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OZET
Doktora Tezi

TEREYAGININ OKSIDASYON STABILITESI VE FONKSIYONEL OZELLIKLERI
UZERINE FARKLI UZUM CESIDI KABUGU BIiYOAKTIF BILESENLERININ
ETKISi

Zeynep BASCAM

Bursa Uludag Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Damisman: Prof. Dr. Tiilay OZCAN

Bu c¢aligmada, Tiirkiye’nin her bolgesinde yetistirilen {iziimiin, yan {rlinlerinin farkli
kullanim amaglar ile degerlendirilecegini belirlemek, {iziim kabugunun biyoflavonoid
Ozelliklerinden faydalanarak depolama siiresi boyunca tereyaginin oksidasyon
stabilitesi, yag asidi profili ve Kalitesini ortaya koymak, tereyaginin mineral madde,
diyet lifi, fenolik madde ve antioksidan igerigini arttirarak terapdtik ozelliklerini
zenginlestirmek ve teknolojik Ozelliklerini gelistirmek amaglanmistir. Tereyagi
iiretiminde kullanilan 6 gesit iiziimiin (Antep Karasi, Trakya Ilkeren, Michaeli Paliere,
Red Globe, Crimson Seedless, Sultani Cekirdeksiz) hasadi, olgunluk indekslerine gore
yapilarak tiztimlerin fiziko-kimyasal ve pomolojik zellikleri belirlenmistir. Kurutulan
tiziim kabuklarinin ilave edildigi tereyaglarinda depolamanin 1., 30., 60. ve 90.
giinlerinde bilesim, fiziko-kimyasal, mikrobiyolojik, tekstiirel ve duyusal analizler
gerceklestirilmistir.

Uziim kabugu ilaveli tereyaglarmin mineral madde, karbonhidrat ve diyet lifi igerikleri
daha yiiksek olarak belirlenmistir. Uziim kabuklar1 biyoaktif 6zellikler gdstererek
tereyaglarmin toplam flavonoid, toplam fenolik igerigini arttirmig ve antioksidan
kapasitesini yiikseltmistir. Tereyaglarinda lipid oksidasyonunun azalmasi ile oksidasyon
stabilitesi artmistir. Orneklerde peroksit degeri tespit edilmemis olup serbest yag
asitliginde depolama siiresince azalma belirlenmistir. Duyusal anlamda tiiketici begenisi
kazanan tiziim kabugu ilaveli tereyaglarinin saglikli ve yenilik¢i bir siit iriinii olarak
tiikketilebilecegi ve gida sanayi yan iriinlerinin biyoaktif nutrasotik bilesen olarak
kullanilabilecegi saptanmuistir.

Anahtar Kelimeler: Tereyagi, tizim kabugu, fonksiyonel, biyoaktif bilesen,
oksidasyon stabilitesi

2023, xvii + 238 sayfa.
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ABSTRACT

PhD Thesis

THE EFFECT of DIFFERENT GRAPE SKIN BIOACTIVE COMPONENTS on THE
OXIDATION STABILITY AND FUNCTIONAL PROPERTIES of BUTTER

Zeynep BASCAM

Bursa Uludag University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering
Supervisor: Prof. Dr. Tulay OZCAN

In this study, it was aimed to determine that the by-products of grapes grown in each
region of Turkey will be evaluated for different purposes, to reveal the oxidation
stability, fatty acid profile and quality of butter during the storage period by using the
bioflavonoid properties of the grape skin, to reveal the mineral substance, dietary fiber,
phenolic substance and quality of butter. It is aimed to enrich its therapeutic properties
and improve its technological properties by increasing its antioxidant content. The
physico-chemical and pomological properties of grapes were determined by harvesting
6 types of grapes (Antep Karasi, Trakya Ilkeren, Michaeli Paliere, Red Globe, Crimson
Seedless, Sultani Seedless) used in butter production, according to their maturity index.
Composition, physico-chemical, microbiological, textural and sensory analyzes were
performed on the 1%, 30", 60" and 90" days of storage in butters to which dried grape
skins were added.

Mineral substance, carbohydrate and dietary fiber contents of butter with grape skin
added were determined to be higher. Grape skins showed bioactive properties, increased
the total flavonoid and total phenolic content of the butter and increased the antioxidant
capacity. Oxidation stability increased with the decrease of lipid oxidation in butter.
Peroxide value was not determined in the samples, and a decrease in free fatty acidity
was determined during storage. It has been determined that the grape skin added butters,
which have gained consumer appreciation in the sensory sense, can be consumed as a
healthy and innovative dairy product, and that food industry by-products can be used as
bioactive nutraceutical components.

Key words: Butter, grape skin, functional, bioactive component, oxidation stability
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SIMGELER ve KISALTMALAR DiZiNi

Simgeler Aciklama

% Yiizde Deger

°C Santigrat Derece

G Gram

L Litre

mL Mililitre

um Mikrometre

ulL Mikrolitre

N Normal

mmol/L Milimol/Litre

g/L Gram/Litre

u Mikron

gs Gram Saniye

dk Dakika

CO; Karbondioksit

H> Hidrojen

(07} Oksijen

N2 Azot

AICls Aluminyum Klortir
MeOH Metanol

NaNO; Sodyum Nitrit

NaOH Sodyum Hidroksit
H2SO04 Siilfirik Asit

H2S Hidrojen Siilfiir

HNO3 Nitrik Asit

H20; Hidrojen Peroksit

umol mikromol

Vb ve benzeri

MO Milattan Once

NaCl Sodyum Kloriir

SYGM Stit Yag1 Globiil Membrani
KM Kurumadde

KA Kuru Agirlik

K2CrOq Potasyum Kromat
AgNO3 Gilimiis Nitrat

TPA Tekstiir Profil Cihazi
DAD Diod Array Dedector
FID Alev Iyonlasmali Dedektor
GAE Gallik Asit Degerleri

TE Troloks Esdegerleri
ABTS 2,2'-Azino-Bis (3-Etilbenzotiyazolin-6-Siilfonik Asit)
ORAC Oksijen Radikal Absorbans Kapasitesi
AAE Askorbik Asit Equivalent
GAE Gallik Asit Equivalent
CE Katesin Equivalent

TAE Tannik Asit Equivalent

Xi



QE
Kisaltmalar

AOAC

AB
ANOVA
AK
CAC

CS

FAO

FDA
IDF
HPLC
KZYA
LSD
MP
MFGM
MUFA
TAG
ns

PL
PUFA
RG

TI

SC
TDF
TP
TSE
TUIK
UF
WHO

Quercetin Equivalent
Aciklama

Association of Analytical (Analitik Topluluklar Birligi)

Avrupa Birligi

Analiysis of Varience (Varyans Analizi)

Antep Karas1 Uziimii

Codex Alimentarius Commission (Gida Standartlari Komisyonu )
Crimson Seedless liziimii

Food and Agriculture Organization (Birlesmis Milletler Gida ve
Tarim Orgiitii)

Food and Drug Administration (Gida ve Ila¢ Dairesi)
International Dairy Federation (Uluslararasi Siit¢iiliik Federasyonu)
Yiiksek Performansli S1vi Kromatografisi

Kisa Zincirli Yag Asitleri

Least Significant Difference (En Kiigiik Anlamli Fark)

Michael Paliere Uziimii

Milk Fat Globule Membrane

Tekli Doymamis Yag Asidi

Triagilgliserol

Not Significant (Onemli Degil)

Fosfolipid

Coklu Doymamis Yag Asidi

Red Globe Uziimii

Trakya Ilkeren Uziimii

Sultani Cekirdeksiz Uziimii

Toplam Diyet Lifi

Toplam Fenolik Igerik

Tiirk Standartlar1 Enstitiisti

Tiirkiye Istatistik Kurumu

Ultrafiltrasyon

World Health Organization (Diinya Saglik Orgiitii)
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1.GIRIS

Insanlarin tiikettigi gidalarin, beden ve mental sagliga yansimalarmnin bilincine
varilmasi ile birlikte, gidalarin besleyici ve fonksiyonel 6zellikleri arastirilip sonuglari
hayata gegirilmeye baglanmistir. Bu sayede dogal besinlerin tiiketimi ile saglikli yasam
ve beslenme modelleri 6zendirilerek beslenme aliskanliklart sorgulanmaya ve yeni/
alternatif/gok yonlii besin igerigi zenginlestirilmis ve bir gidanin Otesinde besin

secenekleri sunan tiriinler tiretilmeye baslanmistir (Su vd., 2023).

Siit ve siit triinleri, insanin hayata gozlerini agtig1 ilk andan itibaren beslenmesinin
biiyilik bir kismin1 olusturan ve saglikli bir yasamda fonksiyonel 6zelliklerine ilk andan
itibaren ihtiya¢ duyulan besin 6gelerini igeren gidalardir. Siit tanim olarak; disi memeli
hayvanlarimin yavrularini dogurduktan sonra meme bezlerinden salgilanan yavrunun
biitin besin ihtiyaglarini olusturan protein, lipid, karbonhidrat (laktozu), mineral,
vitamin ve enzimleri iceren polidispers bir besindir. Siitiin bilesiminde bulunan siit yagi,
daha kapsamli anlamda siit lipidleri, emiilsiyon; protein, koloidal dispersiyon; laktoz ve
mineral maddeler ger¢ek ¢6zelti halinde bulunmaktadir. Siit igerisinde emiilsiyon
halinde bulunan siit lipidleri; trigliseridleri, fosfolipidleri (lesitin, kefalin,
sifongomiyelin), sterolleri (kolesterol, lanosterol, 7-dehidtokolesterol), gliseridleri
(digliseridler, monogliseritler), yagda ¢oziinen vitaminleri (A, D, E, K), mumlari,
squlenleri, serbest yag asitlerini igermektedir (Narloch & Wejnerowska, 2022). lyi bir
enerji kaynagi olan siit yagi, siit ve siit Uriinlerinin duyusal ve tekstiirel 6zelliklerini
etkilemekle birlikte, siit lipidlerinin kimyasal reaksiyonlar1 iiriinlerin raf omriinii ve

kalitesini belirlemektedir (Ugiincii, 2018; Zhao vd., 2022).

Yapisinda yogunlastirilmis siit yagi iceren krema, tereyagi ve peynir cesitleri siit
yaginin biitiin aromatik lezzet 6zellikleri ile ¢evrelenmis besleyici bilesimi ve enerji
igerikleri ile fonksiyonel siit tiriinlerindendir. Siit yagi zengin yag asidi igerigine ve
yagda ¢oziinen (A, D, E, K) vitaminlere sahip olmakla birlikte, antioksidan o6zellik
gosteren fenolik bilesenleri ve diyet liflerini yeterli oranda igermemektedir. Bagirsak
mikrobiyotasinin bir pargasi olan bakterilerin artisina olanak saglayan, ayni zamanda

metabolizmada saglik faydalar1 olusturan diyet lifleri, prebiyotik ve antioksidanlarin



dogal gida kaynaklarinin arastirilmast giin gectikge artmakta ve degisen diinya
diizeninde insan beslenmesinde daha genis bir yer tutmaktadir (Mandalari vd., 2010;
Polari vd., 2012; Ozdemir & Ozcan, 2020; Karaman & Ozcan, 2021).

