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Kahvaltilik Zahter tilkemizin Dogu Akdeniz Bolgesinde 6zellikle Kilis, Gaziantep ve Hatay ¢evresinde sabah
kahvaltilarinda zeytinyagt ile bitlikte titketilen geleneksel bir kuruyemis baharat karisimudir. Bu calismada,
kekik bitkisi ve menengic meyvesinin degisik oranlarda katilmas: suretiyle yeni kahvaltiik zahter
formiillerinin gelistirilmesi amaglanmustir. Bu dogrultuda toplam 15 farkli formiilasyonda Kahvaltilik Zahter
tretilmistir. Ayrica formilasyonda kekik bitkisinin ve menengi¢ meyvesinin bulunmadigt kontrol 6rneginin
tiretimi de gerceklestirilmistir. Orneklerde yapilan duyusal analiz sonucunda en ¢ok begenilen My+Ky
(menengi¢c meyvesinin %2 ve kekik bitkisinin %2 kombinasyonunun kullanddif 6rnek) 6rneginde nem, kil,
protein, yag, karbonhidrat, ham lif, fitik asit, antioksidan aktivite, toplam fenolik madde ve enetji degerleri
belitflenmistir. Protein hari¢ diger tim O&zelliklerde tespit edilen degetrler kontrol érneginden yiksek
bulunmustur.

Anahtar kelimeler: Kahvaltlik zahter, baharat, kekik, menengic

PRODUCTION OF BREAKFAST ZAHTER IN DIFFERENT FORMULATIONS
AND DETERMINATION OF SOME QUALITY CHARACTERISTICS

ABSTRACT

Breakfast zahter is a traditional food which is prepared by mixing ground roasted nuts and various
spices and consumed with olive oil in breakfast in the eastern mediterranean region of our country,
especially in Kilis, Gaziantep and Hatay. In this study, it was aimed to develop new breakfast zahter
formulas by adding different rates of thyme and menengic fruit. In this direction, 15 different
formulations Breakfast Zahter were produced in. In addition, the production of the control sample
was carried using the same formulation with the exception of thyme and menengic fruit. The sample
(M4 + Ky) with 2% menengic paste and 2% thyme plant got the higest score in sensory analysis.
Moisture, ash, protein, fat, carbohydrate, raw fiber, phytic acid, antioxidant activity, total phenolic
substance and energy values were determined on that sample. All other properties except protein
were found higher than the control sample.

Keywords: Breakfast zahter, spices, thyme, menengic
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GIRIS
Kahvaltiik Zahter tlkemizin Dogu Akdeniz
Bolgesinde oOzellikle Kilis, Gaziantep ve Hatay
cevresinde sabah kahvaltilarinda zeytinyag: ile
birlikte tiketilen geleneksel bir kuruyemis baharat
karisimidir. Ytzyilardir geleneksel bir gida trind
olarak ev kosullarinda uretilen ve tluketilen
Kahvaltulik  Zahter, ginimiizde endistriyel
anlamda Uretilmeye ve daha genis kitlelere
ulastirilmaya baslanmustir. Uretiminde cesitleri ve
oranlart yoreden yoreye degismekle bitlikte, genel
olarak menengic, karpuz ¢ekirdegi, kavun
cekirdegi, kirik leblebi, bugday, kumbiiz (kendir
tohumu) yerfistify, zahter (karabas kekik), kimyon,
kiizbara (kisnis), mayana (rezene), anason, toz
kirmizibiber, sumak, koruk (olgunlasmamis
Uzim) kurusu, tuz, limon tuzu ve kavrulmus
kiincii (susam) gibi hammaddeler kulanilmaktadir.
Ayiklama, ytkama ve kurutma islemlerinden sonra
bu maddeler kavrulmakta, daha sonra
degirmenlerde Sgutilmekte ve tat verici katki
maddeleri ilave edilmektedir (Ucan vd., 2014).
Igerigindeki zengin besin maddelerinden dolayt
Kahvaltilik Zahter besin degeri agisindan oldukea
yiksek degerlere sahip dogal bir gida maddesidir.
Yapilan literatlir taramasinda Kahvaltilik Zahterle
ilgili yapilan bilimsel ¢alismalarin yeterli olmadigt
gorilmistir. Yaptigimiz bu  calismada, kekik
bitkisi ve menengic plresinin degisik oranlarda
katilmasit  suretiyle yeni kahvaltlik zahter
formillerinin ~ gelistirilmesi ve bazt  Kkalite
ozelliklerinin belirlenmesi amaglanmistir.

