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Bu arastirma kapsaminda, farkli kestane kavurma sicakliklari ve siirelerinin yeni bir tirtin olan kakaolu kestane
kremasinin fiziksel, tekstiirel ve duyusal 6zelliklerine etkisi incelenmigtir. Laboratuar 6lgekli model tretimde
iki farklt kestane kavurma sicakligi (150 ve 200 °C) ve stresi (20 dk. ve 40 dk.) calistlmugtir. Kestane kavurma
sicakligi arttikea hizlandirilmis yag ayrilmasy, stirlebilitlik, yapiskanlik, a*, 5 ve A" degetleri artig gdsteritken
su aktivitesi, L. degeri ve renk—gdriints puant azalmustir. Kestane kavurma sicakligt ve stiresinin tat-aroma
puant tizerinde 6nemli bir etkisi olmadigr gézlenirken, yapr—tekstiir puanlart tizerinde ise belirli bir trende
sahip olmayan etkisinin oldugu gérilmistiir. Sonug olarak, en uygun 6zelliklere sahip Griintin 200 °C’de 40
dk. kavrulan kestaneden tretilen kakaolu kestane kremasimin oldugu sonucuna varidmustir.

Anahtar kelimeler: Kestane, kakaolu kestane kremasi, kavurma, tekstiir, duyusal

THE EFFECT OF ROASTING TEMPERATURE IN PRODUCTION OF COCOA
CHESTNUT CREAM-A NEW PRODUCT

ABSTRACT

In this study, the effect of different chestnut roasting temperatures and times on the physical, textural
and sensory properties of cocoa chestnut cream as a new product was investigated. Two different
chestnut roasting temperatures (150 and 200 °C) and times (20 min and 40 min) were studied in
laboratory scale model production. As the chestnut roasting temperature increased, accelerated oil
separation, spreadability, stickiness, 4", 4", and AE" values increased, while water activity level, L
values and colour—appearance score decreased. It was observed that the temperature and time of
chestnut roasting did not have a significant effect on taste—aroma score, but has a significant effect
that do not show a specific trend on body—texture score. As a result, it was concluded that the product
with the most suitable properties was the cocoa chestnut cream produced from the chestnut roasting
at 200 °C for 40 minutes.
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Kakaolu kestane kremasi Uretimi

GIRIS
Kuzey yarim kiirenin thiman bélgelerinde yetisen
kayingiller familyasina ait kestane agacinin
(Castanea sativa Mill.) tohumlart halk arasinda
“kestane” olarak bilinen 6énemli bir sert kabuklu
meyve ¢esididir (Saracoglu vd., 2015). Kestanenin
dinya tzerinde ik  yayilma merkezinin
Kastamonu (Kastanis) ili oldugu bildirilmistir
(Bozoglu, 2019). 2017 yiinda en fazla kestane
treten ilk t¢ tlke sirasiyla Cin (1939719 ton),
Bolivya (85047 ton) ve Turkiye (62904 ton)

olmustur (FAOSTAT, 2019). Turkiye’deki
Uretimin biyik bir kismi Ege, Marmara ve
Karadeniz  bolgesinde  gerceklestirilmektedir.

Kestanenin bilesiminde (kuru madde bazinda %
olarak) toplam karbonhidrat 75.32-86.31, toplam
seker 10.32-22.79, invert seker 0.08—1.25, nisasta
54.45-69.70, sakaroz 8.80-21.28, kil 1.02-3.22,
ham seliloz 3.58-5.96, toplam yag 0.49-2.01,
toplam  protein  4.88-10.87  seviyesinde
bulunurken, ayrica Ca, Mg, P ve K icin iyi bir
kaynak teskil etmektedir (Ertiirk vd., 2000).

