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Oz: Bu calismada; incir ¢ekirdegi ununun (iCU) mufin Gretiminde kullanilarak mufinlerin kalitesine iliskin 6zelliklerinin
arttirilmasi amaglanmistir. Bu amagla iCU mufin Gretiminde 4 farkl oranda (bugday unuyla yer degistirmeye gére %0, %10,
%20, %30) kullanilmistir. iCU ilave edilerek iretilen mufinlerin bazi kimyasal, fiziksel, tekstiirel ve duyusal &zellikleri
belirlenmistir. ICU orani arttikca mufinlerin kiil, nem, toplam diyet lif igerikleri artmis, hacim, spesifik hacim, simetri indeksi
gibi yapisal 6zellikleri azalmis, mufinlerin kabuk ve i¢ kesit rengi oran artisina bagl olarak koyulagmistir. %20 ICU kullanim
diizeyine kadar kadar mufinlerin tekstiirel ve duyusal ozelliklerinde olumsuz bir etki saptanmamis, ancak %30 dlzeyine
cikildigi zaman bu 6zellikler olumsuz etkilenmistir. Tiketici agisindan %20 iCU katkih mufin kabul edilebilir olmustur. Tim
degerlendirmeler géz 6niine alindiginda ICU’'nun %20 takviye diizeyine kadar fonksiyonel olarak eklenebilecegi sonucuna
varilmistir.

Anahtar kelimeler: Ficus carica linn, fonsiyonel gida, diyet lif, reolojik

Effects of Fig Seed Flour on Physical, Chemical, Textural and Sensory Quality of Muffin

Abstract: In this study; It is aimed to increase the quality characteristics of muffins by using fig seed flour (FSF) in muffin production. For this
purpose, FSF has been used at 4 different rates (0%, 10%, 20%, 30% replacement with wheat flour) in the production of muffin. Some
chemical, physical, textural and sensory properties of the muffins produced by adding FSF were determined. As the FSF ratio increased, the
ash, moisture, total dietary fiber contents of the muffins increased, structural properties such as volume, specific volume, symmetry index
decreased, and the crust and crumb color of the muffins became darker due to the increase of FSF level . There was no negative effect on
the textural and sensory properties of muffins up to 20% FSF usage level, but when the level was increased to 30%, these properties were
negatively affected. From the consumer point of view, 20% FSF added muffin was acceptable. Considering all the evaluations, it has been
concluded that the FSF can be added in the production of muffins functionally up to 20% suplementation level.

Keywords: Ficus carica linn, functional food, dietary fiber, rheological
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incir, Latince ismiyle Ficus carica linn, Moraceae familyasina
ait bir meyvedir ve diinya capinda yetistirilen énemli bir
mahsuldir. Glineybati Asya ve Dogu Akdeniz bolgelerinde
yetistirilir. Temmuz ve Agustos aylarinda hasat edilir.
Yiksek miktarda seker, enerji kaynagi, fenolik bilesikler ve
vitaminler gibi antioksidan bilesenleri icerir (Herranz ve ark.,
2017). Turkiye’de 84,879 ha alanda incir Uretimi yapiimakta
olup, 10,052 adedi meyve veren olmak Uzere, toplam
11,172 adet incir agaci bulunmaktadir. Bu agaglardan elde
edilen taze incir miktari 2020 yili verilerine gére 310,000
ton olmustur (Anonim, 2020).

Besin degeri yiksek bir Griin olan incir, seker, ozellikle
glukoz ve fruktoz, ve organik asitler bakimindan zengindir,
ancak sodyum ve yag icermez. Protein miktari birgok
meyvenin iki katindan daha fazladir. Diger meyvelerle
karsilagtirildiginda kalsiyum, bakir, magnezyum, potasyum
ve kikart bakimindan birinci; enerji, pantotenik asit,
riboflavin, tiamin ve piridoksin bakimindan ikinci sirayi aldig
gorilur (Pereira, 2017).

incir ¢ekirdegi yiksek orandaki lif icerigi sayesinde
kolesteroliin kana karismadan atilmasini saglar. Kalp ve
damar hastaliklarina karsi viicudu korur. Lif igerigi sindirim
sistemini gliclendirir. incir gekirdegi E ve D vitaminleri
bakimindan oldukga zengindir. incir gekirdeginde bulanan E
vitamini metabolizma agisindan koruyucu bir etkiye sahiptir,
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bilinmektedir. Yapilan calismalar ile omega-3, omega-6,
omega-9 yag asitleri bakimindan cekirdegin zengin oldugu
belirtilmistir. incir ¢ekirdeginin anne siitinii arttirici etkisi
godzlemlenmistir. incir cekirdegi enerji deposudur, viicuda
enerji saglar. Kolesterol seviyesini disuriici etkisinden
dolayi, seker hastalarinin ve kilo sorunu olanlarin kullanmasi
oldukga faydalidir (Ulutirk, 2018).

