
biskivilerin gelistiriime potansiyelini gdstermistir.

Hardal Unu

Tyagi ve ark. [49], hardal unu katkisi ile Uretilen
biskivilerin, besinsel, teksturel ve duyusal 6zelliklerini
arastirmiglardir. %15 hardal unu katkisi ile
zenginlestirilen biskavilerin istenilen 6zelliklere sahip
olduklarini ifade etmislerdir. %20 hardal unu ilave edilen
biskuviler besinsel agidan zengin olsa da duyusal
Ozellikler agisindan %15 hardal unu igeren biskivilere
gOre daha az begeni almistir.

Hint Armutu ve Kaju Elmasi

Gliney Amerika'ya 6zgi olan meyvelerden hint armudu
ve kaju elmasinin unlarin da biskivi tipi kurabiyelerin
zenginlestiriimesi calismasinda formilasyondaki
zenginlestirme ajani  orani yukseldikge biskuvilerin
toplam diyet lifi ve nem igeriklerinin arttigi belirlenmistir.
Ayrica hint armudu unun kullanildidi biskuvilerin protein
iceriklerinin de kaju elmasi ununun kullanildigi gruptan
ve kontrol grubundan ¢ok daha yuksek oldugunu tespit
etmisledir [20]. Bununla birlikte, biskluviye ilave edilen

kaju elmasi unu ilavesi artigi ile orantili olarak
biskuvilerin duyusal 06zelliklerinde azalma oldugu
gOzlenmistir.

Soya Unu, Amarant, Kegiboynuzu Unu, Elma ve
Yulaf Lifleri

Vitali ve ark. [50] yaptiklar ¢alismada inulin ilave edilmis
standart bugday ununa soya unu, amarant, kegiboynuzu
unu, elma ve yulaf lifleri ilave etmiglerdir. Kegiboynuzu,
elma lifi, soya unu ve amarant ilavesi ile bisklvilerin

diyet lif igeriginin kontrol grubuna goére arttigini
belirtmiglerdir. Soya unu ilavesinin ise bisklvilerin
protein icerigi ve sindirilebilirligini arttirdigini  tespit

etmislerdir. Ayrica en yiksek toplam fenolik madde ve
antioksidan aktiviteyi kegiboynuzu ve elma lifi katkili
biskuvilerde saptamislardir.

ilhan ve Ozdemir [51] pogaca, kek, dondurma kiilahi ve
gofret kremasi orneklerinde kegiboynuzu posasi unun
%5, 10 ve 15 oranlarinda una ikame edilerek
kullanilmasinin bu &rneklerin kalite kriterleri tzerinde
herhangi bir olumsuz etkiye yol agmadigini ve
kegiboynuzu ununun bu Orneklerde belirli oranlarda
kullanilabilecegini bildirmiglerdir.
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Elma ve Limon Lifi

Bilgicli ve ark. [52] elma, limon, bugday lifi ve bugday
kepegi ilavesinin biskuvinin besleyici 6zellikleri Uzerine
etkilerini arastirmiglardir. Bugday kepegi disinda kalan
kaynaklarin besleyici degeri degistirmedigini, bugday
kepeginin ise biskuvinin besleyici 6zelliklerini disurdigu
tespit edilmistir. Bu galismada ayrica farkl kaynaklardan
el edilen liflerin bisklviye ilave edilmesi ile bunlarin
enerji degerinin dusurilebilecegi de bildirmistir. Uysal ve
ark. [53] elma ve limon lifini biskivi hamuruna ilave
ettikleri galismada biskuvi igindeki lif miktarinin artigi ile
birlikte bisklvilerin sellloz ve kil miktarinda da artis
meydana geldigini bildirmiglerdir. Bununla birlikte elma
ve limon lifi ilavesinin biskuvilerin protein iceriginde
azalmaya neden oldugunu, bugday lifi ve bugday kepegi
ilavesi ile ise protein igeriginde Onemli bir degisme
olmadigini da tespit etmiglerdir.

Elma Kabugu Tozu

Rupasinghe ve ark. [54] diyet lif igerigi oldukga yiksek
olan elma kabugu tozunun muffinlerin fenolik madde ve
antioksidan aktivitesini arttirdigini  bildirmiglerdir. %24
oranina kadar elma kabugu tozu ilavesinin renk
Ozellikleri  disindaki  fiziksel  Ozelliklerin ~ godunu
korudugunu gézlemlemislerdir. Bu calisma sayesinde
elma kabugu ununun bugday unu yerine ikame edilmesi
sadece kek ve unlu mamullere degil ayni zamanda bazi
fonksiyonel gida ve nutrasétiklerin Gretiimesinde degerli
bir gida maddesi olarak kullanilabilecegi de tespit
edilmistir.

