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Bu calismanin amaci, bitkisel bir atik olan ayva kabugunun diyet lifi kaynagi olarak degerlendirilerek

kurabiyelerin Gretiminde kullaniimasi ve retilen kurabiyelerin temel kalite 6zelliklerinin arastirilmasidir.
Lifce zengin katkinin Uretilmesi igin Esme ayvasi (Cydonia oblonga Mill.) kabuklari kullaniimistir. %5 ve

Anahtar kelimeler
Ayva; %10 oraninda lif katkili olarak Uretilen kurabiyeler 20 giin sireyle depolanmis ve fiziksel, kimyasal
Diyet Lifi; analizleri gerceklestirerek sonuglar kontrol 6rnekleriyle kiyaslanmistir. Elde edilen sonuglara gore, diyet
Kurabiye; lifi ile zenginlestirilmis kurabiyelerin % 3.05- 5.62 oraninda toplam lif igerdikleri tespit edilmistir. Diyet
Kalite. lifi katkisi kurabiyelerin yayllma oraninda dislise, sertlik kirilganlik ve L* degerlerinde ise artisa neden

olmustur. Duyusal analiz sonuglarina gore lif katkisi, duyusal kriterlerde olumsuz bir etki yaratmamigtir.
Depolama siireci basinda meyvemsi koku ve tadin daha fazla algilanmasi sonucunda lif katkih
kurabiyeler daha yiiksek begeni skoru alirken, depolama siireci sonunda kurabiyelerin genel begeni
skorlari arasinda anlamli bir fark tespit edilmemistir.

Use of Quince Peel for the Production of Cookie Enriched with Dietary

Fibre
Abstract
The aim of this study is to evaluate the quince peel, which is a plant waste, as a source of dietary fiber,
in the production of cookies and to investigate the basic quality characteristics of the cookies. Esme
quince (Cydonia oblonga Mill.) peels were used to produce the fiber-rich additive. Cookies produced
Keywords with 5% and 10% fiber additives were stored for 20 day, physical and chemical analyzes were
Quince; performed and the results were compared with the control samples. According to the results obtained,
Dietary Fibre, it was determined that dietary fiber enriched cookies contain 3.05-5.62% of total fiber. Dietary fiber
Cookie; additive resulted a decrease in the spread ratio of the cookies, and an increase in hardness, fragility and
Quality. L* values. According to the results of the sensory analysis, the fiber addition did not have a negative
effect on the sensory criteria. As a result of the perception of fruity odor and taste at the beginning of
the storage period, the fiber-added cookies received higher acceptance scores, while at the end of the
storage period, no significant difference was found between the general acceptance scores of the
cookies.
© Afyon Kocatepe Universitesi
olup her iki tir diyet lifi de bu bitkisel gidalar
1. Girig icerisinde bulunmaktadir.

Diyet lifleri sindirim enzimlerine direncli gida ~ Gunumuzde yasam kosullariyla ilgili ~ olarak
bilesenleridir (Ramirez-Santiago et al. 2010).  bedensel etkinliklerinin azalmasi ve vyanls
Genellikle suda ¢éziiniir ve suda ¢oziinir olmayan ~ beslenme aligkanliklari sonucu; kalp damar ve
diyet lifleri seklinde ikiye ayrilmaktadirlar (Michael sindirim sistemi hastaliklari gibi bircok hastaliklar
et al. 2019). Bitkisel dokular diyet liflerince zengin ~ sonucunda saglikli beslenmenin 6nemi bir kat daha
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artmistir. Bu kapsamda diyet lifleri, viicuda enerji