Gida sanayinin 6nemli bir alt sektori unlu mamuller ve
pastaciliktir. Toplumlarin gelismesine bagh olarak sektériin
gelisimi artmakta ve artmaya devam etmektedir.
Glnlimuzde tlketiciler hem besin degeri agisindan zengin
hem de insan saglgina olumlu etkileri bulunan gidalarin
tiketimine ilgi gostermektedir. Unlu mamuller arasinda
onemli bir yeri olan mufin lretimi de artmakta ve farkh
formilasyon ve sekillerde lretiimeye devam etmektedir
(Akbas, 2009). Mufinin kalitesini arttirmak amaciyla birgok
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galisma yapilmistir. Bunlardan yagsiz aygicek ¢ekirdegi unu
(Grasso ve ark., 2020), deniz yosunu unu (Mamat ve ark.,
2018), fistik unu (Akter ve Alim, 2018), karabugday ve
amarant unu (Pineda ve ark., 2018), nar ¢ekirdegi tozu
(Nogay, 2014), domates tozu (Yadav ve ark., 2018), frenk
Uziml tozu (Llorca ve ark., 2019), kimchi (Heo ve ark.,
2019), yabanmersini (Camire ve ark., 2018), tath bakla ve
soya fasilyesi unu (Frank ve ark., 2018), visne tozu
(Bajerska ve ark., 2016), dari unu (Gupta ve ark., 2015) vb.
ile mufinin protein, yag, lif gibi 6zellikleri arttirilmistir.
Domates tozuyla yapilan galismada mufinin protein, diyet lif
ve mineral igerigini arttirdigl, mufinin yumusak bir dokuya
sahip oldugu vurgulanmistir (Yadav ve ark., 2018). Vella ve
ark. (2015) yaptiklari galismada soya ununun mufinin nem
ve diyet lif dlizeyini arttirdigini, protein iceriginde énemli bir
degisiklik olmadigini belirtmislerdir.

Yapilan literatilir taramasinda ulusal ve uluslararasi diuzeyde
bilimsel anlamda ve sanayi agisindan incir ¢ekirdegi ununun
mufin dretiminde kullanimina yonelik bir c¢alismaya
rastlanmamistir. Bu nedenle bu ¢alismada; incir gekirdegi
ununun mufin Gretiminde kullanilabilirliginin arastirilmasi,
Uretilen mufinlerin bazi kimyasal, fiziksel besinsel, tekstirel
ve duyusal kalite &zelliklerinin saptanmasi, ICU’nun mufin
orneklerine ilave edilmesiyle hem lezzetli hem besleyici
fonksiyonel bir driin gelistirilmesi amaglanmigstir.
MATERYAL VE YONTEM

Calismada kullanilan 6zel amagh bugday unu Hediye Un
Fabrikasi'ndan (Isparta); seker, margarin, yagsiz siit tozu,
pastOrize yumurta, kabartma tozu ve siit piyasadan temin
edilmistir. incir gekirdegi unu (ICU), kurutulup 6giitilip un
formatina getirilmis halde Bir Numaral Bitkisel Uriinler’den
(Aydin) temin edilmistir.

Un Analizleri

Ozel amagh bugday unu ve iCU’da nem (AACC Method, 44-
01.01, 2000), Kiil (AACC Method, 08-01.01, 2000), protein
(AOAC Method, 950.36, 2000), toplam yag (AOAC, 1990),
toplam diyet lif (AACC Method, 32-07.01, 2000) analizleri
yapilmistir. Renk degerleri (L, a ve b) Minolta CR-410 cihazi
ile 6lgllmustar.

