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Mikroenkapsiile Cam Propolisinin Top Kek Uretiminde Kullanilmas:
Sultan ACUNY", Hiilya GUL?

OZET: Bu caligmada; keskin kokusu ve tadi nedeniyle tiiketimi sinirli olan ve saglhga faydasi tespit edilen cam propolis
ekstraktinin mikroenkapsiile edilerek top kek iiretiminde kullanilabilirliginin aragtiritlmasi amaglanmistir. Sadece ¢am
agaclarinin bulundugu Mugla bolgesinden temin edilen propolisin ultrasonik ekstraksiyonu sonucunda elde edilen ekstrakt,
maltodekstrin/arap zamki kombinasyonu ile mikroenkapsiile edilmistir. Mikroenkapsiile ¢cam propolisi (MCP) 4 farkh
oranda (%0 [kontrol], %6, %9, %15) un ile yer degistirme prensibine gore kek formiilasyonuna ilave edilmistir. MCP ilave
edilerek tiretilen top keklerin toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite degerlerinin yani sira bazi kimyasal, tekstiirel,
fiziksel ve duyusal 6zellikleri incelenmistir. MCP ilave edilme oraninin artmasiyla kek drneklerinin toplam fenolik madde,
antioksidan aktivite degeri, nem, protein, yag ve kiil icerikleri artmis, kabuk ve i¢ L* degeri azalmis, a* ve b* degerinde artis
meydana gelmistir. MCP ilavesi keklerin tekstiirel 6zelliklerine 6nemli diizeyde (P<0.05) etki etmis ve ilave edilme oraninin
artmastyla sertlik degerinde azalma meydana gelmistir. Duyusal dzelliklerde ise MCP’nin %6 oraninda kullanilmasi top
keklerde olumsuz bir etki yaratmamis ancak daha yiiksek oranlarda kullanilmasi begeni degerini olumsuz etkilemistir.
Caligma sonucunda farkli yas gruplari ve gelir diizeyine sahip kisiler tarafindan sevilerek tiiketilen top keklerin fonksiyonel
bir {irlin haline getirilebilmesi i¢in %6 seviyesine kadar MCP’nin duyusal 6zelliklerde bir olumsuzluga yol agmadan top kek
tiretiminde kullanilabilecegi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Propolis, mikroenkapsiil, top kek, toplam fenolik madde
Usage of Microencapsulated Pine Propolis in Cupcake Production

ABSTRACT: In this study; It was aimed to research the use of pine propolis extract, whose consumption is limited due to
its pungent smell and taste and which has been found to have health benefits, by microencapsulation in the production of
cake. The extract obtained as a result of ultrasonic extraction of propolis only from the region of pine trees was
microencapsulated with maltodextrin/gum arabic combination. Microencapsulated pine propolis (MCP) was used in cake
production according to the principle of replacing with flour in 4 different ratios (0% [control], 6%, 9%, 15%). In addition
to the total phenolic substance and antioxidant activity of the cupcakes produced by adding MCP, some chemical, textural,
physical and sensory properties were determined. As the MCP ratio increased, the total amount of phenolic matter,
antioxidant activity, moisture, protein, oil and ash ratio increased. As the MCP ratio increased, the crust and crumb L* values
of the cakes decreased, and a* and b* values increased. The addition of MCP had a significant effect (P<0.05) on the textural
properties of the cakes and a decrease in the firmness value occurred as the addition ratio increased. In terms of sensory
properties, when the MCP was used at a rate of 6%, no negative effect was found in the cakes, but the use of higher rates
caused the taste value to be negatively affected. As a result of the study, it was determined that cakes consumed by people
of different age and income groups can be turned into a functional product by using MCP. It has been determined that up to
6% MCP can be used in the production of cupcakes without causing any difference in sensory properties.
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GIRIS

Propolis bal arilar1 tarafindan (Apis mellifera) ¢am, okaliptiis, kavak vb. bitkilerin yaprak, gévde,
tomurcuk gibi kisimlarindan toplanan salgilarin balmumu, polen ve arilarin gesitli salg1 ve enzimleri ile
karistirilmasi sonucu elde edilen zamksi bir maddedir (Bayram, 2015; Chen ve ark., 2018; Olegario ve
ark., 2019). Yunanca “pro” (cephe, savunma) ve “polis” (sehir) kelimelerin birlesiminden olusan
propolis kelimesi arilarin kovanlarini savunmasi anlamina gelmekte olup arilar tarafindan kovandaki
bosluklar1 kapatmak i¢in kullanilmaktadir (Bogdanov, 2017).

Propolisin bilesiminde %40-70 regine, %25-30 mum, %3-5 ugucu yag, %2-5 mineral madde
bulunmaktadir. Propolis Ca, Mg, Fe, K, Na gibi mineraller ile; B1, B2, PP, C ve E gibi vitaminleri
icermektedir (Mehmetoglu, 2017; Yang ve ark., 2017; Escriche ve Juan-Borras, 2018). Yapisinda
bulunan bilesenler nedeniyle propolisin; antifungal (Moreno ve ark., 2020), antialerjik (Naz ve ark.,
2019), antikanserojen (Catchpole ve ark., 2018, Vukovic ve ark., 2018), antitiimoral (Silva-Frozza ve
ark., 2017), antiviral (Hochheim ve ark. 2019), yara iyilestirici ve hiicre yenileyici (Dogan ve Hayoglu,
2012) ozellikleri bulunmaktadir. Giiniimiizde yapilan birgok ¢alisma ile propolisin biyoaktif
bilesenlerinin meme, kolon, mide ve pankreas kanserine olumlu yonde katki sagladigi belirlenmistir
(Patel, 2016; Catchpole ve ark., 2018; Vukovic ve ark., 2018). Tiim bu etkilerinin yan1 sira antiseptik,
antiinflamatuar (Walgrave ve ark., 2005); agiz ve dis sagligin1 koruyucu (Gargouri ve ark., 2020) ve
noroprotektif (El-Seedi ve ark., 2020) gibi faydalari da bulunmaktadir. Son giinlerde 6n plana ¢ikan
SARS ve Cov-2 virlisii lizerine yapilan calismalarda da propolisin Onleyici ve iyilestirici etkileri
belirlenmistir (Kumar ve ark., 2020, Acun ve Giil, 2020; Berretta ve ark., 2020; Sahlan ve ark., 2020).

Kek, kraker ve biskiivi gibi yumusak bugday iiriinlerinden biri olup, besin degeri yiiksek ve
toplumun birgok kesimi tarafindan sevilen bir gida maddesidir. Uretiminde kullanilan farkli yéntemler
ve farkli formiilasyonlar nedeniyle kekin tam tanim1 yapilamamakla birlikte TSE 13375 kek standardina
gore “Bugday unu veya tahil unlar1 ve/veya karigimlari, beyaz seker, yemeklik bitkisel yag, yumurta,
tuz, kabarmay1 saglayan maddeler, ¢cesni maddeleri, dolgu maddeleri ve diger katki maddelerinin, TS
266’ya uygun su eklenerek karistirildiktan sonra, teknigine uygun bicimde islenerek sekil verilmesi ve
pisirilmesi suretiyle hazirlanan, ambalajli olarak tiikketime sunulan mamiil” seklinde tanimlanmigtir
(Anonim, 2008). Kentlesme ve modern yasam kosullari, toplumu besin degeri yiiksek, gorsel gekiciligi
olan ve farkli tatlardaki tiiketime hazir yiyeceklere yoneltmistir. Kahvaltida veya giin igerisinde pratik
ve besleyici olmasindan dolay1 agligi bastirmak i¢in kolayca tiiketilebilen dilim veya top kekler, farkli
yas gruplari, egitim ve gelir diizeyine sahip kisiler tarafindan tercih edilmektedir (Baltacioglu ve Uyar,
2017; Najafi ve ark., 2017).

