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Bu ¢alisma kara havug, kirmizi lahana ve kirmizt pancar 6zitleriyle hazirlanan beze hamurlarinin képtik
Ozelliklerinin ve nihai Grtiniin renk, biyoaktif icerik ve duyusal 6zelliklerinin arastirilmast amactyla yapilmistir.
Genel olarak, beze formiilasyonuna sebze 6ziitlerinin ilavesiyle kontrol 6rneginin (T'1) hem kopuk kapasitesi
hem de kopiik stabilitesinde 6nemli diizeyde iyilesme saglanmustir. Nihai irtinde, T2nin (siyah havug 6zatli
6rnek) 60 giin depolama sonunda renk 6zelliklerini daha iyi korudugu belitlendi. Ayrica, beze 6rneklerinde
T>’de toplam fenolik madde igerigi ve DPPH radikal stipiirme aktivitesi T1’e kiyasla yaklagik olarak %063 ve
%172 oraninda iyilesme saglanmustir. T4'tin (kirmizt pancar 6zitli 6rnek) askorbik asit icerigi 36.13 £ 0.17
mg/100 g 6rnek ile en yiksek bulunmustur. Bununla bitlikte, bezelerin lezzetleri iyilestirilmelidir. Sonug
olarak, beze formiilasyonuna siyah havug (T2) veya kirmuzi pancar (T4) 6ziitleri ilavesinin Griin 6zelliklerine
olumlu katkida bulundugu kamtlanmustur.

Anahtar kelimeler: kara havug, kirmizi lahana, kirmizi pancar, overrun, kopiik stabilitesi, toplam fenolik
madde, DPPH

EFFECT OF NATURAL BIOACTIVE EXTRACTS ON MERINGUE
PROPERTIES

ABSTRACT

In this study, foam properties of meringue batters prepared with black carrot, red cabbage, and red
beetroot extracts and the color, bioactive content, and sensory properties of final product were
investigated. In general, addition of the extracts to meringue formulation improved both foam
capacity and stability of the control (T1). T2 (sample with black carrot extract) was found to maintain
color characteristics better even after 60 days of storage. Moreover, total phenolic matter content
and DPPH radical scavenging activity of the samples were enhanced by approximately 63% and 172%
in T> compared to T1. Ascorbic acid in T4 (sample with red beetroot extract) was the highest with
36.13 £ 0.17 mg/100 g. However, it can be suggested to improve the taste of the samples. In
conclusion, addition of black carrot (T2) or red beetroot (T4) extracts to the meringue formulation
was proven to contribute positively to the product properties.

Keywords: black carrot, red cabbage, red beetroot, overrun, foam stability, total phenolic matter,
DPPH
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GIRIS
Beze; yumurta aki ve sekerin ¢irpilmastyla elde
edilen kopik formundaki hamurun pisirilmesiyle
tretilen bir firtncilik Grintdir. Beze basit yapisiyla
tiramisu, melek keki, sufle, mus ve makeron gibi
trtinler icin temel teskil etmektedir (Ozer ve
Agan, 2020). Havalandirlmis bu tarz gida
tdrinlerinin en 6énemli 6zelligi kopiklid yapilartyla
Ozel bir tekstiire sahip olmalaridir. Bu urtinler
ayrica birim hacimlerinde nispeten daha az seker
icerdiklerinden 6zel diyet uygulamalarinda da
degerlendirilmekteditler (Campbell ve Mougeot,
1999).

Yizey aktif madde iceren sivi ortamin genellikle
cirpilmast veya puskiirtilmesi yoluyla uretilen
kopiik; bir stvi faz icerisine degisik boyutlardaki
gaz habbelerinin  dagilmastyla  elde edilen
termodinamik olarak stabil olmayan bir sistemi
tamimlamaktadir. Katt ya da yant kau gida
uriinlerinde atmosferik hava iriin  matriksi
icerisinde hapsedilerek havalandirilmig bir Griin
yapist elde edilmektedir. Képiiklii gida Griinleri
tretiminde en ¢ok tercih edilen yiizey aktif madde
proteinlerdir. Ozellikle yumurta aki proteinleri
treticilerinin ihtiyac duydugu kopik 6zelliklerini
sagladiklarindan havalandirilmis gida trtinlerinde
yaygin sekilde kullanilmaktadirlar (Giildane ve
Dogan, 2020). Son zamanlarda, literatirde
yumurta aki proteinlerinin képiirme  sivisinda
diger ortam bilesenleriyle etkilesimleri ve/veya bu
etkilesimlerin Urtn 6zelliklerine etkisi konusunda
aragtirmalar yayginlasmustir (Sadahira vd., 2016).

Endistriyel gida Uriinleri dretiminde gida
drinlerine renk vermek, isleme stiresince azalan
rengi tolere etmek ve bagka bir renk saglamak gibi
amagclar dogrultusunda dogal veya sentetik
renklendiriciler kullandmaktadir. Gida
trtinlerinde sentetik renklendiriciler hem maliyet
hem de renk strekliligi icin daha ¢ok tercih edilse
de titketicilerin dogal renklendiricilerin kullanildig:
uriinlere egilimlerinin artti@t bilimsel ¢alismalarla
tespit edilmistir. Antosiyaninler, betalainler,
karotenoidler ve antosiyanin olmayan fenolik
bilesenler insan sagligi tizerine iyilestirici etkileri
olan ve gida urtnlerinin duyusal ve besinsel
Ozelliklerini gelistirici etkisi kanitlanmis en yaygin
dogal renk maddeleridir (Ozyurt vd., 2019). Gida

endustrisinde gida trlnlerini renklendirmek icin
antosiyanince zengin dogal meyve ve sebze

Ozitleri  yaygin  bicimde  kullanilmaktadur.
Antosiyaninler, genel olarak bitkilerin kirmizidan
mora degisen renklerinden sorumlu

flavonoidlerin bir alt grubu olarak kategorize
edilmektedir. Dogada 700’den fazla antosiyanin
cesidi saptanmis ve siyanidin en yaygin aglikon
olarak rapor edilmistir (Tlrker ve Dogan, 2022).

