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Farkli oranlarda kizilcik (Cornus mas L.) meyvesi ilavesi ile liretilen muffin
keklerin biyokimyasal, tekstirel, biyoaktif ve duyusal ozelliklerinin
incelenmesi

Investigation of biochemical, textural, bioactive and sensory properties of muffin cakes
produced with the addition of cranberry (Cornus mas L.) fruit at different concentrations
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Bu calismada, kizilcik (Cornus mas L.) meyvesi ekstraktinin belirli oranlarda (%2.5, 5, ve
10 w/w) kek hamuruna ilavesinin son urinde fizikokimyasal (kiil, pH, renk), tekstirel,,
duyusal ve biyoaktif (antioksidan, toplam flavonoid, toplam fenolik) 6zellikleri Gizerine
etkisi incelenmistir. Orneklerin pH degeri konsantrasyon artisiyla azalma gdsterirken, en
ylksek kil degeri %10 kizilcik ekstrakti bulunan kek érneklerinde gorilmustir. Kek ici
renk degerleri incelendiginde en yiiksek L a" ve b" degerlerinin kontrol grubunda
oldugu gorulmustir. Kek disi renk degerleri agisindan degerlendirildiginde en yiiksek L*
ve b* degerleri kontrol grubundayken en yiiksek a* degeri % 5 kizilcik iceren kek
orneklerinde belirlenmistir. Kek o6rneklerinin tekstir profil analiz parametreleri
belirlenmis ve en ylksek sertlik degeri kontrol grubunda gozlenmistir. Konsantrasyon
artistyla sertlik degerlerinde azalma meydana gelmistir. Aseton:su, metanol:su ve
etanol:su karisimlarinin ekstraksiyon solventi olarak kullanildigi biyoaktivite analizleri
sonrasinda kizilcik konsantrasyonu arttikca toplam fenolik madde, toplam flavonoid
madde ve antioksidan kapasitenin arttig1 gozlemlenmis, en yiiksek biyoaktivite degerleri
ise aseton: su ekstraktlarinda belirlenmistir. Kek orneklerinin duyusal olarak
degerlendirilmesi neticesinde en yiiksek begeniyi kontrol grubundan sonra %5 kizilcik

iceren kek ornekleri almistir.

Anahtar Kelimeler: Kizilcik, Kek, Duyusal, Tekstir, Biyoaktivite

ABSTRACT

In this study, the effects of the addition of Cornus mas L. extract to the muffin cake
mixture at different concentrations (2.5%, 5%, 10% w/w) on some physicochemical
(ash, pH and color), textural, sensory and bioactive properties of the final product have
been determined. pH value also decreased with an increase in the concentration while
the maximum ash value was observed in the extract sample which included 5% Cornus
mas L. When the internal color values were evaluated, the maximum L*, a* ve b* values
were observed in the control group. By the external color analysis, the maximum L* ve
b* values were observed in the control group whereas the maximum a* value was
observed in the extract sample which included 5% Cornus mas L. Texture profile analysis
parameters of cake samples were determined and the highest hardness value was
observed in the control group. After the bioactivity analysis where aceton: water,

415


https://orcid.org/0000-0001-9590-4878
https://orcid.org/0000-0002-1892-1970
https://orcid.org/0000-0002-1865-661X
http://www.dergipark.gov.tr/harranziraat
https://orcid.org/0000-0001-9590-4878
https://orcid.org/0000-0002-1892-1970
https://orcid.org/0000-0002-1865-661X

Bektas ve ark., 2023. Harran Tarim ve Gida Bilimleri Dergisi, 27(3): 415-423

methanol: water and ethanol: water mixtures were used as extraction solvent, it was observed that the total phenolic

content, flavonoid content and antiradical capacity increased as the Cornus mas concentration increased. The maximum

bioactivity values were observed in aceton: water extracts. Finally, the results of sensory evaluation of cake samples showed

that the most acceptable ones were the samples which included 5% Cornus mas L. after the control group.

