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0Oz

Amag: Bu calismada farkli oranlarda yesil kahve ekstrakti (YKE) kullanilarak iiretilen ekmeklerin 1. giin ve 8.
gun toplam Mezofil Aerob Bakteri (MAB) orani, kiif-maya tayini, nem ve kuru madde oranlar arastirilmistir.
Gereg ve Yontem: Ekmek ornekleri, YKE eklenmemis kontrol ekmegi ile %2 ve %4 oraninda YKE ile
zenginlestirilen ekmekler olmak iizere ii¢ grup halinde iiretilmistir. Orneklerde toplam mezofilik aerob bakteri
analizi, toplam kif-maya analizi ve kuru madde-nem tayini yapilmistir.

Bulgular: Birinci giin MAB sayist en diisiik (<1 log kob/g) %4 YKE igeren ekmekte, en yliksek kontrol ekmeginde
Ol¢tilmiistiir. 8. gunde ise MAB sayis1 en diisiik %2 YKE eklenmis ekmekte (5,10 log kob/g), en fazla %4 YKE
eklenmis ekmekte (5,89 log kob/g) tespit edilmistir. Kiif ve maya icerikleri 8. giinde en yiiksek (5,91 log kob/g)
kontrol ekmeginde bulunurken, en az kiif ve maya igerigi (2 log kob/g) %2 YKE eklenmis ekmekte bulunmustur.
Kuru madde oran1 YKE eklenmis ekmeklere oranla kontrol ekmeginde (%70,9) istatistiki olarak daha yiiksek
bulunmustur (p<0,05). Ekmeklerdeki YKE miktar1 arttikga kuru madde yiizdesi azalmasina kargin istatistiki olarak
anlaml bir farkli tespit edilmemistir (p>0,05).

Sonug: Bu ¢alismada yesil kahve ekstraktinin, doza bagli olarak ekmekte toplam bakteri sayisi ve kiif-maya
gelisimi iizerine azaltici etkisinin goriilmesi, dogal bir antimikrobiyal katki maddesi olarak kullaniminin besinlerin
raf dmriine etki edebilecegini ve fonksiyonel 6zellik kazandirabilecegini diisiindiirtmektedir.
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Abstract

Objectives: In this study, the determination of total mesophilic aerobic bacteria (MAB), mold-yeast, moisture and
dry matter contents of breads added green coffee extract (GCE) at the different concentrations were investigated
on the 1st and 8th days of production.

Materials and Methods: Bread samples were produced in three groups; a control bread without GCE, and breads
containing GCE of 2% and 4%. Total mesophilic aerobic bacteria analysis, total mold-yeast analysis and dry
matter-moisture analysis were analysed in the bread samples.

Results: The lowest (<1 log cfu/g) MAB count on the first day was measured in bread containing 4% GCE and
the highest in control bread. On the 8th day, the lowest MAB count was determined in the bread with 2% GCE
(5.10 log cfu/g), and the highest in the bread with 4% GCE (5.89 log cfu/g). While the mold and yeast contents
were highest (5.91 log cfu/g) in the control bread on the 8th day, the lowest mold and yeast content (2 log cfu/g)
was found in the bread with 2% GCE. Dry matter was statistically higher in the control bread (70.9%) compared
to the breads with GCE (p<0.05). As the concentration of GCE in bread increased, dry matter decreased, but no
significant difference was detected between the breads with GCE (p>0.05).

Conclusion: The dose-depend decreasing effect of green coffee extract on MAB and mold-yeast growth in breads
suggested that GCE as a natural antimicrobial additive may affect the shelf life and functional properties.

Keywords: Green coffee extract, bread, microbiological analysis, enrichment, functional foods
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Giris

Kiresel olarak antik ¢agdan beri ekmek, besleyiciligi, kolay yapilabilir ve erisilebilir
olmasi ile tim insanligin temel besin kaynagi olarak kabul edilmektedir (Lopes ve dig., 2017).
Saglhigin korunmasini saglamak amaciyla bilim insanlar1 farkli formdilasyonda ekmekler
gelistirmektedir. Ekmekteki mikrobiyolojik bozulmalarin 6niine gecebilmek ve duyusal
Ozelliklerin 1iyilestirilmek istenmesi bitki tohumlarina, yapraklarina ve ekstraktlarina olan
talebi arttirmaktadir. Bu bakimdan ekmegin besin bilesimlerini zenginlestirmek amaciyla
antioksidan yonlinden zengin ¢esitli baharatlar, otlar ve bitkilerin yesil kisimlar1 kullanilan
urinler arasinda yer almaktadir (Raba ve dig., 2007; Lim ve dig., 2011; Goh ve dig., 2015).