Siyah havug (Daucus carota), kirmizi lahana (Brassica
oleracea L. var. capitata f. rubra) ve kirmizi pancar (B.
vulgaris var) tlkemizde yaygin olarak Uretilen ve
endistriyel olarak kullanilan sebzelerdendir. Son
zamanlarda  yapilan  caligmalar,  biyoaktif
bilesenlerce zengin sebze veya sebze sularinin gida
tretiminde kullanimi neticesinde iriinlerin hem
besinsel hem de duyusal 6zelliklerinde iyilesme
saglandigini  ortaya koymustur. Semsiyegiller
(Umbelliferae) familyasindan siyah havug yiksek
dizeyde (~100 mg/100 g o6rnek) antosiyanin
icermesi nedeniyle gida iriinlerinde dogal renk
maddesi olarak kullandmaktadir (Ekici, 2011).
Siyah havug 6ziti, asidik pH degerlerinde parlak
cilek kirmizist tonunda renk verdiginden meyve

sulart  ve  nektarlari, alkolsiiz  icecekler,
konserveler, joleler ve sekerlemelerin
renklendirilmesinde kullanidabilmektedir
(Khandare vd., 2010). Brassicaceae familyasindan
kirmizi lahana  yapisindaki  antosiyaninler
nedeniyle gidalarin renklendirilmesinde

kullantlmaktadir. Kirmizi lahanadan elde edilen
antosiyaninler asidik pH'larda kirmizi bazik pH
dizeylerinde  mavi-yesil renk  vermektedir.
Sentetik renklendiricilerin iyi bir alternatifi sayilan
kirmizt lahana ekstraktlarindan  iceceklerde,
seketlemelerde ve stt trinlerinin
renklendirilmesinde  yararlanilmaktadir ~ (Mol,
2016). Ispanakgiller (Amaranthaceae) ailesine ait
olan kirmizi pancar iilkemizde 6zellikle Marmara
ve FEge bolgesinde uretiimektedir. Betalain
yoniinden zengin olan bu sebze ekstraktt 6zellikle
et Urlinleri, tatlilar ve sekerleme Urtinleri ile sit
triinlerinin renklendirilmesi amactyla
kullanilmaktadir (Yeler, 2021). Detayh literatir
arastirmasi sonucunda siyah havug, kirmizt lahana
veya kirmizi pancardan elde edilen biyoaktif
Ozitlerin beze Uretiminde kullanimi ve driin
Ozelliklerine etkisi konusunda herhangi bir
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calismaya rastlanmamistir. Bu calisma ile siyah
havug, kirmizi lahana ve kirmizi pancardan
mekanik olarak elde edilen sebze 6ziitlerinin beze
hamurunun kopik Ozelliklerine ve Uretilen
bezelerin  renk, biyoaktif icerik ve duyusal
Ozelliklerine etkilerinin aragtirtlarak literatirdeki
bu eksikligin giderilmesi amaglanmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Beze yapiminda kullanilan siyah havug, kirmizt
lahana ve kirmizi pancar Sakarya Pamukova'daki
yerel saticilardan temin edilmistir. Pudra sekeri ve
ticari yumurta aki tozu Tito, Tirkiye'den satin
alinmistir.  Sebzeler  kitletici  maddelerden
arindirlmis ve ekstraksiyon islemine kadar +4
°C'de (Ugur, Tirkiye) saklanmustir. Ornekler
kullandmadan 6nce oda sicakhigina (22 = 2 °C)
ulagsmalart saglanmustir,

Yontem

Sebze oziitlerinin eldesi

Sebze Orneklerinden  biyoaktif 6zit  eldesi
asamalart  Sekil 1’de  verilmistir.  Kitlilik

unsurlarindan arindirilmis oda sicakligindaki kara
havug ve kirmizi pancar 6rneklerinin kabuklart
kabuk soyucu wvasttasiyla uzaklastirdmistir.
Kirmizi  lahana  6rneklerinin - dis  kisimlar
ayrilmistir. Ornekler bir bigak yardimiyla kiigiik
pargalara ayrilmistr. 160 g Ornegin bir Waring
blender ile 5 dakika stresince parcalanmast
saglanmustir. Sonrasinda Ornekler bir muslin
bezine  aktarilarak  kaba = siizme = islemi
gerceklestirilmistir.  Stziintiler vakum altunda
kaba filtre kagidindan stiziilmistiir. Son olarak
sebze sulari 12 °Briks degerine ayarlanarak temiz
bir kahverengi pet sisede -49 °C’de muhafaza
edilmistir.

Sebzeler
Vegetables
(Siyah havug, kirmrzi lahana ve kirmizt pancar)
(Black carrot, red cabbage and red beet)
!
Temizleme
Cleaning
!
Kesme ve pargalama
Cutting and grinding

Filtreleme
Filtration
l
Ambalajlama
Packing
l
Dondurma (-49 °C)
Freezing (49 °C)
Sekil 1. Siyah havug, kirmizi lahana ve kirmizt pancarin mekanik ekstraksiyonu
Figure 1. Mechanical extraction of black carrot, red cabbage, and red beet

Beze siretimi
Biyoaktif sebze 6ziitlerinin beze hamuru ve tirini
tzerindeki etkilerini gézlemlemek igin pastdrize

yumurta aki bilesimine esdeger su ve/veya sebze
sularinda  ¢oziindirilmustir. Beze  iretim
formilasyonlart Cizelge 1'de verilmistir. Buna

yumurta aki yerine yumurta aki tozu kullandmistir.
Taze tavuk yumurtasi akinin %11 diizeyinde
protein icerdigi bildirilmistir (Wouters vd., 2018).
Bu nedenle yumurta aki protein tozu, standart

gore, yumurta aki tozu (22 g) ve pudra sekeri (150
g) su ve/veya sebze suyuna (178 g) yavasca
eklenmis ve oda sicakliginda (20 = 1 °C) iki saat
boyunca manyetik bir karistiricida (Heidolph MR,
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3001K, UK) 200 tpm'de ¢ozilmistir. Kontrol
Orneginin  hazirlanmast  icin  distile  su
kullanilmustir. Kopiik olusturma ¢ozeltisi daha
sonra bir miksere (Kenwood KMO070, Ingiltere)
aktatilarak 5 dakika stresince "maksimum" hizda
airpimistir. Hazirlanan beze hamuru bir krema
sikacagi ile yagh kagit kapl tepsilere manuel olarak
mimkin oldugunca esit buyiiklikte sikidmistir.

Beze hamutlar, fanl bir elektrikli firmn (Kumtel,
Turkiye) kullandarak 80 °C'de 180 dakika
pisirilmistir. Sicak bezeler  laboratuvar
kosullarinda 20 dakika suresince bekletilerek
sogutulmus ve kilitli buzdolab: posetlerinde serin
ve rutubetsiz ortamda muhafaza edilmistir.