saglamayan bilesenler olmalarina ragmen, ozellikle
saglikli bir gastrointestinal sistem igin gereklidir. Bu
sebeple siklikla gida formilasyonlarinda oOzellikle
fonksiyonel ozellikleri gelismis gidalar Uretiminde
kullanilmaktadirlar. Yapilan ¢alismalara gore; diyet
lifince zengin besinler kandaki lipid ve kolesterol
diizeyini azaltmakta dolayisiyla kalp rahatsizliklari,
obezite, kan problemleri, diyabet, kanser tirleri
Gzerinde tedaviyi destekleyici etkileri rapor
edilmektedir (Bakht et al. 2020, Shuxin et al. 2022,
Makki et al. 2018, Smith and Tucker 2017). Bunun
yaninda diyet lifince zengin gidalarla beslenen
kisilerde lifler, sindirim esnasinda hacim artisl
saglayarak vicutta tokluk hissi olusturmakta ve
dolayisiyla enerji diizeyini dengelemektedir. Bunun
yani sira diyet lifleri gidalara teknolojik a¢idan da
olumlu katkilar saglamaktadir. Bu nedenle diyet
lifin kimyasal ve besleyici 6zelliklerinin iyi bilinmesi,
kullanim olanaklarinin arttirilmasi ve yeni gida
olanaklarinin

formilasyonlarinda kullanilma

arastirilmasi bliyik 6nem arz etmektedir.

Diyet lifleri, gida sanayiinin farkh alanlarinda ¢ok
cesitli amaclar icin kullaniimaktadir. Diyet liflerinin
gidalardaki en ideal kullanimini  belirleyen
fonksiyonel ozellikleri su tutma kapasitesi, su
baglama kapasitesi, sisme, ¢ozlnurlik gibi

hidrasyon o6zellikleridir (Michael et al. 2019). Bu

sebeple diyet lifleri;  gidanin  yapisinda
stabilizasyonu  saglama, gidalarin  tekstiirel
Ozellikleri agisindan kivami iyilestirme, kaloriyi

azaltmaya yardimci olma ve hacim saglama gibi
olumlu oOzellikleri nedeniyle ilave edilmektedir
(Shuxin et al. 2022, Ramirez-Santiago et al. 2010).
GuUnumuizde diyet lifleri ile zenginlestirilen gida
Grlnleri popliler olarak tiiketilmektedir.

Diyet lifleri 6zellikle biskivi ve kurabiye gibi unlu
mamul Uretiminde yaygin kullaniimaktadirlar. Kisa
kesme  biskiivi sinifina  giren  kurabiyeler,
atistirmaliklara nazaran daha uzun raf Omriine
onlar  gibi  kolay

sahip  olmalar, yine

tiiketilebilmeleri ve tuketicilere farkh lezzetler
sunabilmeleri gibi nedenlerden dolayi tiketiciler
acisindan fazlaca tercih edilen driinlerden haline
gelmistir. Kurabiyenin en temel bilesenleri arasinda

un, yag ve seker yer almaktadir. Bu Urinlere

fonksiyonellik  katmak amaciyla diyet lifleri

eklenebilir. Bunlar firin {riinlerinin besleyicilik
degerini arttirmasinin yaninda diger bilesenlerle
beraber Uriinin fiziksel ve organoleptik 6zelliklerini
Fakat

zenginlestirilen ve gelistirilen bu Grlnler renk,

gelistirmektedirler. diyet lifleri ile
tekstlr ve lezzet kalitesi bakimindan tiketicilerin
beklentilerini karsilamalidir (Dhingra et al. 2012,

Smith and Tucker 2017).

Bu calismanin amaci kurabiye (retiminde bitkisel

bir atik olan ayva kabugunun kullanilarak
kurabiyelerin diyet lifi bakimindan
zenginlestirilmesi ve ayva kabugu ilavesinin
kurabiyelerin  kalite  ozelliklerine  etkilerinin

arastirilmasidir. Yapilan bu calisma ile her yastan
tiketiciye hitap edecek, daha saglikli ve fonksiyonel
Ozellikleri arttirilmis bir Griin gelistirilmistir. Yan
Grin olan ayva kabugunun fonksiyonel gida
Uretiminde degerlendirilmesiyle, ilgili sektére de
anlamda katki

ekonomik saglayacagi

duslintlmektedir.