Yiksek kaliteli kestaneler, endustriyel olarak
dondurulmus, sterilize edilmis, konserve edilmis
(koruyucu bir sivi ile), siselenmis (koruyucu bir
sivi ile) veya kurutulmus gibi cesitli formlarda
degerlendirilmektedir. Disitk kaliteli triinlerin
yeni Urlnlere islenmesi, kestane Urlnlerinin
degerinin artirlmasinin ve endistriyel islemeden
kaynaklanan atik madde seviyelerinin
azaltllmasinin alternatif ve ekonomik olarak karlt
bir yoludur (De Vasconcelos vd., 2010). Yiksek
nisasta icerigi gbz Onine alindiginda, mevcut
yuksek kestane arzi alternatif yiyeceklerin
bilesiminde veya biyoteknolojik amaglar icin
kullanilabilir. Asirt tiretimin degerlendirilmesi icin
iki alternatif endstriyel yaklagim 6nerilmistir;
¢Olyak hastalarina yonelik sekerleme triinleri icin
tath unun gelistirilmesi ve fermente edilmis
kestanenin damitilmast ile alkolli iceceklerin
tiretimi (Blaiotta vd., 2012). Ulkemizde kestane
tretimi ve verimi 1990°h yillardan bu yana
hastaliklar nedeniyle egilimi
gostermektedir. Yurtici ve yurtdist talebi arttirmak
icin geleneksel ve vyenilik¢i islenmis kestane
uriinlerinin  gelistirilmesi ¢ok Onemlidir. Sekt6r
paydaslarinin =~ gerekli Onlemleri almasi

azalma

durumunda, gelecekte kestane endistrisi tatmin
edici bir sekilde gelisecektir (Bozoglu vd., 2019).

Kavurma isleminin, kestane unlarinin lezzetlerini
mubhafaza etmelerinde ve lezzetin
tyilestirilmesinde potansiyel olarak katki sagladigt
gozlenmistir.  Kavrulmus  kestane  ununun,
kavrulmamis olan ile karsilastirldiginda daha
yiksek toplam fenolik bilesen ve antioksidan
aktiviteye sahip oldugu, bdylece kavurma
isleminin potansiyel olarak saghgr iyilestirici
Ozellik kazandirdigr gézlenmistir. Farkli kavurma
yontemlerinin, daha iyl besinsel ve aromatik
Ozelliklere sahip kestane trtinleri igin sanayilesme
potansiyeli vardir (Wani vd., 2017).

Kestane temelli yeni ekonomik rlinlerin
gelistirilmesi, findik/fisttk alerjisi ve ¢6lyak
hastalar1 gibi 6zel gruplara alternatif olacagi gibi
kestane yetistiricilerini de tesvik edici olacaktir.
Kestane kremasi Uretiminde, kestane sekerinde
oldugu gibi iri ve bitin tanelere gereksinim
yoktur. Kestane tiretim sirasinda 6gutilmektedir.
Bu da parcali ve kiigtik iriinlerin degerlendirilmesi
anlamina gelmektedir. Kakaolu kestane kremasi
bu anlamda yeni bir iriin olma potansiyeli
tastyabilir. Tirkiye'de béyle bir driin yoktur.
Dinya capinda ticari olarak az miktarda ancak
degisik niteliklerde siiriilebilir kestane tGrtinlerinin
tretildigi gorilmektedir. Bununla birlikte kestane
kremas: ile ilgili bir bilimsel aragtirma raporu
bulunamamistir. Bu calismanin amaci, kestane
temelli yeni bir Girtin olan kakaolu kestane kremast
tretiminde firinda kavurma sicakhiginin driiniin
fiziksel, tekstirel ve duyusal 6zellikleri tizerindeki
etkisini arastirmaktir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Calismada  kullanillan  kestaneler ~ Sinop’ta
yetistirilmis olup Sinop ili pazarindan temin
edilmistir. ~ Krema  Uretiminde  kullanilan

materyaller: Pudra sekeri, kakao tozu, yagsiz siit
tozu ve demineralize (%70) yagsiz peynir alti suyu
tozu (Katki Dunyasi, Gemici Gida, istanbul),
krema tipi susuz margarin ve aygicek yagt (Orkide,
Kiiciikbay A.S., Tzmir), aycicek lesitini (Alfasol,
Kimbiotek, istanbul), tuz ve vanilin ise yerel
pazardan temin edilmistir.
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Yontem

Kestane Kavurma Iglemi

Kestanelerin kavrulma isleminde iki farkls sicaklik
(150 ve 200 °C) ve iki farkli stre (20 ve 40 dk.)
denenmistir (Cizelge 1). Dis kabugundan soyulan
kestaneler i¢ zarindan ayrilmis ve metal tepsilere
dizilerek etiivde (UN160, Memmert, Almanya)
kavrulmustur (Sekil 1).