Cizelge 1. Beze tiretim formiilasyonlart
Table 1. Meringue production formulations

Ornek Siyah havug (%) Kirmizt lahana (%) Kirmizt pancar (%)
Sample Black carrot (%) Red cabbage (%) Red beetroot (%)

T, - - -

T, 100 - -

T; - 100 -

Ty - - 100

Ts 50 50 -

T - 50 50

Ty 50 - 50

Ts 33.33 33.33 33.33

(T1: Kontrol; Ta: Siyah havug 6zutli 6rnek; Ts: Kirmizi lahana 6zitli 6rnek; Ty: Kirmizt pancar 6zitla 6rnek; T's:
Siyah havug ve kirmizi lahana 6zitli 6rnek; T: Kirmizi lahana ve kirmizi pancar 6ziitli 6rnek; T7: Siyah havug ve
kirmizi pancar 6zutli 6rnek; Tg: Siyah havug ve kirmizi lahana ve kirmizi pancar 6zitli 6rnek)

(T: Control; To: Sample with black carrot extract; Ts: Sample with red cabbage exctract; Ty: Sample with red beetroot extract; T's:
Sample with black carrot and red cabbage extract; Ty: Sample with red cabbage and red beetroot extract; Tr: Sample with black carrot
and red beetroot extract; Ty: Sample with black carrot and red cabbage and red beetroot extract)

Beze hamurunun képiik  Ozelliklerinin
belirlenmesi

Kopiik kapasitesi analizi

Beze hamutlarinin képtik kapasitesi overrun (%o)
degerinin belirlenmesi yoluyla Giildane (2023)
tarafindan Onerilen yonteme gore saptanmustir.
Beze tiretiminde, miksleme isleminden sonra beze
hamuru Ornekleri  O6nceden tartilmis  belirli
hacimdeki bir petri kabina icerisinde bosluk
kalmayacak bicimde doldurulmus ve petri ylzeyi
plastik bir spatula ile diizlestirilerek elektronik bir
terazi (Radwag PS 4500, Poland) ile tartilmustir.
Koptk kapasitesi degetleri Esitlik 1'e gore
hesaplanmistir:

Overrun (%) =
(x mL 6n kopurme cozeltisi agirhigl)—(x mL kopiik agirlign)

x mL kopik agirhig * 100
@
Kopik stabilitesi analizi
Beze  Orneklerinin @ képtik  stabilitelerinin
degerlendirilmesinde koépiigin  yarisinin - beze

hamuru yapisindan uzaklastirilmast icin gereken
stire (drenaj yari 6mril) dikkate alinmustir. Cirpma
isleminin hemen ardindan 6rnekler tabaninda 3
mm ¢apinda delik acilmis 280 mL hacmindeki
plastik polietilen kaplara aktarilmistir. Analiz
boyunca buharlasma kaybint en aza indirmek icin
kapaklar1 sikica kapatilan plastik kaplar delikler en
altta olacak bicimde buret standina 45° actyla
yerlestirilmistir. Ko6pik o6rneklerinin - drenajt
plastik kaplarin her 30 dakikada bir tartilmasiyla
takip edilmis ve kopik stabilitesi sonuclari saat
olarak verilmistir (Gildane, 2023).

Bezelerde gerceklestivilen analiziler

Renk

Bezelerin L* (L* 100 beyazlik, L* 0 koyuluk), a*
(+a* kirmizihk, -a* yesillik), b* (+b* sarihk, -b*

mavilik) degerleri renk Olger (3nh, Model
NR6OCP,  Cin)  kullanilarak  saptanmistir.

Orneklerin kroma (C*) ve hue agist (H®) degerleri
sirastyla  Esitlik 2 ve Esitlik 3 kullanilarak
hesaplanmustir. Beze 6rneklerinin renk stabiliteleri
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(AE¥*) Esitlik 4 ile tiretim sonrast 6lgiilen degerler
(L%, ", b"0) ile 60 glinlik depolamadan sonra elde
edilen veriler (I, a0, b%0) arasindaki renk
farkliligt hesaplanarak belirlenmistir.

C* = a;? + by? )

H = tan (=) 3)
g

AE* =

\/(L*so —L*9)? + (a%so — a*9)? + (b*60 — b*()?
©)

Biyoaktif bilesenlerin ekstraksiyonu

Beze orneklerinden biyoaktif Ozutlerin

hazirlanmasinda Michalska-Ciechanowska vd.

(2020) tarafindan 6nerilen ekstraksiyon yontemi
modifiye edilmigtir. Kisaca, 6rnekler Waring
blender ile homojenize edildikten sonra 1 g toz
ornek ve 25 mL %80 (v/v) metanol bir beher
icine aktarilmistir. Karisim 5 dakika boyunca 200
rpm'de karistirilmus ve ardindan filtre kagidindan
(Whatman no:1) stiziilmistir. Stizinti 10 dakika
boyunca 5000 rpm'de santriftij cihaziyla (K242R,
Centurion Scientific, Ingiltere) santrifiijlenmistir.
Elde edilen stipernatant beze 6rneklerinin toplam
fenolik madde icerigini ve antioksidan aktivitesini
belirlemek amactyla kullanilmugtir.

Toplam fenolik madde (TFM) igeriginin
belirlenmesi
Beze Orneklerinin TFM iceriklerinin

saptanmasinda Singleton vd. (1999) tarafindan
onerilen modifiye yontem kullanilmistir. Kisaca,
40 pL. metanolik ekstrakt ve 2.4 mL distile su bir
test tipune aktarimis, Gzerine 0.2 mlL Folin-
Ciocalteu reaktifi (Merck, Darmstadt, Almanya)
eklenerek  vortekslenmistir.  Sonrasinda, test
tiptine 0.6 mL %207lik (w/v) NaxCOs3 (Merck,
Darmstadt, Almanya) ¢6zeltisi ve 0.76 mL distile
su ilave edilmistir. Vortekslenen 6rnekler 2 saat
karanlikta bekletildikten sonra absorbanslart 765
nm'de bir spektrofotometre (Shimadzu, UVmini-
1240,  Japonya)  kullandarak  Ol¢Ulmistir.
Orneklerin - TFM  igerikleri, 0-1 mg/mL
konsantrasyon araligindaki gallik asit standart
¢ozeltileriyle  hazirlanan  kalibrasyon — egrisi
kullanilarak hesaplanmis ve sonuglar mg gallik asit
esdegeri (mg GAE)/g beze olarak ifade edilmistir.