2. Materyal ve Metot

Deneysel calismada (¢ farkh kurabiye Gretimi
diyet  Ilifli
icermeyen kontrol grubu “K”, hamurun agirhgina

gerceklestirilmistir.  Bu  ornekler;
gore kitlece %5 ve %10 diyet lifi ilaveli 6rnekler
IID5II Ve llDlOII
kodlanmistir. Orneklerin hazirlanmasi ve analizler

olarak sirasiyla seklinde

asagida belirtilmistir.
2.1 Orneklerin Hazirlanmasi

Kurabiye Gretimi igin Altindag (2011) tarafindan
recete edilen formiilasyon modifiye edilmistir.
Uretimde temel olarak un, pudra sekeri, yag,
kabartma tozu ve su kullaniimistir. Bilesenler
(kutlesel oranti carpani”X”: 100X un, 45X margarin,
45X pudra sekeri, tuz 1X, 1.5X karbonat) mikserde 1
dk homojen hale getirilmis, sonrasinda agirliklarinin
%25 i kadar su ilave edilerek homojen bigimde
hamur haline getirilmis ve 5 dk streyle iki kere alt
Ust edilerek elle yogrulmustur. Hamur merdane ile
hamur agma tahtasi Gizerinde 0.9 cm kalinliga kadar
inceltilmistir. inceltilen hamur standart 7 cm

captaki bir silindir kalip ile kesilerek elde edilen
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dairesel kurabiye hamurlari 06nceden isitilmis
firnda 180 °C'de 25 dk pisirilmistir. Elde edilen
kurabiye ornekleri, oda sartlarina gelene kadar
yaklasik 60 dakika dinlendirilmistir. Daha sonra
LDPE (dustik yogunluklu polietilen) kaplara konarak
oda kosullarinda (giines almayan ortamda) analiz
sirecine kadar muhafaza edilmistir.

Bitkisel diyet lifleri kaynag hazirhg icin Ayva
kabuklari
kabuklarindan diyet lifi preparati elde etmek igin

kullanilmistir. Ayva meyvesinin

Figuerola et al.(2005) tarafindan belirtilen yéntem

modifiye edilerek uygulanmistir. Yerel bir

marketten temin edilen Esme ayvasi (Cydonia

oblonga Mill.) o6nce vyikanmis daha sonra
meyvelerinin kabuklari yaklasik 2 mm kalinhginda
soyulmustur. Kabuklar blender (Waring, ABD)

kullanilarak pargalanmis ve etlivde (Nive) 75°C'de
8 saat slireyle kurutulmustur. Daha sonra 6rnekler
tekrar 6gutilerek toz halinde kapaklh cam siselerde

+4°C'de kullanim zamanina kadar muhafaza
edilmistir.

Kurabiye ornekleri icin yapilan ©6n duyusal
denemeler sonucunda, 20 giin depolamanin

Ozellikle sertlik ve genel begeni anlaminda daha
uygun bir depolama sireci oldugu tespit edilmis ve
20 giin depolamanin sonunda 6rneklerin analizleri
yapilmistir. Her deneme 2 paralel ve 3 tekrar olacak
sekilde  gergeklestirilmis,  veriler  sonuglarin
ortalamasi alinarak verilmistir. K, D5 ve D10 kodlu

orneklere asagidaki analizler uygulanmistir.

2.2 Analizler
Orneklerin  Su aktivitesi &lctimleri Higrolab 2
(Rotronik, isvicre) su aktivitesi cihazi ile

gerceklestirilmistir.

Orneklerin nem igerigi tayini gravimetrik yéntemle,
AACC metot No0:44.19'a gore (AACC 2002)
gerceklestirilmistir.  Pisirildikten  sonra  oda
sicakligina kadar sogumus kurabiye oOrneklerinin
¢ap (mm) ve kalinlik (mm) degerleri 5 farkh kesitten
dijital kumpas yardimiyla belirlenmistir. Yayilma
capin  kalinlik
oranlanmasiyla hesaplanmistir.

orani ise bulunan degerine

doku
amaciyla

Uretim

Orneklerin

(tekstdr)
tekstir

sonrasl
degisimlerinin  belirlenmesi
analizleri TPA cihazi (TAXi Texture Analyser, Stable
MicroSystems, Godalming, Surrey,UK) kullanilarak
gerceklestirilmistir. Test hizi 0,2 mm/s ve test
0.5 mm/s

Kurabiyelerin sertlik ve kirilganhk degerleri Newton

sonrasi  hizi olarak ayarlanmistir.