Elma ve Kayisi Cekirdek Unu

Ozbas ve ark. [55], meyve tozlarinin disiik yagh biskiivi
kalitesine etkilerini arastirmak icin elma ve kayisi
gekirdek unlarini, biskiivi formilasyonunda bugday unu
ile %10-40 oraninda yer degistirilerek kullaniimigtir. Her
iki katki c¢esidinde de toplam diyet Ilif miktari,
konsantrasyon artigina bagl olarak artarken, elma unu
eklenmis biskuvilerin toplam diyet lif orani daha yiksek
olmustur. Elde edilen sonuglar dogrultusunda elma ve
kayisi c¢ekirdegi unu tahil bazli gidalarda diyet Ilif
destekleyici olarak kullanilabilir. S6z konusu c¢alismada
ayrica %30 kayisi tozu ilavesinin, elma tozuna gore
daha iyi yag ikamesi oldugu da tespit edilmistir. Kayisi
ununun bu 06zelli§i sayesinde disuk yagh unlu
mamullerin  Uretilmesi amaciyla kullanilabilecegi de
bildirilmigtir.

Hurma Cekirdegi Unu

Ambigaipalan ve Shahidi [56], hurma ¢ekirdegi diyet lifini
kek formulasyonlarinda kullanarak kimyasal ve duyusal
ozelliklerini  arastirmislardir.  Keklere lif  katkisi
sonrasinda, kontrol drnegine goére toplam diyet lif ile
birlikte kual igeriginin de arttigr tespit edilmistir. Bu
galisma, hurma c¢ekirdegi diyet lifinin  firincihk
urinlerinde kullanilabilecegini gostermistir. %5 katki
orani sonucunda, kontrol Ornegiyle arasinda lezzet
acisindan énemli bir fark goérilmese de keklerin renginin
koyulasmasina neden olmaktadir. Hurma c¢ekirdegi
ununun keklerin antioksidan aktivitesini arttirdigi da
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tespit edilmistir. S6z konusu 6zellikleri nedeni ile hurma
cekirdegi unu, diyet lifi ve dogal antioksidanlarin ucuz bir
kaynagi olarak unlu mamullerin Uretiminde fonksiyonel
bir gida maddesi olarak kullanilabilme 6zelligine sahiptir.

Karpuz ve Kavun Kabugu Tozu

Karpuz ve Kavun kabugu tozunun diyet lif kaynagi
olarak kek Uretiminde kullanildigi ¢alismada kek hacmi
ve O0zgul hacim degerlerinin gelistigi ayrica keklerin raf
Omrinin uzadigi ve lif oksidasyonu ve serbest asit
olusumunun azaldid tespit edilmistir [57]. Elde edilen bu
veriler sayesinde karpuz ve kavun gibi yerel Urunlere
gida endistrisinde farkli kullanim alanlari olusturularak
hem ekonomiye katki hem de fonksiyonel bilesen ve
antioksidan aktivitesi ylksek Urlinlerin elde edilmesi
saglanacaktir.

Ekmek Agaci Meyve Unu

Omobuwajo [58], bisklivi ve kraker lretiminde vitamin ve
mineral miktari ylksek tropikal bir meyve olan ekmek
agaci meyvesini farkli oranlarda (%33, 50, 67, 100)
kullandigr galismada biskuvilerin diyet lif icerigi artarken,
yag miktarlarinda énemli bir degisiklik olmadigi tespit
edilmistir. Elde edilen veriler 1siginda ekmek agaci
meyvesinin atistirmalik gidalarin Gretiminde uygun bir
katki oldugu bildirilmistir.

Muz Unu

Yadav ve ark. [59], muz unu ve nohut ununu bugday
unu yerine %0, 10, 20, 30, 40 oranlarinda kullanarak
biskuvi uretmiglerdir. Nohut ununun protein oraninin,
muz ununun diyet lif oraninin yiksek olmasi, Uretilen
biskivilerin protein ve diyet lif miktarlarini kontrole gére
arttirdigini  tespit etmiglerdir. Nohut ununun ylksek
protein ve yad; muz ununun ise yuksek ham sellloz ve
karbonhidrat icerigine sahip oldugunu bildirmislerdir.