Cizelge 1. Deneme plani
Table 1. Experimental plan

Numune Kavurma Kavurma siiresi
Kodu sicaklig (°C) (dk.)

Sample Roasting Roasting — time
Code temperature (°C)  (min.)

Al 150 20

A2 150 40

B1 200 20

B2 200 40

C - -

Sekil 1. Kestane numunelerine ait fotograflar
Figure 1. Photos of chestnut samples

Kakaolu Kestane Kremas1 Uretimi

Kestane kremalarinin  bilesimi  Cizelge 2’de
sunulmustur. Kakaolu kestane kremasi uretimi
icin, kavrulan kestaneler 6ncelikle  bicakl
karistirict icinde 2 dk. 6gutilmustir (HR1372/90,

Philips, Polonya). Daha sonra inceltilmesi ve
konglanmasi igin Ogutilmiis  kestaneler ve
kullanilacak stvi yagin % 20'si melanjere (granit
kase degirmende bir granit tag) (ECGC-12SLTA,
Cocoatown, ABD) yerlestirilmistir. Geriye kalan
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bitin kuru malzemeler bir kapta karistiridmis ve
kuru bilesenler ve kalan yag kademeli olarak
melanjere eklenmistir. Kullanilan yag karisimi,
agirlikca %73 aygicek ve %27 susuz margarin
icerecek sekilde hazirlanmistir. Konglama islemi
toplam 4 saat stirmustiir. Deney numuneleri (her
part icin 1 kg), 300 g'hk cam kavanozlara
doldurulmus ve analizlerden 6nce 15 giin boyunca

2410.5 °C'de muhafaza edilmistir. Kestane
kremast uretimi iki tekrarlt olarak
gerceklestirilmistir.

Cizelge 2. Kakaolu kestane kremasi bilesimi
Table 2. Composition of cocoa chestnut cream

Bilegenler Igerik (g/100 g krema)
Ingredients Contents (g/ 100 g cream)
Kestane 7.5

Seker 44

Yag 31

Kakao tozu 7

Siit tozu 6.5

Peynir altt suyu tozu 3.3

Lesitin 0.5

Vanilin 0.1

Tuz 0.1

Hizlandirilmig Yag Ayrilmasi

Huzlandinlmis  yag  ayrmast (HYA)  analiz,
Aryana vd. (2003)’nin vermis oldugu yéntemden
uyarlanmustir. 7.5 g kestane kremasi bir santrifi
tiptine tartilmus ve 10 dk. 20 °C’de 20000 g (3—30
KS, Sigma, Almanya) santrifiij kuvvete tabi
tutulmustur. Santrifiij isleminden sonra tip
tzerinde biriken ayrilmis yag otomatik pipetle
toplanmis ve tartdmustir. 7.5 ¢ numuneden ayrilan
yagin miktar1, 100 g numuneden ayrilan yag olarak
HYA (g yag/100 g numune) seklinde
hesaplanmistir.

Tekstir Analizi

Surtlebilitlik analizi TA.XT Plus Tekstit analiz
cihazi (Stable Micro Systems, Godalming,
Ingiltere) kullanilarak gerceklestirilmistir. Kestane
kremasi 6rnekleri oda sicakliginda (24+ 1°C) TTC
sturtlebilitlik techizatt (HDP/SR, 14580) icine
yerlestirilmis ve analiz kosullart uygulanmistir:
Prob 25 mm mesafe 6n ayari; test hizt 10 mm/s;
sitkistirma mesafesi 23 mm. Elde edilen veriler

Texture Exponent Version 4.013.0 (Stable Micro
Systems) ile hesaplanmustir.