Kahvenin kavrulmamig hali olan yesil kahve cekirdekleri, Rubiaceae familyasina
ve Cinchonoideae alt familyasina ait Coffea arabica L. (arabica coffee) ve Coffea canephora
(robusta coffee) olmak Uzere ticari iki tlrden olusmaktadir. Yesil kahve cekirdekleri
karbonhidrat, protein, lipid (trigliserit, tokoferol, fosfolipid, sterol) kafein, mineral,
hidroksisinnamik asit, kafeik asit ve klorojenik asit gibi bilesenlerden olusmaktadir (Farah
ve dig., 2008). Yesil kahve cekirdeklerinin kendine 6zgu bir aromasi1 olmadigi i¢in kahveye
aroma ve lezzet vermek adina kavurma islemi yapilmaktadir. Kavurma islemiyle birlikte
kuru madde miktarinin, Kklorojenik asitlerin, aminoasitlerin, oligosakkaritlerin ve total
polisakkaritlerin kayba ugradigi gorilurken, yag oraninin arttigi gérulmektedir (Smith, 1989).
Kavurma islemi sirasinda fenolik bilesiklerin kaybi nedeniyle antioksidan aktivitede azalma
gorilmektedir. Yesil kahve cekirdeklerini icerdigi fenolik bilesiklerden klorojenik asit;
antiinflamatuar, antifungal, antimikotoksijenik, antiviral, antibakteriyel ve antimutajenik
etkiler gostermektedir (Farah ve dig., 2008). Klorojenik asidin; biyoyararlanimimin yiiksek
olmasi ve antimikrobiyal etkilere sahip olmasi onu ideal bir koruyucu ve gida katki maddesi
fonksiyonunda kullanilabilmesini saglamaktadir (Farah ve dig., 2008; Naveed ve dig., 2018).

Literatirde yer alan calismalarda ekmegin besin bilesimini gelistirmek Ve
antioksidan bakimindan zenginlestirmek amaciyla kavrulmamis yesil kahve ekstrakti disinda
yesil ¢ay 6zii (Ning ve dig., 2017), zencefil (Balestra ve dig., 2011), feslegen (Raba ve dig.,
2007), sarimsak (Raba ve dig., 2007) gibi besinlerin denendigi gorulmektedir. Daha ©nce
yapilan ¢alismalarda yesil kahve ekstraktinin, ekmekte duyusal Ozellikleri iyilestirebilmek
icin (Ates ve Elmaci, 2017), bisklivide rengi, nem oranini ve su aktivitesini dizenlemek igin
(Garcia-Serna ve dig., 2014), besinlerin antioksidan igerigini arttirmak ve aroma Verici
ozelliginden faydalanabilmek igin kullanim sekilleri aragtirilmistir (Ates ve Elmaci, 2017).
Tum bu faydalarin saglayacagi katkilara ek olarak ekmekte, mikrobiyal bozulmalarin 6niine
gecebilmek icin sentetik gida katki maddeleri yerine dogal bir form olan yesil kahve
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ekstraktinin kullaniminin yararli olabilecegi diisiiniilmektedir. Bununla birlikte yesil kahve

ekstrakti tiketiminin insanlarda antihipertansif etki gosterdigi (Kozuma ve dig., 2005), glikoz
metabolizmasini modiile ettigi (Blum ve dig., 2007) ve farelerde yag olusumunu Uzerine
inhibe edici bir etki gosterdigi tespit edilmistir (Shimoda ve dig., 2006). Bu etkilerin
kaynagmin yesil kahvede bulunan diger bilesenlerle birlikte klorojenik asit oldugu
diistiniilmektedir (Farah ve dig., 2008). Yapilan caligmalarda klorojenik asit tuketiminin tip
2 diyabet, Alzheimer hastaligi ve Kkardiyovaskiler hastaliklarin goreceli risklerinin
azaltilmasinda rol oynadigi ifade edilmistir (Farah ve Lima, 2019; Herawati ve dig., 2019;
Ludwig ve dig., 2014; Ranheim ve Halvorsen, 2005).