Literatiire bakildiginda propolis ve ekstraktlarinin gidanin raf émriinii arttirmak ve fonksiyonel
ozellikler kazandirmak igin et, siit, meyve-sebze iriinleri gibi alanlarda kullanim1 yaygindir. Ancak
propolisin kendine has tadi ve kokusu bu gidalarda kullanilabilirligini sinirlandirmaktadir. Bu nedenle
bu calismada mikroenkapsiile edilerek propolisin olumsuz 6zellikleri maskelenmis ve top kek
tiretiminde kullanilma potansiyeli aragtirilmistir. Propolis, ¢esitli bitkilerden arilar tarafindan toplandigi
igin farkli botanik kdkenlere sahiptir. Bu ¢alismada diger ¢alismalardan farkli olarak tek bir orijine sahip
propolis ekstrakti mikroenkapsiile edilerek top kek tiretiminde kullanilmistir.

MATERYAL VE METOT

Materyal
Ozel amagli bugday unu (Anonim, 2013) Hediye Un Fabrikasindan (Isparta, Tiirkiye) saglanmustir.
Kek iiretiminde kullanilan diger malzemeler yagsiz siit tozu (Anonim, 2007), seker (Anonim, 2017),
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pastorize yumurta (Anonim, 2009), margarin (Anonim, 2014), tuz (Anonim, 2003), kabartma tozu
(Anonim, 2019) Isparta’da yerel piyasadan satin alinmistir.

Propolis 2018 Ekim’inde kovanlarimi ¢am agaglarimin oldugu bdélgede (Mugla) sabit tutan
aricilardan tuzaktan toplama metodu ile toplatilarak temin edilmistir. Temin edilen propolis laboratuvara
getirildikten sonra kolay ogiitebilmek amaciyla dondurulmus ve ekstraksiyon islemi i¢in toz haline
getirilmistir.

Analizlerde kullanilan kimyasallar; gallik asit, sodyum karbonat, folin — ciocalteau reaktifi, asetik
asit, hidroklorik asit ve siilfiirik asit Sigma — Aldrich'ten (St. Louis, MO, ABD) temin edilmis olup hepsi
analitik safliktadir.

Metot

Cam propolisinde yapilan analizler
Cam propolisinin 6zelliklerinin belirlenebilmesi amaciyla pH, mum, kuru madde, kiil, oksidasyon
(Engtir, 2007) analizleri yapilmistir.

Mikroenkapsiile cam propolisinin (MCP) hazirlanmasi

Propolislerin fenolik madde ekstraksiyonu ultrasonik ekstraksiyon yontemiyle yapilmistir. Bu
amagcla 10 g 6giitiilmiis propolis 6rnegine 100 ml %60 etanol ilave edilmis ve ultrasonik su banyosunda
(Say Ultrasonik, Istanbul, Tiirkiye) 75°C'de 40 dak siireyle ekstraksiyon islemi uygulanmustir. Elde
edilen ekstrakt 20 dak 6000x g santrifiijjde (Hermle Z206A, Wehingen, Almanya) santrifiijlenmis ve
Whatman No 1 filtre kagidindan siiziilmiistiir. Ekstraktta kalan alkol rotary evaporatorde (Buchi R100,
Tiirkiye) vakum altinda buharlastirilmistir.

Ultrasonik ekstraksiyon sonucunda elde edilen ekstraktlar liyofilizasyon metoduyla
mikroenkapsiile edilmistir. Mikroenkapsiilasyon islemi i¢in kaplama materyali olarak maltodekstrin ve
arap zamki kullanilmistir. Kaplama materyalinin oraninin belirlenmesi i¢in 6n denemeler yapilmis ve en
ideal sonucu veren %95 maltodekstrin ve %35 arap zamki orani asil mikroenkapsiilasyon isleminde
kullanilmistir. Yine 6n denemelerde uygunlugu belirlenen 1:4 ¢ekirdek kaplama orani kullanilmistir.
Hazirlanan kaplama / ¢ekirdek soliisyonu bir gece dondurucuda (Binder UF V 500, ABD) bekletilmis
ve tamamen dondurulmustur. Daha sonra -85°C'de 0.021 mBar basingta 40 saat liyofilizatorde
(Labconco, Kansas, ABD) kurutma sonucunda propolisin mikrokapsiilleme iglemi tamamlanmistir.
MCP, kek tiretiminde kullanilana kadar oda sicakliginda desikatorde bekletilmistir.

Top keklerin hazirlanmasi

Top kekler, Giritlioglu (2017)’nun formiilasyonu ve Goswami ve ark. (2015)’nin yonteminde
modifikasyonlar yapilarak hazirlanmistir. Top kek iiretimi i¢in Cizelge 1°de verilen formiilasyon
kullanilmistir. Top keklerin iiretimi i¢in dncelikle el mikserinde (Tefal Smart, Tiirkiye) 1. devirde 2 dak
stireyle pastorize yumurtalar ¢irpilmis daha sonra 35 ml su eklenerek 1 dak 1. devirde ¢irpilmaya devam
edilmistir. Seker ilave edildikten sonra 1. devirde 1 dak daha ¢irpilmis ve margarin ilave edildikten sonra
1. devirde 1.5 dak daha ¢irpma islemi uygulanmistir. Stvi karigima kuru bilesenler ilave edildikten sonra
once 1. devirde 1 dak, sonra 2. devirde 1 dak daha ¢irpma islemi yapilarak hamur hazirlanmistir.
Hazirlanan hamurdan top kek pisirme kagitlarina 35 g hamur tartilmis ve top kek iiretiminde kullanilan
12°1i kaliplara yerlestirilmistir. 210°C’de 20 dak siireyle ii¢ katli Siemens marka set {istii firinin orta
katinda pisirilmistir. Pisirme islemi biten kekler 20 dak siireyle kalipta, sonra 40 dak siireyle kalip
disinda sogutulmus ve daha sonra analizleri yapilmistir. Mikroenkapsiile cam propolisi ilave edilen
keklerin {iretimi ise un yerine 3 farkli oranda (%6, 9 ve 15) MCP ilave edilerek ger¢eklestirilmistir.
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Cizelge 1. Top kek tiretiminde kullanilan formiilasyon

Bilesenler Miktar (g)
Un 100
Seker 80
Yumurta 60
Margarin 60

Su 35
Yagsiz siit tozu 7.5
Kabartma tozu 3

Tuz 0.5

Ozel amach bugday unu ve top kek érneklerinde yapilan baz1 kimyasal analizler

Ozel amaglh bugday ununda ve top keklerde nem (Anonymous, 2000a), yag (Anonymous, 1990),
kiil (Anonymous, 2000a), protein (Anonymous, 2000b); 6zel amach bugday ununda yas ve kuru 6z
(Anonymous, 2000a), Zeleny sedimantasyon (Anonymous, 2000a) ve diisme sayist (Anonymous,
2000a) analizleri yapilmistir.