Su aktivitesi 6l¢tiimii

Kestane kremalarinin su aktivitesi 6lctimleri 25
°C’de termostatll su aktivite 6lcim cihazinda
gerceklestirilmistir (Aqual.ab 4 TE, Pullman, WA,
ABD.)

Renk 6l¢iimii
Kestane kremast

*

ve b
degerlerini belirlemek icin bir renk dlger (CR—400,
Konica Minolta, Japonya) kullanilmistir. Kestane
kremalart CM—A98 cam hicreye doldurulmus ve
yizeyinden renk Olcimleri yapdmustir. Krema
numunelerinin ~ toplam  renk  farkhiliklarin
belirlemek i¢in AE" degeri de asagidaki formdl ile

bulunmustur:

AE* = /AL + Aa*? + Ab*2

orneklerinin LS, «

Duyusal Analiz

Duyusal analizler Cankir1 Karatekin Universitesi
Mihendislik Fakiltesi 6gretim elemanlari ve
ogrencilerinden olusan kismi egitimli panelist
grubu (40 kisi) tarafindan 9 puan tzerinden (1:
Berbat, 2: Cok kotd, 3: Koti, 4: Biraz koti, 5: Ne
iyi ne koti, 6: Biraz iyi, 7: Iyi, 8: Cok iyi, 9: Harika)
tat—aroma, 5 puan tizerinden (1: Berbat, 2: Koti,
3: Ne iyi ne koti, 4: yi, 5: Harika) yapi—tekstiir ve
renk—gbrints yonlinden hazirlanan  hedonik
skalaya  gére  degerlendirilmistir.  Numune
numaralari 3 basamakli say1 seklinde kodlanmustir.
Yapi—tekstiir degerlendirmesi sirasinda bir bicak
yardimt ile kremalarin ekmege strtlebilirligi de
test edilmistir. Panelistlere numuneler arast agiz
tadr dengeleme amactyla su ve ekmek verilmistir.

Istatistik analiz

Veriler SPSS 22 paket programi kullanilarak
degerlendirilmigtir. Tek yonli varyans analizi ve
ortalamalarin karsilastirilmast icin Duncan coklu

karsilastirma  testi (%95 giiven araliginda)
kullanilmistir.
SONUC VE TARTISMA

Hizlandirilmig yag ayrilmasi (HYA)

Kestane kremalarinin HYA degerleri Sekil 2’de
gosterilmistir. Kestane krema c¢esidinin HYA
degerleri tzerinde 6nemli etkiye sahip oldugu
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bulunmustur (P<0.05). Kavurma sicakligi ve
stresi artttkca kestane kremalarinin  HYA
degerleri de artis gOstermistir. Ziaolhagh vd.
(2017) ceviz i¢i kremasinda Ma vd. (2011) yesil
mercimek ve sart bezelye ununda kavurmanin
benzer etkilerini saptamuslardir. Hem hidrofilik
hem de hidrofobik kistmlardan olusan protein,
yag absorplama kapasitesini etkileyen ana
bilesendir (Jitngarmkusol vd., 2008). Kavurma
islemi, lipitlerle ¢ok iyi baglanma gésteren
hidrofobik proteinlerde denatirasyona sebep
olup, yag ayrilmasint artirmis olabilir (Kinsella,
1976). B2 numunesi (200 °C’de 40 dk. kavrulan
kestaneden iretilen krema), Al, A2 ve C
numunelerinden 6nemli dizeyde yiksek HYA
degeri gbstermistir (P<0.05).