Meyve ve sebzelerin bilesiminde az ve/veya ¢ok oranda bulunan, bitkilerin karakteristik
ozelliklerin olusmasinda etkili, bircok kimyasal reaksiyonda gorev alarak, antioksidan
etkileri sayesinde kalp/damar hastaliklari, kanser ve seker hastaliklarinin da bulundugu
pek cok kronik rahatsizligi Onleyici ve yaslanmayi geciktirici etkileri g¢alismalarla
kanitlanmis biyolojik aktivitesi yliksek kimyasal bilesiklere fitokimyasallar adi
verilmektedir. Fitokimyasallarin en biiyiikk grubunu fenolik bilesikler olusturmaktadir
(Nurzynska-Wierdak, 2023). Polifenoller olarak da isimlendirilen fenolik bilesiklerin
yapisinda benzen halkasi bulunmaktadir. Glikozillenme, agilleme, hidroksilasyon ve
metoksilasyon reaksiyonlari ile benzen halkasina bir¢ok farkli kimyasal grup
baglanarak, kimyasal yapilar1 farkli pek ¢ok fenolik madde olugmaktadir. Bitki
dokularinda yer alan fenolik bilesikler, “fenolik asitler” ve “flavonoidler” olarak iki
baslik altinda toplanmaktadir. Fenolik bilesikler bitki ve hayvansal kokenli pek c¢ok
gidanin renk, tat, aroma, oksidasyon stabilitesine, antimikrobiyal ozelliklerine ve
antioksidan aktivitesine katkida bulunmaktadir (Cemeroglu, 2010; Gokgen vd., 2017;
Ozdemir & Ozcan, 2020).

Antiiflamatuar, yaslanmayr geciktirici ve kardiyovaskiiler hastaliklar1 6nleyici
ozelliklere de sahip olan fenolik bilesikler, insan sagligina olumlu etkileri sayesinde
takviye edici gida ve/veya gida katki maddesi olarak biyoaktif amaglhi olarak
Kullanilmaktadir (Karaaslan vd., 2011; Rockenbach vd., 2011; Marchiani vd., 2016a;
Kalli vd., 2018).

Tohum, kok, yaprak, c¢igek ve cekirdek gibi bitkisel kaynaklarin yapisinda bulunan
fenolik bilesikler, firincilik tirtinlerinde, siit, yogurt, kefir vb. gibi siit tirinlerinde, et ve
et-bazli sarkiiteri triinlerinde, konservelerde, meyve sularinda ve deniz firiinlerinde
fiziksel, kimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zellikleri iyilestirmek ve gelistirmek amaciyla
tercih edilmektedirler (Garcia-Lomillo vd., 2016; Karaman & Ozcan, 2021).



Uziim, sahip oldugu fenolik bilesikler, organik asitler, vitaminler ve mineraller ile
birlikte sevilerek tiiketilen yapragindan, tanesine, ¢ekirdegine, kabuguna kadar pek ¢ok
kismi degerlendirilebilen biyoflavonoid igerigi yiiksek, sagliga olumlu etkileri ile
gidalarda fonksiyonel oOzelliklerinden yararlanilan diinyada en c¢ok yetistirilen
meyvelerden birisidir. Uziim meyvesi, yapisinda bulunan fitokimyasal bilesikler ile
bagisiklik sistemini giiclendirirken, yaslanma karsiti etkiler gostermekte, sindirim
metabolizmasinda etkili olmakta, fiziksel rahatsizliklara kars1 metabolizmay1
giiclendirmekte ve bircok multidisipliner bilim dalinda  genis kapsamli olarak

arastirilmaktadir (Bascam-Akin vd., 2021).

Uziim posasi, biitiin iiziimiin preslenerek ve/veya sikilarak suyunun uzaklastirdiktan
sonra kalan kismidir. Uziimiin ¢esidine gére iiziim ¢ekirdekli ise bu posasinin icerisinde
kabuk ve ¢ekirdegi bulunurken, ¢ekirdeksiz iizlimde ise posa sadece iiziim kabugundan

olusmaktadir (Kalli vd., 2018; Bascam-Akin vd., 2021).

Ulkemizin pek ¢ok bdlgesinde yetistirilen, yas, kuru, pekmez, pestil, sirke ve sarap gibi
rtinlere iglenen, sahip oldugu besin ogeleri sayesinde bir¢ok saglik ve teknolojik
calismalarda incelenen {iziimiin, islenmesi sonucunda ortaya ¢ikan iiziim posasi atik
olarak degerlendirilmemesi gereken Onemli besin igeriklerine sahip, katma deger

olusturma potansiyeli yiiksek olan bir gida yan {irlintidiir.

“Atik”, gereksinimlerin karsilandiktan sonra arta kalan par¢a ve/veya kisima verilen
isimdir (Giizel & Akpinar, 2017). Bu atiklar endiistriyel, tarimsal ve evsel atiklar
olabilmektedir (Kupaeva & Kotenkova, 2019). Teknolojinin, sanayinin gelisimi ve
niifusun artis1 beraberinde c¢evre kirliligini ve atitk miktarin1 da giin gegtikce
arttirmaktadir. Ciftginin bin bir emek ve girdi maliyeti ile yetistirdigi bitkilerin o an igin
kullanilmayan kisimlariin giibre ve yemden cok daha Gte, katma deger olusturarak,
degerlendirilmesi  gereken kisimlar olarak  goriilmesi, siirdiriilebilir gevre
teknolojilerinde kaynak olusturabilmektedir. Yapilan aragtirmalar incelendiginde
meyve-sebzelerin kok, kabuk, cekirdek ve diger atik kisimlarinda canli organizmasi i¢in
gerekli olan bir¢ok fitokimyasal bilesen yer almaktadir (Ashoush & Gadallah, 2011).

Bunun igindir ki atik olmadan once biyolojik degere, biyokiitleye ve hiicreye



doniistiirme asamalar1  degerlendirilmelidir. Ozellikle bilim insanlar1 ve sanayi
acisindan, sanayi ve devlet isbirligi ile de tarim cenneti olan Tiirkiye’de bitkinin ¢opii
olarak adlandirilan atig1 farkli biyoaktif igerigi yiiksek yeni nesil {iriinlere dontistiirerek
gelecek nesillere atiktan daha fazlasinin birakilmasi gerekmektedir. Gida, Biyoekonomi,
Dogal kaynaklarin kullanimi, Tarim ve Cevre Alami (Kiime 6), Ufuk Avrupa
Programi’nda Kiiresel Sorunlar ve Endiistriyel Rekabet bileseni altinda yer almaktadir.
Alanin amaci; gidanin  siirdiiriilebilirliginin =~ saglanmasi, ¢evresel bozulmanin
engellenmesi, biyolojik ¢esitliligin korunmasi, su giivenligi ve dogal kaynaklarin daha
iyl yOnetmeyi bagaran bir ekonominin hayata geg¢irilmesidir. Alan kapsaminda
biyocesitlilik, ¢evre-dostu gida iiretim sistemleri ve gida zinciri, dongilisel ve biyo-
ekonomi, temiz cevre ve atiklarin Onlenmesi, kirsal, kentsel ve kiy1 topluluklarin
giiclendirilmesi, g¢evresel gozlem teknolojileri ve Avrupa Birligi Yesil Mutabakati
konularinda  yer  almaktadir  (https://ufukavrupa.org.tr/tr/alanlar-kumeler/gida-

biyoekonomi-dogal-kaynaklar-tarim-ve-cevre).

Uziim posast yapisinda bulunan diyet lifi, mineral madde, organik asit ve fenolik
bilesenler nedeni ile sadece atik ve hayvan yemi olarak kullanilamayacak kadar degerli
besin ogeleri iceren bir gidadir. Uziim posasi, gida disinda hayvan yemi, biyogaz
iiretimi i¢in kat1 yakit, kompost giibre, pullulan ve lakkaz gibi maddelerin {iretiminde,
cevreyl Kkirletici agir metallere karsi etkili bir adsorban olarak giiniimiizde

kullanilmaktadir (Arvanitoyannis vd., 2006; Ozvural & Vural, 2011).

Fenolik asitler ve flavonoid gibi fenolik bilesiklerin baglica kaynagi olan {iziim posasi
antioksidan ozellik gosteren flavonoid bilesiklerinin ekstraksiyonu igin de ucuz bir
kaynak olup, antosiyaninler bakimindan zengindir. Antosiyaninler sahip oldugu
parlaklik ve yogun renk nedeni ile yapay renklendiricilerin yerine gidalarda
kullanilmaktadir (Rockenbach vd., 2011; Rosales Soto vd., 2012; Chouchouli vd., 2013;
de Souza vd., 2015; Marchiani vd., 2016a).

Tereyagi, insan beslenmesinde dnemli bir yeri olan, igerdigi 450’nin iizerinde yag asidi
ve yagda eriyen vitaminleri ile birlikte zengin bir nutrasétik igerige sahiptir. Bununla

birlikte yaglar ve yag igeren gidalar hava oksijeninin etkisi ile



kolaylikla oksidasyona ugrayabilmektedir. Tereyagmin iiretiminden baglayarak ve
depolama siirecinde oksidasyonu etkileyen parametreler; lipid oran1 ve doymamis yag
asidi miktar1, tereyagi igerisinde ¢6ziinen oksijenin varligi, 1s1ga maruz kalma diizeyi,
tiretimde uygulan 1s1 ve saklama sicakligi, dogal ve mikrobiyel lipazin etkisi olarak
sayillmakla birlikte bunlar tereyaginda tat-aroma bozukluklari, bayat, aci tat ve renk

kusurlarina sebep olabilmektedir (Sarab vd., 2019).

Lipid oksidasyonu, yag igerigi yiiksek siit tirtinleri i¢in dnemli bir kimyasal reaksiyonlar
zinciridir. Bir yag asidi zincirinde doymamis karbon kisimlarinin ¢ift baglarinin
oksijenle reaksiyona girerek peroksi radikallerinin olusmasi, devam eden reaksiyonlar
ile hidroperoksitleri meydana getirmekte onlar da dekompoze olarak karboniller,
ketonlar, aldehitler, alkoller ve benzeri ugucu bilesiklere doniisiip tereyaginda
oksidasyona sebep olmaktadir. Oksidasyona yol agan veya hizlandiran reaktiflerin
basinda oksijen gelmekte olup, ayirca 151k, sicaklik, demir ve bakir gibi metal iyonlari,
bir kisim pigmentler de oksidasyonu hizlandirmaktadir. Lipid oksidasyonunun
onlenmesinde antioksidan kullanimi oksidasyon kaynakli istenmeyen duyusal
Ozelliklerin giderilmesinde, raf Omriiniin korunarak, gida kalitesinin stabilitesinin

saglanmasinda kullanilabilmektedir (Porcellato vd., 2018).

Bitki fenolikleri (flavanoidler, fenolik asitler), antioksidan vitaminler (B-karoten, E
vitamini, C vitamini), antioksidan enzimlerle iliskili mineraller (Zn, Se, Mn, Cu)
antioksidan mekanizmasi ile etkilesim halinde olan gida gruplaridir (Willcox vd., 2004).
Uziim kabugunun yapisinda yer alan resveratrol, (+) - katesin, (-) - epikatesin, kaftarik
asit ve gallik asit antioksidan aktivite gosteren fenolik bilesenlerden bazilari olarak
sayilabilmektedir (Torres & Bobet, 2001; Pinelo vd., 2006; Liu vd., 2020; Spinei &
Oroian, 2021).

Yapilan ¢aligmalarda kuru iiziimiin flavanol ve glikozitler acisindan, 6zellikle beyaz
renkli liziim c¢esitlerinin ise kabuk ve saplarmin antioksidan &zellige sahip fenolik
bilesiklerce yiiksek igerige sahip oldugu belirtilmistir (Karadeniz vd., 2000; Makris vd.,
2007).