Ozel amach bugday unu, propolis ve top kek érneklerinde renk analizi

Ozel amagli bugday un, propolis ve top kek drneklerinde renk dzellikleri (i¢ ve dig L*, a* ve b*
degerleri) li¢ farkli noktadan Minolta CR-410 (Minolta Co Ltd., Tokyo, Japonya) cihazi ile dlgiilerek
belirlenmistir. Renk 6l¢iimiinde kullanilan L* degeri [(0) Siyah — (100) Beyaz], a* degeri [(+) kirmizi,
(-) yesil] ve b* degeri [(+) sar1, (-) mavi] seklinde ifade edilmektedir (Ulutiirk, 2018).

Propolis ve top keklerin toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite analizi

Top kek orneklerinden fenolik bilesenlerin ekstrakte edilebilmesi i¢cin 10 g numune alinmis ve
20 ml etanol: asetik asit: su (50: 8: 42) karisimi1 eklenmistir. Top kekler cam bagetle ezildikten sonra
10.000 rpm’de 2 dak Ultra-Turrax (Cat x120, Almanya) ile pargalanmistir. Pargalanan kekler daha sonra
ayni kosullarda santrifiijlenmis (Hermle Z 206 A, Almanya) ve siipernatant kat1 kisimdan siiziilerek
ayrilmistir. Elde edilen siiziintiiden top kek icerisindeki toplam fenolik madde ve antioksidan gii¢
analizleri yapilmistir (Tatar, 2017).

Ekstrakte edilen propolis ve top keklerin toplam fenolik madde miktar1 Singleton ve Rossi
(1965)’ye, % DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) radikal indirgeme aktivitesi ise Dorman ve ark.
(2003)’na gore belirlenmistir. Propolisin antioksidan aktivite degeri ICsg olarak ifade dilmistir.

Top kek orneklerinin tekstiirel ozellikleri

Top kek kalitesinin belirlenmesinde 6nemli bir parametre olan Sertlik ve esneklik degeri TA-XT
PLUS cihazi (TA- XT Plus, Ingiltere) ile 6l¢iilmiistiir. Analiz icin 36 mm’lik silindirik prob (P/36)
kullanilmistir. Top keklerin tekstiirel 6zelliklerinin belirlenebilmesi i¢in keklerin {ist bombeli kisimlari
elektrikli bigak ile kesilmis ve tabandan 4 cm yliksekliginde kekler hazirlanmistir. Test parametreleri
olarak 6n test hiz1 2 mm s, test hiz1 1 mm s, son test hiz1 10 mm s, sikistirma mesafesi {iriiniin%?25'i
olarak uygulanmaig ve {iriin 30 s sikistirilmistir. Sertlik, keklerin dnceden ayarlanmis %25°lik bir mesafe
kadar sikistirmak igin gereken bir kuvvet olarak tanimlanirken, esneklik ise 30 s sonra kaydedilen bu
kuvvetin maksimum kuvvete boliinmesi ve ardindan 100 ile ¢arpilmasiyla bulunmaktadir (Gao ve ark.,
2016).
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Top kek orneklerinin duyusal analizi

Top kekler yaslar1 20-32 arasinda degisen 15 kisilik panelist grubu tarafindan degerlendirilmistir.
Panel oncesi degerlendirme kosullar ile ilgili bilgilendirilen panelistlere rasgele numaralandirilan top
kekler ayr1i ayr1 verilmis ve her top kek Orneginin degerlendirilmesinden sonra tat karigiminin
engellenmesi i¢in soguk su ikram edilmistir. Top keklerin degerlendirilmesinde 5 puanlik bir skala
kullanilmis ve “5 puan: ¢ok 1yi, 4 puan: iyi, 3 puan: kabul edilebilir, 2 puan: yeterli degil, 1 puan: koti”
olarak ifade edilmistir. Top kekler duyusal olarak dis ve i¢ renk, gozenek yapisi, yapisal/tekstiirel
ozellikler, agizda dagilma, aroma, tat/lezzet, ¢ignenebilirlik, kumlu/kuru olma, koku ve genel begeni
ozellikleri a¢isindan degerlendirilmistir (Ulutiirk, 2018).

Istatistiksel Analizler

Top kek orneklerinin belirlenen 6zelliklerinden elde edilen veriler “SPSS” paket programi (SPSS,
version 24.0 for Windows, SPSS Inc., Chicago, ABD) kullanilarak tek yonlii varyans analizine
(ANOVA) tabi tutulmus ve 6nemli bulunan degerlere Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanarak
istatistiksel farkliliklar1 (P<0.05) belirlenmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Cam Propolisinin Ozellikleri

Cam propolisinin kiil icerigi %1.65, %80 etanolde oziitlenerek Olclilen pH degeri 5.38, mum
icerigi %24.07, kuru madde igerigi ise %96.28, olarak belirlenmistir. Propoliste oksidasyon
belirlenmemistir. Bu durum propolislerin tazeliginin gostergesidir.

Propolisin renk degeri toplandig1 bitki tiiriine ve arilarin cinsine gore degiskenlik gostermektedir.
Cam propolisinin L* degeri 30.50, a* degeri 7.51 ve b* degeri 12.54 olarak belirlenmistir.

Ekstrakte edilen gam propolisinde toplam fenolik madde miktar1 388.73 g GAE/kg, antioksidan
aktivitesini gosteren ICso degeri ise 103.15 pg/ml olarak belirlenmistir.

Alt1 farkli Brezilya propolisini inceleyen Cunha ve ark. (2004), tarafindan propolis 6rneklerinin
kil igeriginin %2.55-4.59, kuru madde igeriginin ise %90.6-95.4 arasinda degistigi rapor edilmistir.
Benzer bir calismay1 Kayseri propolisleri lizerinde yapan Engiir (2007) ise 15 farkli propolisin kiil
iceriginin %1.59-3.96, mum igeriginin ise %3.01-30.14 arasinda degistigini bildirmistir.

Okaliptiis, kestane ve kavak propolislerinin dzelliklerinin belirlenebilmesi amaciyla Silici (2008)
tarafindan yapilan ¢alismada, toplam fenolik madde miktarlar1 sirasiyla 87.62, 125.30 ve 127.39 mg
GAE/g propolis olarak rapor edilmistir. Aliyazicioglu ve ark. (2013) tarafindan 10 farkli propolis
orneginde yapilan ¢aligmada ise, toplam fenolik madde miktarlarmin 115.49-210.33 mg GAE/g arasinda

oo

degistigi bildirilmistir.

Ozel Amach Bugday Ununun Ozellikleri

Ozel amacli bugday ununun nem, kiil, protein ve yag oram sirasiyla %12.49, %0.48, %8.5 ve
%0.02 olarak belirlenmistir. Yas 6z, kuru 6z, Zeleny sedimantasyon ve diigme sayis1 degeri ise sirasiyla
%30.08, %9.95, 46 ml ve 478 s olarak belirlenmistir.