(N) cinsinden belirlenmistir.
Orneklerin L* (parlaklk), a* (kirmizihk) ve b*

(sarihk) Minolta CR-400
(Osaka, Japonya) renk tayin cihazi kullanilarak

degerlerinin  dlgimi
yapilmistir. Her 6rnek igin 3 farkli noktadan 3 6l¢lim
yapilarak L*, a*, b* degerleri belirlenmistir.

Kurabiye 6rnekleri icin toplam lif tayini AACC Metot
No: 32.07 (AACC 1990)’a gore yapilmistir.

Orneklerin duyusal kriterleri; renk, gevreklik/agizda
dagilma, tat, ve koku ve genel begeni durumlari
acisindan  6n  egitim verilmis panelistler ile
degerlendirilmistir. Ornekler beyaz florasan 1sik
altinda, beyaz plastik tabaklarda rastgele 3 haneli
rakamlarla kodlanarak servis edilmistir.
Degerlendirme icin hedonik tip skala kullaniimis
olup her bir ozellik 1 ile 5 arasinda puanlanmistir

(5: ¢cok begendim - 1: hi¢ begenmedim)

istatistiksel analiz icin IBM SPSS Statistic (SPSS Inc.
Chicago, IL, ABD) siirim 23 kullanilmistir. Verilere
varyans analizi uygulanmis ve gruplar arasindaki
farkhliklarin
karsilastirma testi kullaniimistir.

ifade edilmesi icin Dunken c¢oklu

3. Bulgular ve Tartisma

U¢ farkl uretilen

orneklerinin cap, kalinlik ve yayillma orani sonuglari

formilasyonla kurabiye
Cizelge 1'de verilmistir. Kurabiyeler ve biskivilerde
kalite degerlendirmesinde cap degeri 6nemli bir
kriterdir ve sayisal olarak bu degerin yliksek olmasi
istenmektedir (Rogers et al. 1993). Cap, kalinlik ve
yayllma orani gibi degerler tekstiirel gelisim igin
onemli olup birlikte bugday unundaki proteinlerden
gluten aglarinin gelisimiyle agiklanabilir (Avcioglu
2014). Yayilma orani ¢apin kalinliga oranidir. Elde
edilen sonuclara gore diyet lifi ilavesiyle yayilma
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orani azalmistir.

Benzer sekilde literatiirde de

portakal kabugu ve ilaveli
katki

bisktvilerin kalinhgi artarken, genislikleri ve yayilma

portakal posasi

biskivilerde oraninin ylkselmesiyle

oranlarinda azalma rapor edilmistir (Nassar et al.
2008).

Cizelge 1. Cap, kalinlk ve yayilma orani sonuglari

Analizler Kontrol D5 D10
Cap (W; 7.65+0.04" 7.69+0.05" 7.56+0.05°
cm)
Kalinlk (T;  1.30+0.05" 1.39+0.02° 1.45+0.03°
cm)
Yayilma 5.85+0.06" 5.55+0.04° 5.23+0.03°
Orani
(W/T)

(*)Bir analize ait; ayni satirdaki blyuk harflerin farklihgi, istatistiksel
olarak ortalamalar arasindaki ©6nemli farkhliklari gostermektedir
(P<0.05). (tdeger: standart hata).

Orneklerin su aktivitesi degerleri Cizelge 2’de
verilmistir. Elde edilen verilere gore en yiksek su
aktivitesi en yuksek lif receteli Girlinde elde edilmis
ve zamanla su aktivitelerinde disls tespit
edilmistir. Orneklerin aw degerleri 0.201 ile 0.239
arasinda degismektedir. Kurabiye orneklerinin en
yliksek aw degeri 0.239 olarak belirlenmistir. Bu
deger, mikrobiyolojik ¢ogalmayla ilgili esik kriter
drunlerde

olan 0.6 degerinin altinda olup

mikrobiyolojik  gelismenin  olmayacaginin  bir
gostergesidir. Nitekim literatlirde de benzer sekilde
kurabiyeler igin su aktivitesi analizlerinde 0.04-0.23

arasinda degerler rapor edilmistir (Yakici 2012).