Bu ¢aligmada, dogal gida katki maddesi olarak yesil kahve ekstraktinin farkli oranlarda
ekmek tiretiminde kullanilmasinin ekmegin mikrobiyal icerik, kuru madde ve nem igerigine

etkilerinin arastirilmasi amag¢lanmustir.

Gereg ve YOntem
Kimyasallar ve Materyaller

Yesil kahve ekstrakti, kavrulmamis Coffea arabica L. g¢ekirdeginin su ve etanol
coziiciileri ile ekstrakte edilmis ve toz formdadir (SepeNatural Organik Uriinler, izmir, Tiirkiye,
mensei:Cin). Saccharomyces cerevisiae iceren yas hamur mayasi kullanilmistir (Pakmaya, Pak
Gida, Istanbul, Tiirkiye). Calismada kullanilan un (Sinangil, Tekirdag, Tiirkiye), icme suyu
(Kuzeyden, Istanbul, Tiirkiye) ve iyotlu kristalize tuz (Billur, Izmir, Tiirkiye) perakende
isletmelerden temin edilmistir.

Calismada hamur karistminin hazirhginda terazi (Premier PKS293, Istanbul, Tiirkiye),
yogurma makinesi (Arzum AR1066, Istanbul, Tiirkiye), pisiriminde mutfak tipi firin (Luxell
LX2535, Kayseri, Tiirkiye) kullanilmigtir.

Ekmegin Hazirlanmasi

Kontrol (K), %2 YKE iceren ve %4 YKE iceren olmak iizere 3 ¢esit ekmek hamuru
temel olarak bugday unu, igme suyu, maya ve tuzdan iiretilmistir (Tablo 1). YKE oranlar1 daha
once yayinlanmig olan Diziki ve dig.. (2015)’nin hedonik ve duyusal analiz sonuglarina gore
belirlenmistir.

Hazirlanan hamur karigimlari homojen oluncaya kadar 9 dakika boyunca ayr1 hamur
yogurma makinelerinde yogurulmustur. Yogurulan hamurlar kitle fermantasyonu igin takibi
saglanan oda sicakliginda (25-30°C) 30 dakika siire ile lizeri kapali olarak bekletilmistir.
Bekletme isleminden sonra 8 dakika boyunca havalandirma ve sekil verme islemi
gerceklestirilmistir. Son fermantasyon islemi igin tekrar oda sicakliginda 50 dakika siire ile

20



Yesil Kahve Ekstrakthh Ekmek Mikrobiyolojisi H.U. Saglik Bilimleri Fakiiltesi Dergisi
Bread Microbiology with Green Coffee Extract Cilt:10, Say::1, 2023
Doi: 10.21020/husbfd.1112752
lizeri kapal1 olarak bekletilmistir. Daha sonra bigak atma islemi yapilmistir. Onceden 10 dakika

sire ile 220 °C’ye 1sitilmis firinda 35 dakika boyunca tiim ekmekler pisirilmistir. Pisen
ekmekler oda sicakliginda dinlendirilmistir. Dinlendirilen ekmekler steril ekipmanla 2 cm
kalinliginda esit parcalara ayrilmis ve mikrobiyolojik analize alinmak Uzere steril numune
posetlerine konmustur. Gruplara ayrilan numuneler 1. gin ve 8. gun incelemelerinin
yapilabilmesi i¢in analiz stireci boyunca oda sicakliginda ve 1s1k almayan ortamda muhafaza

edilmistir. Ekmeklerin kesitsel gérinimi Sekil 1°de yer almaktadir.

Tablo 1: Hazirlanan ekmeklerin icerigi.