Top kek iiretiminde kullanilan unun L* degeri 85.72, a* degeri -2.34 ve b* degeri 9.7 olarak
belirlenmistir. Top kek ile ilgili ¢aligmalar yapan farkli arastiricilar da kullandiklart unun nem
degerlerinin %11.93-12.45, yag degerlerinin %0.01-1.25, kiil degerlerinin %0.47-0.65 ve protein
degerlerinin %9.80-11.93 arasinda degistigini bildirmislerdir (Seker ve ark., 2006; ipek, 2017, Topkaya
ve Isik, 2018, Ashoori ve ark., 2020).
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Top Kek Orneklerinin Bazi Kimyasal Ozellikleri
Degisik diizeylerde MCP ilave edilerek iiretilen top keklerin kimyasal kompozisyonuna ait veriler
Cizelge 2’de gosterilmistir.

Cizelge 2. MCP” ilave edilerek iiretilen top keklerin kimyasal 6zellikleri

MCP™ Diizeyi (%) Nem (%) Kiil (%) Protein (%0) Yag (%)
0 19.84+0.05° 1.22+0.00¢ 9.76+0.06° 29.70+0.08¢
6 20.38+0.37° 1.63+£0.05°¢ 12.25+0.02° 32.78+0.07°
9 20.69+0.07% 1.67+0.02° 12.81+0.08% 34.59+0.09°
15 20.99+0.032 1.69+0.002 12.84+1.3072 37.43+£0.042

“Ayni siitunda farkli harfle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak fark vardir (P<0.05) “MCP: Mikroenkapsiile gam propolis ekstrakt1

MCP ilave edilme orani arttik¢a kek orneklerinin toplam protein, kiil, yag ve nem oran1 artmistir.
Kontrol grubu keklerin nem igerigi %19.84 olup, %15 oraninda MCP ilavesiyle bu oran yaklasik %21°¢
yiikselmistir. MCP ilavesiyle su tutma kapasitesi artmis ve bu durum keklerin nem oraninin artmasina
neden olmustur.

MCP ilave edilerek iiretilen keklerin kiil degeri %1.22-1.69 arasinda degismistir. Ilave edilen
mikroenkapsiil oraninin artmasina paralel olarak keklerin kiil degerinde artis meydana gelmistir.
Mikroenkapsiillerin elde edilmesinde kullanilan arap zamki mineral madde bakimindan yiiksek degere
sahiptir. Bu nedenle keklerde mikroenkapsiil oraninin artmasi kiil degerinin artmasina neden olmustur.

En yiiksek protein degeri %15 MCP ilaveli 6rnekte %12.84 olarak belirlenmistir. Kontrol grubuna
gore %15 oraninda MCP ilave edilen top keklerin protein igerigi yaklasik 1/3 oraninda artmustir. Protein
oraninda oldugu gibi mikroenkapsiil ilavesi arttik¢a top keklerin yag oranlar artis gostermis ve yag orani
%29.70-37.43 arasinda degismistir.

Kegiboynuzu ununun (Gergekaslan ve Boz, 2018), farkli formlardaki yer fistig1 iiriinlerinin (Ipek
ve Dizlek, 2018), bal tozunun (Demir ve Kiling, 2019), kirik leblebi ununun (Ataman ve Giil, 2020) kek
tiretiminde kullanildig1 ¢alismalarda arastiricilar tarafindan, kullanilan maddelerin ilave edilme oraninin
artmastyla nem, kiil ve yag degerinde artis meydana geldigi rapor edilmistir.

Top Keklerin Toplam Fenolik Madde ve Antioksidan Aktivite Ozellikleri

Cizelge 3’te farkli oranlarda MCP ilave edilen top keklerin toplam fenolik madde miktar1 ve
antioksidan aktivite degerleri verilmistir. Cizelge 3’te goriilecegi gibi MCP ilave edilme orani arttikca
toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan aktivite degerinde artis goriilmiistiir. En yiiksek toplam
fenolik madde (1341.55 mg 100g™) ve antioksidan aktivite (% 93.32) degerleri %15 MCP ilaveli kek
orneginde saptanmistir. Toplam fenolik madde miktar1 %15 MCP ilave edilerek tretilen keklerde
kontrol kekine gore yaklagik 5.5 kat daha fazla bulunmustur. Antioksidan aktivite degeri %1.62-93.32
arasinda degisim gostermistir.

Cizelge 3. Mikroenkapsiile ¢am propolisi ilave edilerek ftretilen top keklerin toplam fenolik ve
antoksidan aktivitesi®
MCP Diizeyi (%)™  Toplam Fenolik Madde (mg GAE 100g')  Antioksidan Aktivite (%)

0 253.99+1.15¢ 1.62+0.01°¢
6 609.95+1.14¢ 76.95:+0.56°
9 787.08+0.56" 77.06+0.06°
15 1341.55+1.052 93.32+0.282

“Ayni siitunda farkli harfle gésterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak fark vardir (P<0.05) “"MCP: Mikroenkapsiile gam propolis ekstrakt:
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Firin {irtinlerinde pisirme sirasinda meydana gelen maillard reaksiyonu {irlinleri antioksidan
aktivite gostermektedir. Kontrol grubu keklerde belirlenen antioksidan aktivitenin bu reaksiyon
tiriinlerinden kaynaklandigi diistiniilmektedir. Kontrol grubunda 9%1.62 olarak bulunan antioksidan
aktivite degeri MCP ilaveli 6rneklerde belirgin diizeyde (p<0.05) artis gostermistir. En yiiksek
antioksidan aktivite degeri %15 MCP ilaveli kek 6rneginde tespit edilmistir.

Iki farkli elma kabugunun kek iiretiminde kullanimmin iiriin Kalitesine etkisini inceleyen
arastiricilar (Rupasinghe ve ark., 2008), elma kabugu ilavesinin keklerde toplam fenolik madde miktarini
ve antioksidan aktivite degerini arttirdigini belirlemislerdir. Benzer sekilde nar kabugunun mufinin
kimyasal 6zelliklerine etkisini inceleyen arastiricilar da ilave edilme oraninin artmasiyla toplam fenolik
madde miktarinin arttigint bildirmislerdir. Ayni arastiricilar %15 oraninda nar kabugu ilave edilen
keklerin toplam fenolik madde miktarmin 777.06 mg GAE 100 g oldugunu bulmuslardir (Topkaya ve
Isik, 2018).

Top Keklerin Renk Ozellikleri

Top keklerin renk degerine ait veriler Cizelge 4’te, list ve kesit goriintiileri ise Sekil 1° de
verilmistir. Farkli oranlarda MCP ilave edilen top keklerin kabuk L degerinde istatistiksel olarak dnemli
bir fark bulunmamuistir (p<0.05). Kabuk a ve b degerinde ise MCP ilave edilen kekler arasinda bir fark
belirlenmezken kontrol gurubuna gére MCP ilave edilen top kekler daha yiiksek a ve b degerlerine sahip
olmustur.