Key Words: Cornus mas L., Cake, Sensory, Texture, Bioactivity

Giris

Kizilcik (kiren) meyvesi sert ¢ekirdekli meyveler

grubunda vyer alan ve Cornales takiminin
Cornaceae familyasina ait olan bir meyve tiriddr.
Uzun vyillardir Anadolu cografyasinda yetisen bu
meyve tlrl, son yillarda meyvenin fonksiyonel
Ozelliklerinin  belirlenmesi ile birlikte oldukga
Ulkemizde

Karadeniz, Akdeniz, Marmara ve Ege boélgelerinde

poptlarite  kazanmistir. ozellikle
sahile yakin kesimlerde dogal olarak vyetistigi
bildirilmistir (Bayoglu, 2021).

ozellikle C vitamini, organik asitler, tannin, diyet

Kizilcik meyvesinin

lifler ve mineral maddeler bakimindan oldukca
zengin oldugu (Glleryiz ve ark., 1998; Dokoupil ve
Reznicek, 2012) ve ayrica antioksidan bilesikler
ihtiva etmesi sebebiyle oldukga yliksek biyoaktivite
sergiledigi de bildirilmistir (Gllgin ve ark., 2005;
Pantelidis ve ark., 2007, Sengul ve ark., 2014;
Moldovan ve ark., 2016). Kizilctk meyvesi buruk
tadindan dolayr dogrudan meyve olarak sinirh
tuketime sahip olup genel olarak recel ve
marmelat seklinde tiketilmektedir (Oztirk ve
Ozcelik, 1991; Swatana ve ark., 1988; Bayoglu,
2021).

Kizilctlk meyvesinin fizikokimyasal ve biyoaktif
ozelliklerinin ele alindigi ¢ok sayida c¢alisma
yapilmistir (Nilda ve ark., 2011; Rop ve ark., 2010).
Tural ve Koca (2008) tarafindan yapilan bir
calismada Samsun bolgesinden toplanan kizilcik
orneklerinin suda ¢6zlintr kuru madde degerleri
%12.5-21.00 araliginda, pH degerleri 3.11-3.53
araliginda, toplam seker icerikleri 76.8-154 g kg
araliginda, askorbik asit icerikleri 0.16-0.88 mg g
araliginda tespit edilmis ve 6rneklerin 2.81-5.79
mg GAE g araliginda toplam fenolik madde ve
1.12-2.92 mg g* araliginda da toplam antosiyanin
Bir
calismada ise farkli kizilcik genotiplerinin %12.53-

madde icerdigi rapor edilmistir. baska

21.17 arahginda suda ¢ozinidr kuru madde ve 29-
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112 mg 100 g? araliginda toplam asitlik icerdigi
bildirilmis ve 6rnekler icerisinde en yliksek toplam
fenolik madde ve toplam antosiyanin madde
miktari degerleri sirasiyla 74.8 mg GAE g ve 115
mg siyanidin-3-glukozit 100 g! olarak ifade
edilmistir (Yilmaz ve ark., 2009). Ersoy ve ark.
(2011) yaptiklart bir ¢alismada 12 adet kizilcik
meyvesi cesidinin demir selatlama ve peroksit
inhibe etme glclnl belirlemis ve ilgili degerleri
sirasiyla %34.51-54.21 ve %37.72-79.10 olarak
rapor etmislerdir. Sengil ve ark. (2014) tarafindan
yapilan bir c¢alismada da Coruh vadisinden
toplanan bes kizilcik drneginde toplam antosiyanin
miktarinin 239-342 mg 100 ml* arasinda degistigi
bildirilmistir. On iki kizilcik ¢esidinin ele alindigi bir
calismada ise oOrneklerin toplam fenolik madde
miktarlar 2.61-8.11 mg GAE kg, DPPH radikali
inhibe etme degerleri 3.30-9.54 AAE kg, ABTS
radikali inhibe etme degerleri 3.65-10.28 AAE kg™
ve de askorbik asit degerleri de 1.48-3.11 g kg™
araliklarinda bulunmustur.