Ekmek cesitleri Bugday unu (g) YKE(g) Maya(g) Tuz (9) Su (mL)
Kontrol 300 0 12 (%4) 4,5 (%1,5) 200
%2 YKE 300 6 12 (%4) 4,5 (%1,5) 200
%4 YKE 300 12 12 (%4) 4,5 (%1,5) 200

YKE: Yesil kahve ekstrakti

b
K
K
72 %2
%4
%4

Sekil 1: Hazirlanan ekmeklerin goriintiisii (a; ig-kesit, b; kabuk)
K: Kontrol ekmegi
%2: %2 oraninda yesil kahve ekstrakti ile zenginlestirilmis ekmek

%4: %4 oraninda yesil kahve ekstrakti ile zenginlestirilmis ekmek

Mikrobiyolojik Analiz

Numunelerin On Seyreltmesi

Kontrol ekmegi (K) ile %2 oraninda YKE ve %4 oraninda YKE ile zenginlestirilen
ekmek numunelerinin her birinden 3 tekrarli 10 g numune, steril stomacher posetlerine

alinarak tartilmistir. Her numunenin Gzerine 90 ml peptonlu su (Peptone Water, LabM LAB
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104) ilave edilerek stomacherde 1 dakika boyunca homojen hale getirilen numunelerin 1:10
(10'Y) oraninda peptonlu su ile 6n seyreltme islemi gerceklesmistir. Bu islem analizin
1. ve 8. giinlerinde tekrarlanmistir.

Toplam Mezofilik Aerob Bakteri Analizi

Homojenize edilen 10’lik dilusyonlardan Mezofilik Aerob Bakteri (MAB) sayimi
icin peptonlu su ile 10®e kadar seyreltme islemine devam edilmistir. Elde edilen tiim
dilusyon sivilar1 Plate Count Agar (PCA, LabM LAB 149) besiyeri iceren petri kutularina
yayma plak yontemi ile 3 tekrarli ekilmistir. EKim yapilan tim petriler 48 saat sireyle, 37
°C’de aerobik kosulda inkiibasyona birakilmistir (Omurtag ve ark, 2012). inkubasyon siiresi
sonunda petrilerde Greyen tum koloniler sayilarak logio tabaninda koloni olusturan
birim/gram (kob/g) olarak hesaplanmistir. MAB tayini 1. gln ve 8. giinde olmak Uzere iki
kere tiger tekrarli yapilmistir.

Toplam Kif-Maya Analizi

Ekmek iretimini takiben 8. giinde yeniden peptonlu su ile 10%°e kadar seyreltilen
numuneler ti¢ tekrarli stomacher ile homojenize edilmis ve kif-maya tayini icin Dichloran
Rose Bengal Chloramphenicol (DRBC, OXOID CM1148) besiyerine yayma plak
yontemiyle ekim yapilmistir (Da Silva ve dig., 2013). Besiyerleri 25°C sicaklikta 5 gun
slireyle inkiibasyona birakilmistir. Kullanilmadan 6nce YKE (riintinde kif maya tayini
yapilmistir.

Kuru Madde ve Nem Tayini

Kuru madde ve nem tayini yapabilmek i¢in ekmek Gretiminin yapildigi guinden 8 giin
sonra ii¢ ¢esit ekmek oOrneklerinden hassas terazi ile 10 gram g tekrarl tartilan 6rnekler
kurutma firminda kurutulmugstur. Daha sonra darasi alimip kurutma kaplarinin tabanina
yayilmistir. Etlivde 100°C’de sabit agirlik elde edilene dek kurutulmustur (Uyar ve dig., 2013).

Kuru madde (%) = (m3 — my) / (M- my) X 100

Nem (%) = (mz- m3) / (m2- m1) x 100

m;: Dara, my: Toplam, ms: Sonug

Istatistiksel Analiz

Analizler aymi partiden 3 tekrarli numune olacak sekilde gergeklestirilmistir. Kuru
madde (%) ve nem (%) tayini ile elde edilen veriler SPSS 22.0 paket programinda
istatistiksel olarak degerlendirilmistir. Gruplar arasinda anlamli farkliligin belirlenmesi
icin non-parametrik Kruskal-Wallis H Testi analizi yapilmigtir. Tim analizlerde anlamlilik
degeri p<0,05 olarak kabul edilmistir.
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Bulgular