Cizelge 4. Mikroenkapsiile cam propolisi ilave edilerek iiretilen top keklerin kabuk ve i¢ renk degerleri”

MCP Diizeyi Kabuk Ic

(%)™ L a b L a b
0 57.92+4.53%  12.88+1.99° 26.65+1.29°  72.87+1.732 0.16+0.15¢ 22.60+0.71°
6 56.1542.48*  16.67+1.38% 31.51x1.03%  60.96+2.05" 8.79+0.35¢ 22.28+0.83°
9 54.85+2.21%  16.33+1.45% 31.76+1.47°  59.65+0.98° 9.81+0.36° 23.294+0.37°

15 50.79+£5.24%  16.34+2.04% 27.31£1.55"  53.7442.96° 11.2940.85%  24.89+0.41°

“Ayni siitunda farkl harfle gésterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak fark vardir (P<0.05) “MCP: Mikroenkapsiile cam propolis ekstrakti

Ic L, a ve b degerinde ise MCP ilavesi istatistiksel olarak énemli bir fark meydana getirmistir
(p<0.05). Kontrol grubunda L degeri 72.87 olarak belirlenirken, %6, %9 ve %15 oraninda MCP ilave
edilen top keklerde sirasiyla 60.96, 59.65 ve 53.74 olarak tespit edilmistir. MCP ilave edilme oraninin
artmasi L degerinin azalmasina, kirmizilik (a degeri) ve sarilik (b degeri) degerlerinin artmasina neden
olmustur. Kirmizilik degerinin gostergesi olan a degeri kontrol grubu keklerde 0.16 olarak belirlenirken
%6 MCP ilave edildiginde 8.79, %9 MCP ilave edildiginde 9.81 ve %15 MCP ilave edildiginde 11.29
olarak belirlenmistir. Sarilik degerinin gostergesi olan b degeri 22.60-24.89 arasinda de8ismis olup en
yiiksek b degeri %15 MCP ilave edilerek iiretilen top keklerde belirlenmistir. MCP ilave edilme oranina
gore top keklerin renklerinde meydana gelen degisim Sekil 1°de goriilmektedir.

Mikroenkapsiilasyon isleminde kullanilan ve maltodekstrine gore nispeten koyu renkli olan arap
zamk1 oraninin keklerdeki miktar1 mikroenkapsiillerin ilave edilme oranina paralel olarak artmis ve
keklerde daha koyu bir renk olugsmasina neden olmustur. Ayn1 zamanda firin iiriinlerinde pisirme
sirasinda meydana gelen maillard reaksiyonu sonucu olusan esmer renkli melanoidin bilesenleri aroma
ve rengin olusumundan sorumludur. Esmer renkli bu bilesenler ve sekerlerin karamelizasyonu
sonucunda MCP artisina kosut olarak top keklerin kabuk ve i¢ renginin daha yiiksek degerlere sahip
oldugu diistintilmektedir (Chahdoura ve ark., 2018, Ataman ve Giil, 2020).
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Sekil 1. Farkli oranlarda (Soldan saga %0, %6 ,%9 ve %15) mikroenkapsiile ¢gam propolisi ilave
edilerek tiretilen top keklerin tist ve kesit goriintiileri

Badem ve soya unu (Andersson, 2016), pekan cevizi (Marchetti ve ark., 2018), kirik leblebi unu
(Ataman ve Giil, 2020) ilave edilerek iiretilen keklerde arastiricilar kullanilan maddelerin ilave edilme
oraninin artmasiyla daha koyu renklerde kekler elde edildigini bildirmislerdir. Bu agidan ¢aligmamiz
literatiir ile benzerlik gostermistir. Elde edilen bu verilere gore MCP ilave edilmesinin kek rengi lizerine
olumsuz yonde etkisinin bulunmadig1 ve ticari olarak iiretimde kullanilabilecegi diisiiniilmektedir.

Top Keklerin Tekstiirel Ozellikleri

MCP ilave edilen top keklerin sertlik ve esneklik degerlerinde meydana gelen degisim Cizelge
5’te goriilmektedir. Top keklerin sertlik degeri 454.56-922.70 g arasinda degismistir. MCP ilave edilme
oraninin arttik¢a sertlik degerleri azalmistir. Kontrol grubunun esneklik degeri %42.93, %15 MCP
ilaveli kek drneginin ise esneklik degeri %46.20 olarak belirlenmistir.

Cizelge 5. Top keklerin tekstiirel 6zellikleri*

MCP Diizeyi (%)~ Sertlik () Esneklik (%)
0 922.70+1.778 42.93+2.03¢
6 559.26+50.68° 50.22+0.392
9 553.44+45.22° 49.39+0.472
15 454.56+4.06° 46.20+0.65°

“Ayni siitunda farkl harfle gésterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak fark vardir (P<0.05) “MCP: Mikroenkapsiile gcam propolis ekstrakti

Sertlik, drneklerin sikigtirilmasi i¢in gerekli kuvvet olup kuvvet zaman egrisinde tepe noktasinin
olgtilmesiyle belirlenir (Abdul Manaf ve ark., 2017). Kontrol grubu kekler daha yiiksek sertlik degerine
sahip olmasina ragmen MCP ilave edilme orani arttik¢a sertlik degeri azalmistir (Cizelge 5). MCP ilave
edildikce ii¢ boyutlu protein aglarinda hidrojen baglarinin giicliniin azalmasi sertlik ve esneklik
degerinin azalmasina neden olmus olabilir. Benzer bir sonu¢ Zahn ve ark. (2010) tarafindan yag ikame
maddesi olarak iniilin kullanilan top keklerde belirlenmistir. Ayn1 zamanda sekerin jelatinizasyonu
geciktirmesi top kek yapisinin dokusunda bir yumusama meydana getirmistir. Akesowan (2009)
tarafindan yag ikamesi olarak eritritol-siikrolaz kullanilan keklerde benzer bir sonug¢ rapor edilmistir.
Seker oraninin azalmasiyla sertlik ve esneklik degerinde artig belirlendigini rapor eden ¢alisma ise Gao
ve ark. (2016) tarafindan yapilmistir. Arastiricilar seker ikamesi olarak iniilin ve stevya kullandiklari
keklerde ikame oraninin artmasina paralel olarak keklerin sertlik ve esneklik degerinin arttigini

bildirmislerdir.
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Esneklik degeri keklerin taze, iyi havalandirilmis ve elastik tekstiirii ile iliskilendirilmis olup
yiiksek esneklik degeri keklerin daha kaliteli oldugunu ifade etmektedir (Shevkani ve ark., 2015; Grasso
ve ark., 2020). MCP ilave edilerek iiretilen keklerde en yiiksek esneklik degerine %50.22 ile %6 MCP
ilave edilerek iiretilen kekler sahip olmustur. ilave edilen madde oranmin artmasiyla esneklik degerinde
azalma Grasso ve ark. (2020) tarafindan yapilan ¢calismada da rapor edilmistir. Arastiricilar yagi alinmis
aycicegi tohumu tozuyla zenginlestirdikleri top keklerin esneklik degerinin ilave edilme orami arttikca
azaldigin bildirmislerdir.