Mufin Uretimi

Mufin Uretiminde Cizelge 1’de verilen hamur formuld
kullanilmistir. Uretim ipek (2017) tarafindan kullanilan
yonteme gobre yapilmistir. Pastorize yumurtalar el
mikserinde (Tefal Smart, Tirkiye) 1. devirde 2 dakika
¢irpildiktan sonra, su ve seker sirayla ilave edilerek 1.
devirde 1 dakika c¢irpilmistir. Sonra margarin ilave edilip 1.
devirde 1,5 dakika daha cirpildiktan sonra diger bilesenler
eklenerek 1. devirde 1 dakika ¢irpildiktan sonra ek olarak 2.
devirde 1 dakika daha cirpilmistir. Elde edilen hamur
karigimi 35 gr mufin pisirme kagitlarina tartilarak 12’li mufin

kaliplarina koyulmustur. Siemens marka set Usti firinin orta
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katinda 200 °C ‘de 20 dakika pisirilmistir. Firindan giktiktan
sonra 20 dakika kalipta, 40 dakika kalp disinda sogumaya
birakilmistir. Soguyan érneklere analizler uygulanmistir. iCU

mufin hamuruna 3 ayr oranda (%10, %20, %30) ilave
edilmistir.

Cizelge 1. Mufin hamuru formilasyonu

Bilesenler Miktar (g)

Un 100

Seker 80

Yumurta 60

Margarin 60

Su 35

Yagsiz st tozu 7.5

Tuz 3

icu Ozel amagh bugday unuyla yer

degistirme metoduna gére %10,
%20 ve %30 oranlarinda ilave
edilmistir.

Fiziksel ve Kimyasal Ozelliklerin Belirlenmesi

Belirli oranlarda ICU ile Uretilen mufin drneklerinin hacim,
simetri ve tekdlzelik indeksleri ile buzilme degeri ve
toplam hacim indeksi (AACC Metot 10-91.01; AACC, 2000)
ve pisme kaybi degerleri belirlenmistir (ipek ve Dizlek,
2018). Mufin 6rneklerinin hacim degerleri kusyemi ile yer
degistirme metoduna gore belirlenmistir. Belirlenen hacim
degerleri mufin 6rneklerinin pismis agirliklarina boélinerek
spesifik hacim degerleri hesaplanmistir (Nogay, 2014).
Mufinlerin temel olarak nem (AACC Method, 44-01.01,
2000), Kul (AACC Method, 08-01.01, 2000), protein (AOAC
Method, 950.36, 2000), toplam yag (AOAC, 1990), toplam
diyet lif (AACC Method, 32-07.01, 2000), su aktivitesi
(Novasina, Lab Touch-aw, Lachen, isvigre) (Ulutiirk, 2018)
degerleri belirlenmistir.

Renk Ozelliklerinin Belirlenmesi

Renk oOlgimU Minolta Tristumulus Colorimeter (CR-410)
cihazi ile yapilmistir. Numunelerde (g farkl bolgeden 6lgiim
yapilmis ve renk bilesenleri L, a ve b degerleri belirlenmistir.
Renk skalasi; L degeri [(0)Siyah — (100) Beyaz], a degeri [(+)
kirmizi, (-) yesil] ve b degeri [(+) sari, (-) mavi] olarak
kullanilmistir (Demirekin, 2019).

Tekstiir Ozelliklerinin Belirlenmesi

Mufin 6rneklerinin TPA degerleri TA-XT PLUS cihazinda (TA-
XT Plus, ingiltere) 36 mm’lik silindir prob (TA4/1000)
kullanilarak belirlenmistir. Mufin 6rnekleri elektrikli bigak
kullanilarak enine kesilmis ve Ust kabuk kisimlari atilarak
Olglimler taban kismiyla yapilmistir. TPA parametrelerinden;
sertlik, esneklik, yapiskanlik, sakizimsilik, g¢ignenebilirlik ve
sikilik degerleri 6lgiilmistir. Olgimler (¢ paralel ve g
tekerrir seklinde yapilmis ve elde edilen ortalama degerler
verilmistir. Doku parametrelerinin hesaplanmasi icin 5 kg



yiik hiicresi kullanilmistir. Analiz parametreleri: On test hizi
1.0 mm/s, test hizi 1.0 mm/sn, test sonrasi hiz 1.0 mm/sn,
mesafe mufin yiiksekliginin yarisi kadardir.