Oyeyinka ve ark. [60], yaptiklari bir calismada bisklvi
Uretiminde bugday unu ve farkli olgunlasma evrelerinde
olan muz ununu belli ikame oranlarinda 90/101, 80/201,
50/501, 100/0, 90/103, 80/203 ve 50/503
kullanmislardir.  Kullanilan un  formulasyonlarinin
biskuvinin fonksiyonel 6zelliklerini ve mineral iceriklerini
arttirdigi bildirmislerdir. Elde edilen sonuglardan yola
cikarak, kompozit un karisimindan Uretilen bisklvilerin
yuksek Ca ve Fe igerigi nedeni ile kontrol biskuvilerine
gOre daha iyi mineral kaliteye sahip oldugu bildirilmistir.

Nar Kabugu

ismail ve ark. [61] nar kabugu ilavesinin kurabiyelerin
diyet lifi, toplam fenolik madde igeriklerini ve inorganik
kalinti iceriklerini  6nemli  derecede  arttirdigi
belirtiimislerdir.  Calismada nar kabugu katkili
kurabiyelerin kalsiyum, potasyum, demir ve ginko gibi
mineral igeriklerinin de yulkseldigi saptanmistir.
Biskuvilere ilave edilen nar kabugu, Grinin besinsel
icerigini zenginlestirmesini saglamistir. Bu da nar
kabugu ununun mineral ve diyet lif kaynagi olarak gida
endustrisinde ticari bir Grin olarak kullanilabilecegini
gOstermektedir.
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Srivastava ve ark. [62] yaptiklan ¢alismada %7.5 nar
kabugu ilavesi ile Urettikleri biskivilerin duyusal olarak
kabul edilebilir oldugunu ve bu oranda nar kabugu tozu
ilavesinin, bisklvilerin protein, diyet lif, mineral,
antioksidan aktivite ve B-karoten igerigini arttirdigini da
tespit etmiglerdir. Bu galismada bulunan sonuglar ile
biskivilerin besleyici ve sagliga yararli 6zelliklerini
gelistirmek i¢cin  kurutulmus nar kabugu tozunun
kullanilabilecegi kanitlanmistir.

Nar Gekirdegi Unu

Gil ve Sen [63] yaptiklan c¢alismada nar isleme
tesislerinin fonksiyonel yan Urini olan nar c¢ekirdegi
ununun, ekmegin hamur ve ekmek kalitesi Uzerindeki
etkilerini arastirmiglardir. Bugday ununa nar g¢ekirdegi
unu ilave edilmesi ile birlikte ekmeklerde hacim, geniglik,
ylkseklik ve parlaklik degerlerinde azalma gézlenirken,
diyet lif, a ve b gibi renk degerleri ile sertlik ve
cignenebilirlik gibi tekstirel Ozelliklerde artis oldugu
tespit edilmistir. S6z konusu galismada elde edilen tim
veriler deg@erlendirildiginde nar ¢ekirdegi ununun
ekmegin teknolojik ve duyusal kalitesini dnemli dlgtde
degistirmeyecek sekilde %5 seviyesine kadar ekmege
ilave edilebilecegi bildirilmistir. Toplumun 6nemli bir
kesiminin ekmek yemeden sofradan kalkmadid
dusunulecek olursa, Gul ve Sen [63]'nin de 6nerdigi gibi
endustriyel ve ekonomik agidan ekmegin lif igeriginin nar
cekirdedi unu ilavesi ile arttirnimasi ile ekmek hem daha
fazla saglhk bilincine sahip tiketiciye ulastirilacak hem
de daha ekonomik bir ekmek Uretimi saglanabilmektedir.

Uziim Posasi Tozu

Uziim isleme sanayisinin dnemli bir atigi veya yan Griini
olan Uzum posasinin ekstride Urlnlerde 6zellikle de
cips Uretiminde kullanilabilirligini arastiran Giler ve
Tokusoglu [64], saghk Uzerine olumlu etkileri olan
antioksidan etkilere sahip fenolik bilesiklerce zengin olan
UzUim posasl tozunun gida sanayiinde 6zellikle ekstriide
atistirmalik gidalarin Uretiminde kullanilabilirligini ortaya
koymuslardir. Ancak UzUim posasi tozu orani arttik¢a
arindn lezzetinde bir burukluk olusturdugu icin ilave
oraninin gok arttiriimasi gerektigi tavsiye edilmistir.