Uziim kabugu ve hatta cekirdekleri antioksidan ve antimikrobiyal etki gosteren
fitokimyasal bilesenleri ile siit ve siit tirtinlerinde lipid oksidasyonunu engelleyici olarak
da kullanilmaktadir (Yu & Ahmedna, 2013; Friedman, 2014; Atamer, 2016; Marchiani
vd., 2016a; Kalli vd., 2018).

Son yillarda, tarimsal-endiistriyel atiklar, katma degeri yiiksek dogal bilesiklerin
kaynag1 olarak oOncelikli caligma alanlarini olusturmaktadir. Daha Onceleri gida
sektoriinde sorun yaratan bu atiklar, son yillarda ucuz ve kolay ulasilabilir enerji ve
biyoaktif kaynaklar olarak kullanilmaya baslanmustir. Ozellikle meyve-sebze atiklarinda
yer alan fitokimyasal bilesiklerin geri kazanimi, gida ve ilag gibi farkli endistriyel
sektorlerde farkli/yenilik¢i ve dogal uygulamalarin orataya ¢ikmasina olanak
saglamaktadir. Antiinflamatuar, antibakteriyel, antiviral, antikanser ve antioksidan
aktiviteleri gibi farmakolojik aktiviteleri, hipoglisemik etkileri ve merkezi sinir sistemi
tizerinde olumlu etkileri sayesinde polifenollerin {iziim atiklarindan geri kazanimi
sektorel gelisimi ve fonksiyonel gidalarin gesitligini arttirmustir (Kandylis vd., 2021;
Amaya-Chantaca vd., 2022).

Bu calismada, iilkemizin pek ¢ok bolgesinde yetistirilen farkli {iziim ¢esitlerinin ve yan
{iriinlerinin farkli kullanim amaglar1 ile degerlendirilmesi arastirilacaktir. Uziim
kabugunun biyoflavonoid o6zelliklerinden faydalanarak depolama siiresi boyunca
tereyagimin raf Omrii, oksidasyon stabilitesi, yag asidi profili ve kalitesini ortaya
koymak, tereyaginin mineral madde, diyet lifi, fenolik madde ve antioksidan igerigini
arttirarak terapotik 6zelliklerini gelistirmek, ayrica son iiriiniin tekstiirel ve duyusal gibi
teknolojik ozelliklerini gelistirmek c¢alismada amaclanmaktadir. Ulkemizde 1500’iin
tizerinde tescil edilmis {iziim g¢esidi bulunmaktadir. Her bolge ve ilimizde yetisebilen
asirlik bir gegmisi olan iiziimiin yas, kuru, ¢ekirdek ve kabuguna kadar iyi bir sekilde
degerlendirilebilecegi konusunda Oncii olmak, iilke ve bolgesel anlamda da katma deger

olusturmak igin bu ¢alisma oldukga 6nemlidir.

Gidanin igerigi ile birlikte gidanin biyoflavonoid bilesimi, reolojisi, mikrobiyolojik
Ozellikleri, gidanin islenmesini ve depolama boyunca kalite stabilitesini etkilemektedir.

Gida endiistrisinde birgok gidanin fonksiyonel hale getirilmesinde bir bilesen olarak yer



alabilecek iiziim kabugu biyoaktif bilesiminin besinsel ve tekno-fonksiyonel etkileri bu

calisma ile degerlendirilmistir.

Bu calisma kapsaminda, 6 cesit iiziim ¢esidinin (Antep Karasi iiziimii, Trakya Ilkeren
tiziimi, Red Globe tiziimii, Michale Palieri tiziimii, Crimson Seedless tiziimii ve Sultani
Cekirdeksiz tiziimii) i) fiziko-kimyasal ve biyoaktif bilesiminin belirlenmesi, ii)
sirasindan ve liziimiin ¢esidine gore ¢ekirdeginden ayrilan {izim posalarinin kontrollii
ortamda kurutulmasi, iii) iiziim kabugu tozlarinin biyoaktif 6zellikleri ile tereyaginda
yag oksidasyonunu engelleyici ve fonksiyonel ozellikleri gelistirici etkileri sonucunda
tereyagi uiretiminde kullanim olanaklarinin arastirilmas: gergeklestirilmistir.

Bu ¢alismada genel olarak amaglanan hedefler kisaca su sekilde 6zetlenebilir:

Tez ¢aligmasi kapsaminda;

1. Uretimde kullanilacak, Manisa’nin Alasehir ve Sarigdl ilcelerinde yetistirilen 6
cesit iiziimiin (Antep Karasi iiziimii, Trakya Ilkeren {iziimii, Michaeli Paliere
tizimii, Red Globe {iziimii, Crimson Seedless tiziimii ve Sultani Cekirdeksiz
liztimii) hasadi, olgunluk indekslerine gore yapilarak; pH, titrasyon asitligi, suda
¢Oziiniir kuru madde (briks), tane agirlig1 gibi bilesim ve pomolojik 6zelliklerini

belirlemek,

2. Uziim kabuklarinin kurutulduktan sonra cesitlerin fitokimyasal bilesimini (seker
bilesenleri, organik asit, fenolik bilesenler, antioksidan aktivite, diyet lifi)

saptamak,

3. Kullanilan farkli iiziim kabuklarmin biyoterapotik, teknolojik ve fonksiyonel

etkilerinden yararlanilarak tereyaginin iiretim teknolojisini gelistirmek,

4. 6 farkl tiziim kabugu ¢esidinin ilavesi ile tiretilen tereyaglarinin fiziko-kimyasal
analizleri ile (pH, titrasyon asitligi, toplam seker, siit yagi ve renk (L*, a*, b*,

C*, h*, AE* WI*, YI*) degerleri {irliniin 6zelliklerini ve igerigini belirlemek,



10.

11.

12.

Uziim kabugu ilaveli tereyaglarinin mineral madde bilesenleri ile besin igerigini

arastirmak,

Uziim kabugu ilaveli tereyaglarinda, yag asidi icerigine bagh olarak sekillenen
yag asit kompozisyonunu; zincir uzunluguna, doymus derecesine ve omega yag

asitlerine gore arastirmak,

Uziim kabugu ilaveli tereyaglarinda serbest yag asitligi ve peroksit sayisi
analizleri ile iriniin lipid oksidasyonu ve depolama boyunca oksidasyon

stabilitesinin ortaya koymak,

Uziim kabugu ilaveli tereyaglarmin biyoaktif bilesimini (toplam fenolik madde,
toplam flavonoid, toplam antioksidan (DPPH; ABTS) ve fenolik bilesen (gallik

asit, vanilik asit, rutin, quercetin, catechin vb.) belirlemek,

Tereyagi oOrneklerinde depolama boyunca mikrobiyel degisimi (mezofilik

aerobik mikroorganizma sayimi ve kiif-maya sayimi) takip etmek,

Tereyag1 orneklerine ait tekstiirel 6zelliklerin (sikilik, siiriilebilirlik) saptanmasi
ile 6rneklerin yag matriksini ve emiilsiyon sistemini tanimlayarak iiriinlerin

yapist ve teknolojik 6zelliklerini incelemek,

Egitimli bir panelist grubu tarafindan gergeklestirilen duyusal degerlendirme ile
fonksiyonel tereyagi cesitlerinin tiiketici begenisini ve iirline 6zgili tanimlanmis

duyusal niteliklerini (QDA) ortaya koymak,

Analizler sonucunda elde edilen verilerin istatistiksel degerlendirilmesi
sonucunda farkli tizim kabugu ilaveli tereyagi ornekleri arasinda olusan
degisimleri belirlemek ve tereyaginda iiziim kabugu biyoaktif bilesiklerinin

kullanilabilirligini tartigsmaktir.



2. KURAMSAL TEMELLER ve KAYNAK ARASTIRMASI

2.1. Tereyaginin Bilesimi ve Tiiketimi

Tereyagi, siit ve kremanin yani sira yogurttan da elde edilebilen temel olarak ii¢
asamadan (seperasyon, yayiklama, malakse) gecilerek olusan, siit yagi agisindan zengin
bir igerige sahip, kendine has aroma ve lezzette bilesenleri igeren bir siit tirtintidiir. Tiirk
Gida Kodeksi Tereyag, Diger Siit Yagi Esashi Siiriilebilir Uriinler ve Sadeyag
Tebligi’ne gore (Teblig No: 2005/19) tereyaginin taniminda, “agirlik¢a en az % 80, en
fazla % 90 oraninda siit yagi, en fazla % 2 oraninda yagsiz siit kuru maddesi ve en fazla
% 16 oraninda su igerigine sahip iirlin” degerlendirmesi yapilmaktadir. Cesnili
tereyaginin taniminda ise: tereyaginin cesitli baharat, meyve ve sebzeler, bal ve/veya
diger gida maddeleri katilarak g¢esnilendirilmesi ile elde edilen, tat ve koku disindaki
diger ozellikleri ile tereyagi icin verilen 6zellikleri tasiyan ve son iirlinde siit yagi orani

agirlikca en az % 75 olan iriin ifadesi kullanilmaktadir (Anonim, 2005).

Diinyada {tiretimi gerceklestirilen toplam siit miktarmin ancak % 50’si endiistriye
aktarilmaktadir. Siit ve siit tiriinleri retiminde kayit disiliktan dolay: iilkelerin resmi
kayit altina alamadig siit miktarindan dolay:r IDF (Uluslararasi Siitciiliik Federasyonu)
siit tirtinleri tiikketim verilerinde bunlar1 kullanamamaktadir. FAO (Birlesmis Milletler
Gida ve Tarim Orgiitii) raporlarina gore gelismekte olan iilkelerde toplam iiretilen siit
miktarmin = % 80’1 kayit disidir ve bu kayit disi siitler piyasada farkli sekillerde
islenerek tiiketilmektedir. Maalesef ki, diinya genelinde son tiikketiciye kadar ulasan siit
ve siit drlnleri miktarin1 kesin olarak belirleyebilmek ¢ok zordur. IDF’in
hesaplamalarina gore kayit altina alinan siitin % 14’0 ise tereyagina islenerek

tilketilmektedir (Anonim, 2021a).

Diinya genelinde tereyag tiiketimi 6zellikle Avrupa iilkelerinde en ¢ok olmakla birlikte
yilda Fransa’da kisi bast 8 kg ve Danimarka’da kisi basi tiiketim 7 kg’dir. Giiney
Amerika ve Asya iilkelerinde daha az tiiketilmektedir. 2020 yili itibari ile diinya
tizerinde kayit altina alinmis 12 milyon tonun iizerinde tereyagi ve (Hindistan’da

tiretilen) ghee tretimi yapildigi belirtilmektedir. 2014 - 2020 yillar1 arasi tereyagi



iretimi incelendiginde 9,9 milyon ton tereyag: iiretiminden, 12,5 milyon ton tereyagi
tiretimine artisg saglanmistir. Diinyadaki en biiylik tereyag: tireticisi Hindistan olup sirasi
ile AB-28 (28 Avrupa Birligi Ulkesi), Pakistan, ABD, Yeni Zelanda, Rusya ve Belarus
bu iilkeyi takip etmektedir (Anonim, 2021a).

Tiirkiye’de 2020 yilinda 78 610 ton, 2021 yilinda 84 826 ton tereyagi iiretimi
gerceklestirilmistir (Anonim, 2022a). 2022 yilinin ilk 7 aymnda 61 376 ton tereyagi
tretimi acgiklanmis olup dnceki yilin ayni dénemine gore % 29,92 oraninda tereyagi

tiretiminde artis saglanmistir (Anonim, 2022b).