Antioksidan aktivite tayini

Ekstraktlarin antioksidan aktivite degerleri Bissar
ve Ozcan (2022) tarafindan belirtilen yontem
modifiye edilerek belitlenmistir. Bu amacla, 300
uL ekstrakt tizerine 2 ml 0.1 mM DPPH (1.1-
difenil-2-pikrilhidrazil) cOzeltisi eklenerek
vortekslenip 30 dakika boyunca karanlikta
bekletilmis ve 517 nm'de absorbans degerleri
Slgiilmiistiir. Orneklerin DPPH radikal siipiirme
aktiviteleri (RSA) Esitlik 5’e gore belirlenmistir.

DPPH(%) = (%) 100 5)

Burada, A= 0. dakikada metanolik DPPH
¢ozeltisinin absorbans degeri, As= 30. dakikada
ornek absorbans degerini ifade etmektedir.

Askorbik asit (AA) iceriginin belirlenmesi

Beze 6rneklerinin AA icerigi analizi Hisil (2004)
tarafindan  Onerilen  modifiye  bir  yontem
kullanilarak — gerceklestirilmigtir. Kisaca, 1 g
homojenize beze 6rnegi ve 10 mL oksalik asit
cOzeltisi (%4, w/v) bir behere aktarilarak
manyetik bir karstirict ile 200 rpm'de 5 dakika
boyunca kargtirtlmustir. Elde edilen ¢ozelti bir
filtre kagidindan (Whatman no:1) stziilmistir.
Analiz icin, 1 mL stiziinti ve 9 mL boya ¢6zeltisi
(2,6-diklorofenolindofenol Na tuzu) bir test
tipinde karistirlmistir. Sahit numune icin 1 mL
Ornek ekstraktt ve 9 ml distile su bagka bir test
tiiptinde karistirilmistir. Olgtim islemi 518 nm'de
sahit numune kullanilarak sifirlanan bir UV-VIS
spektrofotometresi kullanilarak gerceklestirilmis-
tir. Beze 6rneklerinin AA icerigi 1-4 mg/100 mL
standart askorbik asit ¢ozeltileri kullanilarak elde
edilen kalibrasyon egrisi denklemi kullanilarak
hesaplanmis ve 100 g 6rnek icin mg AA esdegeri
olarak ifade edilmistir.

Duyusal analiz;

Beze 6rneklerinde tiiketici tercihi testi, Pamukova
Meslek Yiksekokulu akademik personeli ve
ogrencilerinden olusan 35 yart egitimli génilla
panelist ile gerceklestirilmistir. Degerlendiriciler
duyusal analiz 6ncesinde yeniden formiile edilmis
bezeler ~ve genel terminoloji  hakkinda
bilgilendirilmigtir. Duyusal analiz amactyla
uretilen Orneklerde agirlikca %2.5 diizeyinde
seketli vanilin kullandmistir. Sekiz farklt beze
Ornegi U¢ basamakli farklt sayilarla etiketlenmis
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plastik PET bir kap iginde sunulmustur. Ornekler
rastgele sirayla sunulmus, analiz Oncesinde ve
tadim arasinda su ikram edilmistir. Panelistlerden
numuneleri degetlendirip gériniim, yapi, tat ve
kokularint 9 puanlk hedonik bir 6lcek (1= hi¢
begenmedim ve 9= cok begendim) kullanarak
puanlamalari istenmistit.

Lstatistiksel analiz

Ornekler arasindaki istatistiksel farklhiliklar tek
yonli varyans analizi (ANOVA) ve ardindan
Duncan c¢oklu karsilastirma testi kullanilarak
degerlendirilmistir. Gruplar arasindaki fark P
<0.05 oldugunda anlamh kabul edilmistir. TGm
veriler Minitab istatistik yazilimi  (Version17,
Minitab Inc., State College, PA, ABD) kullanilarak
analiz edilmistir.

SONUCLAR VE TARTISMA

Beze hamurunun képiik 6zellikleri

Kara havug, kirmizi lahana ve kirmizi pancardan
elde edilen biyoaktif ekstrakt, fonksiyonel bezeler
uretmek i¢in beze formilasyonunda
kullandmustir. Bu amagla, yumurta aki protein
tozu yiksek sekerli ortamda biyoaktif ¢6zelti
icinde ¢6zindirilmis ve Uretim asamasinda 5
dakika stiresince bir mikser ile ¢irpilmistir.
Boylece, bitkisel ekstraktlarin beze hamurunun
kopik kapasitesi ve koOpiik stabilitesi gibi
kopurme Ozellikleri Gzerindeki etkisi arastirilmus
ve elde edilen sonuclar Cizelge 2'de verilmistir.
Beze hamuru Srneklerinin overrun (%) degerleri
%36.78£0.26  ile  %47.57£0.07  arasinda
degismistir. Ayrica, kontrol 6rnegi (T'1) ve sebze
ekstrakti iceren beze hamurlarinin (T>-Tg) kopiik
kapasitesi degerleri arasinda istatistiksel olarak
onemli farkhiliklar gézlenmistir (P <0.05). Elde
edilen sonuclara gére, biyoaktif 6ziit iceren beze
hamurlari kontrole gére daha yiliksek overrun (%0)
degerlerine sahiptir, ancak en iyi sonuglar T (kara
havug Oziitl iceren 6rnek) ve T4 (kirmizt pancar
Ozuti iceren 6rnek) icin elde edilmistit. Bu dutrum,
yumurta aki proteinleri ile sebze proteinleri,
fenolik bilesenler ve saponinler gibi biyoaktif
bilesenler arasindaki pozitif etkilesimin, hava/su
yuzey gerilimini azaltarak kopik kapasitesini
tyilestirdigini g6stermektedir. Benzer sekilde, gida
kopugli olusumunda peynir altt suyu protein
izolatt ve ¢bven saponini kullanan Guldane ve