Duyusal Degerlendirme

Mufinlerin duyusal degerlendirmesi 10 kisilik bir panelist
grubu yapilmistir. panelistlere
mufinlerin duyusal degerlendirme kriterleri hakkinda bilgi
verilmistir. Rastgele numaralandirilan 6rnekler panelistlere
ayri ayri sunulmus, bir mufin 6rneginden digerine gecerken
panelistlere icme suyu verilmistir. Duyusal kalite kriterleri
1’den 5’e kadar puanlama sistemine gore yapilmistir (5
puan: ¢ok iyi, 4 puan: iyi, 3 puan: kabul edilebilir, 2 puan:
yeterli degil, 1 puan: kotu). Mufin 6rnekleri dis ve i¢ renk,
gozenek yapisi, tekstirel 6zellikler, koku, aroma, tat/lezzet
ve genel begeni Ozellikleri agisindan degerlendirilmistir
(Ulutiirk, 2018).

istatistiksel Degerlendirme

Farkli oranlarda iCU ilave edilerek iretilen mufinlerin tim
ozelliklerine iliskin olarak elde edilen veriler, “SPSS” paket
programi (SPSS, version 23.0 for Windows, SPSS Inc.,
Chicago, ABD) kullanilarak oncelikle varyans analizi
(ANOVA) uygulanmig, sonra onemli bulunan degerler
Duncan goklu karsilastirma testine tabi tutulmustur.
BULGULAR VE TARTISMA

Unlarin Bazi Kompozisyonel Ozellikleri

ICU ve 6zel amagh bugday ununun kimyasal ve fiziksel
ozellikleri Cizelge 2’de verilmistir. iCU'nun nem degeri
%6.13, kil degeri %3.1, protein degeri %1.7, toplam diyet

tarafindan Oncesinde

OZKAN H, GUL H
Yapilan bir ¢alismada iki farkh turdeki incir gekirdeklerinin
nem degerlerinin %7-10 arasinda, kil degerlerinin ise
%1.04-4.1 arasinda degistigi belirtilmistir (Yazici, 2016). Tas
(2019) incir gekirdekleri Uzerine yaptigi galismada protein
iceriginin  %14.74-15.07 arasinda oldugunu belirtmistir.
Calismada kullanilan iCU’nun protein (%1.7) ve diyet lif
icerigi (%75.6) dikkate alindiginda mufin  Uretiminde
kullanilan farkh katkilara gore daha avantajli oldugu
sonucuna ulasiimistir.
Ozel amagli bugday ununun nem ve kiil degerleri sirasiyla
%12.5 ve %0.2, protein igerigi %12.5, toplam yag degeri
%0.02, su aktivitesi degeri 0.544 olarak bulunmustur. Bir
galismada bugday ununun nem degerinin %13.04, kil
degerinin %0.77 oldugu belirtilmistir (Akter ve Alim, 2018).
Pineda ve ark. (2018) amarant ve karabugday un karisimiyla
yaptigl calismada bugday ununun protein igerigini %11.2,
yag degerini %1.5 olarak bildirmislerdir. Yapilan baska bir
galismada su aktivitesi degeri 1.02 olarak bulunmustur
(Llorca ve ark., 2019).
iCU’nun L degeri (47.4) bugday ununa (89.13) gére daha
disiik yani daha koyu, kirmizilik ve sarilik degerlerinin ise
(sirastyla 7.59 ve 13.0) bugday ununa gore (sirasiyla 0.56 ve
10.16) daha yiiksek oldugu belirlenmistir.
Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler
Uretilen mufinlerin fiziksel &zelliklerinden hacim, spesifik
hacim, pisme kaybi, hacim indeksi, toplam hacim indeksi
degerleri Cizelge 3’te simetri indeksi, Ust ve alt biiziilme ve
tekdiizelik indeksi degerleri Cizelge 4’te verilmistir. ICU

lif icerigi %75.6, toplam yag degeri %18.37, su aktivitesi  ilavesi mufinlerin hacim, spesifik hacim ve hacim indeksi
(aw) degeri 0.475 olarak belirlenmistir. degerleri lzerinde istatistiksel olarak o6nemli farklar
Cizelge 2. Un ézelliklerine iliskin degerler olusmustur. Mufinlerde hacim ve hacim indeksi ICU orani
Ozellik Ozel amagh icu arttikca azalma gostermistir. Degerler arasinda belirgin bir
bugday unu farkin olusmadigi gorilmistir. Dizlek ve Altan (2013) hacim
Nem (%) 12.5 6.13 ve hacim indeksi arasinda dogrusal bir iliski oldugunu
Kiil (%) 0.2 3.1 belirtmislerdir. Buna goére hacim ve hacim indeksi
Protein (%) 8.1 1.7 degerlerini uyumlu oldugu belirlenmistir. Toplam hacim
Toplam diyet lif (%) _ 75.6 indeksi degerleri incelendiginde ICU orani arttikca
Toplam yag (%) 0.02 18.37 degerlerde dusus oldugu gorilmustir. Nogay (2014) yaptigi
Su aktivitesi (aw) 0.544 0.475 galismada benzer sonuglar elde etmis, nar c¢ekirdegi
L degeri 89.13 47.4 tozunun mufine ilavesi sonucu mufinlerin hacim ve spesifik
a degeri 0.56 7.59 hacim degerlerinde olumsuz  bir etki olusturmadigini
b degeri 10.16 13.0 belirtmistir. Mamat ve ark. (2018) deniz yosunu unu ilave
Cizelge 3. Mufinlerin bazi fiziksel 6zelliklerine ait degerler
iCU orami Hacim Spesifik hacim Hacim indeksi Toplam hacim indeksi Pisme kaybi
(%) (cm’g”) (mm) (mm)
0 84.00 + 1.00° 2.74 +£0.03° 125.17 + 4.12° 267.00 + 5.96° 12.22 +0.66°
10 79.00 + 0.00° 2.58 £0.03° 118.83+1.72° 271.00 + 4.42° 12.10 £ 0.62°
20 76.00 +1.73¢ 2.47 £0.08° 116.67 +2.73° 261.16 + 21.49° 12.07 £ 0.60°
30 73.33 £ 1.16" 2.41+0.05° 113.33£2.73° 260.50 + 13.56° 12.34+0.59°