Icerdigi siit lipidleri, yag asitleri, vitamin ve mineraller ile zengin bir besin kaynag1 olan
tereyaginin tiiketilmesinin 7500 yil 6nce Anadolu’da gerceklestigi bazi kaynaklarda
belirtilmektedir (Oguz, 1976; Sauter vd., 2003; Atamer, 2016).

Tereyaginin ilk nerede ve ne zaman firetildigine dair fakli kaynaklarda degisen beyanlar
olmakla birlikte Batili kaynaklarda Antik dénemde M.O. 2500 - 1400 yillar1 arasinda
tereyaginin iretilip tiiketildigine dair veriler de bulunmaktadir. Sade yag ve tereyaginin
ilk iiretildigi ve tiiketildigi yerin Anadolu oldugu ve M.O. 8000 yillarda Urartu
askerlerinin beslenmesinde yer aldigi belirtilmistir. Ayrica Hititlerin baskenti olan
Bogazkdy’de yapilan arkelojik kazilarda yayiklama i¢in giiniimiizde de geleneksel
tereyagl {Uretiminde kullanilan topraktan tufan/turfan adi verilen yayik kaplan
arastirmalar sonucunda giin yliziine ¢ikmistir (Oguz, 1976; Sauter vd., 2003; Atamer,
2016).

2.2. Siit Yagimn Ozellikleri
Stitiin % 87,4’lni su, % 12,6’sm1 da toplam kurumadde yani siit yagi (% 3,7), azotlu
maddeler (% 3,4), siit sekeri (% 4,7), mineraller (% 0,75) ve digerleri (gazlar, CO2, Oa,

N2, enzimler ve koruyucu maddeler) olusturmaktadir (Miller vd., 2000; Tamime &
Robinson, 2007, Kurdal vd., 2019).
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Fiziko-kimyasal ag¢idan siitiin igerisinde emiilsiyon halinde olan siit lipidleri;
trigliseridler, fosfolipidler, steroller, gliseridler, yagda ¢oziinen vitaminler ve serbest
yag asitlerinden olusmaktadir (Karrar vd., 2022). Siit serumu igerisindeki yag
kiireciklerinin ortalama c¢aplart 3 - 4 um olup 1 mL siitte yaklasik 15 milyar yag
kiirecigi bulunmaktadir (Ugiincii, 2018).

O OO " O Siirekli faz
0 O o9
O @ O O O o O B Yag kiirecikleri
O

Sekil 2.1. Siit siirekli fazinda (plazma) dagilmais siit yag: kiirecikleri

Siit, siit yaginin stirekli bir sulu ortamda dagildigi, dogal bir su i¢inde yag emiilsiyonu
olarak tanmimlanabilmektedir (Sekil 2.1). Yag kiirecikleri olarak bilinen boyutlar1 0,1 -
15 wm capinda olan, ¢ogunlukla kiigiik kiiresel yag damlaciklarinda bulunan lipit
fraksiyonlarina yag globiilleri ve/veya yag damlaciklari denilmekte ve siitin sulu
ortaminda yag globiiliinii stabilize eden ince bir biyolojik zar (siit yagi globiil

membrani) ile bulunmaktadir (Keenan & Mather, 2002; Heid & Keenan, 2005).

Beslenme sisteminde siitiin dogadaki rolii sadece besleyici olmak degil, ayn1 zamanda
yavrular i¢in immiinolojik koruma da saglamaktir. Siit, degisen miktarlarda biyoaktif
bilesenler iceren, kimyasal agidan ise ¢ok karmasik bir besindir ve bilesimi, tiir,
yemleme, cografi konum, iklim ve digerleri gibi c¢ok sayida faktérden

etkilenebilmektedir (Kurdal vd., 2019).
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Siit lipidleri, konsantrasyon ve bilesim agisindan siitteki en degisken bilesenlerdir. Siit
yagindaki degiskenligin temel kaynag siit hayvanlarinin beslenme rasyonlari, genetigi
ve ¢evresel faktorlerdir (Kurdal vd., 2019). Siit serumunda emiilsiyon formunda olan
yag kiireciklerinin bilesimini trigliseridler, fosfolipidler, steroller, gliseridler, yagda
¢ozlinen vitaminler ve serbest yag asitlerinden olusturmaktadir (Cizelge 2.1). Lipidler
apolar organik c¢oziiciilerde (kloroform, eter vb.) ¢oziinebilmekte fakat suda

¢oziinmemektedir (Atamer, 2016).

Lipidlerin  fiziko-kimyasal ozellikleri kaynagi (erime sicakliklari, kimyasal
reaksiyonlara tepkileri vb.) ve yag asitlerinin yapist ile ilgilidir. Ciinkii yap1 6zellikleri
acisindan yag asitlerinin farkliliklar1 bulunmaktadir. Bu farkliliklar1 genel olarak
Ozetlersek zincir uzunlugu, doygunluk diizeyi, ¢ift bagin pozisyonlari, ¢ift baglarin
konfigiirasyonlar1 (geometrik izomerler) ve ¢ift baglarin konjugasyonu seklinde

siralamak miimkiin olabilmektedir (Cakmakg¢1 & Tahmas-Kahyaoglu, 2012).

Bir yag asidi molekiilii bir alkil (R-) ve bir adet karboksil (-COOH) grubundan meydana
gelmektedir. Karbon atomlar1 ard arda gelerek alifatik bir zincir olustururken, bu alifatik
molekiil, yapilarinda gesitli atomlarin birbirine kovalent baglanmasiyla olugmaktadir.
Bunlar diiz veya dallanmis zincir seklinde olusan organik bilesikler ve tiirevleridir. Bir
yag asidinin molekil yapis1 R-COOH olarak ifade edilmektedir (Karaca & Avytag,
2007).

Siit yaginda 450°nin iizerinde yag asidi belirlenmis olup 10 tane yag asidinin 6zelligi,
stit yaginin fiziksel 6zelliklerini tizerinde etkili olmaktadir. Palmitik, stearik ve miristik
asit siit icerisinde en fazla bulunan yag asitleridir. Siit yaginda kisa zincirli (C4:0 - C10:0)
yag asidi oran1 da yiiksektir. Biitirik asit siit yagmin karakteristik 6zelligini ortaya
¢ikarmaktadir. Siit yaginda doymus yag asitleri yiiksek oranda bulunurken, doymus yag
asitlerinin doymamis yag asitlerine orani siit hayvanlarimin yemleme rasyonlarindan
etkilenmektedir. Buna bagli olarak doymamis yag asitlerinin orani yazin kisa gore daha
yiiksek olurken siit yaginin 6zgiil agirlik degerlerinde de farkliliklar olusturmaktadir
(Miller vd., 2003, Atamer, 2016; Ugiincii 2018). Cizelge 2.1’de siit igerisinde emiilsiyon

halinde bulunan siit lipidlerinin bilesimi yer almaktadir (Ugiincii, 2018).
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Siit yag, icerdigi C atomlarinin zincir uzunluguna, doygunluk diizeylerine, ¢ift baglarin
konjugurasyonuna bagli olarak farkli yag asidi ¢esitleri igermesi ile dogada bulunan en
kompleks yaglardan birisidir. Spektroskopi ve kromatografi yontemleri kullanilarak
yapilan caligmalarda, siit yaginda 450’nin lizerinde yag asidi igerigi saptanmistir.
Oransal olarak bakildiginda birgok yag asidinin miktart < % 0,01’den kiigiik olarak
belirlenmistir (MacGibbon & Taylor, 2006).

Cizelge 2.1. Siit i¢erisinde emiilsiyon halinde bulunan siit lipidlerinin bilesimi

Lipid Gruplari Miktar/Litre
Trigliseridler 30-45¢g
Fosfolipidler 0,3g
Lesitin

Kefalin
Sifongomiyelin
Steroller 0,19
Kolesterol
Lanosterol
7-dehidrokolesterol
Gliseridler 0,15-0,22 g
Digliseritler

monogliseritler

Yagda coziinen vitaminler

Vitamin A 0,1-0,5mg
Provitamin A (Karoten) 0,1-0,6 mg
Vitamin D 0,4 mg
Vitamin E 1,0 mg
Vitamin K 30,0 mg
Serbest yag asitleri 1 mEq

Siitte, % 1 ve lizerinde olan ise yaklasik 16 adet yag asidi bulunmaktadir. Bu yag asitleri
toplam yag asitlerinin % 95’ine karsilik gelmekte olup, kapiler gaz kromatografisi (GC)
ile tanimlandiginda “major” yag asitleri olarak adlandirilmaktadir (IDF, 2002;
MacGibbon & Taylor, 2011). Yag asidi igerigine bagli olarak sekillenen yag asit
kompozisyonu kisa (C4:0 - C6:0), orta (C8:0 - C15:1), uzun (C16:0 - C18:3n6); ¢ok
uzun (C20:0 ve fazlas1) zincirli yag asitleri olarak tanimlanmaktadir (MacGibbon &
Taylor 2006). Siit yagindaki bu yag asitlerinin oranlar1 Cizelge 2.3’te belirtilmektedir
(MacGibbon & Taylor, 2006; Atamer, 2016).
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Siit yag tipik olarak yiiksek oranda doymus yag asitlerini (SFA’lar; % 60 - 70), tekli
doymamis yag asitlerini (MUFA’lar; % 25 - 30) igerirken diisiik miktarda g¢oklu
doymamis yag asitlerini (PUFA’lar; ~% 5) yapisinda barindirmaktadir (Dewhurst,
2005). Kisa zincirli SFA’lar (4:0 - 10:0) ve stearik asidin kan kolesterol seviyesini
yiikseltmedigi belirtilmektedir (Williams, 2000). Siit yaginin bu 6zelligi ona terapdtik
ozellik kazandirmaktadir. Aslinda, biitirik, kaprilik ve kaprik asitler gibi yag asitlerinin
saglik acisindan faydalar1 caligmalarda saptanmistir. Hayvanlar iizerinde yapilan
arastirmalarda ve kanserli hiicre dizimlerinde antikanserojen Ozelliklere sahip oldugu
belirtilen biitirik asidin temel diyet kaynagini siit tirtinleri olusturmaktadir (Shingfield
vd., 2008). Kaprilik ve kaprik asitler ise hizli emilmeleri nedeni ile Klinik beslenmede
onemli bir enerji kaynagini saglamaktadirlar (Sun vd., 2002; Thormar & Hilmarsson,

2007; Gibson, 2011).