Calisma oncesi YKE iirlin iceriginde kiif-maya tespit edilmemis, ancak 2 log kob/g
MAB igerdigi goriilmiistiir. Ekmeklerin iretildigi 1. glinde yapilan toplam MAB sayiminda
kontrol ekmeginde 3,87 log kob/g bakteri tespit edilmistir. %2 YKE ile zenginlestirilmis
ekmekte 3,84 log kob/g ve %4 YKE ile zenginlestirilmis ekmekte ise <1 log kob/g
mezofilik aerob bakteri tespit edilmistir. Ekmeklerin tretiminden 8 glin sonra yapilan MAB
sayiminda (8. giin) ise kontrol ekmeginde 5,48 log kob/g, %2 YKE ile zenginlestirilmis
ekmekte 5,10 log kob/g ve %4 YKE ile zenginlestirilmis ekmekte 5,89 log kob/g bakteri tespit
edilmistir. Bu sonuglara gore MAB igerigi en ¢ok %4 YKE iceren ekmekte, en az %2 YKE ile
zenginlestirilmis ekmekte gortilmiistiir.

Ekmeklerin tretiminden 8 glin sonra yapilan (8. glin) kiif-maya sayiminda ise kontrol
ekmeginde 5,91 log kob/g, %2 YKE ile zenginlestirilen ekmekte 2 log kob/g ve %4 YKE ile
zenginlestirilen ekmekte 5,48 log kob/g kiif-maya tespit edilmistir. Bu sonuclara gore en ¢ok
kif-maya kontrol ekmeginde gozlenirken, en az kiif-maya %2 YKE ile zenginlestirilen

ekmekte gozlemlenmistir (Tablo 2).

Tablo 2: Ekmeklerin birinci ve sekizinci glindeki Mezofilik Aerob Bakteri ve kiif-maya sayim

sonuglart.

Ornekler (n=3) MAB (log kob/g) Kif-maya (log kob/g)
1.GiUn 8.GuUn 8.Gun

Kontrol ekmegi 3,87 5,48 591

%2 YKE igeren ekmek 3,84 5,10 2,00

%4 YKE igeren ekmek <1 5,89 5,48

Yesil kahve ekstrakti 2,00 - -

YKE: Yesil Kahve Ekstraktt MAB: Mezofil Aerob Bakteri-:Analiz Yapilmamuistir.

Kuru madde (%) oranlar1 karsilastirildiginda en yliksek kuru madde orani kontrol
grubunda, en diisiik kuru madde oran1 %4 YKE iceren ekmeklerde 6l¢iilmiistiir. Kuru madde
acisindan ekmekler arasindaki bu farkliligin istatistiksel olarak anlamli oldugu (p<0,05),
kontrol ekmeginin diger ekmek cesitlerine oranla daha fazla kuru madde igerdigi tespit
edilmistir (Tablo 3). Icerigindeki kahve diizeyi arttikca kuru madde orani diismesine karsin
%2 ve %4'luk ekmekler arasinda kuru madde agisindan istatistiksel agidan bir farklilik tespit
edilmemistir. Nem (%) oranlar1 karsilastirildiginda en yuksek nem igerigi %4 YKE iceren

ekmeklerde, en diisiik nem oran1 ise YKE icermeyen ekmeklerde dl¢iilmiistiir. Igerdikleri yesil
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kahve ekstrakti diizeyi arttikga nem oranlari artmasina karsin %2 ve %4 YKE iceren ekmekler

arasinda nem agisindan istatistiksel a¢idan bir farklilik tespit edilmemistir.

Tablo 3: Ekmeklerin kuru madde ve nem igerikleri (%).

Ornekler (n=3) Kuru madde (%) Nem (%)
Kontrol ekmegi 70,9+0,3 29,0+0,3
%2 YKE iceren ekmek 66,0£0,6 33,9+0,6
%4 YKE igeren ekmek 65,2+2,4 34,724
p degeri* 0,006 0,006