Baharat ve Kahvaltilik Zahter

Baharatin  tarthi  ve  kullanimi  insanligin
baslangicina kadar uzamaktadir (Akgil, 1993).
Baharatin kullaniligt, tam agik olmamakla bitlikte,
Neolitik ¢ag diye adlandirilan Isa’dan 4000 yil
oncesine dayanmaktadir. Gegim kaynagi aveilik ve
balik¢ilik olan bu insanlar, gécebelikten yerlesik
hayata gegcince, tarima baslamis ve sonra ¢evrede
buldugu yabani kokulu bitkileri toplamaya
baslamislardir (1zer, 1997). Baharat, kelime kokeni
olarak Farsca hos kokulu, giizel anlamina gelen
“bahar” s6zctuglinin ¢oguludur (Soner vd., 2002).
Baharat gidalarda lreyen zararh
mikroorganizmalart  Sldurebildiginden ya da
onlarin zehir uretmelerini engelleyebildiginden
baharat kullanimi, gida kaynakli hastaliklara ve

gida  zehirlenmelerine  yakalanma  riskini
azaltabilmektedir (Billing ve Sherman, 1998).

Farkl tatlara ve 6zellikle geleneksel gidalara olan
ilgi son zamanlarda artiy gOstermektedir. Bu
baglamda, Gilineydogu Anadolu Bélgesi’nde
yogun bir sekilde tiketilen Kahvaltilik Zahterin de
poptleritesi giin gectikce artmaktadir. Agirlikls
olarak  kahvaltida  tiiketilen  baharat  ve
kuruyemislerin  bir karistmi  olan Kahvaltulik
Zahterin igerigi yoreden yoreye degismektedir.

Turkiye'de "kekik" olarak tamimlanan ve bu
amagla kullanilan Iamziaceae familyasindan pek ¢ok
aromatik bitki tirG bulunmaktadir. Ancak
ozellikle timol/karvakrol tipi ugucu yag iceren
turler "kekik" olarak kabul edilmektedir. Bu tirler
arasinda Ozellikle Thymus, Origanum, Satureja,
Thymbrave Coridothymus cinsleri hem yayilis olarak
hem de eckonomik olarak buyik 6nem
tastmaktadir (Ozderin vd., 2014).

Kekik cinsinden elde edilen ugucu yagda ana
bilesenler olarak o6ne c¢tkan “karvakrol”un
antibaktetiyal, antifungal, antihelmintik,
insectisidal, analjezik ve antioksidan etkisi ve
“Timol” tn ise fenollere gére 30 kat daha fazla
antiseptik etkisi ve 4 kat daha az toksik etkisi
bulunmaktadir. Onemli bir ucucu yag bitkisi
olmast ve Tiirkiye’nin dinya kekik ihtiyacinin ¢ok
buytk bir bolimini karsilamasi nedeniyle
ckonomimiz i¢in 6nemli bir bitkidir. Turkiye’de
2016 yilinda 121127 dekar alanda 14724 ton kekik
tretimi gerceklestirilmistir (Bayraktar vd., 2017;
Ozgiiven vd., 2005).