Sahip oldugu buruk tat sebebiyle meyve olarak
farkh

ozelliklerini

tiketimi sinirli olan kizilck  meyvesi,
besinsel

Urinlerde,  Urtnlerin

zenginlestirmek amaciyla da kullanilmistir. Topdas
ve ark. (2017) tarafindan gerceklestirilen bir
kizilcik

dondurma uretiminde %0-15 arahginda kullaniimig

¢calismada, meyvesi ezme seklinde
ve dondurmalarin kizilcik ilavesi ile hem C vitamini
degerleri hem de a degerleri ile hacim artisi
degerleri artis gostermis, ancak miks érneklerinin
viskozite degerlerinde dnemli bir dislis olmustur.
Kizilcik ilavesi ile toplam kuru madde miktari
onemli diizeyde azalirken, kiil degerlerinde 6nemli
bir degisim godzlenmemistir. Uran (2018) kizilcik
ekstrakti

formilasyonunda %10, 12 ve 15 seviyelerinde

meyvesinden elde ettigi salam
kullanmis ve kizilcik ilavesinin Grlinlerin temel
fizikokimyasal Ozelliklerinde dikkate deger bir

degisim sergilemedigini ancak salam 6rneklerinin
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kirmizihk degerlerini dnemli diizeyde azalttigi ve bu

durumunda  tuketici  tercihlerini olumsuz
etkiledigini bildirmistir. Bir baska c¢alismada ise
kizilcik dogal

renklendirici ajan olarak kullanmis; %12 kizilcik

meyvesi  lokum  Uretiminde

ilaveli lokum &rneklerinin  duyusal anlamda
oldukca kabul gérmis olmasina karsin, 20 haftalik
depolama sonrasi lokum orneklerinin elastikiyet
degerlerinin  6nemli Olglde
belirlenmistir (Akpunar, 2015).

Bu calismada kizilcck meyvelerinin ekstrakt

kayba ugradigi

halinde muffin kek formilasyonunda kullanim
olanaklari ele alinmis ve ig farkh oranda (%2.5, 5
ve 10 w/w) kek uretiminde kullanilmasi ile son
drandn temel fizikokimyasal, tekstiirel, biyoaktif
ve duyusal degerlerinde meydana gelen degisimler
incelenmistir.

Materyal ve Metot

Materyal

Calismada kullanilan kizilcik (Cornus mas L.)
CGankiri
yikanip temizlendikten sonra blender yardimiyla

yoresinden temin edilmistir. Meyveler
homojenize edilmis ve dogrudan yaklasik 45 dk
slreyle kaynatilarak yogunlastirilmis ve bu haliyle
Uretimde kullanilmistir. Kek Uretiminde kullanilan
yumurta, seker, vanilya, tuz, un, yag ve sit tozu ve
kagit marketlerden satin

kek kaliplari yerel

alinmistir.

Metot
Muffin kek lretimi

Kek Uretimleri Cizelge 1'de verilen formiilasyon
kullanilarak gerceklestirilmistir. Bu baglamda ilk
olarak yumurta mikserde (Kitchen Aid KSMA45
Classic, ABD) 2 hiz ayarinda 3 dakika karistirildiktan
sonra yag ve slttozuyla hazirlanan su ilave edilip
ayni hizda 1 dakika daha karistirilmistir. Daha sonra
seker ilave edilerek 1 dakika 1 hiz ayarinda
karistirilmistir. Son olarak birbiri icinde karismis
haldeki un, kabartma tozu, vanilya ve tuz ilave
edilmis ve 1 hiz ayarinda 4 dakika kadar karistirilarak
Kizileik  ekstrakti
homojenizatérde (IKA T 65 Basic Ultra-Turrax,

agirhig

kivama gelmesi saglanmistir.

Almanya) homojenize edilerek hamur
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Uzerinden farkl seviyelerde (%2.5, 5 ve 10 w/w)
oranlarinda karisima ilave edilmistir. Daha sonra kek
hamurlari kigik kalplara dokilerek (75 g) 180°C
sicakhikta 45 dk sureyle pisirilmis ve ardindan
sogumaya alinarak ilgili analizler gergeklestirilmistir.