¢ Cizelgede ayni siitunda ayni harfle gésterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina gére dnemsizdir (P>0.05). Standart hata

(£SH).
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Cizelge 4. Mufinlerin fiziksel 6zelliklerine ait degerler
iCU orani (%) Simetri indeksi

Tekdiizelik indeksi Ust biiziilme degeri Alt biiziilme degeri

0 11.33 +1.03° -1.83+2.23° 7.00 + 1.55% 11.17 + 1.60°
10 13.67 + 1.37% 0.66 + 2.94° 6.33+1.03° 10.33 +2.25%
20 13.83 +3.19% -1.17 +2.93° 7.67 +1.03® 9.67 +2.58%
30 15.33 + 2.66° -0.67 £1.41° 8.17+1.17° 8.83 +2.56°

¥ Cizelgede ayni siitunda ayni harfle gésterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina gére énemsizdir (P>0.05). Standart hata

(£SH).
ettikleri mufinlerde spesifik hacim ve hacim degerlerinin
kontrol 6rnegine gore azaldigini, 2.06-1.80 cm3/g arasinda
degistigini bildirmislerdir.

Pisme kaybi degeri incelendiginde, en yilksek pisme kaybi
%30 ICU ilaveli mufinde (12.34) gérilirken en disiik pisme
kaybi %20 iCU ilaveli mufinde (12.07) bulunmustur. ipek
(2017) tarafindan yapilan galismada farkh formlarda yer
fistiginin  ilave edilmesiyle mufinlerde pisme kaybi
azalmistir. Pisme kaybi degerinin birim miktar undan
yapilan hamur ve ekmek miktarinin hesaplanmasinda ve
isletme acisindan verimliligin belirlenmesinde 6nemli bir
Olgut olup, degerin diisik olmasinin istendigini belirtmistir.
Keklerin Ust kisimlarinin ylzey profillerini belirlemek igin
kullanilan bir 6l¢lt olan simetri indeksinin pozitif bir deger
almasi kekin bombeli yani kabarik oldugunu, negatif bir
deger almasi ise kekin ¢oktuglint gosterir (Giritlioglu, 2017).
iCU ilavesi ile dretilen mufin &rneklerinin simetri indeksi
degerleri incelendiginde %20 ve %30 oraninda ICU iceren
mufinlerin simetri indekslerinin digerlerine gore daha
yiiksek oldugu ve artan oranlarda ICU ilavesinin mufinlerin
daha bombeli olmasini sagladigi belirlenmistir. Tekduzelik
indeksi, kekin yanal gosterir.  Kek
merkezine esit uzakliktaki 2 ayri noktadan alinan bu
Ol¢limlerin birbirine esit olmasi yani bu indeks degerinin 0
olmasi istenir (ipek, 2017). Cizelge incelendiginde iCU iceren
mufinlerin kontrol 6rnegine gore daha ¢ok sifira yakin
tekdiizelik indeksi degerine sahip olduklar, buna gére iCU
iceren mufinlerin kontrole gore daha iyi yanal simetrisi
oldugu anlasiimistir. Elde edilen sonuglar ICU’nun %30 gibi
yiuksek oranlarda kullanildiginda mufinlerin tekdizelik
indeksini olumsuz yonde etkilemedigini bu nedenle sanayi
tipi mufin Uretiminde vyapisal bir fark olusturmaksizin
kullanilabilecegini gostermistir.