Pistacia  terebinthus 1. bitkisinin meyvesi, halk
tarafindan bilinen adiyla “menengic”, Akdeniz
bélgesinde makilik ve ormanlik alanlarda bulunan
agac veya agacciklardan Agustos-Ekim aylarinda
toplanan, baharatcilarda, attarlarda ve halk
pazarlarinda yil boyu satist gerceklestirilen,
kendine has tad: ve kokusu olan, aroma degeri
yiksek bir yaglt tohumdur. Menengic, kiltirel
anlamda  yetistirilmeyen, dogadan toplanan
meyvelerinin de endustriyel Oleekte
degerlendirilmedigi bilinen ancak geleneksel
olarak hem ¢ig hem de kavrulmus olarak,
icecekten ezmeye, c¢esitli  sekillerde  islenip
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tiiketilebilen, yag ve protein bakimindan zengin
bir drindir. Yorelere gore citlembik, citlk ve
bittim gibi isimlerle anidmaktadir. Menengic
meyvesi Tirkiye'nin  Guney ve Glineydogu
Anadolu Bolgeleri'nde taze veya kurutulmus
olarak cerezlik, geleneksel kdy ekmegi yapiminda
ve kahve seklinde tlketilmektedir. Aynt
bolgelerde ¢itlembik ezmesi, bazt c¢esni ve
Baharatla harmanlanarak “kahvaltilik  zahter”
karisiminda da kullanilmaktadir (Kéten vd., 2017).

Kekik olarakta bilinen zahter, Osmanli'dan
giniimiize kadar hayatin hep icinde yer almistir.
Gaziantep, Kilis, Iskenderun, Mardin ve Mersin
yoresinde ¢ay olarak tiiketilen zahter, kahvaltilarda
farklt bir tat olarak karsimiza cikar. Kahvaltilik
zahterin ortaya ctkmast eskilere dayanir. Bir
onceki yildan kalan zahirelik hububatin arta
kalanlarinin degerlendirilmesi amactyla insanlar bu
hububatlart ~ kavurup ~ 6gtterek  kahvaltida
kullanmiglardir. Bu da zamanla bir kahvalulik
kiltiri dogurmus ve glinimtuzde zeytinyagina
badirarak tiiketilen bir gida haline gelmistir
(Erdogan vd., 2012).

Daha fazla lezzet icin ufalanmis ceviz veya antep
fistig1 da eklenebilen Kahvaltlik Zahter bir kaseye
bir baska kaseye de zeytinyagt konularak ikram
edilir. Ekmek lokmasi 6nce zeytinyagina sonra
yagin 1slakligr ile zahtere batirilarak tiiketilir.
Kahvaltilik  zahter ayni zamanda zeytinyagi
tiketmemize de vesile olan bir gidadur.

Kahvaltulik Zahterin igine giren baharat, yaglh
tohum ve hububatlarin her birinin ayr1 ayr1 saghk
agisindan 6nemli islevleri vardir. Stres, dengesiz
beslenme, ¢evre kirliligi, sigara ve alkol
titketiminin etkisiyle viicutta biriken oksidanlar
viicut fonksiyonlarini olumsuz etkilerken ayni
zamanda kanser ve hizli yaslanmaya neden
olabilmektedir. Kahvaltlik zahterin igeriginde
bulunan antioksidan, fenolik ve flavanoid
maddeler besleyici ve doyurucu O&zelliklerinin
yaninda cagimizin  bu  gibi  sorunlarinin
Onlenmesinde de etkili bir gida konumundadir.
Kahvaltulik Zahterin kuru maddeye gére toplam
antioksidan  aktivitesi 1013.68 umol/100 g,
toplam fenolik madde miktar1 162.18 mg/100 g

ve flavanoid madde miktar1 136.34 mg/100 ¢
bulunmustur (Erdogan vd, 2012).

MATERYAL VE YONTEM
Materyal
Arastirmada  kullanilan materyallerden  kekik,

tarcin, kimyon, rezene, kisnis, anason, sumak,
menengic ve muskat Kilis ilinde faaliyet gésteren
Sekeroglu Baharat firmasindan 6gitilmis olarak;
karpuz ¢ekirdegi, kavrulmus lebbebi ve susam ise
ogutilmemis olarak temin edilmistir. Duyusal
analizlerde kullanilan zeytinyag (Kilizi marka) da
yine piyasadan temin edilmistir.

Yontem

Kahvaltlik Zahter formiilasyonunda kullanilan
ogutilmemis her bir bilesen Oncelikle elle, daha
sonra elekten gegirilerek yabanct maddelerinden
(sap, saman, ¢6p, tas vb) temizlenmistir.