Dogan (2022) tarafindan daha distik kopik
yogunlugu degetleri rapor edilmistir. Gtildane
(2023), soya proteini izolatinin képtirme 6zelligini
farkli ikame oranlarinda peynir altt suyu protein
izolatt ile degistirerek gelistirmistir. Arastirmact,
en yiksek overrun (%) degerinin 1:1 ikame
seviyesinde bulundugunu belirtmistir. Bununla
birlikte, beze hamuru O6rneklerinin drenaj yart
Omir degerleri 19.75 + 0,50 dakika ile 46.63 *
0,75 dakika arasinda degismis, en yiiksek stabilite
verileri T icin kaydedilmistir. Bununla bitlikte, T5,
Ts (kirmizt lahana 6ziitla 6rnek) ve T (kara havug
ve kirmizi lahana 6ziitli 6rnek) beze hamurlarinin
stabiliteleri arasinda istatistiksel olarak 6énemli bir
fark saptanmamustir (P >0.05). Beze hamuru
stabilite sonugclart genel olarak
degerlendirildiginde, kirmizi  pancar  6ziti
haricindeki diger biyoaktif ekstraktlar, kontrol
beze hamurunun stabilitesinde iyilesmeye yol
acmustir. Bu durum fenolik bilesenler ve yumurta
aki proteinleri arasindaki sinerjist etkilesimle
aciklanabilir. Benzer bulgular sodyum kazeinat-
gallik asit (Zhan vd., 2020) ve laktoferrin-tannik
asit (Dai vd., 2022) kompleks olusumlart icin de
rapor edilmistir. Bu calismalarda  képik
stabilitesindeki iyilesme kopik kabarciklarinin
artan araylizey esnekligi ile iligkilendirilmigtir.
Bununla birlikte, T4 i¢in kirmiz1 pancar saponini
ile yumurta aki protein etkilesimlerinin kopik
stabilitesi Gizerinde olumsuz etkisi Nooshkam vd.
(2022)  tarafindan  bildirilen meyan koku
ekstrakti/peynir proteini izolatt/sodyum aljinat
kopik sistemi icin de rapor edilmistir. Bu Ggla

sistemde kopik sisteminin reolojik
(viskoelastiklik) ~ 6zellikleri  kopik — kararliligs
agisindan  belirleyici olmustur. Meyan koki
saponini  képitk  kabarciklarinin - arayiizey

elastikiyeti tizerine zayiflatict bir etkiye sahip
oldugu bildirilmistir (Nooshkam vd., 2022).
Bununla birlikte, Giildane ve Dogan (2022)
yaptiklar1 ¢alismada ¢Gven saponini, peynir altt
suyu proteinleri ve hidrokolloidlerden olusan
kopiik sisteminde biyomolekiil konsantrasyonun
kopiik sistemi 6zellikleri Gizerinde belirleyici etkiye
sahip oldugu saptanmistir. Béylece, kompleks

kopik sistemlerinde optimal bilesen
konsantrasyonunun belirlenmesi Onem
arzetmektedir.
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Cizelge 2. Beze hamurlarinin képtik 6zellikleri
Table 2. Foam properties of meringue batters

Ornek 0 Drenaj yart 6mrii (saat)
Sample Overrun (o) sz'n]age Y2 time (hour)

T, 36.78 £ 0.264 21.00 + 0.254

T2 45.80 £ 0.65* 46.63 £ 0.752

T; 39.82 £ 0.74<d 44.56 £ 0.93#

T4 47.57 £ 0.07» 19.75 £ 0.504

Ts 41.51 £ 0.31b¢ 44.50 £ 0.13»

T 40.91 £ 0.07b¢ 29.00 £ 0.13¢

T 44.86 = 0.18» 35.00 = 0.50°

T 40.78 £ 0.47b¢ 32.50 + 0.25b

Sonuglar ortalama * standart sapma. a-d ayni siitundaki degerler arasindaki 6nemli farkliliklar belirtmektedir (P
<0.05). (T1: Kontrol; T2 Siyah havug 6zitli 6rnek; Ts: Kirmuzt lahana 6zitli 6rnek; Ty Kirmizt pancar 6zitla
ornek; T's: Siyah havug ve kirmizi lahana 6zitli 6rnek; T Kirmizi lahana ve kirmizt pancar 6ziitli 6rnek; T7: Siyah
havug ve kirmizt pancar 6ziitlii 6rnek; Tg: Siyah havug ve kirmizi lahana ve kirmizi pancar 6zitld 6rnek)

Values are means £ Standard Deviation. a-d Refers the significant differences between the values in the same column (P <0.05). (T':
Control; To: Sample with black carrot extract; T's: Sample with red cabbage extract; Ty: Sample with red beetroot extract; T's: Sample
with black carrot and red cabbage extract; Tg: Sample with red cabbage and red beetroot extract; Tr: Sample with black carrot and
red beetroot extract; Ty: Sample with black carrot and red cabbage and red beetroot extract)

Képiik kapasitesi ve képiik kararlilig sonuglart bir
biitin olarak degerlendirildiginde, biyoaktif 6zt
flavesinin  képik  Ozelliklerini  iyilestirdigi
s6ylenebilir. Fakat, T>’nin her iki képik 6zelligi
agisindan diger 6rneklerden daha yiiksek skorlara
sahip oldugu belitrlenmistir.

Beze 6rneklerinin renk 6zellikleri

Renk tliketici tercihlerini etkileyen Onemli bir
parametredir. Ticari olarak firetilen bezelerin
renklendirilmesi amaciyla ponceau 4R, sunset
yellow ve tartrazine gibi bazi sentetik boyalar
kullanddmaktadir. Bununla birlikte, saglikla ilgili
sorunlar nedeniyle dogal renklendiricilere olan
talep her gecen giin artmaktadir (Parra-campos ve
Ordofiez-santos, 2019). Farkli bitkisel 6zitlerin
bezelerin renk degerlerine (L¥, a*, &% C*, H® ve
renk degisimine (AEX*)) etkisi Cizelge 3'de
gorilmektedir.  Bulgular,  bezelerin  renk
Ozelliklerinin ~ biyoaktif — ekstrakt ilavesinden
onemli dleide (P <0.05)  etkilendigini
gostermektedir. Ayrica, Sekil 2'deki gbrselden de
benzer  ¢ikarimlar  yapilabilmektedir.  Beze
Orneklerinin - L*  degerleri  70.65£0.79 ila
91.27£0.60 arasinda degismektedir. Biyoaktif
ekstraktin beze formilasyonuna dahil edilmesi,
kontrole kiyasla 6nemli 6l¢tide daha diigiik aciklik
degetleri (P <0.05) ile sonu¢lanmugtir. Ayrica, a*
degerleri kontrol 6rneginin disiik yesil renge (-a*)