Yaban mersini, Haghas, Yesil Cay, Asma Yapragi,
Uziim Cekirdegi

Aksoylu ve ark. [26] tath bisklviyi yaban mersini, hashas
tohumu ve UzUm g¢ekirdegi; tuzlu bisklviyi ise yesil cay,
asma yapragi ve zeytin yapragl ile zenginlestirerek
fonksiyonel 06zellige sahip biskuviler Uretmislerdir.
Biskuvilerin fonksiyonelliginin arttiriimasi, zenginlestirme
bilesenlerin ilave edilmesiyle bisklvilerin fenolik madde
iceriklerinin ve antioksidan aktivitelerin artmasiyla elde
edildigi bildirilmigtir.

Kahve Cekirdegi Zari

Gocmen ve ark. [65] bugday unu yerine %2.5, 5.0 ve 7.5

oranlarinda kahve  c¢ekirdegi  zarn kullanarak
zenginlestirdikleri biskuvilerde; fenolik bilesen,
antioksidan  aktivite ve in-vitro  biyoalinabilirlik
seviyelerindeki artisa paralel olarak fonksiyonel
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Ozelliklerin de attigini bildirmiglerdir. Kahve cekirdegi
zari  biskivilerin - nem miktarimt  da arttirmigtir.
Arastirmacilar s6z konusu nem artisinin sebebini diyet
lif iceriginin artmasina baglamislaridir. Kahve cekirdegi
zarl ayrica biskivi ¢apinin azalmasina, kalinhdinin ise
artmasina neden olmustur.

Beyaz Lahana Unu

Yiksek antioksidan, fenolik bilesenler, diyet lif, mineral
ve dusuk kalori iceridi nedeni ile 6n plana ¢ikan beyaz
lahananin bu 6zeliklerinden faydalanmak tzere Gl ve
ark. [66] beyaz lahanay! dehidre edip toz haline getirmis
ve elde ettikleri unu biskivi Gretiminde kullanmiglardir.
Bu c¢alismada lahana tozu ilave orani artisi ile birlikte
biskivilerin diyet lif ve mineral madde miktarinda artis
oldugu, buna Kkarsilik fenolik bilesen, antioksidan
aktivite, genislik, kalinlik, yayllma orani ve yizey
catlakhiginda 6nemli bir degisiklik olmadigi bildirilmistir.
Duyusal analizlerde %2.5 seviyesinde lahana ilave
edilen biskuvilerin tiiketiciler tarafindan begeni topladigi
da bildirilmigtir. Lahana isleme endustrisinin bir yan
artind olan beyaz lahananin dig yapraklarinin bisklvi ve
diger gida Urtnlerinin fonksiyonel ve besinsel 6zelliklerin
gelistiriimesi amaci ile kullanilabilecegi arastirmacilar
tarafindan 6nerilmigtir.

Kusburnu Cekirdegi Unu

Gll ve Sen [67] Kusburnu gekirdedi ununun ekmek
hamurunun reolojik  &zellikleri  Uzerine etkilerinin
arastirdiklarn g¢alismada kusburnu cekirdeginin ylksek
lif, kdl, protein, toplam fenolik ve antioksidan aktivitesi ile
degerli bir yan Griin oldugunu bildirmiglerdir. Kusburnu
cekirdegi unu ilave edilen ekmek hamurunun su emilimi,
gelisme slresi, yumusama derecesi, uzayabilirlik ve
keiffer olgim alaninda azalma oldugu, dider taraftan
hamur stabilitesi, uzama direnci, mukavemet ve
deformasyon enerjisinde artis oldugu tespit esilmistir.

GUl ve Sen [68] yaptiklar bir diger ¢calismada da yine
kugsburnu c¢ekirdedi unu ilavesinin ekmegin kalitesi
Uzerine olan etkileri arastirmiglardir. Bu galismada, %5
oraninda kusburnu c¢ekirdek unu ilavesinin diyet Iif
icerigini arttirdigi, somun hacmi, yiksekligi, sertligi, rengi
ve c¢ignenebilirligini etkiledigi tespit edilmistir. Bu
calismada yeni ekmek formulasyonlarinin gelistirimesi
acisindan 6nemli veriler elde edilmistir. Endustriyel bir
yan urun olan kusburnu gekirdeginin; besleyici, saglkli,
fonksiyonel, ekonomik ve yiksek diyet lif iceren, kabul
edilebilir pisirme Ozelliklerine sahip bir yeni bir bilesen
olarak kullanilabilecegi bildirilmistir. %5 kusburnu
cekirdegi unu igceren ekmegin kontrol ekmegi ile benzer
duyusal Ozelliklere, genel kabuledilebilirlige ve satin
alinabilirlige sahip oldugu tespit edilmistir.