olarak simetrisini

Cizelge 5. Mufinlerin kimyasal 6zelliklerine iliskin degerler

Mufin kalibina doldurulan hamurlarin alt taban ¢apinda
olusan kugllmeyi ifade etmek icin “alt buziilme degeri”, tst
¢apinda olusan kugllmeyi ifade etmek igin ise “list buzilme
degeri” ifadeleri kullanilir (Giritlioglu, 2017). Degerlere
bakildiginda mufine iICU artan oranlarda ilave edildiginde
kontrol 6rnegine gore Ust buzlilme artmis, alt blzilme
azalmistir.

Uretilen mufin &rneklerine ait bazi kimyasal o6zellikler
Cizelge 5’te verilmistir. Cizelgeye gore en diisiik nem ve kiil
degeri %17.15 ve %1.27 ile kontrol 6rneginde, en yiksek
nem ve kiil degeri ise %17.87 ve %1.56 ile %30 ICU ilave
edilen mufinde belirlenmistir. ICU orani arttikga nem ve kil
degeri artmistir. Protein degerlerinde en ylksek degeri
kontrol érneginde (%13.35) belirlenmistir. iCU ilave edilen
mufinlerde birbirlerine yakin degerler bulunmustur. Yag
degerleri incelendiginde en diisiik deger %34.7 ile %10 iCU
ilave edilen mufinde, en yiiksek deger %37.67 ile kontrol
érneginde bulunmustur. Yag degerleri ICU ilave edilen
mufinler kontrol 6rnegine benzer sonuglar vermistir.

Diyet lif miktarlarina bakildiginda kontrol mufinde %4.65
olan diyet lif degeri, iCU ilave edilen mufinlerde sirasiyla
%6.67, %10.64, %13.58 degerlerini almistir. ICU orani
arttikga yag, protein ve diyet lif orani artmistir. Su aktivitesi
(aw) degerleri iICU orani arttikca artis gdstermistir. Nogay’in
(2014) farkli yontemlerle elde ettigi nar ¢ekirdegi tozlarini
%0, %10, %20, %30 oranlarinda ilave ettigi mufinlerde en
yuksek deger %30 nar gekirdegi tozu ilave edilen 6rnekte
(%12.53) bulunmustur. Yag degerlerinde en yiiksek degerin
%30 nar (%32.43) oldugu
belirlenmistir. Yapilan bir ¢alismada %15 ve %30 oraninda
Aycicek cekirdegi unu ilave edilen mufinlerin kontrol
ornegine gore protein (%7.13 ve %8.20) ve yag (%7.55 ve
%8.13) degerleri artis géstermistir. Su aktivitesi (aw) degeri
ise azalmistir (Grasso ve ark., 2020).

cekirdegi ilaveli Ornekte

iCU orani (%) Nem (%) Kiil (%) Protein (%) Yag (%) Diyet lif (%) Su aktivitesi (aw)
0 17.15+0.17° 1.27+0.14° 13.35+0.01° 37.67 +0.10° 4.65+0.00° 0.76+0.02°
10 17.27 +0.16°  1.41+0.04™ 8.47+0.01°  34.70 £ 0.08° 6.67+0.45° 0.77+0.01°
20 17.75+0.15®  1.49 +0.02° 874+0.01° 3537+0.04° 10.64+0.28" 0.79+0.02°
30 17.87 +0.45°  1.56+0.01° 9.62+0.49°  36.14 +0.60° 13.58+0.31° 0.80%0.01°

a,b,c

(£SH).
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Renk Degerleri

Mufinlerin renk degerleri Cizelge 6’da verilmistir. Farkh
oranlarda ICU ilavesi mufin &rneklerinin istatistiksel olarak
kabuk renk degerlerinde yani L, a, ve b degerlerinde 6nemli
bir fark olmazken (p>0,05), i¢ renk degerlerinde Uzerinde
onemli bir fark olusturmustur (p<0.05). Kontrol 6rneginde
kabuk L degeri 42.78 iken %10, %20 ve %30 oranlarinda iCU
ilave edilen orneklerde sirasiyla 40.71, 37.37 ve 34.69
degerlerini almistir. i¢ renk L degerine bakildiginda kontrol
drnegi 72.10, iCU ilaveli mufinlerde sirasiyla 63.20, 56.14 ve
50.78 olmustur. Yani iCU ilavesi arttikga mufinin kabuk ve i¢
renkte koyulasma olmustur. Bu renk degisimlerinin iICU’nun
lif iceriginin ylksek olmasindan (Chahed ve ark., 2018) ve
pisirme sirasinda sekerin karamelizasyonundan ve
aminoasitler ile sekerler arasinda meydana gelen
Maillard reaksiyonundan kaynaklandigi distinllmektedir
(Demir, 2020).