Karpuz ¢ekirdegi, susam ve leblebi sirasiyla
sicakligt ayarlanabilen bir 1sitict tizerinde 300£10
°C’de 15 dakika bir tavada strekli karistirilarak
kavrulduktan sonra sogumaya birakidmis ve
laboratuvar degirmeninde Sgutilmustir.
Ogiitiilen 6rnekler Elek No: 10 olan 2.00 mm
delik ¢apina sahip Amerikan elekten (Astm D422)
gecirilmistir. Susamda 6glitme yapilmamigtir.

Kontrol olarak kullanlan Kahvaltiik Zahter
karisimi, 6n denemelerle belitlenen ve Cizelge
1’de wverilen bilesenlerin ¢izelgede belirtilen
miktarda kullanilmast suretiyle hazirlanmistir.
Formiilasyonda degisken olarak; kekik, menengic
meyvesi ve  bunlarin  muhtelif  oranlan
kullamlmistir. Menengic meyvesi 200+£10°C’de
kavrulduktan  sonra  kirma  degirmeninde
sgiitilmistiir. Ogiitme sonrast menengic meyvesi
pure halinde elde edilmis olup formiilasyona bu
sekilde ilave edilmistir. Calismada, Kahvaltlik
Zahter nitelikleri Uzerinde kekik ve menengic
plresinin yalin ve kombine bir bicimde sabit
bilesenlerin (kontrol 6rneginin) toplam agirligina
gore degisen oranlarda (%1, %2, %3, %4 ve %5)
kullanilmasinin etkisi incelenmistir. Bu sekilde
elde dilen Kahvaltilik Zahter 6rnekleri, kekik ve
menengic plresi kullanilmaksizin (%0) yapilan
kontrol ~ Kahvalulik ~ Zahter  6rnegi  ile
karsilastirilarak degerlendirmeye tabi tutulmustur.
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Arastirmada kullanilan deneme deseni Cizelge
2’de gOsterilmistir. Buna gore formiilasyonlart
birbirinden farkli 16 ayn Kahvalulik Zahter
uretilmistir.

Cizelge 1. Kahvaltillik Zahter yapiminda
kullanilan bilesenler (KKontrol 6rnegi)
Table 1. Components used in making breakfast Zahter

(Control sample)

Bilesen Ads Miktar (g)

Component Name Amount (g)

Leblebi

Roasted chickpea 250

Karpuz Cekirdegi 95,0

Watermelon seeds ’

Susam 25.0

Sesame

Sumak 15.0

Sumac

Kimyon

Cumin 50

Kisnis

Coriander 3.0

Rezene

Fennel 15

Anason

Anise 0.3

Tarcin

Cinnamon 0.1

Muskat

Muscat 0.1

Toplam

Total 100.0
Kahvaltlik Zahter uretimleri Kilis 7 Aralik

Universitesi  Miithendislik-Mimarlik ~ Fakiiltesi
Gida Mihendisligi Bélimi laboratuvarinda
gerceklestirilmistir. Uretimde ev tipi Kahvaltilik
Zahter Uretim metodu esas alinmistir (Satouf,
2018). Buna gore tiim bilesenler tartildiktan sonra
genis bir kap icerisinde kasikla karistirilmistir.
Daha sonra bu karnisim uygun bir kavanoz

icerisinde homojen hale gelinceye kadar tekrar
karistirllmis ve aynt kavanoz igerisinde analiz
edilinceye kadar oda kosullarinda saklanmustir.

Analiz Yontemleri

Duyusal analiz hari¢ yapilan tiim analizler, duyusal
analiz sonucunda en c¢ok begenilen M4+Ky
(menengic puresinin %4 ve kekik bitkisinin %4
kombinasyonunun kullanddigi) 6rneginde  ve
katki olarak kullanilan kekik bitkisi ile menengic
plresinde gerceklestirilmistir.

Rutubet miktar1 tayini: Orneklerin rutubet
miktarlar1t ICC Standart Metot No: 110/1
(Anonim, 2002)’e gére belirlenmistir.

Kiil miktar1 tayini: Kil miktart tayinleri ICC
Standart Metot No: 104/1 (Anonim 2002)’e gbre
yaptlmistr.