Narince ve Okiizgézii Uziimii Cekirdek Unu

Gul ve ark., [69] narince ve Oklizgbzl UzimuU gekirdek
ununun toplam lipit, toplam fenolik madde, antioksidan
aktivite ve toplam diyet lif igeriginin oldukga ylksek
oldugunu s6z konusu c¢ekirdek unlarinin besinsel katki
maddesi olarak fonksiyonel olarak kullanilabilecegini
tespit etmiglerdir. Bu galismada Ozellikle g¢ekirdeksiz
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Oklizgbzl Uzim posasi unu ve tam unun dogal
antosiyanin veya dogal renk maddesi olarak uretimde
kullanilabilecegi bildirilmistir.

Acun ve Gil [70] yaptiklarn ¢aligmada Gzim unu, Gzim
posasl unu, ¢ekirdeksiz posa unu ve gekirdek ununun
biskuvi kalitesi Uzerindeki etkilerini arastirmislar, %10
cekirdek unu igeren biskulvilerin toplam fenol ve
antioksidan aktivitesi Uzim posasi ve ¢ekirdeksiz posa
unu iceren biskuvilerden daha yiksek bulunmustur.
Duyusal 6zellikler ve satin alinabilirlik agisindan en ¢ok
%5 c¢ekirdek unu igeren biskuviler kabul gérmis, bu
karsilik GzUm posasi unu kullanim oraninin %10 Ustiine
cikmasi genel kabul edilebilirlik ve satin alinabilirligi
onemli 6lgliide azaltmistir.

SONUG

Toplumun saglikli beslenme konusunda bilinglenmesi ile
birlikte artan talepleri dogal kaynaklarla karsilamak
isteyen gida ureticileri, gida maddelerini zenginlestirmek
amaci ile cesitli meyve ve sebzeleri dogrudan ya da
dolayl olarak kullanmaya baslamistir. Bu derleme
meyve ve sebzelerin un (toz) haline getiriimesinin s6z
konusu gidalarin israfini azalttigini ayrica fonksiyonel bir
bilesen olarak unlu mamullerde zenginlestirme ajani
olarak kullaniimak Uzere mikemmel bir firsat
sundugunu literatirde  yapilan  calismalar ile
gOstermektedir.

islenmis gida Uretimi yapan gida sanayii, giinimiizde
yapay antioksidan kullanmak yerine cesitli bitki, baharat
ve yagh tohumlardan elde edilen dogal antioksidanlari
kullanmaya baslamistir. S6z konusu bu egilim toplumun
saglhkh gida tuketimi konusunda bilinglenmesi ile
meydana gelmistir. Toplumda olusan bu bilinglenme
gida zenginlestirme calismalarinin hiz kazanmasini
saglamis, yeni ve fonksiyonel 6zelliklere sahip, besleyici
degeri ylksek Urin gelistirmeye yonelik ¢calismalar da
blyldk 6nem kazanmistir.

Meyve ve sebze gibi bitkiler hem dogal bir katki maddesi
olmasi hem de katma degeri dusuk bitkilerin ekonomiye
kazandiriimasi agisindan son derece 6nemlidir. Yapilan
arastirmalar meyve ve sebzelerin fenolik bilesenler,
antioksidan aktivite ve diyet lif bakimindan zengin
kaynak oldugunu gdstermekte bu nedenle de meyve ve
sebze acgisindan zengin bir diyet ile beslenme; kanser,
kardiyovaskuler hastaliklar, yliksek tansiyon, diyabet ve
obezite gibi hastaliklarin riskini azaltma ya da bu
hastaliklardan korunmayi saglamaktadir.

Meyve ve sebzeler toplum tarafindan yaygin bir sekilde
mevsimsel olarak kullanildigindan bunlarin yil boyunca
taze olarak bulunmasi imkansizdir. Bu nedenle meyve
ve sebzeler gesitli tekniklerle kurutulur. Kurutulup toz
haline getirilmis meyve ve sebze unlarinin taze
olanlardan daha kararl olmasi, dagitimi ile
depolamasinin kolay olmasi ve yil boyu ulasilabilmesi,
bu unlara gida zenginlestirmelerinde kullanilabilme
imkani saglamaktadir. Béylece temel besin maddelerini
ve biyoaktif bilesenleri bol miktarda igeren meyve ve
sebzeler basta unlu mamuller olmak tzere, atistirmalik
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gidalar, bebek mamalari ve mesrubat gibi birgok gidanin
Uretiminde kullanilabilme potansiyeli kazanmaktadir.
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