ICU oraninin artmasiyla kabukta a ve b degerleri azalmistir.
Kabuk a ve b degerlerinde en yiksek degerler kontrol
érneginde (16.31 ve 19.96), en disiik degerler %30 iCU
katkih  mufinlerde (13.66 ve 14.49) saptanmistir. Yani
kirmizihk ve sarihik azalmistir. i¢ renk degerlerine
bakildiginda a degeri artmis, b degeri azalma gostermistir.
iCU ilavesinin renk degerleri (zerinde etkili oldugu
gorulmustur. Akter ve Alim (2018) patates unu ve yer fistig
unuyla yaptig ¢calismada patates unu arttikga yer fistigi unu
azaldikga keklerin renginin koyulastigini bildirmislerdir. Elde
edilen degerler incelendiginde iCU ilavesiyle mufinlerin renk
degerlerinde olumsuz bir etki olusturmadigi ve fonksiyonel
olarak uretilebilecegi kanisina varilmistir.

Tekstiir Ozelliklerine iliskin Degerler

Farkli oranlarda iCU ile {retilen mufinlerin tekstiir
ozelliklerine ait degerler Cizelge 7’de verilmistir. Cizelgedeki
sertlik degerleri incelendiginde en yiiksek deger %30 iCU
ilave edilen mufinde (939.3), en diisiik deger %10 ICU ilave
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yiksek degeri kontrol 6rnegi alirken, en disik deger %30
iCU katkih mufinde olmustur. Yapiskanhk degerlerine
bakildiginda kontrol 6rnegi 0.56 ile en yiiksek degerde, %30
iCU ilave edilen mufin 0.50 ile en yiiksek degerde olmustur.
Bir diger 6lglt olan gignenebilirlik incelendiginde degerleri
incelendiginde %30 ICU ilave edilen mufinin (387.77)
digerlerine gbére daha kolay ¢ignenebilir oldugu
gorilmistir. Sakizimsilik degeri en yiksek %10 iCU katkili
mufin drneginde (489.05) bulunmus, ICU ilavesi ile énemli
diizeyde azalmistir. iCU orani arttikca sakizimsilik
azalmistir. %10 iCU ilave edilen mufinin daha sakizimsi
yapida oldugu goérilmistir. Mamat ve ark. (2018),
yaptiklari ¢alismada deniz yosunu orani arttikga sertligin
arttigini ve esnekligin azaldigini belirtmislerdir. Gomez ve
ark. (2010), sertlik ve hacim arasinda ters bir iliski oldugunu
bildirmistir. Sikililk  degerlerine bakildiginda kontrol
érneginin ICU katkill mufinlere gére daha siki bir yapida
oldugu gorilmuistir. Mufinlerde en disuk sikilik degeri %30
iCU’lu mufinde belirlenirken, kontrol &érnegine en yakin
deger %10 iCU’lu mufinde bulunmustur.
Tim tekstiir degerleri incelendiginde %20 dizeyine kadar
iCU katkisinin tekstiirel dzellikleri olumlu yénde etkiledigi
%30 gibi ylksek diuzeye cikildiginda ise bazi tekstirel
degerlerin olumsuz etkilendigi saptanmistir.
Duyusal Ozellikler
Cizelge 8'de verilen degerler incelendiginde ICU ile iiretilen
mufinlerin sonuglarinin birbirine yakin oldugu, %30 iCU ile
Uretilen mufinin digerlerine goére daha az begeni aldig
gorilmistir. %10 ve %20 ICU ile Uretilen mufinlerin duyusal
olarak yadirganmadigi, kontrol 6rnegine goére daha fazla
begenildigi, iCU miktarinin %20’den fazla artmasiyla mufinin
duyusal o6zelliklerinin azaldigi, %30 ile Uretilen mufinlerin
daha az begeni aldigi gériilmistir. %20 ICU ile Uretilen
mufinlerin daha fazla begenildigi, aroma ve tat bakimindan
kontrol 6rnegine gore daha ustiin oldugu belirlenmistir.