Ortalama * Standart Sapma. YKE: Yesil Kahve Ekstrakti. * Kruskal-Wallis H Testi

Tartisma ve Sonug

Bu ¢aligmada farkli konsantrasyonlarda YKE (%2 ve %4) katilarak yapilan ekmeklerin
MAB, kif-maya ve kuru madde igerikleri analiz edilmis ve sade ekmek (kontrol) ile
karsilastirilmistir. MAB sayis1 bir gidanin mikroorganizma ile kontaminasyon diizeyini ortaya
koyan ve gida giivenligi agisindan Onemli bir parametredir. Fardiaz (1995)’in ¢alismasinda
farkli oranlarda kavrulmus C. robusta turt kahve ekstrakti iceren PCA besiyerleri hazirlanmis
(2,5;5; 7,5 ve 10 g/100 mL PCA) ve gesitli gram (+), ve gram (-) bakteriler ile kif ve maya
ekimleri yapilmigtir. Calismanin sonucunda gram (-) Ozellikteki Pseudomonas aeruginosa
haricinde 10 g/100 mL PCA ortaminda gram (-) ve gram (+) bakterilerde gelisim
gozlemlenmedigi tespit edilmistir. Bunun disinda 7,5 ¢/100 mL PCA’dan daha az
konsantrasyonda kahve iceren PCA besiyerlerinde gram (-) bakterilerin tamaminda ve gram
(+)’lerin bazilarinda tireme olmustur. Calismanin devaminda kif ve maya icerikleri
degerlendirildiginde ise Rhizopus oryzae tiri haricinde kif ve mayalarda kahvenin etkili
olmadig1 goézlemlenmistir. Bu arastirmada ise ekmekler daha diisiik dozda yesil kahve
ekstrakti ile zenginlestirilmesine ragmen, daha az bakterinin Uremesinin nedeninin, Fardiaz
(1995)’in galismasindan farkli olarak kahve cekirdeklerinin kavrulmamis olmasi ve bu
sayede daha yuksek antimikrobiyal 6zellik gosterebilmesinden kaynaklanmis olabilecegini
diistindiirmektedir.

Twaruzek ve arkadaglarinin (2020) yapmis oldugu ¢alismada yesil kahve drinlerinde
ve yesil kahve iceren diyet besin takviyelerinde meydana gelen kif kontaminasyonu
incelenmistir. Calismada alt1 farkli yesil kahve iceren riin gesidi incelenmis ve sonucunda bir
tanesi diginda hepsinde kiif kontaminasyonu oldugu belirtilmistir. Bu aragtirmada ise satin
alman yesil kahve ekstraktinda, firma tarafindan yapilan analiz sonucunda iiriiniin

spesifikasyonunda belirtildigi gibi 1x10? log kob/g kiif-maya igerigine rastlanmustir.
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Dolayisiyla gergeklestirilen bu aragtirma da Twaruzek ve arkadaslariin (2020) yapmis oldugu

calismay1 destekler niteliktedir.

Budryn ve arkadaslarinin (2013) yaptigi ¢alismada mayali hamur Grinlerine YKE
eklenmis ve daha sonra hamurlar kizartilmistir. Yapilan bu islemlerden sonra (Grinler
incelenmis ve YKE iceren hamurlarda, kontrol grubuna gore kuru madde oranlar: istatistiksel
olarak anlamli derecede daha yiiksek bulunmustur (p<0,05). Ayrica eklenen YKE miktari
artttkga kuru madde (%) oranmin arttigi gézlemlenmistir. Bu calismada ise YKE ile
zenginlestirilen ekmeklerin kuru madde (%) orami kontrol ekmegindeki kuru madde (%)
oranina gore istatistiksel olarak daha diisiik (p<0,05) bulunmustur. Sonuglarin bu arastirma
ile benzer olmayisinin, iki ¢aligmada kullanilan ¢ekirdek tiriinin ve hamurlara katilan ekstrakt
oraninin farkli olmasindan kaynaklanabilecegi diisliniilmektedir. Budryn ve arkadaslarinin
(2013) galismasinda pisirme teknigi olarak yagda kizartma kullanilmasi, kizartma islemiyle
gerceklesen yag oksidasyonu sebebiyle kuru madde miktarini etkilemis olabilir (Milli Egitim
Bakanligi, 2011). Cicek (2019)’in yaptig1 bir ¢alismada ise YKE ile zenginlestirilen findik
ezmesinin depolama suresi incelenmistir. Calismada nem (%) miktarlar1 Gl¢iildiigiinde
YKE katki orami artttkga nem (%) miktarmin da ©6nemli seviyede (p<0,01) arttigi
gbzlemlenmistir. Bu yoniiyle de yapilan arastirma ile bu ¢aligma benzerlik gdstermektedir
(p<0,05). Ayrica Turk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’ne gore ekmek
cesitlerinde nem (%) oraninin en fazla %38 olmasi gerektigi bildirilmektedir (TGK, 2012).
Yapilan bu caligmada ise tim ekmek cesitlerinde tayin edilen nem (%) orani, teblige uygun
sekilde %38’den diisiik bulunmustur.