Protein miktar1 tayini: Protein miktari tayini
ICC-standart No: 105/2 metoduna gore
yapimistir (Anonim, 2002). Analiz sonucunda
elde edilen azot (N) miktart 6.25 katsayist ile
carpilarak protein miktar1 belirlenmistir.

Yag miktar1 tayini: Orneklerin yag miktart
tayinleri AACC Metot No:30-25.01°de belirtildigi
sekilde bazt degisiklikler yapilarak belirlenmistir
(Anonim, 2010).

Toplam Fenolik Madde(TFM) Igerigi:
Gutfinger (1981) metodu modifiye edilerek
kullanilmistir.

Antioksidan Aktivite Tayini: Yu ve ark. (2002),
tarafindan 6nerilen yontem kullamlmistir. Bu
yontem, pembe renkli stabil bir bilesik olan
DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) radikalinin
yok edilmesi sonucu, renkte meydana gelen
azalmanin spektrofotometrik olarak O6lciilmesi
esasina dayanmaktadir. Sonu¢ DPPH inhibisyon
ylzdesi olarak verilmistir.
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Cizelge 2. Kahvaltilik Zahterde Kontrol Ornegi, Menengic Piiresi ve Kekik Bitkisinin Bilesimdeki Payt
(%) (Deneme Desent)
Table 2. Share of Control Example, Pistacia Porridge and Thyme Plant in the Composition of Breakfast Zabter (o)

(I'rial Pattern)
Kahvaltltk  Zahter Bilesimdeki Pay (%0)
Ornekleri* Composition (o)
Breakfast ZLabter Kontrol Kekik Menengic Piiresi
Samples® Control Thyme Menengic Paste
Ié;‘;gfl 100.0 0.0 0.0
Ky 99.0 1.0 0.0
Ko 98.0 2.0 0.0
Ks 97.0 3.0 0.0
K4 96.0 4.0 0.0
Ks 95.0 5.0 0.0
M, 99.0 0.0 1.0
M 98.0 0.0 2.0
M; 97.0 0.0 3.0
M, 96.0 0.0 4.0
Ms 95.0 0.0 5.0
M;+K, 99.0 0.5 0.5
My+K» 98.0 1.0 1.0
M;+K3 97.0 1.5 1.5
My+Ky 96.0 2.0 2.0
Ms+Ks 95.0 2.5 2.5

*K: Kekik katkils Kabvaltiik Zabter ornedi; M: Menengic piiresi katkils Kabvaltilik Zabter drnegi; M+K: Menengic piiresi ve
kekik bitkisinin degisik oranlarda kombinasyonlarimm kullanidigs Kahvaltiik Zabter ornegi
*K: Breakfast Zabter Sample with Thyme; M: Breakfast Zabter Sample with menengic paste; M+K: Breakfast Zabter sample with

combinations of menengic paste and thyme in different proportions

Fitik asit analizi: Orneklerdeki fitik asitin Fe*3
ile ¢6ziinmez formu olan demirfitat seklinde
cokturtlup arta kalan yani ¢ékelmeyen Fet3
miktarinin  bipyridine ile olusturdugu rengin
spektrofotometrik olarak Glciilmesi esasina dayali
bir yontem kullanilmistir. Bu 6lcim miktart ile
fitik asite baglanip ¢6ken Fe*3 miktar1 da dikkate
alinarak fitik asit konsantrasyonu
hesaplanmaktadir. Bu analize aslinda bir nevi Fe
tayini de denebilir. Kurve ters lineer ¢tktigi icin

elde edilen sonug fitat miktarint ifade etmektedir
(Haug ve Lantzsch, 1983)

Ham Lif tayini: Gravimetrik (weender)
yontemle Anonim (2013)’e gbre yapimistur.

Karbonhidrat tayini: Toplam karbonhidrat
miktart asagidaki formile gbre kuru agirlik
tizerinden hesaplanmustir.
Toplam Karbonhidrat (%) = [100- (%Protein +
%Yag + % Kil +%Nem))]
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Enerji degeri: Asagida verilen formtl yardimiyla
hesaplanarak elde edilmisgtir.