Orneklerin nem degerlerinde lif ilavesiyle degisme

olmamis, depolama sirecinde ise istatistiksel

olarak anlamli (p<0.05) bir azalma tespit edilmistir.

Ayvanin pektin (suda ¢o6zlndr), seliloz ve
hemiseliiloz (suda ¢6ziinmez) gibi bilesenlerce
zengin olmasi onu iyi bir diyet lifi kaynagi
yapmaktadir (Pereira et al. 2023). Beklendigi

sekilde artan oranda lif ilavesiyle toplam Iif
iceriklerinde de artislar tespit edilmistir. Lifli katki
hazirhgl sirasinda sulu fazin kullanilmamasi; suda
¢6zlinlr pektin gibi bilesenlerin kaybini engellemis,
dolayisiyla ayva lifi ilavesiyle %5.62'ye varan lif
icerikli kurabiyeler elde edilmistir. Literatlirde ayva
kabuklarinin  lif iceriklerinin incelendigi  bir
arastirmada ekstraksiyon sonucu ortaya ¢ikan kati
fazin ekstraksiyon kosullarina bagh olarak % 52.46-
65.55 oraninda ¢ozinir

olmayan lif icerdigi,

ekstraksiyonun sonucu elde edilen ¢ozelti fazina ise
pektinin bliyik oranda gectigi rapor edilmistir
(Pereira et al. 2023).

Cizelge 2. Su aktivitesi(aw), toplam diyet lifi ve nem
tayini sonuglari

Analizler Ornekler 0.giin 20.giin
aw Kontrol 0.22620.002% 0.201+0.001"
D5 0.239:0.003" 0.218+0.004%®
D10 0.233+0.001** 0.217+0.003%®
Nem(%) Kontrol 7.841.5% 7.1£1.7"
D5 8.2+0.9™ 7.4+2.0%®
D10 8.4+2.1%" 7.4+1.4%
Toplam Kontrol 0.81+0.04 0.94+0.07°®
Diyet D5 3.05:0.3" 3.12:0.2"
Lifi(%)
D10 5.49+0.3% 5.62+0.4%®

(*)Bir analize ait; ayni satirdaki biyik harflerin ve ayni stitundaki kuigtik
harflerin farkhhgi, istatistiksel olarak ortalamalar arasindaki 6nemli
farkhhklar gostermektedir (P<0.05). (tdeger: standart hata).

Cizelge 3. Sertlik ve kirilganlik 6lgimi sonuglar

Analizler Ornekler 0.giin 20.giin
Sertlik(N) Kontrol 22.324¢1.7 31.23+3.2°®
D5 28.13+1.1" 34.38+1.3"
D10 32.25+¢1.2°4 36.13x0.7°®
Kinlganlk(N)  Kontrol 20.83:0.9"" 27.09+0.8
D5 21.87+2.1° 24.51+1.1%®
D10 25.01+0.9% 25.91+0.6™

(*)Bir analize ait; ayni satirdaki biiyik harflerin ve ayni stitundaki kuigtik
harflerin farkhhgi, istatistiksel olarak ortalamalar arasindaki 6nemli
farkhhklar gostermektedir (P<0.05). (tdeger: standart hata).