10 5

b
ab
| a a a

6 4
4 4
2 1
o

[« Al A2 B1 B2

Kestane Kremalari
Sekil 2. Kakaolu kestane kremalarina ait HY A
degerleri
Figure 2. HY A values of cocoa chestnut creams

HYA (%)

Tekstiirel 6zellikler

Kestane kremalarina ait strilebilitlik degerleri
Sekil 3’te verilmistir. Kestane krema cesidinin
surtlebilirlik degerleri tzerinde Onemli etkiye
sahip oldugu bulunmugtur (P<0.05). 200 °C’de 40
dk. kavrulan kestaneden tiretilen krema (B2), diger
numunelerden  6nemli  diizeyde  yiksek
striilebilirlik degeri gostermistir (P<0.05). B2
numunesinin ~ strdlebilirlik  degeri  Aydemir
(2019)’in belirttigi ticari kakaolu findik kremas:
numunelerine daha yakindir. B2 hari¢c diger
numunelerin  strllebilirlik  degerleri arasinda
o6nemli bir farklilik gézlenmemistir (P>0.05). Bu
da B2 numunesi disindaki diger numunelerin daha
yumusak ve akiskan yapida oldugu anlamindadir.

Nisasta—seker—siit iceren karistmin sicakliginin
75° Cden 95 °Clye yukselmesi ile birlikte
meydana gelen nisasta jelatinizasyonu viskoziteyi
arttrmistir (Abu-Jdayil vd., 2004). Firinda kavurma
isleminde,  kabugundan  soyulmus  biitin
kestanenin i¢ sicakligt en ¢ok 200 °C’lik kavurma
strasinda yikselmis, bu da viskoziteyi dolayistyla
surtilebilirlik degerini yiikseltmis olabilir.

500 ~
400 4

300 A

b
a
a a a
200 -
100 4
0 -
C Al A2 Bl B2

Kestane kremalar

Suriilebilirlik (gs)

Sekil 3. Kakaolu kestane kremalarina ait
strilebilirlik degerleri
Figure 3. Spreadability values of cocoa chestnut creams

Kestane kremalarina ait yapiskanlik degerleri Sekil
#te verilmistir. Kestane kavurma islem kosullar,
krema numunelerinin  yapiskanlk  degerleri
tizerine 6nemli etkiye sahip olmustur (P<0.05). B2
numunesi (200 °C’de 40 dk. kavrulan kestaneden
tretilen krema), diger numunelerden 6nemli
diizeyde yiksek yapiskanlk degeri gostermistir
(P<0.05). B2 numunesinin yapiskanlik degeri
Aydemir (2019)’in belirledigi ticari kakaolu findik
kremast numunelerine daha yakindir. B2 hari¢
diger numunelerin yapiskanhk degerleri arasinda
onemli bir farklilik gézlenmemisgtir (P>0.05).
Artan kavurma sicaklipn en fazla 200 °Clik
kavurma sirasinda kestane nigastasinin jelatinize
olmasint  etkilemis ve yapiskanlk degerini
yukseltmis olabilir.

Su aktivitesi

Kestane kremalarinin su aktivitesi degerleri Sekil
5te  gOsterilmistit. Numunelerin  su  aktivite
degerleri 0.207 (B2) ile 0.264 (Al) arasinda
degisim gostermistir. Kestane krema cesidinin su
aktivitesi degerleri tizerinde 6nemli etkiye sahip
oldugu bulunmustur (P<0.05). B2 numunesi (200
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°C’de 40 dk. kavrulan kestaneden tretilen krema),
diger numunelerden 6nemli diizeyde dusik su
aktivitesi degeri gbstermistir  (P<0.05). B2
numunesinin kavurma islemi sirasinda serbest su
kaybinin en yitksek dizeyde olmasi neticesinde bu
durum normal karsilanabilir. Diger numuneler
arasinda 6nemli bir fark bulunmamistir (P>0.05).

Kestane kremalari

C Al A2 B1 B2

100 {8

Yapigkanhk (gs)
v
o o
|
|
I

-150 A

1

-250 -

Sekil 4. Kakaolu kestane kremalarina ait
yapiskanlik degerleri
Figure 4. Stickiness values of cocoa chestnut creams
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Kestane Kremalan
Sekil 5. Kakaolu kestane kremalarina ait su
aktivitesi degerleri
Figure 5. Water activity values of cocoa chestnut creams