Swieca ve arkadaslarimin (2017) yaptigi ¢alismada yesil kahve ile zenginlestirilen
ekmeklerde, yesil kahvenin, ekmegin fenolik icerigini gelistirdigi ve ekmekteki lipid
oksidasyonunu azalttigi istatistiksel olarak anlamli (p<0,05) bulunmustur. Calismanin
sonucunda ise fenolik madde icerigi nedeniyle bugday ekmeginin yesil kahve ile
zenginlestirilmesinin fonksiyonel gida tiretimi igcin 6nemli derecede etkili oldugu sdylenmistir.
Ayni zamanda Seczyk ve arkadaslarinin (2017) yaptiklart ¢aligmada yesil kahve ekstrakti,
soya sutinl zenginlestirmek amaciyla kullanilmistir. Zenginlestirilen soya sitlinde;
antioksidan aktivite ve fenolik seviyeler incelenmistir. Soya sutlinde fenolik etkilerin ve
antioksidan aktivenin arttigi goriilmiistiir. YKE eklenen besinlerdeki antioksidan aktivitenin
ve fenolik madde igeriginin artis1 ile birlikte, YKE eklenen gidalarin raf dmrinun olumlu
etkilendigi gorilmistiir. Yesil kahvenin antimikrobiyal 6zelligini saglayan ve Onemli bir
antioksidan bilesen olan klorojenik asit ile yapilan diger bir ¢alismada Jiao ve arkadaslarinin
(2019) seftaliye ekledikleri klorojenik asit-sitozan ile seftalinin raf 6mrii degerlendirilmistir.
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Yapilan calismada klorojenik asidin ajan olarak eklendigi seftalilerdeki agirlik kaybinin anlamli

derecede (p<0,05) daha diisiik oldugu ve antiradikal etkisinin de anlamli derecede (p<0,05)
daha fazla oldugu gosterilmistir. Bu nedenle bilinen antioksidan etkileri ile birlikte bu
arastirmada da tespit edilen antimikrobiyal etkileri g6z énunde bulunduruldugunda Klorojenik
asit iceren yesil kahvenin fonksiyonel bir besin olarak kullaniminin elde edilecek yeni
urinlerde olumlu sonuclar ortaya ¢ikarabilecegi diisiiniilmektedir. Bu ¢alismada
zenginlestirilen ekmeklerin antioksidan aktivitesi ve fenolik igeriklerini, pandemi déneminde
yasanan zaman ve ekipman kisitliliklarindan dolay1 incelenememistir. Bu nedenle bu alanda
calismalara ihtiya¢ duyulmaktadir.

Bu calisgmada ekmeklerde gelisen mikrobiyal bozunmalari Onlemede ve raf
omriinii arttirabilmek amaciyla kullanimi diigtiniilebilecek alternatif dogal igerikli bir tiriin olan
YKE’nin etkinliginin belirlenmesi amaglanmistir. Mikrobiyolojik degerlendirme sonuglarina
gore yuksek antioksidan kapasitesine sahip oldugu bilinen ve ayni zamanda dogal igerikli
YKE’nin %2 oraninda kullanildiginda daha uygun bir antimikrobiyal bir gida katki maddesi
olarak kullanilabilecegi dolayisiyla gidalarin raf dmriine olumlu yonde etki edebilecegi ve
gidalara fonksiyonel 6zellik kazandirabilecegi diisiiniilmektedir. Yine de bu arastirmada
kullanilan  konsantrasyon disinda eklenmesi gereken optimum YKE miktarinin
belirlenebilmesi i¢in yapilacak mikrobiyolojik yonlii arastirmalarin yerinde olacag:

diistiniilmektedir.
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