MCP ilave edilerek liretilen keklerin tekstiirel 6zellikleri genel olarak incelendiginde MCP ilave
oraninin artmasi keklerin tekstiirel 6zelliklerini kismen olumsuz etkilemistir. %15 oraninda MCP ilavesi
keklerin sertlik degerini kontrol grubuna gore yaklasik %50 azaltmistir. En iyi esneklik degeri ise %6
ve %9 oraninda MCP ilave edilerek iiretilen keklerde belirlenmistir.

Top Keklerin Duyusal Ozellikleri

Top keklerin duyusal analizine ait 6l¢iim sonuglar1 Sekil 2°de gosterilmistir. Top keklerde MCP
ilave edilme orani arttikca dis rengin kabuliinii olumsuz etkileyen bir fark belirlenmemistir. I¢ renkte ise
MCP ilavesinin artmas1 keklerin tiiketici begenisinin azalmasina neden olmustur. %6 oraninda MCP
ilave edilerek tiretilen kekler gbzenek yapisi bakimindan kontrol grubuna en yakin puana sahip olan
kekler olmustur.

Duyusal Analiz
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Sekil 2. Top keklerin duyusal analiz grafigi

Tekstiir, ¢ignenebilirlik, agizda dagilma, koku, aroma, tat/lezzet ve genel kabul edilebilirlik
puanlart MCP ilave edilme oraninin artmasiyla azalmistir. En yiiksek begeniye kontrol grubundan sonra
%6 oraninda MCP ilave edilen kekler sahipken en diisiik begeniye %15 oraninda MCP ilave edilen
kekler sahip olmustur. Propolisin keskin tat ve kokusu mikroenkapsiilasyon ile maskelenmeye
calisilmistir ancak ugucu bilesenler mikroenkapsiilasyon islemi ile kapsiil igerisinde daha yogun hale
gelmistir. Agizdaki sindirim enzimlerinin etkisiyle de aroma bilesenleri kismen aciga ¢ikarak
tiikketicilerin begenisinin azalmasina neden olmustur. Ayni sekilde panelistler %15 oraninda MCP ilave
edilerek tiretilen kekleri en diisiik satin alinabilir kek olarak belirlemistir.

Duyusal 6zellikler bir biitiin olarak ele alindiginda ¢am propolisinin maltodekstrin/arap zamki ile
mikroenkapsiilasyonu sonucu istenmeyen koku aroma bilesenlerinin maskelenerek kek iiretiminde
kullanilabilecegi, %6 oranina kadar MCP ilave edilerek iiretilen fonksiyonel 6zellikteki keklerin duyusal
ozelliklerde 6nemli bir farklilik olusturmadigi sonucuna varilmaistir.
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Isik ve ark. (2017), %24 oraninda yaban mersini ilave edilen keklerin begenildigini rapor ederken,
Ipek ve Dizlek (2018) tarafindan en yiiksek begeniye %7.5 oraninda yer fistig1 ilave edilerek iiretilen
keklerin sahip oldugunu bildirilmislerdir.

SONUC

Propolis yiiksek fenolik madde igerigi nedeniyle gliniimiizde cesitli amaglarla kullanilabilen bir
ar1 uriiniidiir. Ancak keskin kokusu ve aromasi tiiketimini sinirlandirmaktadir. Mikroenkapstilasyon
yontemi ile fenolik madde igerigi korunup kotii koku ve aromasinin maskelenmesi sonucunda gida
sanayinde kullanimi daha yaygin hale getirilebilir. Ozellikle giinliik beslenmemizde 6nemli bir yere
sahip olan firin {iriinlerinde kullanilabilecegi ve besin degerinde iyilesmeler sagladigi goriilmektedir.
Tansiyon, kalp, seker, kanser gibi ¢esitli hastaliklarda hastalarin beslenmesinde antioksidan icerigi
yiiksek gidalarin tiiketilmesi tavsiye edilmektedir. Bu amagla farkli yas gruplari tarafindan da sevilerek
tiikketilen top keklerin antioksidan maddelerce zenginlestirilmesi hastalarin giinliik diyetlerinde saglikli
ve lezzetli bir alternatif iiriin elde edilmesini saglamistir.

Sonug olarak top kek iiretiminde mikroenkapsiile ¢am propolisinin kullanilmasiyla antioksidan
aktivite, toplam fenolik madde, yag, protein ve kiil degerinde artis meydana gelmis ve besin degeri
yiiksek fonksiyonel bir kek iiretilmistir. Maltodekstrin/arap zamki kullanilarak propolisin istenmeyen
koku ve aromasi maskelenmis ve %6 oranina kadar MCP’nin kekin duyusal 6zelliklerinde bir degisiklik
meydana getirmeden kullanilabildigi belirlenmistir.

TESEKKUR

Bu calisma Siileyman Demirel Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri (SDU-BAP)
Koordinasyon Birimi tarafindan FDK-2019-6924 nolu proje ile desteklenmistir.

Cikar Catismasi
Makale yazarlar aralarinda herhangi bir ¢ikar ¢atismasi olmadigini beyan ederler.

Yazar Katkisi
Yazarlar makaleye esit oranda katki saglamis olduklarini beyan eder.

KAYNAKLAR

Abdul Manaf M, Othman NA, Harith S, Wan Ishak WR, 2017. Thermal Properties of Batter and Crumb Structure
of Muffin Incorporated with Persea Americana Puree. Journal of Culinary Science and Technology, 15(3),
259-271.

Acun S, Giil H, 2020. Fonksiyonel Bir iiriin Olan Propolisin Saglik Uzerine Etkisi. Uludag Bee Journal, 20(2),
189-208.

Akesowan A, 2009. Quality of reduced-Fat Chiffon Cakes Prepared with Erythritol-Sucralose as Replacement for
Sugar. Pakistan Journal of Nutrition, 8(9), 1383-1386.

Aliyazicioglu R, Sahin H, Erturk O, Ulusoy E, Kolayli S, 2013. Properties of Phenolic Composition and
Biological Activity of Propolis From Turkey. International Journal of Food Properties, 16(2), 277-287.

Andersson, M, 2016. Protein Enriched Foods and Healthy Ageing: Effects of Almond Flour, Soy Flour and Whey
Protein Fortification on Muffin Characteristics, Science partner, 1-23.

Anonim, 2003. Yemeklik tuz standardi. TS 933 Ankara Tirkiye. TSE. 2007b. Siit Tozu Standardi. TS 1329
Ankara Tiirkiye.

Anonim, 2007. Siit tozu Standardi. TS 1329 Ankara Tiirkiye.

Anonim, 2008. Hazir Kekler- Sade Cesnili ve Dolgulu Standardi. TS 13375 Ankara Tiirkiye.

Anonim, 2009. Pastorize Sivi Tavuk Yumurtas: Standardi. TSE K 63 Ankara Tirkiye.

Anonim, 2013. Tiirk Gida  Kodeksi, Bugday  Unu Tebligi. (Teblig N0:28606),
https://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2013/04/20130402-7.htm (Erisim Tarihi: 22.02.2021)

1214


https://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2013/04/20130402-7.htm

Sultan ACUN ve Hiilya GUL 11(2): 1205-1217, 2021

Mikroenkapsiile Cam Propolisinin Top Kek Uretiminde Kullamlmas:

Anonim, 2014. Yemeklik Margarin Standardi. TS 2812 Ankara Tiirkiye.