Cizelge 2.2. Inek siit yagindaki baslica yag asitlerinin fiziko-kimyasal 6zellikleri

Karbon Yag Aralik Erime Oda
Sayis1 Asitleri % (w/w) | Sicakh@ (°C) Sicakhigi
C4:0 Biitirik Asit 31-44 -7,9
C6:0 Kaproik Asit 18-2,7 -1,5 Sivi
C8:0 Kaprilik Asit 1,0-1,7 16,5
C10:0 Kaprik Asit 2,2-38 31,4
C12:0 Laurik Asit 2,6-4,2 43,6
C14:0 Miristik Asit 91-119 53,8
Cil4:1 Mitistoleik Asit 05-11 Katy/Kristal
C15:0 - 09-14
C16:0 Palmitik Asit 23,6-314 62,6
C16:1 Palmitoleik Asit 1,4-2,0
C18:0 Stearik Asit 10,4 - 14,6 69,3
C18:1cis Oleik Asit 149-22,0 14
C18:1trans
C18:2 Linoleik Asit 1,2-1,7 -5 Sivi
C18:2 KLA Asit 08-15
C18:3 A-Linolenik Asit 09-1,2
Minor Asitler 48-75
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Siitte bulunan yag asitleri, kandan (diyet ve yag dokusundan kaynaklanan) onceden
olusturulmus yag asitleri olarak memeye gecebildigi gibi, meme bezinde asetat ve
biitirattan de novo olarak da sentezlenebilmektedir. De novo sentezlenen yag asitleri,
kisa (4:0 - 8:0) ve orta (10:0 - 14:0) zincirli doymus yag asitleri ve palmitik asittir.
Geriye kalan siit yag asitleri (16 ila 24 karbonlu doymus ve doymamis yag asitleri),
meme tarafindan dolagimdaki lipoproteinlerden iretilmektedir (Shingfield vd., 2010).
Diyetteki doymamuis yag asitlerinin (UFA’lar) yogun rumen biyohidrojenasyonu (RBH)
nedeni ile, meme tarafindan alinan yag asitlerinin ¢ogu doymus 6zellik gostermektedir.
Bununla birlikte, hayvanlar1 besleme yontemi, diyetteki bazt UFA’larinin yani sira RBH
(Rumen Biyohidrojenasyonu) ara maddelerinin, ozellikle trans 18:1 ve konjuge 18:2
izomerlerinin meme alimini etkilemektedir (Chilliard vd., 2007). Ayrica, kandan ve de
novo sentezinden gelen doymus yag asitleri, siit TAG’lerinde (triagilgliserol)
esterlesmeden Once, meme A-9 desatiiraz1 yolu ile ilgili cis-9 MUFA’larina desatiire
edilebilmektedir. Meme A-9 desatiiraz aktivitesi, siit yaginda bulunan OA (oleik
asit)’nin yaklasik % 60’11 ve RA (rumenik asit)’nin % 64 — 97’sini olusturmaktadir
(Shingfield vd., 2010).

Siit ve siit iirtinleri, gelismis tilkelerde doymus yag asitlerinin baslica diyet kaynaklarini
olusturmaktadir (Kliem & Givens, 2011). Doymus yag asitlerinin kalp-damar
hastaliklar ile iliskisine iliskin endiseler, baz1 {ilkelerde siit yag: tiiketimini azaltmistir
(Lubary vd., 2011). Sigir siitiindeki doymus yag asitleri 4 - 24 karbon uzunlugundadir
ve baglicalar1 sunlardan olugsmaktadir. Palmitik asit (% 22 - 35), 14:0 (miristik asit, % 8
- 14), 18:0 (stearik asit; SA, % 9 - 14), 12:0 (laurik asit, % 2 - 5), 10:0 (kaprik asit, % 2
- 4), 8:0 (kaprilik asit, %1 - 3), 6:0 (kaproik asit, % 1 - 5) ve 4:0 (biitirik asit, % 2 - 5)
seklindedir (Jensen, 2000). Ozellikle {ic doymus yag asidi (palmitik, miristik ve laurik)
hiperkolesterolemiktir ve kalp-damar hastalik riskini arttirmaktadir (Williams, 2000);
bununla birlikte, siit yaginda bu yag asitlerinin varligina ragmen, siit yagi titkketmenin bu
hastaligin riskini artirdigina dair epidemiyolojik kanit bulunmamaktadir (Givens, 2012;
Kliem & Givens, 2011). Bu mekanizma belirsizligini korusa da, siit ve siit iiriinleri
tilketimi kan basincini azaltmada etkili olmakta (Givens, 2012) ve siitteki oleik asidin
(OA) antiaterojenik etkileri ile de (Haug vd., 2007) fonksiyonel etki olarak

sekillenmektedir.
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Siit yagi icerisinde aterojenik yag asitlerinin igerigini azaltan besleme stratejileri, siit
yagl tiketiminin damar sagligi lizerindeki potansiyel olumsuz etkilerini
azaltabilmektedir (Shingfield vd., 2010; Givens, 2012).

Oleik asit (OA), siittiin baskin doymamis yag asididir ve toplam siit yag asitlerinin % 20
- 30’unu olusturmaktadir. Palmitik asitten sonra ikinci temel yag asididir. Damar
sagligini iyilestirdigi belirtilen bu yag asidinin temel diyet kaynag: siit ve siit tirlinleri
olarak kabul edilmektedir (Kliem & Givens, 2011).

Diyetle birlikte oleik asit alimi, kan kolesteroliinii diistirerek kalp-damar hastalik riskini
azaltabilmektedir (Williams, 2000). Oleik asitten sonra Trans 18:1 yag asitleri ikinci
temel siit MUFA bilesenleridir. Bu bilesenler, diyet ve besleme uygulamalarina bagh
olarak toplam siit yag asitlerinin % 0,88 - 7,65’i arasinda degisebilmektedir (Dewhurst
vd., 2006). Gevis getiren hayvan yagindaki trans 18:1 izomerleri arasinda trans-4 18:1
ila trans-16 18:1 bulunmaktadir. VA (vaksenik asit) baskin izomer durumundadir
(toplam trans 18:1°in % 60 — 80’i) (Shingfield vd., 2008). Siitiin aksine, trans-9 ve
trans-10 18:1, kismen hidrojene bitkisel yaglarda énemli trans yag asitleridir ve zararli
olarak kabul edilmektedir (Shingfield vd., 2008). Vaksenik asit (VA), hayvan
dokularinda A-9 desatiiraz yolu ile RA'ya (rumenik asit) doniistiiriilebilmekte ve

dolayisiyla antikanserojen 6zelliklere sahip olabilmektedir (Lock vd., 2004).

Fareler lizerinde yapilmis ¢alismalarda VA’nin antiaterojenik 6zelliklere sahip oldugu
saptanmistir (Bassett vd., 2010). Standart tereyagina gére dogal olarak VA ve RA ile
zenginlestirilmis ve diisiik oranlarda doymus yag asitlerini igeren tereyag: tiiketiminin,
kan lipid profilini iyilestirdigi ve hayvanlar {izerinde yapilan ¢aligmalarda kalp-damar
hastalik riskini azalttigi belirlenmistir (Shingfield vd., 2008). Bununla birlikte, bu
etkilerin insanlar iizerinde de olabilecegini kanitlamak i¢in, VA ve RA’nin yani sira
azaltilmis doymus yag asidi diizeylerinin insan kan lipid profili {izerindeki etkilerini

dogrulamak i¢in daha fazla ¢aligmaya ihtiya¢ bulunmaktadir (Shingfield vd., 2008).
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Siit yagindaki PUFA’larin igerigi, oncelikle genis RBH (Rumen Biyohidrojenasyonu)
nedeniyle ¢ok diisiiktiir. Sigir siitii yagindaki ana PUFA’lar linoleik asit (LA; 18:2 n-6,
toplam yag asitlerinin % 1 — 3°1i) ve a-linolenik asit (ALA) toplam yag asitlerinin % 0,5
- 2’sini olusturmaktadir (Jensen, 2000). Siit yag1, insan diyetinde KLA (konjuge linoleik
asit) aliminin yaklasik % 75’ini karsilayan essiz bir KLA kaynagidir (Lock & Bauman,
2004). Sigir siitiindeki KL A igerigi, besleme yonetimine bagli olarak toplam yagin %
0,34 - 1,07 arasinda degismektedir (Dhiman vd., 2005). Bugiine kadar siit yaginda
yaklasik 20 KLA izomeri tanimlanmistir ve bunlarin % 66 - 89’unu RA olusturmaktadir
(Shingfield vd., 2008). KLA kullaniminin, kanser, obezite, aterogenez ve osteoporoz
tedavisinde olumlu sonuglar verdigi saptanmistir (Park, 2009). ABD’deki dogal
kaynaklardan (gevis getiren hayvanlarin siitli ve eti) alinan toplam KLA’nin 151 - 212
mg/giin oldugu tahmin edilmektedir (McCrorie vd., 2011).

2.3. Tereyag Uretimi

Tuzsuz bir tereyagi en az % 82 siit yag1 ve en fazla % 16 su igermekle birlikte
tereyaginin yaklasik % 2’sini diger maddeler denilen % 0,5 - 0,8 laktoz ve laktik asit, %
0,6 - 0,7 protein ve % 0,14 mineral bilesenlerini olusturmaktadir (Atamer, 2016).

Polidispers bir sistemi olan siit ve siit tiriinleri, siit lipidleri, proteinler, mineraller ve
vitaminler ile insan beslenmesinde 6nemli yeri olan besin kaynaklaridir. Tereyag siit
yaginin yogunlastirilmis hali olarak, yag asitleri ve yagda ¢oziinen vitamin igerigi ile siit

yaginin en lezzetli seklini olusturmaktadir (Ozcan & Ozcan, 2022).

Tereyag: siit yaginin konsantrasyonunu kapsayan, bilesiminde siit kuru maddelerini
olusturan biitiin mikro ve makro 6geleri igeren en az % 80 siit yagi iceren 3 temel
asamada Uretimi gerceklesen siitlin en lezzeti ve en yogun halidir (Sekil 2.3). Bu

asamalar;
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1. Asama (Seperasyon): Seperatdorden gecen siitiin, krema ve yagsiz siit olarak
ayrilmasidir.

2. Asama (Yayiklama): Kremanin yayiklanmasi ve yayikalti suyunun ortamdan
uzaklastirilmasidir.

3. Asama (Malakse): Tereyag: graniilleri i¢inde ve arasinda kalan suyun bir kisminin

giderilmesidir (Tamime, 2009; Atamer, 2016; Ceylan & Ozcan, 2020).

Tereyaginin iiretim asamalarini gosteren sematik gosterim Sekil 2.2°de verilmistir.
Tereyagi, siit yaginin yogunlastirilmis hali olmakla birlikte, baslangicta tereyaginin
hammaddesi olan siitiin ve/veya kremanin igerisinde su, siirekli faz iken yag, dispers
faz1 olusturmaktadir. Tereyagi liretiminin temel asamalarindan olan yayiklama ve
malakse islemleri ile birlikte yag, siirekli faza doniismekte ve tereyagi graniilleri
arasinda tutulan su/siit plazmasi, kii¢lik serum damlaciklar1 haline gegmektedir. Bu siit
serumu, yikama ve malakse islemleriyle uzaklastirilamayan, yag globiilleri ve globiil
fragmentleri arasinda dagilan su damlaciklarindan olusmaktadir (Sekil 2.2) (Wright vd.,
2001; Renholt vd., 2014; Atamer, 2016; Ceylan & Ozcan, 2020).

1-sUT

Aty
i
:". !
i

4-BUYUK
TANECIKLER 2-KREMA

Yayiklama \ 3-KUCUK

TANECIKLER

Sekil 2.2. Tereyag iiretim asamalarinin sematik gosterimi
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Su damlaciklarinin dagilma boyutu organoleptik ozellikler, fiziksel ve kimyasal
stabilite ve mikrobiyal gelisim bakimindan 6nemli olmaktadir (van Lent vd., 2008).

Sekil 2.3’te tereyaginin yapisinin sematik gosterimi yer almaktadir.

Kremanin yayiklanmasi esnasinda yag globiillerinin membranlar1 zarar gormekte
globiillerden sizan sivi yaglar siirekli bir faz olusturarak yag globiillerinin birleserek
meydana getirdikleri bir faz degisimi gergeklesip tereyagi iiretilmektedir. Tereyagi
iretimi esnasinda malakse islemi asamasinda yapilan mekanik uygulamalar yag
globiillerinin mebranlarinin bir kisminit hasara ugratmakla birlikte kristal yag fazi
sayesinde biiyilk bir kismi yapilarint muhafaza edebilmektedir (Wright vd., 2001;
Ronholt vd., 2013).