Cizelge 1. Kek formulasyonu igin kullanilan hammaddeler ve

oranlari
Table 1. Ingredients and their proportions used for cake
formulation
Bilesenler (Ingredients) Miktar (Amount) (g)
Un (Flour) 150
Seker (Sugar) 120
Yumurta (Egg) 100
Su (Water) 100
Yag (Oil) 60
Kabartma tozu 10
(Baking powder)
Vanilya (Vanilla) 1.5

Kek érneklerinin kiil ve pH degerlerinin belirlenmesi

Kul degerleri igin 6rnekler 550°C’de kiil firininda
7-8 saat slireyle sabit tartima gelene kadar
yakilmistir. Yakma isleminin sonunda agirlik kaybi
dikkate alinarak kek 6rneklerinin kuru maddede %
kil miktarlari hesaplanmistir (Kiranlh, 2006). Kek
orneklerinin pH degerleri ise, 10 g kek 6rneginin 100
mL su ile edilmesi ile

homojenize olusan

sliispansiyonlarda pH metre yardimiyla

belirlenmistir.

Kek érneklerinin renk dedgerlerinin belirlenmesi

Renk analizi; renk olciim cihazi (Konica-Minolta,
CR400, Japonya) ile yapilmistir. Cihaz, standart
kalibrasyon skalasi ile kalibre edildikten sonra
ornekler izerinden okuma yapilmis ve L*, a* ve b*
degerleri kaydedilmistir. Renk tayininde kullanilan
Hunter Sistemi’ne gére; L* degeri rengin beyazhigini
ve siyahligini, a* degeri kirmiziliktan yesil renge
gecisi, b* degeri ise; sariliktan mavi renge gecisi
ifade etmektedir (Wronkowska ve ark., 2013).

Kek érneklerinin tekstiir profil analizi (TPA)
Orneklerin TPA degerleri tekstiir analiz cihazi
(Stable Micro System, TA-XT2 Plus, ingiltere)
kullanilarak belirlenmistir. Cihaz 5 g agirlhiga kalibre
edilip, 50 mm c¢apli prob kullanilmistir. Orneklerin
st kismi kesilerek kek ici tekstir analizi yapilmistir.
Baslangi¢ kuvveti 10 g olarak ayarlanmis ve 6rnege
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iki kez kuvvet uygulanmistir. ilk ve ikinci inis
sirasinda 5 sn gecikme olacak sekilde ayarlama
yapilip 6rneklerin merkezinde, 10 mm s hizda %40
deformasyona ugrayana kadar kuvvet uygulanmis
ve elde edilen grafikten O6rneklerin tekstirel
parametre degerleri belirlenmistir (Rodriguez ve
ark., 2002).

Kek érneklerinin biyoaktivite analizleri

Toplam fenolik madde (TFM) miktarinin
belirlenmesi

TFM tayini icin kek 6rneklerinde oncelikle (g
farkh

yapimistir. 1 g 6rnek 9 ml aseton: su, metanol: su ve

solvent karisimi ile ekstraksiyon islemi
etanol: su (50:50 v/v) karisiminda 2 saat 200 rpm’de
37°C'de calkalamaya birakilmistir. Siire sonunda
ornekler 4100 rpm’de 10 dakika santrifiij edilmis ve
filtre

yapilmigtir. TFM igerigi igin Folin-Ciocalteau metodu

kagidindan gegirilen siziintiiden analiz
kullanilmistir. 100 pL 6rnek tzerine 900 pl su ilave
edilip sonra 1 mL %10 seyredilmis Folin-Ciocalteau
reagenti (Merck, Almanya) ve 2 mL %10’luk sodyum
karbonat (Merck, Almanya) solisyonu eklenip
karistinilmigtir. 1 saat oda sicakliginda inkiibasyona
birakilip 765 nm’de spektrofotometrede (Shimadzu
UV-1700, Japonya) absorbans degerleri olglilmustir
(Karaman ve ark., 2014). Sonuglar mg kg olarak
gallik asit cinsinden oOnceden gallik asit ile
olusturulan (absorbans / konsantrasyon) standart

grafiginden elde edilen denklem ile hesaplanmistir.