Anonim, 2017. Beyaz Seker Sakaroz Standardi. TS 861 Ankara Tiirkiye.

Anonim, 2019. Kabartma Tozu-Hamur i¢in Standardi. TS 9053 Ankara Tiirkiye.

Anonymous, 1990. Fat in Foods - Chloroform-Methanol Extraction Method (983.23) Official Methods of
Analysis, Association of Official Analytical Chemists, 15th edition, Washington DC, 1990.

Anonymous, 2000a. American Association of Cereal Chemists Approved Methods of Cereal Chemists. 11th
Edition The Association, St, Paul, MN, USA.

Anonymous, 2000b. Total Kjeldahl Nitrojen (950.36) Official Methods of Analysis, Association of Official
Analytical Chemists, 15th edition, Washington DC, 2000.

Ashoori, MH, Movahed, S, Eyvazzadeh, O, 2020. Effect of Date Sap and Glucose Syrup as Replacement of
Sucrose on Qualitative Properties of Muffin Cake. Food Science and Technology, 16(97), 51-61.

Ataman C, Giil H, 2020. Leblebi Uretiminde Yan Uriin Olarak A¢iga Cikan Kirik Leblebi Ununun Mufin Kalitesi
Uzerine Etkisi. Black Sea Journal of Agriculture, 11-12.

Baltacioglu C, Uyar M, 2017. Kabak (Cucubita peopo L.) Tozunun Kek Uretiminde Potansiyel Kullanimi ve Kek
Kalite Parametrelerine Etkisi. Akademik Gida, 15(3), 274-290. https://doi.org/10.24323/akademik-
gida.345267

Bayram NE, 2015. Hakkari Bolgesi Propolislerinin Botanik Orijininin ve Kimyasal Igeriginin Saptanmasi,
Istanbul Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Doktora Tezi, 222 s., Istanbul.

Berretta AA, Silveira MAD, Capcha, JMC, De Jong D, 2020. Propolis and Its Potential Against SARS-CoV-2
Infection Mechanisms and COVID-19 Disease. Biomedicine and Pharmacotherapy, 110622.

Bogdanov S, 2017. Propolis. Composition, Health, Medicine. A Review. Bee Product Science. Chapter 1.

Catchpole O, Mitchell K, Bloor S, Davis P, Suddes A, 2018. Anti-gastrointestinal Cancer Activity of
Cyclodextrin-Encapsulated Propolis. Journal of Functional Foods, 41,1-8.
https://doi.org/10.1016/j.jff.2017.12.023

Chahdoura H, Chaouch MA, Chouchéne W, Chahed A, Achour S, Adouni K, Mosbaha H, Majdoubb H, Flaminid
G, Achour L, 2018. Incorporation of Opuntia Macrorhiza Engelm in Cake-Making: Physical And Sensory
Characteristics. LWT - Food Science And Technology, 90: 15-21.

Chen YW, Ye SR, Ting C, Yu YH, 2018. Antibacterial Activity of Propolins from Taiwanese Green
Propolis. Journal of Food and Drug Analysis, 26(2), 761-768.

Cunha I, Sawaya AC, Caetano FM, Shimizu MT, Marcucci M.C., Drezza FT, Carvalho PDO, 2004. Factors That
Influence The Yield And Composition Of Brazilian Propolis Extracts. Journal Of The Brazilian Chemical
Society, 15(6), 964-970.

Demir MK, Kiling M, 2019. Bal tozu Tkamesinin Kek Kalitesi Uzerine Etkisi. Necmettin Erbakan Universitesi
Fen ve Miihendislik Bilimleri Dergisi, 1(1), 53-58.

Dogan N, Hayoglu I, 2012. Propolis ve Kullanim Alanlari. Harran Tarim ve Gida Bilimleri Dergisi, 16(3), 39-48.

Dorman HJD, Peltoketo A, Hiltunen R, Tikkanen MJ, 2003. Characterisation of the Antioxidant Properties of De-
Odourised Aqueous Extracts From Selected Lamiaceae Herbs. Food Chemistry 83: 255-62.

El-Seedi HR, Khalifa SAM, ElI-Wahed AA, Gao R, Guo Z, Abbas G, 2020. Honeybee Products: An Updated
Rewiew of Neurological Actions. Trends in Food Science and Technology, 101,17-27.
https://doi.org/10.1016/j.tifs.2020.04.026

Engiir T., 2007. Kayseri Propolisinin Kimyasal Yapisi ve Standardizasyonu. Erciyes Universitesi, Fen Bilimleri
Enstitiisii, Yiiksek Lisans Tezi, 47s, Kayseri.

Escriche I, Juan-Borras M, 2018. Standardizing the Analysis of Phenolic Profile in Propolis. Food Research
International, 106, 834-841.

Gao J, Brennan MA, Mason SL, Brennan CS, 2016. Effect of Sugar Replacement with Stevianna and Inulin on
the Texture and Predictive Glycaemic Response of Muffins. International Journal of Food Science and
Technology, 51(9), 1979-1987.

Gargouri W, Kammiun R, Elleuche M, Tlili M, Kechaou N, Ghoul-Mazgar S, 2020. Effect of Xylitol Chewing
Gum Enriched With Propolis on Dentin Remineralization in Vitro. Archives of Oral Biology, 112.

1215


https://doi.org/10.24323/akademik-gida.345267
https://doi.org/10.24323/akademik-gida.345267
https://doi.org/10.1016/j.jff.2017.12.023
https://doi.org/10.1016/j.tifs.2020.04.026

Sultan ACUN ve Hiilya GUL 11(2): 1205-1217, 2021

Mikroenkapsiile Cam Propolisinin Top Kek Uretiminde Kullamlmas:

Gergekaslan K, Boz H, 2018. Kec¢iboynuzu Unu Ilavesinin Kakaolu Kekin Fiziksel Duyusal Ve Tekstiirel
Ozelliklerine Etkisi. Journal Institue Sciene Technology, 8: 95-101.

Giritlioglu E, 2017. Kinoa (Chenopodium quinoa willd.) ve Seker otu (Stevia rebaudiana bertoni) Kullanilarak
Yeni Biskiivi ve Kek Formiilleri Gelistirme Uzerine Bir Arastirma, Osmaniye Korkut Ata Universitesi Fen
Bilimleri Enstitiisii, Yiiksek Lisans Tezi, 97s, Osmaniye.

Goswami D, Gupta RK, Mrwula D, Sharma M, Syagi SK, 2015. Barnyard Millet Based Muffins: Physical,
Texturaland Sensory Properties. Food Science and Tehnology, 64:374-380.

Grasso S, Liu S, Methven L, 2020. Quality of Muffins Enriched With Upcycled Defatted Sunflower Seed
Flour. LWT-Food Science and Technology,, 119, 108893.