sahip oldugunu, biyoaktif ekstrakt iceren beze
orneklerinde ise kirmizt rengin (+a*) baskin
oldugunu géstermektedir (Cizelge 3). Ayrica, T4
diger beze Orneklerine kiyasla daha kirmizidir
(Sekil 2). Benzer renk farklhiliklari -4.13 + 0.58 ile
9.85 * 0.64 arasinda degisen b* degerlerinde de
gozlenmistir (Cizelge 3). Kontrol drneginde (Th)
sart renk tonu baskinken, biyoaktif 6ziit iceren
diger 6rneklerin (T2-Ts) mavi renk pigmentleri
bakimindan zengin oldugu goérilmustir (Sekil 2).
Beze 6rneklerinin renk doygunlugu C* degeri ile
ifade edilmigtir. Cizelge 3’de Orneklerin C*
degerlerinin 6.67 + 0.33 ile 14.83 £ 0.16 arasinda
degistigini gostermektedir. Her bir 6rnegin C*
degeri istatistiksel olarak farkli bulunmustur (P
<0.05). Ornekler arasindan T4 daha yogun bir
renge isaret eden daha yiksek bir kroma
degerlerine sahipken, T3 daha digik bir kroma
degeri gostermistir. Diger bir renk 6zelligi H® renk
spektrumunu gostermektedir. En digik H® Ty
(Kontrol 6rnegi) icin 81.49 * 0.17 olarak
saptanirken, Ty en yliksek H® degerine (352.64 £
2.38) sahiptir. Bununla bitlikte, biyoaktif oziitler
iceren bezelerin H® degerleri belitli bir renk
spektrumu araliginda (mor-kirmizt) degismektedir
(Gizelge 3 ve Sekil 2). Beze o6rneklerinin renk
Ozellikleri genel olarak degerlendirildiginde,
kontrol 6rneginin rengi esasen enzimatik olmayan
esmerlesme reaksiyonlariyla iliskilendirilebilirken,
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biyoaktif 6ziitlerle hazirlanan bezelerin renkleri
hem biyoaktif bilesenler hem de Maillard
reaksiyonlart ve ayrica biyoaktif bilesiklerin
deoksiozonlar, Amadori reaksiyon urtinleri, o-

dikarbonil bilesikleri, Strecker aldehitleri vb. gibi
Maillard reaksiyon drinleriyle etkilesimleriyle
aciklanabilmektedir (Han vd., 2022).

3

Conteol (1)

L iy 4

Sekil 2. Biyoaktif sebze 6zutleriyle hazirlanan beze 6rnekleri
Figure 2. Meringne samples prepared with bioactive vegetable extracts

(T1: Kontrol; Ta: Siyah havug 6zutli 6rnek; Ts: Kirmizi lahana 6zitli 6rnek; Ty: Kirmizt pancar 6zitla 6rnek; T's:
Siyah havu¢ ve kirmizi lahana 6zitli 6rnek; T: Kirmizi lahana ve kirmizi pancar 6zitli 6rnek; T7: Siyah havug ve
kirmiz1 pancar 6zutla 6rnek; Tg: Siyah havug ve kirmizt lahana ve kirmizt pancar 6zitli 6rnek)

(1: Control; To: Sample with black carrot extract; Ts: Sample with red cabbage exctract; Ty: Sample with red beetroot extract; T's:
Sample with black carrot and red cabbage extract; Ty: Sample with red cabbage and red beetroot exctract; T7: Sample with black carrot
and red beetroot extract; Ts: Sample with black carrot and red cabbage and red beetroot exctract)

Cizelge 3. Beze orneklerinin renk 6zellikleri
Table 3. Color properties of meringue samples

Ornek o Renk degisimi (AE*)
Sample L ar b e H Color difference

T 91.27 £ 0.600  -1.47 £0.16s¢  9.85%£0.64+  9.93 £ 0.61¢ 81.49 £ 0.17h 7.80 £ 0.102

T, 70.65 £ 0.79¢ 727 £0.52¢  -3.76 £ 0.60s 819 £ 0.73¢  332.77 £ 2.26¢ 1.85 £ 0.02f

T; 81.80 £ 1.45>  6.02£0.20f -3.08 £ 0.34¢  6.77 £ 033"  331.71 £ 1.93f 5.03 £ 0.01>

T4 7449 £0.77¢ 1470 £0.17=  -1.90 £ 0.614  14.83 £ 0.16*  352.64 + 2.382 3.71 £ 0.014

Ts 71.16 £ 1.03f  6.02+0.41F -413£058 731 +0.63¢ 32570 = 2.43¢ 3.08 £ 0.01¢

Ts 76.81 £0.38¢ 1022 £ 0.48> -3.40 £ 0.26f 10.77 £ 0.47> 34174 £ 1.424 3.93 = 0.00<d

T; 70.93 £0.78  8.87 £0.36c  -1.59 £ 0.58<  9.01 £0.43¢  349.96 £ 3.53¢ 3.95 + 0.05¢

Ts 79.21 £ 130 7.63£0.364  -1.21+09%  7.78 £ 0.50f  351.36 £ 6.78> 3.74 £ 0.01<d

Sonuglar ortalama * standart sapma. a-h aynt sttundaki degerler arasindaki 6nemli farkliliklart belirtmektedir (P
<0.05). (T1: Kontrol; T2: Siyah havug 6zitli 6rnek; Ts: Kirmizi lahana 6zitla 6rnek; T Kirmuzi pancar 6zitli
ornek; T's: Siyah havue ve kirmizi lahana 6zitli 6rnek; Te: Kirmizi lahana ve kirmizt pancar 6ziitli 6rnek; T7: Siyah
havu¢ ve kirmizt pancar 6ziitli 6rnek; Tg: Siyah havug ve kirmizi lahana ve kirmizt pancar 6ziitli 6rnek)

Valnes are means * Standard Deviation. a-h refers the significant differences between the values in the same colummn (P <0.05). (T}:
Control; To: Sample with black carrot extract; Ts: Sample with red cabbage extract; Ty: Sample with red beetroot extract; T's: Sample
with black carrot and red cabbage extract; Ty: Sample with red cabbage and red beetroot extract; T: Sample with black carrot and
red beetroot extract; Ty: Sample with black carrot and red cabbage and red beetroot extract)
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Dogal renk maddelerinin en 6nemli sorunlarindan
birisi ¢evresel faktorler (s, 151k, vb.) nedeniyle
isleme ve depolama sirasinda spesifik renklerini
kaybetmeleridir. Beze 6rneklerinin renk stabilitesi,
depolamanin 0. ve 60. giinlerindeki renk degerleri
farkliligi hesaplanarak belilenmis ve sonuglar
Cizelge 2'de verilmistir. Renk stabilitesi degetleti
1.85+0.02 ile 7.80%0.10 arasinda degismekte
olup, en dusik renk degisimi degeri en yitksek
renk stabilitesine karsilik gelmektedir. T> 60
ginlik depolama siresince renk agisindan en
stabil beze olarak saptanmustir. Bu durum, p-
kumarik, ferulik, p-hidroksibenzoik asitler gibi
fenolik maddelerle asillenmis siyah havug
antosiyaninlerinin 1st ve pH gibi cesitli ¢evresel
etkilere karst daha kararli olmastyla aciklanabilir
(Khandare vd., 2010). Genel olarak, biyoaktif 6ztit
iceren beze 6rnekleri kontrole gére daha yiiksek
renk stabilitesine sahiptir (P <0.05). Ancak,
depolama sonucunda biyoaktif 6ziit igeren
ornekler arasinda da renk stabilitesi degerlerinde
onemli farkliliklar  gézlenmistir (P <0.05).
Dolayisiyla, biyoaktif bilesenlerin renk stabilitesi
tzerinde 6nemli bir etkiye sahip oldugu sonucuna
ulasilabilir. Renk kararliigs sonuclart
incelendiginde, biyoaktif bilesiklerin, proteinlerin
amino gruplart ile indirgen sekerlerin karboksi
kistmlart  arasinda meydana gelen Maillard
reaksiyonlar1 tizerinde bir sekilde inhibisyon