Toplam flavonoid madde miktarini belirlenmesi
Toplam flavonoid analizi icin 10 kat seyreltilmis
ekstrakt (1 mL), 4 mL saf su bulunan tiplere
aktarilmistir. Sonra tiplere 0.3 mL NaNO; (%5’lik)
eklenmistir. 5 dakika sonra 0.3 mL AICl; (%10’luk)
eklenmistir. 6 dakikalik inkiibasyon sonunda 2 mL 1
M NaOH
edilmistir. Orneklerin 510 nm’ de absorbans degeri

ilavesinden sonra 10 mL saf su ilave

spektrofotometrede (Shimadzu UV-1700, Japonya)
6lcilmus ve sonucglar mg kg?! olarak katesin
cinsinden katesin egrisindeki denklem yardimiyla
hesaplanmistir (Ugar, 2011).

Antioksidan aktivitenin belirlenmesi

Analiz icin Oncelikle DPPH (2,2-difenil-1-
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pikrilhidrazil) radikal solisyonu (10 mg DPPH, 25 ml
%80
hazirlanmistir. 3 farkh solvent ile elde edilmis olan
kek ekstraktlarindan 0.1 mL alinarak 3.900 mL DPPH
sollsyonu ile karistirilmis ve oda sicakhiginda ve
karanlik ortamda 30 dakika bekletildikten sonra

spektrofotometrede (Shimadzu UV-1700, Japonya)

metanol igerisinde  ¢ozUndirilmistir)

570 nm dalga boyunda absorbans dlgiimleri yapilmis
ve oOrneklerin antiradikal aktivitesi % inhibisyon
olarak asagidaki formil ile hesaplanmistir (Aydin ve
Ozcan, 2007).

% |nh|bi5y0n= ((Abskontrol'Ab56rnek)/Abskontro|)X100

Kek érneklerinin duyusal 6zelliklerinin belirlenmesi
Gida Mihendisligi béliminde bulunan deneyimli
panelistler tarafindan kek 6rneklerinin duyusal
analizi yapilmistir. Bunun igin hedonik test teknigi
uygulanmis olup kek ornekleri; goriints, koku,
edilebilirlik
ozellikleri bakimindan 9 en begenilen 1 en az

aroma, tekstliir ve toplam kabul
begenilen olmak lzere degerlendirilmistir. Kontrol

grubu da 6rneklerle beraber sunulmustur.

Istatistiksel analiz

Deneyler  sonucunda  toplanan  verilerin
degerlendirilmesinde Windows tabanh SPSS 17.0.1.
(SPSS Inc., Chicago, Illinois, US) istatistik programi
kullanilmistir. Ayni programda gruplar arasinda fark
olup olmadigi Duncan coklu karsilastirma testi ile
0.05 manidarlik diizeyinde belirlenmis ve sonuglar
ortalama % standart sapma seklinde verilmistir.

Arastirma Bulgulari ve Tartisma

Kek 6rneklerinin kiil, pH ve renk ézellikleri
Kek orneklerinde yapilan kil analizi sonucunda

en yiksek deger %10 kizilcik ilaveli kekte %2.15
olarak ol¢liliirken en disik deger %2.5 kizilcik ilaveli
kekte
analizlerinde ise en yliksek deger 7.4 olarak kontrol

%2.11 olarak belirlenmistir. Yapilan pH
grubunda olcllirken en dislik deger 4.59 olarak
%10 kizilcik ilaveli kek oOrneginde olglilmustir
(Cizelge 2). Akpunar (2015) kizilcik ekstrakti ilavesi
ile drettigi lokum o6rneklerinde kontrol grubu
lokumun pH degerini 4.11 olarak 6lgmisken %4.44

kizilcik ilavesi ile bu degerin 3.7 degerine distigin
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gozlemlemis, ayni 6rneklerde kil ve kuru madde
degerlerini sirasiyla %0.2 ve %0.3 ile %95.23 ve
%95.20 olarak belirlemistir. Ayni ¢calismada kizilcik
ilavesinin kil ve kuru madde degerlerinde 6nemli bir
artisa yol agmadigl da ifade edilmistir. Bir baska
¢alismada ise kizilclk meyvesi ilaveli dondurma
uretilmis ve kizilcik seviyesinin artisi ile pH degerinin
6.7'den 5.3 degerine kadar geriledigi, kuru madde
degerlerinde 6nemli bir dislis gozlemlenirken, kil
degerlerinin degismedigi rapor edilmistir (Topdas ve
ark., 2017).