Orneklere ait sertlik ve kirilganlik degeri sonuglari
Cizelge 3’de verilmistir. 20 ginlik depolama
suresinin orneklerin sertlik ve kirilganlik degerleri
Uzerinde istatistiksel olarak anlamh (p<0.05) bir
etkisi oldugu tespit edilmistir. Baslangica gore tim
orneklerin daha yuksek

degerine sahip olduklari

sertlik ve kirilganhk
belirlenmistir. Bunun
sebebinin; kurabiyelerin depolama siireci boyunca
bir miktar nem kaybetmesinden kaynaklandigi
disinilmektedir. Literatlirde farkh un
formilasyonlariyla tretilen kurabiyelerin sertlik ve
kirilganlik degerleri Gizerine yapilan bir ¢alismada da
benzer bir durum rapor edilmistir (Altindag 2011).
Elde edilen bulgulara gore diyet lifi ilavesinin de
ozellikle sertlik degerlerini arttirdigl tespit
edilmistir. Bu artisin lifli yapinin hamur dokusuna
etkisi

disinilmektedir. Literatiirde de benzer sekilde

ve gluten aglarina sonucu oldugu

elma lifi ilave edilerek Uretilmis bisktvilerin sertlik
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degerlerinde, artan elma lifi ilavesi ile artis rapor
edilmistir (Seker 2005).

Cizelge 4. Renk 6lgimi sonuglari

Analizler Ornekler 0.giin 20.giin

L* Kontrol 73.2+1.34 70.3+1.1®
D5 63.5+1.3" 61.8+0.9°8
D10 51.941.1* 50.7+0.7°*

ax Kontrol 8.4+1.9% 9.2+0.9°A
D5 12.7+1.1% 11.1+1.4%A
D10 16.81+1.9™ 17.3+1.3%

b* Kontrol 34+]1 2% 32.4+0.4°8
D5 39.4+1.5% 37.9+1.8%A
D10 45.6+1.8" 42.7.3+1.4A

(*)Bir analize ait; ayni satirdaki biiyuk harflerin ve ayni stitundaki kiiguik
harflerin farkhhgi, istatistiksel olarak ortalamalar arasindaki 6nemli
farkliliklari géstermektedir (P<0.05). (tdeger: standart hata).

Kurabiyelerin renk 6lcimi sonuclari Cizelge 4’de
verilmistir. L* degerleri renklerde olusan koyulasma
ile ilgilidir. Kurabiyelerin pisme sonrasi renklerinde
esmerlesme(koyulasma) meydana gelmektedir.
Bunun sebebinin, icerdikleri yliksek seker miktarina
bagh olarak gerceklesen karemelizasyon ve
yapidaki

meydana

amino asitler ve sekerler arasinda
gelen Maillard
kaynaklandigi belirtilmistir (Alobo 2001) Dolayisiyla
Maillard

bisktvi gibi bir cok hububat Grliniiniin lezzetine

reaksiyonundan

reaksiyonlari, ekmek, kek, kurabiye,
etkilidir. Bu calismada ayva kaynakli diyet lifli katki

ilavesiyle L* parlaklik  degerinin  azalmasi,
kurabiyelerin pisirilmesiyle beraber ayva kaynakh
bitkisel ilavenin de esmerlesmede etkili oldugunu
gostermektedir. Benzer sekilde diyet lifi ilavesiyle
orneklerin +a* degerleri (kirmizilik) ve +b* degerleri
(sarilik) de kontrol 6rneklerine gbére daha yliksek
bulunmustur. Literatirde de elma lifi ilaveli
biskuvilerde benzer sekilde a* ve b* degerlerinde

artis rapor edilmistir (Seker 2005).

Orneklerin duyusal analiz sonuglari Cizelge 5’te
verilmistir. Genel olarak skorlar incelendiginde
daha
depolama siireci sonunda tim skorlarda diisme

baslangicta 6rnekler ¢ok begenilirken,

gozlemlenmistir. Lif katkili kurabiyelerde pisme

sonrasl kontrol orneklerine nazaran L*

degerlerindeki sonuclar agisindan daha fazla
esmerlesme olmaktadir. Bu veri duyusal analizlerde
renk kriteri ile beraber irdelendiginde ozellikle

depolama siireci sonrasinda bu esmerlesmenin

diyet lifi katkili 6rneklerde daha olumsuz yansidigi
ve skorlarin 3.45-3.61 arasinda degistigi tespit
edilmistir. Kontrol 6rneklerinde ise bu deger 3.94
olarak daha yiiksek bulunmustur.