edilen mufinde (790.03) bulunmustur. iCU ilavesi arttikca  Tiketici begenisi dikkate alindiginda ICU'nun  mufin
sertlik artmistir. Matos ve ark. (2014) sertlik degerlerinin ~ Uretimine %20’ye kadar ilave edilebilecegi sonucuna
artmasini  proteinlere bagli oldugunu bildirmislerdir. varilmigtir.
Esneklik degerleri iCU oraninin artmasiyla azalmistir. En
Cizelge 6. Mufinlerin renk 6zelliklerine ait degerler
iCU orani (%) Kabuk ic
L* a* L* a* b*
0 42.78 +2.76° 16.31+0.31° 19.96 + 1.78° 7210+£2.79°  -0.38+0.28° 23.34+1.10°
10 40.71 + 1.30° 16.25 + 0.55° 18.68 + 0.76° 63.20 + 1.50° 3.92+0.16° 19.78 +0.57°
20 37.37+£1.12°  14.71+0.36°  16.27+0.71° 56.14+0.90° 6.21+0.20°  19.02 +0.44°
30 34.69+0.70°  13.66+0.33°  14.49+0.41° 50.78+1.78°  7.24+0.25°  18.20+0.59°

ab,c

Cizelgede ayni sutunda ayni harfle gosterilen kabuk renk degerleri arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina gére 6nemsizdir (P>0.05). e

Cizelgede ayni stitunda ayni harfle gosterilen i¢ renk degerleri arasindaki farklar 0.05 glven sinirina gére 6nemlidir (P<0.05). Standart hata

(£SH).

Cizelge 7. ICU’nun mufinlerin tekstiirel 6zellikleri iizerine etkisi
iCU orani Sertlik Esneklik Yapiskanhk Sakizimsihk Cignenebilirlik Sikilik
(%) (s) (gxs)
0 878.39+37.02°  0.91+0.02° 0.56 +0.30°  487.48+26.6° 444.64+18.87° 642.42+31.58°
10 790.03 + 10.52°  0.90 +0.03° 0.54+0.44° 489.05+28.7° 434.62+16.39° 563.10+ 29.10°
20 921.27 £55.00°  0.89 +0.02° 0.53+0.12°  472.77+17.2° 417.05+18.70® 562.04+ 13.71°
30 939.30+66.00° 0.88+0.01° 0.50+0.48° 428.27+10.1° 387.77+6.46° 512.92+ 64.74°

ab Cizelgede ayni situnda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 gliven sinirina gére 6nemsizdir (P>0.05). Standart hata

(£SH).
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Cizelge 8. Duyusal 6zelliklere ait degerler

iCU orani (%) Dis renk i renk Tekstiir Koku Aroma Tat Genel begeni

0 33+0.68° 3.4+052° 33+068 34+110° 3.0+116° 32+1.03° 3.4+1.00°

10 4.3 +1.25° 3.8+1.32° 3.8+0.92° 3.8+1.23° 43+068 3.8+1.23° 3.9+1.30°

20 4.4 +0.70° 4.3 +0.82° 3.6+1.17° 3.9+0.88° 4.4+1.00° 4.3+0.82° 4.3 +0.82°

30 24+117° 26+127° 26+128° 25+1.08° 3.1+120° 33+134° 3.3+0.95°
ahe Cizelgede ayni stitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 given sinirina gére 6nemsizdir (P>0.05). Standart hata
(£SH).
SONUC Camire ME, Therrien M, Yerxa K, Mellette T (2018) Whole

Mufin, birgok Ulkede Uretilen, besleyici degeri ylksek, géz
ve damak zevkine hitap eden, farkli formilasyon ve
sekillerde Uretilen bir Griinddr. Dlinyada ve Tirkiye’de unlu
mamuller arasinda 6nemli yer tutar. Unlu mamuller
arasinda 6nemli bir yeri olan mufin Gretimi de artmakta ve
farkli  formilasyon ve sekillerde Uretiimeye devam
etmektedir. incir cekirdegi ununun mufine ilave edilmesiyle
Urinin besin degerinin arttigi ve Grin kalitesinin gelistigi
gorilmustir. Sonug olarak incir ¢ekirdegi ununun mufin
Uretiminde  kullanilmasiyla  fonksiyonel  &zelliklerinde
iyilesmelerin saglandigi belirtilmis ve protein degeri, diyet lif
orani ylksek; Gretimi kolay ve ucuz, besin degeri yiksek
yeni bir rin gelistirilmistir. Tlketici agisindan incir
cekirdegi ununun %20’ye kadar kabul edilebilir oldugu
gorulmistir.
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