Renk Ozellikleri

Kestane kremalarina ait I.* degerleri Sekil 6’da
verilmistir. Kestane kavurma sicaklik ve siiresi I*
degerleri tizerinde 6nemli etkiye sahip olmustur
(P<0.05). B2 numunesi (200 °Cde 40 dk.
kavrulan kestaneden ftretilen krema), diger
numunelerden daha dusiik L degeri gdstermistir.
Bunun anlami B2 numunesinin koyulugu (siyaha
yakinligi) en yiiksektir. B2 hari¢ diger numunelerin

L' degerleri arasinda Onemli bir farklilik
gbzlenmemistir (P>0.05). En distk koyuluk yani
en actk renge sahip olan kestane kremast hi¢
kavurma islemi uygulanmayan C numunesi
olmustur. Artan kavurma sicakligt  kestane
kremalarinin I degerini diisirmustir. Kavurma
renkte koyulagsmaya yol agmustir.

30 1

ab ab
25 4
=
:gJo 20 +
@
©
*
T N DN SR S
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Kestane kremalan
Sekil 6. Kakaolu kestane kremalarina ait 1", a” ve
b degerleri
Figure 6. L., a ™ and b * values of cocoa chestnut creams
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Kestane kremalarina ait 4 degerleri Sekil 6’da
verilmistir. Kestane kavurma sicaklik ve suresi 4*
degerleri tizerinde 6nemli etkiye sahip olmustur
(P<0.05). B2 numunesi (200 °Cde 40 dk.
kavrulan kestaneden ftretilen krema), diger
numunelerden daha yiiksek " degeri gdstermistir.
Bunun anlami B2 numunesinin kirmizi renge olan
yakinligt en yliksektir. B2 hari¢ diger numunelerin
a  degerleri arasinda 6nemli  bir farkhilik
gozlenmemistir (P>0.05). En dusik kirmizilk,

120 °C’de 20 dk. kavrulan kestane kremasi
numunesinde bulunmustur. Artan kavurma
sicakligt  kestane kremalarinin 4" degerini

yukseltmistir. Kavurma islemi renkte kizarmaya
yol agmustir.

Kestane kremalarina ait 4 degetleri Sekil 6’da
verilmistir. Kestane kavurma sicaklik ve suresi &
degerleri tizerinde 6nemli etkiye sahip olmugtur
(P<0.05). B2 numunesi (200 °Cde 40 dk.
kavrulan kestaneden firetilen krema), diger
numunelerden daha yiiksek 4 degeri gdstermistir.
Bu, B2 numunesinin sart renge daha yakin
oldugunu géstermektedir. En dustik sar renk, 120

°Cde 20 dk. kavrulan kestane kremast
numunesinde bulunmustur. Artan kavurma
sicakligt  kestane kremalarimin  /° degerini

yukseltmistir. Kavurma islemi renkte sararmaya
yol agmustir.

Artan kavurma sicakligi ve siiresi ile birlikte krema
numunelerinin L degerindeki azalma, 4" ve 5
degerlerindeki artma egilimi yoniindeki sonug,
Wani vd. (2017) tarafindan kestane unlarinin ve
Turan vd. (2015)’nin findigin kavrulmasi sirasinda
da elde edilmistir. Gézlenen bu renk degisimi,
yani esmer renkli bilesiklerin olusumu enzimatik
ve enzimatik olmayan esmerlesme
reaksiyonlarinin son asamalarinda meydana gelen
esmer renk pigmenti melanoidinlerin (Wani vd.,
2017), Maillard reaksiyonlar1 ve hydroxylmethyl
furfural (Turan vd., 2015) olusumu ile
iliskilendirilmistir.

Sekil 7°de krema numunelerine ait renklerin
birbirinden ne 6lgtide farkli oldugunu ifade eden
AE* degerleri verilmistir. Tlgili grafikten anlasildig:
gibi kestane kavurma sicakligs ve siiresi arttikca
AE" degerleri artmaktadir. 200 °C’de kavrulan