Enerji (Kkal/100 g) = [4x(% Karbonhidrat) +
4x( % Protein ) + 9x (% Yag)]

Duyusal analiz: Duyusal analiz sonuglart 8
panelistin  duyusal degetlendirme formundaki

kullanilarak istatistiksel olarak degerlendirilmeye
tabi tutulmustur. Varyans analizi teknigi ile
(ANOVA) grup ortalamalar1 arasindaki fark
belitlenmis ve farkliliklari istatistiki olarak 6nemli
bulunanlara (p< 0.05) DUNCAN testi kullanila-
rak karsilastirma uygulanmustir.

renk, koku, lezzet, zeytinyagt ve ekmek lezzeti ve SONUC VE TARTISMA
genel begeni gibi tanimlayict  kelimeleri Kekik bitkisi ve menengic puresi katkilt
puanlamasina gére (1= en kétd ve 5 = en iyi Kahvaltilik ~ Zahter  6rneklerinin = duyusal

olacak sekilde) belirlenmistir (Altug, 2011).

Istatistiksel Analiz: Elde edilen sonuglar, SPSS
(SPSS 15.0 for Windows) paket programi

Ozelliklerine ait degerler Cizelge 3’te ve degisim
grafigi Sekil 1°de verilmistir.

Cizelge 3. Kahvaltilik Zahter 6rneklerinin duyusal zellikleri
Table 3. Sensory properties of Breakfast Zahter samples

Zeytinyagi ve
Ekmek ile Genel Ortalam
Ornek Renk Koku Lezzet lezzet Begeni Pa ama
Sample Colour Odonr Flavor Flavor with General Ay uar}
olive 0il and Acceptability erage 2oore
bread

Kontrol 3.63£0.52»  3.13+1.362>  2.75+0.46*  2.63+1.062 3.00£0.53# 3.03%0.79
Control

Ky 4.00£0.76  3.00x£1.07>  2.75%£1.492  3.25%1.04 3.13+0.83# 3.23+1.04
K 3.63x1.41»  3.25%1.28>  3.00+x1.60»  3.38+1.30:>  3.38+1.06%> 3.33£1.33
K3 3.75+0.71»  3.13%£0.83+  3.00£1.202  3.25+0.89+>  3.25+0.89+>  3.28+0.90
K4 3.75+1.16» 2.88%1.13%» 2.88%1.36* 3.50%0.93>  3.63£0.7422>  3.33+1.06
Ks 4.00£0.53»  2.75%1.39+  2.88%£0.992 3.25%1.16*>  3.63+0.92+>  3.291+0.99
M, 4.00£0.76»  3.00£0.93+  3.250£.712 3.38+0.52+>  350+0.76=>  3.43+0.73
M, 413%0.64» 3.13%1.132»  2.88+1.25»  3.63+0.522>  3.63%£0.74+>  3.40%0.85
M; 4.00£0.76» 3.63£1.062»  3.25%1.16» 3.25%1.28=  3.63£0.74®  3.55+1.00
My 4.00£0.760  3.00£1.41+  338+1.51=  4.13+0.83>  3.75+0.71+>  3.65%1.04
M5 4.13+0.35» 2.88+1.13%> 3.88%£1.36*  4.25%£0.89>  3.63+1.06®>  3.75+0.90
M;+K, 3.75+0.71»  3.00+1.07» 3.50+1.31» 3.75+1.28«>  3.63+0.91>  3.53%+1.06
Mp+IKo  4.00£0.53* 3.50+0.93+> 3.88+1.13» 3.63£1.30%>  3.88£0.992>  3.75%0.98
Ms;+Ks  3.88£0.99+ 3.75%1.39+ 3.88%1.132 3.88+0.99«»  4.00%1.07+>  3.88%+1.11
My+Ky 4.38+0.740  4.13£0.83>  3.50£1.20» 3.38x1.41>  4.13%£0.99°b 3.90+1.03
Ms+Ks  4.25£0.892  4.00£0.93*>  3.25%£1.04=  3.88+0.832>  3.7520.89+  3.83%0.91

*Ayni sttun icinde farkll harfle gosterilen degerler arasinda Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuclarina gore

istatistiksel olarak 6nemli bir fark vardir (p< 0.05).