Cizelge 5. Duyusal analiz sonuglari

Analizler Ornekler 0.giin 20.giin
Renk Kontrol 4.17+0.3"~ 3.94+0.1°4
D5 4.44+0.2" 3.61+0.1°8
D10 3.93+0.2% 3.45+0.2°
Gevreklik Kontrol 4.26+0.4°4 2.25+0.9%B
D5 4.29+0.2°A 2.38+0.4°®
D10 421405 2.32+0.9®
Koku Kontrol 3.23+0.3% 3.42+0.4°A
D5 4.31+0.3" 4.10+0.8°*
D10 4.42+40.1" 4.12+0.3%A
Tat Kontrol 4.23+0.2" 3.91+0.3
D5 4.37+0.2% 3.9240.2*A
D10 4.66+0.2°" 4.01+0.3*
Genel Begeni Kontrol 4.02+0.1°* 3.46+0.4°
D5 4.44+0.2% 3.55+0.2°8
D10 4.38+0.1*" 3.50+0.3%

(*)Bir analize ait; ayni satirdaki biyuk harflerin ve ayni situndaki ktigtik
harflerin farkhhgi, istatistiksel olarak ortalamalar arasindaki Gnemli
farkhhklar gostermektedir (P<0.05). (tdeger: standart hata).

Gevreklik acisindan orneklerde baslangic degerleri
daha yilksek olmakla birlikte, depolama sonucu
gevreklik degerlerinde muhtemel nem kaybina
bagh olarak anlamli bir disme tespit edilmistir
(p<0.05). Diyet lifli 6rnekler ile kontrol ornekleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark tespit
Panelistler [if katkil
meyvemsi koku algiladiklarini belirtmis ve bu da

edilememistir. orneklerde
skorlarda kontrol 6rneklerine gore lifli drneklerin
daha yiksek begeni almalarina neden olmustur.
Literatlrde farkli olarak bugday ve bugday kepegi,
elma ve limondan elde edilen liflerle Uretilmis
biskiivilerde benzer bir c¢alisma yapilmistir. Bu
¢alismadaki duyusal analiz sonuglarinda lif
miktarinin artmasiyla biskivinin duyusal kalitesinin
azaldigr goralmistir (Uysal 2005). Bu calismaya
gore ise baslangicta tadi en begenilen 6rnek ise
yuksek lif katkih 6rnek olmus, 4.66 skoruyla en
yliksek begeniyi almistir. Burada Uretim sonrasi
tadin

duslintlmektedir.

begenilen meyvemsi kokuyla beraber

etkili
Genel begeni skorlari incelendiginde tim 6rnekler

algilanmasinin oldugu

icin genel begeni depolama sireci sonunda

dismustiir.  Baslangic  analizlerinde  6zellikle

muhtemel renk kriterinin ve meyvemsi kokunun

etkisiyle kismen esmerlesmis diyet lifi katkil
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ornekler begenilirken, depolama siireci sonunda

meyvemsi kokunun da uzaklagsmasinin da etkisiyle
genel
istatistiksel olarak anlamli bir fark olmamistir.

orneklerin begeni skorlari  arasinda

4. Sonug

Gergeklestirilen bu calismada, bitkisel kaynakl bir
atik olan ayva kabuklarinin fonksiyonel 6zellikleri
gelistirilmis kurabiye Gretiminde basarili bir sekilde
kullanilabilecegi ortaya konulmustur. Elde edilen
sonuclara gore diyet lifi ilavesi kurabiyelerin temel
kalite kriterlerinde olumsuz bir etkiye neden
ozellikle duyusal analizler

olmamis, acgisindan

Uretim sonrasi kismen algilanabilen meyvemsi
aromalari sebebiyle daha c¢ok tercih edilen drin
haline gelmislerdir. Bu ve benzeri c¢alismalarin,
bitkisel

atiklarin degerlendirilerek fonksiyonel (riinlerin

biyoaktif bilesenler agisindan zengin

Uretilmesine ve katma degeri ylksek drinlere
dontsmesine isik tutacagi disliniilmektedir.
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