Kek drneklerinin hem i¢ hem de dis renk degerleri
Sekil 1'de gosterilmistir. En yliksek kek i¢i L* degeri
kontrol grubunda 67.30 olarak 6lcilirken, en distk
deger %10 kizilcik kekte 24.31 olarak
OlcUlmuistir. En ylksek kek ici a* degeri kontrol

ilaveli

grubunda 18.83, en disik deger ise %10 kizilcik
kekte 7.51 olarak kaydedilmistir. Kek
ic kisminda vyapilan renk analizi

ilaveli
orneklerinin
sonucunda en yiksek b* degeri kontrol grubunda
42.73, en disuk deger ise %2.5 kizilcik ilaveli kekte
16.77 olarak olgilmustir (Cizelge 2).

Cizelge 2. Kizilak ilaveli kek o6rneklerinin fizikokimyasal
ozellikleri

Table 2. Physicochemical properties of cake samples added
with cranberry

Ornekler (Samples) pH Kiil (Ash) (%)
Kontrol 7.41+0.41° 2.122+0.02°
%2.5 6.29+0.62° 2.124+0.01°
%5 5.27+0.21°¢ 2.157+0.03°
%10 4.58+0.144 2.159+0.04°2
Her bir sttundaki kiglk harfler ornekler arasindaki

istatistiksel farklihgi gostermektedir (p<0.05).

Kek igi Kek digi
60 80
70
50 -
- _ 60 -
5 40 5 50
§’ 30 - §’ 40
30 -
20 - .|
- 2
10 - 10 -
0 - 0
Kontrol 10 Kontrol
Konsantrasyon Konsantrasyon
Kek ici Kek digi
20 10,00
15 - 8,00
.: T
) 0 6,00
210 0
T T 4,00
m® [}
0 0,00 -
Kontrol 10 Kontrol
Konsantrasyon Konsantrasyon
Kek igi Kek digi
50 35
40 - 30 1
-: = 25 1
& 30 22 -
[9) [9)
T 20 | © 15 -
o a
10
l l m | I E
0 - 0
Kontrol 10 Kontrol
Konsantrasyon Konsantrasyon

Sekil 1. Kizilcik ilaveli kek 6rneklerinin i¢ ve dis renk degerleri

Figure 1. Inner and outer color values of cake samples added with cranberry

419



Bektas ve ark., 2023. Harran Tarim ve Gida Bilimleri Dergisi, 27(3): 415-423

Kek orneklerinin dis kismi i¢in yapilan renk
analizi sonucuna gore en yiksek L* degeri kontrol
grubunda 67.30 olarak 6lcilirken en distk deger
%10 kizilcik ilaveli kekte 24.30 olarak 6lgllmustur
(Sekil 1).

Kek érneklerinin tekstiirel dzellikleri
Kek orneklerinin TPA degerleri
gosterilmistir.

Sekil 2’de
Keklerde vyapilan tekstir analiz
sonuglarina gore en yiksek sertlik degeri kontrol
grubunda 1286.6 g olarak belirlenirken, en diisik

1600
1400
1200
21000
X
= 800
o)
0 600
400
200 '
0
Kontrol 10
Konsantrasyon (%)
0,94
0,93
0,92
091
209
= 0,89
%)
T0,88
]
0,87
0,86
0,85
0,84
Kontrol 2,5 10
Konsantrasyon (%)
0,8
0,7
0,6
205
g
:@0,4
>%0,3
0,2
0,1
0
Kontrol 10