*There was a statistically significant difference between the values of different letters in the same column compared

to Duncan multiple comparison test results (p< 0.05).
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Sekil 1. Kahvaltilik Zahter 6rneklerine ait duyusal analiz sonuglari
Figure 1. Sensory analysis results of Breakfast Zabter samples

R: Renk (Color), K: Koku (Odour), 1: Lezzet (Taste), Z: Zeytinyagt ve ekmek ile lezzet (Flavor with olive 0il and bread),
G: Genel kabul edilebilitlik (General acceptability), O: Ortalama puan (Average score)

Kahvaltilik Zahter 6rnekleri 1-5 puan arasinda
degerlendirmeye tutulmustur. Buna gore renk
puanlari 3.63-4.38, koku puanlart 2.75-4.13, lezzet
puanlar1 2.75-3.88, zeytinyagt ve ekmek ile lezzet
puanlari 2.63-4.25, genel begeni puanlari 3.00-4.13
ve ortalama puan degerleri ise 3.03-3.90
araliklarinda tespit edilmistir.

Orneklerin  duyusal ~ 6zelliklerine  bakildiginda
genel begeni ve ortalama puan acisindan My+K,
en yuksek puani alirken kontrol érnegi en diisik
puani almistir. Genel olarak bakildiginda tim
katkili Orneklerde puanlar kontrole goére daha
yuksek gézlemlenmistir.

Kekik bitkisi, menengi¢ puresi ve Kahvaltdik
Zahter Orneklerinin kimyasal 6zelliklerine  ait
degerler Cizelge 4te  verilmistir.  Cizelge
incelendiginde katki maddesi olarak kullanilan
kekik bitkisinin kil (%9.47), karbonhidrat
(%067.65) ve toplam  fenolik  (1300.77
mgGAE/100g) degetleri menengic puresinden
daha yiiksek bulunurken diger 6zellikler acisindan
menengi¢c piresi daha yiksek degetrlere sahip
olmustur.

Yapilan bir calismada kekik bitkisinin ham lif
degeri %28.10, yag miktart %0.67, protein miktart

%11.22, kil miktart %9.00 ve toplam fenolik
madde miktar1 4710 mgGAE/100g olarak
bulunmustur (Ceylan ve Yicel, 2015). Bagka bir
calismada ise kekik bitkisinin antioksidan aktivite
degeri (% inhibisyon) 60.80 olarak tespit edilmistir
(Okmen vd., 2017). Diken (2009) vyaptigt
calismasinda kekik bitkisinde toplam fenolik

madde icerigini 1677 mgGAE/100g olarak
belirlemistit. Calismamizdaki degerlerde
literatiirdeki  sonuglarla benzerlik g6sterenler

oldugu gibi farklilik gosterenler de olmaktadir.
Farkliliklarin =~ kekik  bitkisinin ~ yetistirme
kosullarinin ~ ve  ckolojik  sartlarinin  farklt
olmasindan kaynaklandigr diistintilmektedir.

Menengi¢ plresinin protein, yag, kil, ham lif,
enerji, antioksidan aktivite deZerleri sirasiyla
%12.35, %3.23, %11.24, %40.21, 576.09 kcal ve
%94.04 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4). Ozcan
(2004) tarafindan yapilan calismada menengic
meyvesinde kiil, protein ve yag miktarlari sirast ile
%3.10, %9.67 ve %38.74 olarak bulunmustur.
Elde edilen sonuglar bu calismada bulunan
sonuglarla  benzerlik gbstermektedir. Dalgic
(1990) tarafindan Menengic (Pistacia terebinthus L.)
meyvesinde nem %7.20, protein %14.60, yag
%38.70 ve kil %2.5 olarak bulunmustur. Dalgi¢
ve ark. (2011), tarafindan farkll kavurma
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sicakliklarinin menengic yag kalitesi parametreleri
tzerine yapmis olduklart calismalarinda menengic
yagindaki toplam fenol miktarini 100°C°de 88.97
mgGAE/kg, 120°C’de  99.84 mgGAE/kg,
140°C’de 154.93 mgGAE/kg olarak belitlemistir.