etkisine sahip oldugu c¢tkarimi yapilabilmektedir.
Biyoaktif maddelerin esmerlesme reaksiyonlarint
engelleyici etkileri Han vd. (2022) tarafindan
ayrintili bicimde agiklanmustir. Bununla birlikte,
biyoaktif bilesenlerin antioksidan  &zellikleri,
molekiler bozulma mekanizmasina etkileri ve
depolama sirasinda yogunlasma stirecleri gibi
birtakim degisikliklerin de dikkate alinmast
gerektigi dustintilmektedir.

Beze 6rneklerinin biyoaktif 6zellikleri
Polifenoller meyve, sebze ve tahillar gibi bitkisel
kaynakli gidalarda dogal olarak olusan biyoaktif
bilesiklerdir (Liu vd., 2023). Sebze Oziitleri
kullantlarak hazirlanan bezelerin TFM icerikleri
35.5240.28 ile 57.8710.44 mg GAE /100 g 6rnek
arasinda  degismektedir  (Cizelge 4). Beze
orneklerinden T» fenolik bilesiklerce en zengin
iken Ty en diisik TFM igerigine sahiptir. Uriin
formiillasyonuna sebze o&ziitleri ilavesiyle Tyin
TEFM igerigi 6nemli oranda yaklasik olarak %29 ile
%063 arasinda artirdmistur (P <0.05). Benzer
sonuglar %5 oranindan keciboynuzu unu ilave
edilen makaron Ornekleri icin Bissar ve Ozcan
(2022) tarafindan rapor edilmistir. Ayrica bu
calismada kontrol makaron 6rneklerinin TFM
icerigi (39.76 mg GAE/100 g 6rnek) mevcut
calismaya yakin bulunmustur.

Cizelge 4. Beze 6rneklerinin biyoaktif icerikleri
Table 4. Bioactive contents of meringue samples

Toplam fenolik madde igerigi Askorbik asit igerigi
Ornek (mg GAE/100 g 6rnek) DPPH (mg/100 g 6rnek)
Sample Total phenolic matter content (%) Ascorbic acid content
(mg GAE/ 100 g sample) (mg/ 100 g drnek)
To* 35.52 £ 0.284 31.41 £ 0.19 0.94 + 0.04n
T, 57.87 £ 0.44 85.72 £ 0.09- 24.37 £ 0.03¢
Ts 49.71 + 0.602> 80.08 £ 0.05¢ 14.04 £ 0.134
T 52.81 £ 0.27+ 82.57 £ 0.08> 36.13 £ 0.172
Ts 55.43 £ 0.22:> 72.65 £ 0.324 9.68 £ 0.00f
Ts 54.53 £ 0.36> 63.66 £ 0.39¢ 8.27 £ 0.03s
T; 45.78 £ 0.200c 72.99 £ 0.184 31.16 £ 0.17v
Ts 49.84 + 0.5120 56.64 £ 0.16f 12.12 £ 0.13¢

Sonuglar ortalama * standart sapma. a-h aynt sttundaki degerler arasindaki 6nemli farkhliklari belirtmektedir (P
<0.05). (T1: Kontrol; T2: Siyah havug 6ziitli 6rnek; Ts: Kirmizi lahana 6zitli 6rnek; Ty Kirmizi pancar 6zitla
ornek; T's: Siyah havue ve kirmizi lahana 6zitli 6rnek; T Kirmizi lahana ve kirmizt pancar 6ziitli 6rnek; T7: Siyah
havu¢ ve kirmiz1 pancar 6ziitli 6rnek; Tg: Siyah havuc ve kirmizi lahana ve kirmizt pancar 6ziitli 6rnek)

Valnes are means * Standard Deviation. a-h refers the significant differences between the values in the same colummn (P <0.05). (T}:
Control; To: Sample with black carrot extract; Ts: Sample with red cabbage extract; Ty: Sample with red beetroot extract; T's: Sample
with black carrot and red cabbage extract; Ty: Sample with red cabbage and red beetroot extract; T: Sample with black carrot and
red beetroot extract; Ty: Sample with black carrot and red cabbage and red beetroot extract)
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Bezelerin antioksidan aktiviteleri DPPH radikal
stiplirme aktivitelerinin (RSA) saptanmastyla
belitlenmistir. Orneklerin RSA degerleri %31.41
T 0.19 ile %85.72 = 0.09 arasinda degisiklik
gostermektedir (Cizelge 4). T test edilen vakalar
arasinda en diisiik RSA degerine sahiptir. Beze
formiilasyonuna biyoaktif sebze 6ziitleri ilavesiyle
DPPH RSA degerinde yaklagik olarak %0172
oraninda artis saglanmistir. Ote yandan, iki ya da
daha fazla bitkisel 6zitin karistirdlmasiyla tretilen
Orneklerde  (T5-Ts) tek bir bitkisel 6zt
kullanilarak tretilenlere (T>-Ty) gére DPPH-RSA
degerlerinde belirgin bir artis olmamustir. Bununla
bitlikte, Grtin formilasyona su yerine ilave edilen
sebze Ozitlerinin genel olarak bezeler tzerinde
gicli  bir  antioksidan  Ozellik  sagladigt
gozlemlenmistir. Sebze 6zitiyle hazirlanan
bezelerin  antioksidan  6zelliklerinin ~ gelismis
olmast, bezelerin fenolik iceriginden
kaynaklantyor olabilir.