Konsantrasyon (%)

deger % 10 kizilcik ilaveli kek 6rneginde 296.21 g
olarak belirlenmistir. En yliksek elastikiyet degeri %
5 kizilcik iceren 6rnekte, en dislik deger ise kontrol
grubunda olgllmustir. En yilksek yapiskanhk
degeri yine % 10 kizilcik igeren ornekte 0.725
olarak kaydedilirken, en distik deger kontrol
0.608 olarak kaydedilmigtir. Kek
orneklerinin ¢ignenebilirlik degerlerinin  194.3-
733.1 araliginda degistigi ve en yiksek degerin de

kontrol grubunda olglldiGgi gortulmustir (Sekil 2).
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Sekil 2. Kizilcik ilaveli kek 6rneklerinin tekstir profil analiz degerleri
Figure 2. Texture profil analysis values of cake samples added with cranberry
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Kek érneklerinin biyoaktif 6zellikleri

Kizilcik ilavesinin keklerin biyoaktif 6zelliklerinde
farkh
kullanilarak elde edilen ekstraktlarda toplam fenolik

meydana getirdigi degisim solventler
madde, toplam flavonoid madde ve antioksidan
aktivite seklinde belirlenmis ve sonuglar Sekil 3'te
gosterilmistir. Aseton: su ile elde edilen kek
ekstraktlarinda en ylksek toplam fenolik madde
miktari %10 kizilcik iceren 6rnekte 3583 mg GAE kg
Lolarak belirlenmis, en diisiik deger ise 1421 mg GAE
kgt
Toplam fenolik madde miktari degerleri metanol: su
ekstraktlari icin 1563-3004 mg GAE kg* ve etanol: su
ise 1298-3078 mg GAE kg*

araliginda tespit edilmistir. Orneklerin toplam

olarak kontrol grubunda tespit edilmistir.

ekstraktlari igin
fenolik madde miktarlari her (¢ solvent icin de en
disuk kontrol grubu 6rneginde, en yuksek ise %10
kizilcik ekstrakti iceren kek 6rneklerinde tespit
edilmistir. Solventler kendi arasinda kiyaslandiginda
ise en dusuk degerler metanol: su solventinde, en
yluksek degerler ise aseton: su solventinde tespit
edilmistir. Kek orneklerinin toplam fenolik madde
miktari Uzerinde hem keklere ilave edilen kizilcik
konsantrasyonunun hem de farkl ¢ézgen tiplerinin
etkisi istatistiksel
(p<0.05).

Kek o6rneklerinin kizilcik ilavesine bagh olarak

olarak 6nemli bulunmustur

toplam flavonoid miktarlarinda meydana gelen
degisim Sekil 3’te gosterilmistir. Aseton: su ile
ekstrakte edilen o6rneklerde en vyiksek toplam
flavonoid madde miktari 206 mg KE kg™ olarak %10

421

kizilcik iceren ornekte belirlenmistir. Metanol: su
¢Ozgeni ile elde edilen ekstraktlarda ise en yliksek
toplam flavonoid madde miktari %10 kizilcik iceren
ornekte 149.2 mg KE kg olarak, en dustik ise kontrol
grubunda 33.69 mg KE kg olarak belirlenmis; bu
degerler etanol: su ¢ozgeni igin ise sirasiyla 186.1 ve
31.28 mg KE kg? olarak tespit edilmistir. Toplam
fenolik madde miktarlarinda oldugu gibi, toplam
flavonoid madde miktarlari da en yiksek aseton: su
solventinde, en disuk ise etanol: su solventinde
tespit edilmistir. Kek 6rneklerinin toplam flavonoid
madde miktari Gzerine hem solvent tipi hem de
etanol konsantrasyonunun etkisi istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (p<0.05).