Sulu Yag Kiiresi
Damlaciy

Sirekli Yag Yag
Fan Kristalleri

Sekil 2.3. Tereyag1 yapisinin sematik gosterimi

Kristal yag fazi sayesinde yag globiillerinin kiimelesmesi (agregatlagmasi)
kolaylagsmaktadir. Yayiklamanin ilerlemesi ile agregatlar birlesip giderek daha da
biiyiimektedir. Yayikalti suyunun ortamdan uzaklastirilmasi ile malakse asamasina
gecilmekte ve bu siirecte siki, siirekli bir yap1 (tereyagi) olusmaktadir. Bu yapida yag
globiilleri, membran pargaciklari, yag kristalleri, su/serum damlaciklart ve hava

kabarciklar1 tereyaginin diger bilesenlerini olusturmaktadir. Tereyaginin temel bileseni
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olan siit yagmin yapisal Ozellikleri ve igerikleri ise son {irlinliniin kalitesini
etkilemektedir. Siit ve tereyaginin bilesiminin karsilagtirilmasi Cizelge 2.3’te verilmistir

(Atamer, 2016).

Cizelge 2.3. Siit ve tuzsuz tereyaginin igerikleri (%)

Siit Tereyagi
Siit yagi 3,7 Siit yagi 82.1
Azotlu maddeler 3,4 Laktoz- laktik asit 0,5-0,8
Laktoz 4,7 Protein 0.6-0,7
Mineral Maddeler 0,75 Mineral maddeler 0,14
Su 87,4 Su max. 16

2.4. Tereyaginda Lipid Oksidasyonu

Gidalarda bozulmanin sebeplerinden biri olan yag oksidasyonu (lipid peroksidasyonu),
yag iceren gidalarda ozellikle de kat1 ve siy1 yaglarda ransit (ac1) tadi olusturan, raf
omriinii azaltan, gidada besin degerinde azalma ve duyusal agidan lezzet kaybina sebep
olan, iriinde koti koku, lezzet ve tad olusturan bilesenlerin olusmasi ile gida
endiistrisinde istenmeyen ekonomik kayiplar olusturan bir biyobozunma seklidir (Xu
vd., 2019; Bayram & Decker, 2023). Yaglarda oksidatif reaksiyonlar gidada besin ve
tat-aroma gibi kayiplara neden olmakla birlikte, bu oksidasyon triinleri tiiketildiginde
organizmada hiicre igerisinde membran lipidlerinde, protein yapisinda ve niikleik
asitlerde oksidatif hasar olusturarak kanser basta olmak {izere seker hastaligi, kalp ve
sinir sistemi hastaliklari, damar sertligi ve bagirsak rahatsizligi gibi birgok hastaligin
nedenine ve gelisimine etki etmektedirler (Aydin vd., 2012; Sahin vd., 2012; Motor vd.,
2014).

Oksidasyon mekanizmasinda, doymamus yag asitlerinin karbon zincirindeki cift
baglarin oksijen ile katalizor esliginde reaksiyona girmesiyle hidroperoksitler olusmakta
ve onlarda parcalanarak karboniller, ketonlar, alkoller gibi c¢ok sayida parcalanma
tirlinline dontismektedir. Bu reaksiyona lipit oksidasyonu denilmektedir (Choe & Min,
2006; Atamer, 2016; Bayram & Decker, 2023).
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Lipit oksidasyonunun olusmasi i¢in doymamis yag asitleri, oksijen ve katalizor birincil
olarak gerekli tirtinlerdir. Siit ve siit tirlinlerinin i¢inde antioksidanlar ve pro-oksidanlar
bir arada bulundugundan oksidasyon mekanizmasinin agiklanmasini giiclestirmektedir.

Yaglarda meydana gelen oksidasyon reaksiyonlar1 dort grup altinda

siiflandirilabilmektedir.

Otooksidasyon
Termal oksidasyon

Fotooksidasyon

A e

Enzimatik oksidasyon

Siit lipidlerinde o6zellikle ¢ok degerlikli metal iyonlari, 151k vb. faktorler tarafindan
katalize edilen ve kendiliginden olusan bir reaksiyon olan otooksidasyon, oksijenin
doymamis yag asitleri ile reaksiyona girmesi sonucunda hidroperkositlerin olusmasi
seklinde tamimlanmaktadir (Demirkaya, 2013; Atamer, 2016). Lipit oksidasyonu 3
asamadan (baslangi¢, gelisme ve sonug) olusan ve serbest radikaller {izerinden ilerleyen

zincirleme reaksiyonlarin biitiiniidiir (Choe & Min, 2006).

Birinci yani baslangi¢ asamasinda doymamis yag asitlerinin okside olmasi neticesinde
serbest radikaller meydana gelmekte, 151k ve metal iyonlar1 gibi katalizorlerin varliginda
doymamis yag asitlerinde bulunan ¢ift baga yakin hidrokarbondan hidrojenin
uzaklasmast ile serbest alkil radikaller olusmaktadir (Ozcan vd., 2015; Atamer 2016).

Ikinci yani ilerleme asamasinda serbest alkil radikaller ile molekiiler oksijen (O2)
arasmndaki reaksiyon neticesinde peroksi radikali olugmaktadir. Ilerleyen safhada
peroksi radikali ile diger bir molekiiliin hidrokarbon zincirinden hidrojen (H) atomu
ayrilarak hidroperoksit meydana gelmektedir. Devamli olarak serbest kalan (R.) radikali
molekiiler oksijen (O) ile birleserek reaksiyon devam etmektedir. Peroksi radikali
hidrokarbon zincirine katildig1 i¢in yeni bir radikalinin olusumu saglanmis olmaktadir
(Demirkaya, 2013; Atamer 2016; Sahin, 2019).
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Belirtilen asamalar sonucunda olusan hidroperoksitler kokusuz ve tatsiz olmakla birlikte
stabil olmadiklar1 i¢in hizla parcalanarak ucucu formdaki bilesiklere (karboniller,
ketonlar, aldehitler, alkoller vb.) doniismektedirler. Ugucu formdaki bu bilesikler
tereyagl ve krema benzeri lriinlerinde tat ve aroma bozukluklarina sebep olmaktadir.
Tereyaginda goriilen metalik, baligimsi, yagimsi, meyvemsi, bayat, ransit vb. tat ve
aroma hatalar1 yaglarda oksidasyon mekanizmasinin bir sonucu olarak olusmaktadir

(Wsowicz vd., 2004; Repetto vd., 2012; Uciincii, 2018).

Uciincii yani sonlanma asamasinda, ortamdaki serbest radikaller kendi aralarinda
interaksiyona girmektedir. Serbest radikal zincir reaksiyonlart olusarak, serbest
radikallerin belirgin sekilde sayilarinda azalma olmakta ve reaksiyon sona ermektedir.
(Demirkaya, 2013; Atamer 2016; Sahin 2019).

Bu mekanizma otooksidasyon olarak adlandirilan kendiliginden olusup serbest
radikallerin son asamasinda birlesmesi ile sonuglanan zincirleme reaksiyonlarin bir
biitiinii olup ana oksidasyon iriinii olan hidroperoksitlerin olustuktan sonra form
degistirmesi sonucu aldehit, keton, alkol vb. ugucu bilesenlere doniisiimii ile devam
eden ve yaglarda “okside tatlara” sebep olan reaksiyonlarin 6zetidir. Lipid oksidasyon

mekanizmasinin agamalar1 asagidaki belirtilmistir.

1) Baslangig Asamasi (1. Asama)
RH* > R*+H

Hidrokarbon zinciri (RH*) zinciri katalizorler varliginda (1s1k, metal iyonlar
vh.) serbest alkil radikaline ayrilmaktadir.

2) llerleme Asamasi (2. Asama)
R*+0, —* ROO*+H*
Serbest alkil radikalinin (R*) molekiiler oksijen (O) ile reaksiyona girmesiyle
peroksi radikali (ROO*) meydana gelmektedir.
ROO*+RH — » ROOH +R*
Peroksi radikali (ROO*) baska bir hidrokarbon zincirinden (RH*) hidrojen (H)
atomu alarak hidroperoksitler (ROOH) olusur. Olusan R* radikali yeniden

oksijen ile birleserek reaksiyon devam etmektedir.
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ROO*+C=C ——m ROOC -C
Peroksi radikali (ROO*) hidrokarbon zincirinde (RH*) bulunan ¢ift baglarla
reaksiyona girerek yeni radikaller meydana gelebilmektedir.
ROOH — > RO*+OH*
Hidroperoksitler stabil olmadigi i¢in form degistirmektedir ve hidroperoksitlerin
pargalanmasi neticesinde alkolsi radikal (RO*) ve hidroksi radikal (OH*) agiga
¢ikmaktadir.

3) Sonlanma Asamasi (3. Asama)

Serbest radikallerin kendi aralarinda interaksiyona girerek serbest radikal zincir
reaksiyonlar1 olugsmakta ve serbest radikallerin sayisinda azalma olmaktadir.

R*+R* ——» RR

RO*+RO* __, ROOR
Radikal — radikal
ROO*+ R* ——— 3 ROOR

RO* + R* ROR interaksiyonlari

Tereyaginin oksidatif stabilitesi, siit yagi yapisinda bulundurdugu doymus yag
asitlerinin ve igerdigi antioksidanlar (tokoferoller vb.) sayesinde bir miktar yiiksek
olmakla birlikte tereyagi, yag globiillerinin agregatlagsmasi sonucu olustugundan oksijen
difiizyonuna olanak saglamaktadir. Ayrica yag globiil mebrani sayesinde oksidasyonu
baslatan ve etkileyen oksijen, bakir gibi molekiillerin yag globiilii icerisine girmesini
engelleyerek oksidasyona karsi koruyucu bariyer olusturmaktadir. Bununla birlikte
tereyagl liretim asamasinda uygulanan seperasyon ve yayiklama gibi islemler ise yag
globiil membranma zarar verdiginden tereyaginin oksidatif stabilitesini olumsuz

etkileyebilmektedir (Ceylan vd., 2022).

Siit ve siit tiriinlerindeki lipit miktar1 ve doymamis yag asitlerinin orani, oksijen varligi
oksidasyon i¢in 6n kosul olmakta, 151k (fotooksidasyon), i1s1 uygulamasi, metal iyonlari
ve siit drlinlerinde bulunan antioksidan kapasitesi siit yagimin oksidasyonunu

etkilemektedir (Atamer, 2016; Ugiincii, 2018, Ceylan vd., 2022).
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2.5. Tereyaginda Dogal Antioksidanlarin Kullanimi

Tereyag icerdigi zengin yag ve yagin igersinde bulunan 450’nin iizerinde yag asidi ile
birlikte kompleks ve farkli bir mikro-dizayni igermekte ve fizikokimyasal niteliklerinin
siirlar1 da genis ve degisebilir 6zellikte olmaktadir. Tereyaginin erime sicakliginda yag
asitlerinin zincir uzunlugu ve doymamislik derecesi etkilidir. Ayrica siit yagmin %
98’ni olusturan trigliseridlerin igerisinde yer alan yag asitlerinin niteligi ve pozisyonu,
siit yagmin erimesi ve kristalizasyonunda en Onemli belirleyicilerdir. Tereyaginin
tiretiminden itibaren kullanilan hammadde, iiretim teknigi, depolanmasi ve biitiin
stireclerde maruz kalinabilen oksijen, 151k, enzim ve miktobiyel bulagsma tereyaginin
duyusal kalitesine etki ederek acilagsmasina, renginin degismesine, aromasinin
bozulmasina neden olabilmektedir. Bu degisimlerin, antioksidan bilesenlerin ilavesi ile
engellenebilecegi diisliniilmektedir (Van Ruth vd., 2008, Kahyaoglu & Cakmakci, 2016;
Atamer, 2016; Ugiincii 2018).