Kaya (2012)’nin menengi¢c tohumlarindan yag
ckstraksiyonu  sartlarinin = belirlenmesi  adlt
calismasinda yapmis oldugu analiz sonuglarina
gore ham lif degeri (kavrulmamis menengic
meyvesinde) % 17.52 olarak bulunmustur. Buna
kiyasla calismamizda kullanldan menengicin lif
oraninin (%o 11.24) disiik oldugu gorillmektedir.
Bu durumun menengicin yetistirme kosullarinin

ve ckolojik sartlarmuin  farklt  olmasindan
kaynaklanabilecegi distinilmektedir.
Cizelge 4ten  gorilecegi lizere  protein,

antioksidan aktivite ve fitik asit haric Ms+K4

orneginde tespit edilen kimyasal 6zelliklere ait
degerler kontrol 6rneginden yiksek bulunmustur.
M4+Ky 6rneginde nem, kil, protein ve yag
degerleri sirasiyla %6.20, %06.41, %18.97 ve
%15.73 bulunurken; antioksidan aktivite ve
toplam fenolik madde degetleri sirastyla %093.67
ve 452.33 mgGAE/100g bulunmustur. Ugan vd.
(2014)  yaptiklart  calismalarinda  piyasadan
topladiklart Kahvaltilik Zahter 6rneklerinde nem
degerini %3.30-6.03, kil degerini %3.45-4.73, yag
degerini %06.23-15.27 ve protein degerini %014.84-
19.51 araliklarinda tespit etmislerdir. Bu degerlerle
karsilastirddiginda  galismamizda  belitledigimiz
sonuglarin  paralellik  g&sterdigi  sylenebilir.
Arastirmamizda bulunan toplam fenolik madde
ve antioksidan degerlerinin de literatiitle uyum
icerisinde oldugu gorilmistiir (Erdogan vd.,
2012; Ugan vd., 2016).

Cizelge 4. Kekik, Menengic ve Kahvaltilik Zahter [kontrol ve katkili olan (M4+Ky)]’e ait bazi kimyasal
Ozellikler
Table 4. Some chemical properties of Thyme, Menengic and Breakfast Zabter |control and doped (M4 + K4)]

Katki Maddeleri Kahvaltilik Zahter
Additives Breakfast Zabter
Ozellikler Menengic Ms+Ky
Properties Kekik Piresi Kontrol Ornegi
Thyme Menengic Control My+Ky
Paste Sample
Nem (%)
Moisture (%) 12.10 2.30 5.90 6.20
Kiil (%)
Ash (%) 9.47 3.23 6.17 0.41
Protien (%0)
Protein (%) 8.71 12.35 20.51 18.97
Yag (%)
Fut %) 2.42 40.21 14.26 15.73
Karbonhidrat (%)
Carbobydrate (%) 67.65 41.20 53.16 54.61
Ham lif (%)
Crude fiber (%) 31.40 11.24 12.41 13.02
Enerji (kcal)
Energy (keal) 327.22 576.09 423.02 435.89
DPPH % Inhibisyon Orant
DPPH Inbibition Ratio % 88.76 94.04 94.29 93.67
Fitikasit (mg/100g)
Phytic acid (mg) 100) 712.93 722.85 1063.97 921.56
Toplam Fenolik Madde (mg GAE/100g) 455 77 869.41 375.32 452.33

Total Phenolic Content (mg/ GAE/100g)
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SONUC

Farkl tatlara ve 6zellikle geleneksel gidalara olan
lgi son zamanlarda artis gostermektedir. Bu
baglamda, Gilineydogu Anadolu Bélgesi’nde
yogun bir sekilde tiketilen Kahvaltiik Zahterin de
poptileritesi giin gectikce artmaktadir. Agirliklt
olarak  kahvaltida  tiiketilen — baharat ve
kuruyemislerin - bir kartisimi  olan Kahvaltilik
Zahterin icine giren baharat, yagl tohum ve
hububatlarin her birinin saghk acisindan yararlt
islevlerinin olmast nedeniyle Kahvaltilik Zahter
geleneksel ve fonksiyonel bir gida sayilabilir. Bu
nedenle tiketiminin yayginlastirilmas: ve diger
besin degerleri ile fonksiyonel 6zelliklerinin daha
detayli olarak degerlendirilmesi gerekmektedir.
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