Hochheim S, Guedes A, Faccin-Galhardi L, Rechenchoski DZ, Nozowa C, Linhares RE, Cordova CMM, 2019.
Determination of Phenolic Profile by HPLC-ESI-MS/MS, Antioxidant Activity, in Vitro Cytotoxicity and
Anti-Herpetic Activity of Propolis From The Brazilan Native Bee Melipona quadrifasciata. Brazilian
Journal of Pharmacognosy, Revista Brasileira de Farmacognosia, 29,339-350. https://doi.org
/10.1016/j.bjp.2018.12.010

Isik F, Urganci U, Turan F, 2017. Yaban Mersini {laveli Muffin Keklerin Bazi Kimyasal, Fiziksel ve Duyusal
Ozellikleri. Akademik Gida.15(2), 130-138. https://doi.org/10.24323/akademik-gida.333664

Ipek T, 2017. Farkli Form ve oranlarda Yerfistig1 Uriinleri Kullanilarak Ev ve Sanayi Tipi Kek Uretiminin
Optimizasyonu, Osmaniye Korkut Ata Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Yiiksek Lisans Tezi, 73s,
Osmaniye.

Ipek T, Dizlek H, 2018. Farkli Form ve Oranlarda Yerfistig1 Uriinleri Kullanilmasimin Top Kek Kalitesine Etkisi.
Gida Dergisi, 43(4): 591-604.

Kumar V, Dhanjal JK, Kaul SC, Wadhwa R, Sundar D, 2020. Withanone and Caffeic Acid phenethyl Ester Are
Predicted To Interact With Main Protease (Mpro) of SARS-CoV-2 and Inhibit Its Activity. Journal of
Biomolecular Structure and Dynamics, (just-accepted), 1-17.
https://doi.org/10.1080/07391102.2020.1772108

Marchetti L, Califano AN, Andrés SC, 2018. Partial replacement of Wheat Flour by Pecan Nut Expeller Meal on
Bakery Products. Effect on Muffins Quality. LWT, 95, 85-91.

Mehmetoglu S, Tarak¢1 Z, Demirkol M, Cakici N, Giiney F, 2017. Gida Katki Maddesi Olarak Propolis. Aricilik
Aragtirma Dergisi, 9(1), 32-39.

Moreno MA, Vallejo AM, Ballester AR, Zampini C, Isla MI, Lopez-Rubio A, Fabra MJ, 2020. Antifungal Edible
Coatings Containing Argentinian Propolis Extract and Their Application in Raspberries. Food
Hydrocolloids, 105973. https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2020.105973

Najafi Z, Movahhed S, Ahmedi Chenarbon H, 2017. Effect of Citrus Fiber Replacement To Oil and Egg on Some
Physicochemical and Organoleptic Proporties of Muffn. Iranian Food Science and Technology Research
Journal, 13(4). 458-468.

Naz S, Imran M, Rauf A, Orhan IE, Shariati MA, Ul-Haqg I, Heydari M, 2019. Chrysin: Pharmacological and
Therapeutic Properties. Life Sciences, 235, 116797.

Olegario LS, Andrade JKS, Andrade GRS, Denadal M, Cavalcanti RL, Silva MAA, Narain N, 2019. Chemical
Characterization of Four Brazilian Brown Propolis: An Insight in Tracking of Its Geographical Location of
Production and  Quality  Control. Food  Research International, 123,  481-502.
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2019.04.004

Patel S, 2016. Emerging Adjuvant Therapy For Cancer: Propolis and Its Constituents. Journal of Dietary
Supplements, 13(3), 245-268.

Rupasinghe HPV, Wang L, Huber GM, Pitts NL, 2008. Effect of Baking on Dietary Fibre And Phenolics of
Muffins Incorporated With Apple Skin Power. Food Chemistry. 107,1217-1224.

Sahlan M, Irdiani R, Flamandita D, Aditama R, Alfarraj S, Ansari MJ, Lischer K, 2020. Molecular Interaction
Analysis of Sulawesi Propolis Compounds with SARS-CoV-2 Main Protease as Preliminary Study for
COVID-19 Drug Discovery. Journal of King Saud University-Science, 101234.

1216


https://doi.org/10.1016/j.bjp.2018.12.010
https://doi.org/10.24323/akademik-gida.333664
https://doi.org/10.1080/07391102.2020.1772108
https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2020.105973
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2019.04.004

Sultan ACUN ve Hiilya GUL 11(2): 1205-1217, 2021
Mikroenkapsiile Cam Propolisinin Top Kek Uretiminde Kullamlmasi

Shevkani K, Kaur A, Kumar S, Singh N, 2015. Cowpea Protein Isolates: Functional Properties and Application
in Gluten-Free Rice Muffins. LWT-Food Science and Technology, 63(2), 927-933.

Silici, S., 2008. Farkli Botanik Orijine Sahip Propolis Orneklerinde Biyolojik Olarak Aktif Bilesenlerin
Belirlenmesi. Erciyes Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Dergisi, 24 (1-2), 102-128.

Silva Frozza CO, Santos DA, Rufatto LC, Minetto L, Scariot FJ, Echeverrigaray S, Pich CT, Henriques JAP,
2017. Antitumor Activity of Brazilian Red Propolis Fractions Hep-2 Cancer Cell Line. Biomedicine and
Pharmacotherapy, 91, 951-963.

Singleton VL, Rossi JA, 1965. Colorimetry of Total Phenolics with Phosphomolybdic-Phosphotungstic Acid
Reagents. American Journal Of Enology And Viticulture, 16(3): 144-158.

Seker IT, Gokbulut I, Oztiirk S, Ozbas OO, 2006. Kayis1 Lifinin Kek Uretiminde Kullanimi. In Proceedings of
the Turkey 9th Food Congress.

Tatar F, 2017. Ultrasonik Nozulun Maviyemis(vaccinium corymbosum 1.) Tozu ve Mikrokapsiilii Uretiminde
Kullanimi, Doktora Tezi, Ondokuz May1s Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii. 105s, Samsun.

Topkaya C, Isik F, 2018. Effects of Pomegranate Peel Supplementation on Chemical, Physical, and Nutritional
Properties of Muffin Cakes. Journal of Food Processing and Preservation, 43(6), e13868.

Ulutiirk S, 2018. Incir Cekirdegi Unu Kullanilarak Glutenli ve Glutensiz Biskiivi Uretimi. Siileyman Demirel
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Yiiksek Lisans Tezi, 113s, Isparta.

Vukovic NL, Obradovic AD, Vukic MD, Jovanovic D, 2018. Cytotoxic Proapoptic and Antioxidative Potential
of Flavonoids Isolated From Propolis Aganist Colon (HTC-116) and breast (MDA-MB-231) cancer cell
lines. Food Research International. 106, 71-80. https://doi.org/10.1016/j.foodres.2017.12.056

Walgrave SE, Warshaw EM, Glesne LA, 2005. Allergic Contact Dermatitis From Propolis. Dermatitis, 16 (4),
209-215.

Yang W, Wu Z, Huang ZY, Miao X, 2017. Preservation of Orange Juice Using Propolis. Journal of Food Science
and Technology, 54(11), 3375-3383.

Zahn S, Pepke F, Rohm H, 2010. Effect of Inulin as a Fat Replacer on Texture and Sensory Properties of
Muffins. International Journal of Food Science and Technology, 45(12), 2531-2537.

1217


https://doi.org/10.1016/j.foodres.2017.12.056