Antioksidanlar, serbest radikallerin zararli etkilerini 6nleyici 6zellikleri ile bilinmektedir
(Xia vd., 2010). Antioksidanlarin ¢alisma mekanizmalari; 6nleyici, radikal yakalayici,
onarici/yenileyici olarak lipid oksidasyon reaksiyonlarina da etki ederek serbest radikal
olusumunu 6nlemede, olusan serbest radikallerinin lipid radikali zincirinin baglamasini
engelleyerek de, lipid radikallerinin zincirleme oksidasyonunun ilerlemesini durdurup
zincir reaksiyonlarin yapisini bozarak, lipid oksidasyon zarari olustuysa hasarli dokular
onarip yenileyerek hastaliklarin olusumunu engelleme seklinde aciklanabilir. Gida
endiistrisinde yag igerigi yiiksek besinlerin muhafazasi ve kalitenin stabilizasyonunda
antioksidanlarin sentetik ve/veya dogal formda olanlar1 kullanilmaktadir (Ramis-

Ramos, 2003; Willcox vd., 2004; Marchiani vd., 2016a; Kalli vd., 2018).

Bir ve/lveya birden fazla ciftlenmemis elektron igeren reaktif molekiiller serbest
radikaller olup nétralize edilmemeleri halinde lipit, protein ve niikleik asitlerle
reaksiyona girerek, toksik etki gostermekte, hiicre yapisinda DNA hasarlari, protein
modifikasyonlari, lipit peroksidasyonu ve DNA parcalanmalarina bagli olarak hiicre

6liimlerine neden olmaktadir (Bakonyi & Radak 2004; Berger, 2005; Valko vd., 2006).
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Biyolojik yapilar icerisinde serbest radikaller ile bunlara kars1 siipiiriicii, 6nleyici ve
durdurucu etkiye sahip antioksidanlar arasindaki dengenin bozulmasi oksidatif strese

neden olmaktadir (Ozcan vd., 2015) (Sekil 2.4).

Serbest radikaller, hiicreye verdigi zararlar sebebi ile yaslanma, kalp-damar, katarakt,
sepsis, kanser, diyabet, Parkinson ve Alzheimer gibi sinir hastaliklarinin,
gastrointestinal hastaliklarin, astim gibi solunum yolu rahatsizliklarinin ve damar
hasarlar1 gibi bir¢ok hastaligin nedenleri arasinda yer almaktadir (Cai vd., 2004; Sing
2004; Turkmen vd., 2005; Chauhan & Chauhan, 2006; Dasgupta & De, 2007;
Podsedek, 2007; Ekici & Sagdig, 2008; Okgu & Keles, 2009).

Bitkilerde bulunan fenolik bilesikler, renk maddeleri, hidrokarbon zincir yapisi,
steroller, metal iyonlarin varligi, hidroperoksitlerin orani, tokoferollerin miktar1 ve
yag asitlerin dizilimi yagin oksidatif dengesini etkilemektedir (Ramadan & Morsel,

2004; Rossi vd., 2007).

Oksidasyon hizi, hidrokarbon zincirinde ¢ift bag sayisina gore nispeten artarken, ¢oklu
doymamis yag asitlerinde doymamis karbon zinciri daha ¢ok oldugundan tekli
doymamis yag asitlerine gore daha hizli oksitlenme ger¢eklesmektedir (Amaral vd.,
2018).

Oksidatif denge Yaglanma
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Antioksidanlar, bir¢ok farkli mekanizma igerisinde dnleyici, serbest radikal yakalayici,
hiicre onarici ve yenileyici 6zellikler gostererek viicutta 6zellikle yapisal ve fonksiyonel
molekiillerin hasara ugramasini engelleyen, diisiik konsantrasyonlarda bile oksidan

denen substratlara kars1 etkili olan maddelerdir (Willcox vd., 2004; Xia vd., 2010).

Antioksidanlarin canli metabolizmasi igerisindeki en 6nemli gorevi, beslenme ile alinan
karbonhidrat, protein ve yag gibi molekiillerin metabolizmasi igerisinde olusturdugu
oksidatif stresi onlemesidir (Sahurkar & Karadbhajne, 2018).

Dogadaki antioksidan kaynaklar: incelendiginde; meyveler, sebzeler, yagli tohumlar,
tahillar, kuruyemisler, ¢aylar, baharatlar, kahve, kakao, bitki kok ve yapraklari, protein,
enzim ve vitaminler bu gruba 6rnek olarak verilebilmektedir (Yanishlieva & Marinova,
2001; Ivanovic vd., 2013; Kazimierczak vd., 2016; Anwar vd., 2018; Thakaeng vd.,
2020; Di Lorenzo vd., 2021).

Fenolik bilesen igerigi ve antioksidan aktivite kapasitesi yiiksek olan gidalarin tiikketimi
oksidatif stresi azaltarak sagligin iyilestirilmesi ve korunmasi iizerine pozitif etki

gostermektedir (Purkiewicz vd., 2021).

Yag ve yag iceren besinlerin raf dmrii boyunca besin igeriginin korunup lezzet ve aroma
kaybinin Oniine gegilerek kalitenin saglanmasinda oksidatif stabilitenin saglanmasi
gerekmektedir. Yag igerikleri yliksek olan gidalarda uygun depolama, tasima ve
ambalajlama sartlart yerine getirilmediginde oksidatif reaksiyonlar neticesinde
istenmeyen toksik maddeler olusarak kisa siirede bozulmalar, kalite ve besin kayiplari
meydana gelebilmektedir (Baladura & Simsek, 2013). Bu reaksiyonlardan birisi de lipit
oksidasyonudur. Antioksidanlar lipid oksidasyonu {iizerinde etkili olup peroksit zincir
reaksiyonlarii engelleyerek hiicre zararlanmalarinin oniine gegmektedirler (Sahurkar

& Karadhajne, 2018).

Daha once de bahsedildigi gibi; serbest radikallerin zincirleme reaksiyonlari neticesinde
olusan lipit oksidasyonu yaglarda ransit tat ve kokuya sebep olmakta ve toksik etkiler

olusturarak insan sagligini tehlikeye diisiirmektedir. Lipit oksidasyonu duyusal
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degisimler disinda gidanin besin icerigini de olumsuz etkileyerek ekonomik kayiplara
neden oldugundan bu olumsuzluklarin Oniine gegebilmek igin dogal ve yapay
antioksidanlar yaglara veya yag iceren gidalara eklenebilmektedir (Farag, 2003;
Dimitros, 2006; Ziarno vd., 2023; Zhang vd., 2023).

Yapay antioksidanlarin en yaygin kullanilanlari; eritorbik biitil hidroksianisol (BHA),
biitil hidroksitoluen (BHT), tersiyer biitil hidrokuinon (THBQ) ve propil galatlardir
(Carocho vd., 2018; de Jesus vd., 2020; Wang vd., 2021). Yapay antioksidanlar, yag
icerigi yiiksek gidalarin tretiminden, depolanmasina, taginmasina ve pazarlanmasina
kadar her asamasinda olasi otooksidasyondan kaynaklanan gida kayiplarinin Oniine
gecebilmek i¢in 1970’lerden itibaren ticari dl¢iide gidalarda kalite stabilitesi saglamak
icin kullanilmaktadir. Ancak olasi toksisite ve kanser yapici etkileri sebebi ile birgok
tilkede kullanimlari sinirlandirilmis ve/veya yasaklanmistir (Gu vd., 2021; Xu vd.,
2021).

E320, Biitil Hidroksi Anisol (BHA) olarak da bilinen ve gidalarin igeriginde bulunan
yagin, oksijen, 1s1k ve 1s1 gibi etkenlerden etkilenerek oksitlenip bozulmasini geciktiren
yapay (sentetik) bir antioksidandir. Bir¢ok tilkede BHA’nin gidalarda kullanimi
yasaklanmistir.  TBHQ yapay antioksidani da Avrupa iilkelerinde, Kanada ve
Japonya’da kullanilmamaktadir. Son yillarda, yapay antioksidanlarin yerini ¢ogunlugu
bitkilerden elde edilen dogal antioksidanlar almaktadir (Tozoglu, 2011; Baladura &
Simsek, 2013; Kupaeva & Kotenkova, 2019; Karydas vd., 2020; Ebrahimian vd., 2023;
Nurzynska-Wierdak, 2023).

Antioksidanlar, canli metabolizmasinda (endojen) firetildigi gibi besinler (ekzojen)
yoluyla da disaridan hiicre igerine alinmaktadir (Kasnak & Palamutoglu, 2015). insan
viicudunun dogal antioksidan liretimi yas ile birlikte azaldigindan beslenme yolu ile
bitkisel gidalarin tiiketimi antioksidan ihtiyacinin karsilanmasi icin iyi bir ¢6ziim yolu

olmaktadir (Pellegrini vd., 2009; Karydas vd., 2020).
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Yapay antioksidanlar, ekonomik, yiiksek oranda stabil, giicli antioksidan etki
gostermekle birlikte gidalarla birlikte siirekli viicuda alindiginda DNA hasarlarina yol
a¢cmakta, indiiksiyon enzimlerini bozarak kanserli hiicre olusumunu tetiklemekte ve
saglig olumsuz etkilediginden kullanimlar1 giin gectik¢e sinirlandirilip yasaklanirken
dogal antioksidanlara olan ilgi ve aragtirmalar giin gegtik¢e artmaktadir (Bandoniene,

2000; Skrede vd., 2004; Kupaeva & Kotenkova, 2019; Gu vd., 2021; Xu vd., 2021).

Ozellikle bitkilerde bulunan flavonoidler, fenolik asitler, vitaminler ve ucucu bilesikler
tahillar ve pastacilik iiriinlerinde, et ve sarkiiteri lriinlerinde, siit ve siit tirlinlerinde,
atistirmaliklarda, toz, un ve ekstrakte edilerek farkli formlarda kullanilarak
arastirilmaktadir (Ayar vd., 2001; Suhaj, 2006; Gramza - Michalowska & Czlapka -
Matyasik, 2011; Shahidi, 2015; Al-Shamsi vd., 2018; Samaei vd., 2020; Thakaeng vd.,
2020; Karaman & Ozcan, 2021; Ziarno vd., 2023).

Yagh ve yag icerigi yliksek olan gidalarda oksidasyon baslamadan o6nce kullanilan
dogal ve/veya yapay antioksidanlarin, triiniin kalitesini koruyarak ve raf omriinii
uzatarak iriiniin duyusal ozelliklerini stabil tuttugu birgok calismada belirtilmektedir
(Lobo vd., 2010; Nadeem vd., 2015; Abid vd., 2017; Zhu vd., 2022).

Siit lipidleri, yag asidi esterlerinin birlesiminden olusmakta ve yag asidi esterlerinin
biyiik bir kismimi da (% 98) trigliseridler meydana getirmektedir. Tereyaginin
fonksiyonel 6zelliklerinin yan1 sira en az % 80 yag icerigi nedeni ile oksidatif stabilitesi
raf Omriini sinirlayarak duyusal oOzelliklerini de degistirmektedir. Tereyaginda ig
yagimsi, balik yagimsi, ransit (acilagmis) bayat tat ve koku hatalarinin oksidatif ransitite
sonucunda olustugu belirtilmektedir. Otooksidasyon, sadece duyusal kalite agisindan
degil, aynm1 zamanda yagda eriyen (A, D, E, K) vitaminler, karoten ve bazi1 yag asidi
zincirlerinin bozulmasma da sebep olmaktadir (Gutierrez vd., 2018; Ugiincii, 2018;
Ivanova vd., 2020).