Kek orneklerinin antioksidan aktivite degerleri
DPPH radikalini sipirme kuvveti olarak % inhibisyon
seklinde belirlenmis ve hem kizilcik ilave oranlarinin
hem de farkli ¢ozgen tiplerinin etkisi Sekil 3’te
gosterilmistir. Sekilden de goruldigi gibi, aseton: su
¢Ozgeni ile elde edilen ekstrakt orneklerinde en
yiksek % inhibisyon degeri (%75.1) %10 kizilcik
iceren kek 6rneginde, en disik deger (%19.85) ise
kontrol o6rneginde belirlenmistir. Benzer sekilde
hem metanol: su hem de etanol: su ¢ozgeni ile elde
edilen ekstraktlarda en yiksek antioksidan aktivite
degeri %10 kizilcik iceren 6rnekte, en disuk deger
ise kontrol grubu kek 6rneginde tespit edilmis ve
hem kizilcik ilave oranlari arasinda hem de ¢6zgenler
DPPH radikali
bakimindan istatistiksel olarak 6nemli bir farklihk
tespit edilmistir (p<0.05).

arasinda siplirme  aktivitesi
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Sekil 3. Kizilcik ilaveli kek 6rneklerinin farkl solventler ile elde edilen ekstraktlarinin biyoaktif 6zellikleri
Figure 3. Bioactive properties of different solvent extracts of cake samples added with cranberry

Kek 6rneklerinin duyusal 6zellikleri
Kizilcik
duyusal analiz sonuclari Cizelge 3'de gosterilmistir.

ilavesi ile (Uretilen kek Orneklerinin
Tablodan gorildigi tizere, kek 6rneklerinin goriinis
skorlari kizilcik ilavesi ile azalis sergilemis, en yliksek
gorlinus skoru kontrol grubuna verilirken, en disuk

skor %2.5 kizilcik ilaveli keklerde kaydedilmistir.

Renk ve tekstir skorlari bakimindan istatistiksel
olarak 6nemli bir farklilik gézlenmezken, tat ve koku
bakimindan o6rnekler birbirine benzer sonuglar
sergilemistir. Kizilcik ilavesi kontrol grubuna gore

genel begeni skorlarini olumsuz yonde etkilemistir.

Cizelge 3. Kizilcik ilaveli kek 6rneklerine ait duyusal degerlendirme skorlari
Table 3. Sensory analysis scores of cake samples added with cranberry

Konsantrasyon (Concentration) (%) | Goriiniis Renk Tekstiir Tat Koku Genel Begeni
(Apperance) | (Color) (Texture) | (Taste) (Odor) (Overall preference)
Kontrol 9.0+0.2° 8.4+0.87 8.610.5° 7.0£1.77 | 7.0+1.7° 7.61£1.5°
%2.5 7.3+0.5° 7.3+0.52 7.310.92 7.3+0.47 | 7.0+0.8° 7.310.42
%5 7.6+0.9° 7.6£0.42 8.010.8° 7.3t1.67 | 6.0+0.8° 7.3+0.9°
%10 7.6+1.3° 7.6£0.7°2 8.0+1.2° 6.0£1.17 | 6.3+1.7° 6.411.7°
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Sonug¢

Bu c¢alismada farkh oranlarda kizilclk meyvesi
ekstrakti ile zenginlestirilmis muffin kek Gretimi ve
karakteristik
En belirgin degisimler

analizleri
kek
orneklerinin hem i¢c hem de dis renk degerleri ile

son Urunlerin temel

gergeklestirilmistir.

teksturel karakteristiklerinde meydana gelirken, kek
orneklerinin biyoaktif ozellikleri ekstrakt ilavesi ile
zenginlesmis, yuksek oranda kizilcik ekstrakti iceren
kek 6rneklerinin kontrol grubuna gore biyoaktif
madde yogunlugu bakimindan daha zengin oldugu
gozlenmistir. Orneklerin duyusal begeni skorlari
genel olarak ekstrakt ilavesi ile kontrol grubuna gore
kismen daha dusik bulunmustur.

Cikar Catismasi Beyani: Makale yazarlari arasinda
herhangi bir ¢ikar ¢atismasi bulunmadigini beyan
ederiz

Yazar Katkisi: Calisma Betiil Bektas ve Saliha Ozer’in
bitirme tezinden olusturulmustur. Betiil Bektas ve
Saliha Ozer laboratuvar asamasinda rol almis,

makalenin yazimi Safa Karaman tarafindan

gercgeklestirilmistir.
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