kestanclerden elde edilen kremalarin AE”
degerleri arasinda bir farkliik yoktur (P>0.05).
Yine 150 °C kavrulan kestanelerden uretilen
kremalarin da AE" degetleri arasinda 6énemli bir
farklilik g6zlenmemistir (P>0.05). Cig kestaneden
tretilen kremanin rengi 150 ve 200 °C’de kavrulan
kremalardan farkli bulunmus olup, bu fark
Ozellikle 200 °Cde kavrulan kestanelerden
dretilen kremalarin rengi ile kiyaslandiginda
istatistik olarak Onemli dizeydedir (P<0.05).
Ancak en fazla C ve Bl numunesi arasinda
gozlenen 1.00 seviyesindeki AE™ degeri farkinin,
insan goziyle ayirt edilebilecek bir farklilik
olmadigs gorillmektedir (Sanz vd., 2009).
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Sekil 7. Kestane kremalarina ait AE" degerleri
Figure 7. AE* values of chestnut creams

AE”

Duyusal Ozellikler

Kestane kremalarinin duyusal analiz sonuglar
Sekil 8°de sunulmustur. Tat ve aroma puanlart
yoniinden numuneler arasinda istatistiksel yonden
bir farkhilik bulunmamasina (P>0.05) ragmen B2
numunesi en yiiksek tat ve aroma puanina sahip
olmustur. B2 numunesini ¢ig kestaneden Uretilen
C kremast takip etmistir. Kavurma sicaklik ve
stresinin kakaolu kestane kremasinin tat ve
aromasina  etkisi  olmadig  gorilmistiir.
Kremalarin yap: ve tekstir Ozelligi tzerine
kavurma sicaklk ve siresinin etkili oldugu
gozlenmistir (P<0.05). 150 °C sicaklikta kavurma
isleminin yap1 ve tekstiir Gzerine olumsuz etkili
oldugu  gbrilmistir.  Kremalar  arasinda
panelistlerce yapi—tekstiir yoniinden en c¢ok
begenilen numune B2 olmugtur. 200 °C°de 40 dk.
kavrulan kestaneden duretilen krema numunesi
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daha iyi kivamda olan ve bigakla ekmege siirtilme
Ozellikleri en iyi olan olarak
degerlendirilmistir. Diger numuneler daha akigkan
bulunmustur. Renk ve gorints Ozellikleri
bakimindan kakaolu kestane kremalari arasinda
o6nemli farkliliklar bulunmustur (P<0.05). En ¢ok
begenilen krema ¢ig kestaneden iretilen C
numunesi olmustur. Panelistler C numunesini
daha parlak olarak tarif etmislerdir. Sicaklik siire
ve derecesi yiikseldike renk ve goriinis
puanlarinin  distigi  gézlemlenmistir.  Sicaklik
derecesi ve suresi arttikca kestane kremalatrinin
parlakligt azalirken, bir kusur olarak algilanan
drinin yizeyinde kugik cukurlarin sayisinin
arttif1 panelistlerce fark edilmistir.
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analiz puanlar
Figure 8. Sensory analysis scores of cocoa chestnut creams

SONUC

Bu arastirmanin asil amaci, yeni bir rlin olarak
kakaolu kestane kremas: gelistirmekti. Bu amagla
krema Uretiminde iki farkli kestane kavurma
sicakligi ve stresi denenmistir. Genel olarak,
panelistler tretilen kremalarin duyusal acidan
“biraz iyi” ve "iyi" arasinda olduguna karar
kidmuslardir. HYA, siiriilebilirlik, yapiskanlik, tat—
aroma ve yapr—tekstir gibi Urinin tercih
edilmesindeki 6nemli teknolojik parametrelerin
literatiirdeki ticari findik kremast Ornekleriyle
benzerligi géz 6ntne alindiginda, 200 °C’de 40 dk.
kavrulan kestaneden dretilen kremanin 6n plana
ctktigr  gbrillmektedir.  Ancak  bu  kestane
kremasinin yiizeyinde meydana gelen parlaklik
eksikligi veya hafif mat renk ve kiiciik gbzenek
olusumu problemlerinin ¢6ztlmesi
gerekmektedir. Bu amagla 200 °C’nin az altinda
farkli (180 veya 190 °C) sicakliklar denenebilir.
Bununla birlikte, Griniin strdlebilirlik 6zelligini
gelistirmek icin sivi yaga kiyasla katt yag miktarinin
bir miktar arttirilmast fayda saglayabilir. Ayrica
tat—aroma Ozelliklerini gelistirmek icin ticari bir
kestane aromast eklemek Uriiniin albenisini
artirabilir.