Askorbik asit (AA) bag dokularinin sentezinde rol
oynamast, viicuttaki demir emilimini arttirmaya
yardimct olmasi, insan vicudunu oksidatif
stresten korumasi ve bir antioksidan olarak islev
gormesi gibi 6zellikleriyle insan saglig acgisindan
elzem oOneme sahiptit (Wickramasinghe vd.,
2020). Kara havug, kirmizi lahana ve kirmizt
pancar Oziitleri  kullanilarak  dretilen  beze
orneklerinin -~ AA  icerikleri  Cizelge 4’de
gorilmektedir. Beze Orneklerinin AA igerikleri
0.94£0.04 ile 36.13£0.17 mg/100 g arasindadir ve
her bir 6rnegin AA igerigi istatistiksel olarak farklt
bulunmustur (P <0.05). Orneklerden T en diisiik
C vitamini icerigine sahipken TyUn en yiksek
diizeyde AA igerdigi saptanmustir. Ayrica, beze
formilasyonuna biyoaktif &ziit ilavesiyle T1’in C
vitamini igerikleri 6nemli diizeyde artirilmustir.

Bezelerin duyusal analiz sonuglari

Uretim formiilasyonu yenilenen gidalarin ticari
degeri, katma degerli trlnler icin kritik bir
gosterge  olan  tiketici  tercith  testi ile
degerlendirilmektedir. Sebze 6zutleri iceren (T2-
Ts) ve kontrol (T1) beze 6rneklerinin duyusal
puanlama sonuglar1 Sekil 3’te sunulmustur. Beze
Ornekleri gbriinim, doku, tat ve koku agisindan
degerlendirilmistir. Test sonuglarina gore, tim

beze 6rneklerinin gérliinim puanlart sebze 6ziiti
ikamesi ile genel olarak artmistir. Bunun nedeni,
yeniden formile edilmis bezelerin  kontrol
Ornegine gore daha cekici renkte olmast olabilir
(Sekil 2). Sekil 3'te yeniden formile edilmis beze
ornekleri kontrolden daha yiiksek goriintim
puanlarina sahipken, T4 en yiksek gorinim
puanina (8.17) sahiptir.

Bir gida maddesinin yapisal 6zelligi tiiketici tercihi
icin 6nemli bir parametredir. Bu c¢alisgmada,
panelistler T7 (siyah havu¢ ve kirmizi pancar
ozutli 6rnek) ile iiretilen beze 6rnegine en disiik
doku puanint verirken (6.13), T4 en yiksek doku
puanina (7.70) sahip olmustur. Degerlendiriciler
en disiik lezzet puanint Te'ya (kirmizt lahana ve
kirmizi pancar Ozitli Ornek) veritken (4.80),
sebze suyu icermeyen T en yliksek lezzet puanina
(6.93) sahip olmugtur. Sebze suyu ilavesinin
bezelerin tat profiline etkisi daha ayrintilt bicimde
calisilmast 6nerilmektedir. Koku, titketicinin Urlin
tercihi Uzerinde dogrudan etkisi olan 6nemli bir
duyusal parametredir. Ornekler arasinda T en
yiksek koku skoru (6.89) almistir. Beklendigi gibi,
beze formilasyonunda sadece kirmizi lahana
kullanimt (T3) en dusik koku skoruna (4.33)
neden olmustur. Bu durum, duyusal analiz

amactyla kullanilan  vanilyanin  yetersizligiyle
iliskilendirilebilir. =~ Bundan  dolay;,  beze
orneklerinde genel olarak yumurta aki tozu ve
sebze  Ozltlerinden  kaynaklanan  duyusal
kusurlarin ~ giderilmesi  amaciyla  tretimde
kullantlacak  vanilya miktarinin  da  optimize
edilmesi gerekmektedir.
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Sekil 3. Biyoaktif sebze 6ziitleri iceren bezelerin duyusal puanlama sonuglari
Figure 3. Sensory score results for meringne samples containing bioactive vegetable extracts

(T1: Kontrol; T2: Siyah havug 6zitli 6rnek; Ts: Kirmuzi lahana 6ziitli 6rnek; Ti: Kirmizt pancar 6zitli 6rnek; T's:
Siyah havug ve kirmizi lahana 6zitli 6rnek; Tg: Kirmizi lahana ve kirmizi pancar 6ziitli 6rnek; T7: Siyah havug ve
kirmiz1 pancar 6zutla 6rnek; Tg: Siyah havug ve kirmizt lahana ve kirmizi pancar 6zitli 6rnek)

(T3: Control; To: Sample with black carrot extract; Ts: Sample with red cabbage extract; Ty: Sample with red beetroot extract; T's:
Sample with black carrot and red cabbage extract; Ty: Sample with red cabbage and red beetroot extract; T7: Sample with black carrot
and red beetroot exctract; T: Sample with black carrot and red cabbage and red beetroot extract)

SONUC

Bu arastirma, beze iretiminde kullanilmak tzere
ekstrakte edilen bitkisel Oziitlerin Urtin kalitesi
lzerine potansiyelini ortaya koymustur. Genel
olarak, elde edilen sebze sulati hem bezenin
kopiik 6zelliklerini hem de nihai Giriin 6zelliklerini
iyilestirmistir. Ozellikle kara havug ve kirmizt
pancar 6zutleriyle iiretilen 6rneklerde sadece renk
Ozellikleri degil biyoaktif &zellikler ve duyusal
Ozellikler de gelistirilmistir. Diger taraftan, bitkisel
Ozitler arasinda test edilen Szellikler igin sinerjist
etkilesim gorilmemistir. Ayrica, biyoaktivitesi
artirtlmis  Grtnlerin  lezzet  6zelliklerinin - de
tyilestirilmesi gerekmektedir. Bu amagla, bitkisel
Ozutlerin farkli konsantrasyonlart denenerek tirtin
kalite Ozelliklerinin optimize edilmesi
Onerilmektedir.

CIKAR CATISMASI
Yazarlarin makale ile ilgili herhangi bir kisi veya
kurum ile ¢ikar ¢atismast bulunmamaktadir.

YAZARLARIN KATKISI

Bu calismada Mehmet GULDANE, calismanin
kurgulanmasi, ¢alisma sonuclarin dizenlenerek
yorumlanmast ve makale yaziminda gdrev
almistir. Tuba YAGMUR calisma analizlerinin

gergeklestirilmesinde ~ ve  Hande  CETIN
calismanin planlanmasinda katkida
bulunmuslardir.
TESEKKUR
Bu calisma  Tubitak  2209-A  tarafindan
desteklenmistir.
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