KAYNAKLAR

Abu-Jdayil, B., Mohameed, H., Eassa, A. (2004).
Rheology of starch—milk—sugar systems: effect of
heating temperature. Carbohydr Polym, 55: 307—
314.

Aryana, K. J., Resurreccion, A. V. A., Chinnan, M.
S., & Beuchat, L. R. (2003). Functionality of palm
oil as a stabilizer in peanut butter. | Food S, 68
(4): 1301-1307.

Aydemir, O. (2019). Utilization of different oils
and fats in cocoa hazelnut cream production. J.
Food Process Pres, 43 (5): ¢13930.

Blaiotta, G., Di Capua, M., Coppola, R., Aponte,
M. (2012). Production of fermented chestnut
purees by lactic acid bacteria. Int | Food Microbiol,
158: 195-202.

Bozoglu, M., Baser, U., Alhas Eroglu, N., Kili¢
Topuz, B. (2019). Developments in the Chestnut
Market of Turkey. KSU Tar Doga Derg, 22 (1): 19—
25.



584

0. Aydemir

De Vasconcelos, M. C. B. M., Bennett, R. N,
Rosa, E. A. S., and Ferreira-Cardoso, J. V. (2010).
Composition of European chestnut (Castanea
sativa Mill.) and association with health effects:
fresh and processed products. | S¢ Food Agrie, 90:
1578-1589.

Ertiitk, U, Mert, C., Soylu, A. (2006). Chemical
composition of fruits of some important chestnut
Cultivars. Brag Arch Biol Tech, 49 (2): 183—188.

FAOSTAT (2019). Food and Agtriculture
Organization of the United States.
http://www.fao.org/faostat/en/#data/QC
(Erisim tarihi: 28 Ocak 2019).

Jitngarmkusol, S., Hongsuwankul, T,
Tananuwong, K. (2008). Chemical compositions,
functional properties, and microstructure of
defatted macadamia floutrs. Food Chem, 110: 23—
30.

Kinsella, J.E. (1976). Functional properties of
protein foods. Crit Rev Food Sez, 1: 219-229.

Ma, Z., Boye, J. L., Simpson, B. K., Prasher, S. O,
Monpetit, D., Malcolmson. L. (2011). Thermal
processing effects on the functional properties

and microstructure of lentil, chickpea, and pea
flours. Food Res Int, 44: 25342544,

Sanz T., Salvador A., Baixauli R., Fiszman S. M.
(2009). Evaluation of four types of resistant starch
in muffins. II. Effects in texture, colour and

consumer response. Eur Food Res Technol, 229:
197-204.

Saracoglu, T. Ozarslan, C., Ertan E. (2015).
Kestane hasdinda farkli hasat yOntemlerinin
teknik ve ekonomik analizi. Tar Mak Bil/ Derg, 11
(4): 295-299.

Turan, D., Capanoglu, E. and Altay F. (2015).
Investigating the effect of roasting on functional
properties of defatted hazelnut flour by response
surface methodology (RSM). LWI1—Food Sci
Technol, 63: 758—765.

Wani, I. A., Hamid, H., Hamdani, A. M., Gani, A.,
Ashwar, B. A. (2017). Physico—chemical,
rheological and antioxidant properties of sweet

chestnut (Castanea sativa Mill.) as affected by pan
and microwave roasting. | Adp Res, 8: 399—405.

Ziaolhagh, S. H., Tehrani, M. M., Razavi, S. M. A,
Rashidi, H. (2017). Roasting  Process
Optimization of walnut kernels for the
preparation of walnut cream using response
surface methodology. | Nuts, 8 (1): 31-40.


http://www.fao.org/faostat/en/#data/QC (Erişim tarihi: 28
http://www.fao.org/faostat/en/#data/QC (Erişim tarihi: 28
https://www.tandfonline.com/toc/bfsn20/current