Lipit oksidasyonundan kaynakli tat/aroma bozukluklarinin, besin degeri kayiplarinin
giderilmesinde tereyaginin iglenmesi ve saklanmasinda miimkiin oldugunca oksijen

temasmin kesilmesi, diisiik sicaklikta/isiktan korunarak depolama ve gerektiginde
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bitkisel kaynakli dogal antioksidan kullanilmasi {iiretici ve tiiketici agisindan faydali
olabilecek oncelikli arastirma konularindandir (Uciincii, 2018; Thakeng vd., 2020;
Ozcan & Ozcan, 2022; Ebrahimianvd., 2023).

Literatiirde bitkisel kaynakli tozlar, 6ziitler ve ekstraktlarin antioksidan, antimikrobiyal
Ozelliklerinden faydalanarak tereyaglarinda lipid oksidasyonunu azaltmak ve mikrobiyal
gelisimi 6nlemek amaciyla yapilmis gesitli ¢alismalar bulunmaktadir (Hailemariam &
Emire, 2013; Nadeem vd., 2013; Emami vd., 2014; Renata vd., 2014; Mahmoudi vd.,
2019; Thakaeng vd., 2020). Ancak genel olarak tereyagi iiretiminde yapilan
calismalarin azlig1 ve yetersizliginden dolay siit yaginda lipid oksidasyonunu 6nlemek
icin dogal antioksidan kapasiteye sahip biyoaktif bilesenlerin kullanilmasi ile ilgili

arastirmalarin yapilmasi gerekmektedir.

Fenolik bilesiklerin saglik tizerine olumlu etkilerinin saptanmasiyla bir¢ok alanda
kullanimi ve arastirtlmasi da artmustir. Meyve ve sebzelerin dokularinda yer alan
fenolik bilesikler ilag, kozmetik ve gida alaninda da kullanilmaktadir.(Gurib-Fakim,
2006; Boudet, 2007; Akin-Bascam vd., 2021). Beslenmede yer alan, yaygin kullanimda
polifenoller olarak da adlandirilan fenolik bilesikler mikrobesin 6gesi olarak dejeneratif
hastaliklarin tedavisinde antialerjik, antiaterogenik, antiinflamatuar, antimikrobiyal,
antioksidant, antitrombotik, kardioprotektif ve vasodilatuvar ajan olarak gorev
almaktadir (Balasundram vd., 2006; Cemeroglu, 2009, Dani vd., 2010; Della Valle vd.,
2017). Uziim, icerdigi fenolik bilesikler sayesinde bu bitkisel ekstraktlar arasinda
onemli bir yer tutmaktadir (Akin-Bascam vd., 2021).

Gilinlimiizde krema, peynir, tereyagi gibi lezzetli ve dogal yag icerikli iriinlerin
tilkketimi, niifus artis1 ve dogal iirtinlerin tercih edilmesine bagh olarak artis gostermistir
(Saulais & Ruffieux, 2012). Son yillarda yeni {iriinler gelistirme stratejisinin igerisinde
yer alan ve fonksiyonel bir {irlin olan tereyaginin iiretiminde, sadece lezzet algisini ve
saglik ozelliklerini gelistirmek degil, ayn1 zamanda biyoaktif igerigini gliglendirmek,
ayrica oksidasyon stabilitesini ve raf Omriini de etkileyen fizikokimyasal,
mikrobiyolojik ve tekstiirel Ozellikleri tizerine de ¢alismalarin gelistirilmesi yer
almalidir Marangoni vd., 2012; Ceylan & Ozcan, 2020).
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Abid vd. (2017)’de yapmis olduklari bir ¢alismada Geleneksel Tunus tereyagina,
kurutulmus domates kabugu ve gekirdeklerinin ekstrati kg’da 400 mg ve 800 mg olmak
tizere eklenmis ve 4 °C’de 60 giinliik depolama boyunca degerlendirilmistir. Domates
kabugu ve c¢ekirdek ekstresi (DKCE) onemli miktarda likopen ve fenolik bilesenler
icermektedir. 400 mg (DKC) ekstrakti/kg tereyagi ile zenginlestirilmis 6rneklerde
depolama boyunca en diisiik peroksit degerleri tespit edilmistir. 400 mg DKCE ilaveli
tereyag1 6rneklerinin laktik asit bakterilerince olusturan mikrobiota tizerine olumsuz bir
etkisi olmamustir. Kontrol grubu ve 800 mg (DKC) ekstrakti/kg tereyagi 6rneklerinde
daha yiiksek lipid oksidasyonu belirlenmistir. Uygun oranlarda domates kabugu ve
cekirdegi ekstresinin lipid oksidasyonuna karst etkili oldugu ve raf dmriinii uzattig

tespit edilmistir.

Sarimsak ilaveli tereyagi orneklerinde 2., 15. ve 30. giinde peroksit degeri tespit
edilmezken 45., 60., 75. ve 90. giinde kontrol grubu da dahil olmak {izere biitiin
orneklerin peroksit degeri artmistir (Aydin, 2018). Eugenol ve thymol ilaveli pastorize
tereyaglarinda 180 giinliik depolama boyunca peroksit tespit edilmemistir (Karatepe,
2010).

Tereyaginin oksidasyon stabilitesi ve bazi kalite parametreleri {izerine yesil cay
(Camellia Sinensis) pudrasinin etkisi iizerine yapilan bir ¢alismada yesil ¢ay pudrasi
ilaveli orneklerin ilk giin serbest yag asitligi degerleri daha yiiksek olmakla birlikte
depolama boyunca serbest yag asitligi degerleri artig gostermistir. Yesil ¢ay pudrasi
orani tereyaginda arttik¢ca bu deger daha da yliksek ¢ikmistir. Yesil caydaki bazi fenolik
bilesenler antioksidan 6zellik gosterek 30. giinden sonra kontrol grubuna kiyasla yesil
cay pudrali tereyaglarinin peroksit degerlerinde azalis meydana gelmistir (Cakmakg1

vd., 2018).

Thakaeng vd. (2020)’de yapilan bir ¢alismada % 2 - 10 oranlarinda yesil ¢cay (Camellia
sinensis L.) ekstrakt1 ilaveli tereyagi orneklerinde kontrol grubuna kiyasla daha yiiksek
oranlarda toplam fenolik igerik ve DPPH aktivite tespit edilmistir. Peroksit degerleri de

daha diisiik belirlenirken asit degerleri daha yiiksek ¢ikmustir. Yesil ¢ay ekstrakti ilaveli
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tereyaglarmin duyusal 6zellikleri begenilirken yesil ¢ayimn, tereyaginda dogal bir gida
katki maddesi, antioksidan ve koruyucu olarak kullanilabilecegi saptanmustir.

Nar kabugu ekstrakti iceren Iran Tereyagi orneklerinde yapilan calismada toplam
fenolik igerik ve radikal siiptirme aktivitelerinde artis goriilmistiir. Diisiik peroksit ve
serbest yag asitligi degerleri tespit edilmistir. Nar kabugu ekstresi, tereyaginda
antimikrobiyal ve antioksidan ozellik gostermis, lipid oksidasyonunu engellemistir
(Ebrahimian vd., 2023).

2.6. Tiirkiye’de Uziim

Diinyada en ¢ok yetistirilen meyvelerden biri olan {iziim, segi¢ci olmayan toprak ve iklim
istegi sayesinde, lreticiye yetistirme kolayligi ve gesitliligi saglamakta, kuru, yas, sira,
pekmez ve sarap olmak iizere birgok farkli formda tiiketilmektedir. Uziimiin atig1 dahil
degerlendirilmekte olup diinyada iiretimi genis bir alana yayilmis ve ekonomik degeri

yiiksek bir bitkidir (Agaoglu, 2002; Semerci vd., 2015; Kandylis vd., 2021).

Tiirkiye bagcilik i¢in uygun bir iklim kusaginda yer almaktadir. Ulkemiz, asmanin gen
merkezlerinin birlestigi ve ilk kez kiiltiire alindig1 cografyanin ortasinda olmasi ile
birlikte ylizyillardir siiregelen kokli bir bagcilik kiiltiirine sahiptir (Celik, 2006).
Tiirkiye’de yaklagik 6000 yillik bir bagcilik gegmisi olup yabani asma (Vitis vinifera L.
subsp. sylvestris) ve kiiltiir asmas1 (Vitis vinifera L. subsp. sativa) olarak zengin bir

asma biyogesitliligi bulunmaktadir (Agaoglu, 2002).

Yapilan ¢aligmalar sonucunda yaklagik 1 439 yerli ve 93 yabanci kaynakli olmak tizere
toplam 1 532 iiztim genotipi Milli Koleksiyon Bagi’na aktarilarak kayit altina alinmustir.
Tiirkiye geneline bakildiginda 50 - 60 arasinda {iziim ¢esidinin katma deger olusturarak

yetistiriciligi yapilmaktadir (Anonim, 2019).
Topraklarindaki uygun asma ekolojisi, zengin tizim biyogesitliligi, kokli kiiltiirii ve

toplumunun yiiksek {lizlim yetistiriciligi tecriibesi ile Tirkiye, diinyadaki {iziim

tiretiminin % 5’ini kargilamaktadir (Anonim, 2020).

31



Tiirkiye’de 2021 yilinda 3 902 211 dekar alanda, 1 856 929 ton sofralik, 1 430 160 ton
kurutmalik ve 382 911 ton saraplik olmak iizere toplamda 3 670 000 ton {iziim tiretimi
gerceklesmistir  (Anonim, 2021b). Tirkiye’de firetilen tziimiin yaklasik % 60’1

cekirdekli ve % 40’1 ise ¢ekirdeksiz tiziimden olusmaktadir (Anonim, 2021c).

2.6.1. Manisa’da iiziim

Ulkemizde en genis alanda bag yetistiriciligi yapilan bolge Ege Bolgesi olup bag
alanlarinin yarisina yakini bu bdlgede yer almaktadir. Manisa ili, Tiirkiye’nin tek basina
kurutmalik ¢ekirdeksiz {iziim tiretiminin % 88’ini, sofralik ¢ekirdeksiz tiziim iiretiminin
% 60,1’ini karsilamaktadir (Anonim, 2021d). Manisa ilinde {iziim baglarinin alani
toplam meyve bahgeleri alaninin % 38,16’sini kaplamaktadir (Anonim, 2021d). Modern
bagcilik sistemlerinin kullanildig1 Manisa’da {iziim, yas ve kuru olarak sofralarda yerini
alirken iizlimden elde edilen salamura yaprak, liziim konservesi, regel, sira, pekmez,
pestil, sarap, sekerlemeler ve buna benzer iirlinlerin liretimi de iiziim ve lizimden elde
edilen iriinlerin potansiyeli agisindan 6nemli bir yer teskil etmektedir (Akin-Bascam
vd., 2021).

Manisa, Ege Bolgesinin ortasinda, Anadolu Yarimadasi’nin batisinda yer alan
doguda Usak ve Kiitahya’ya, giineyde Aydin ve Denizli’ye, kuzeyde Balikesir ve
batida Izmir’e komsudur. 27°08 ve 29°05° dogu boylamlar1 ile 38°04° ve 39°58” kuzey
enlemleri arasinda olup 17 ilgesi bulunmaktadir. 2021 TUIK verilerine gére niifusu 1
456 626 kisidir. Toplam niifus bakimindan Izmir’den sonra Ege Bolgesi’nin 2. biiyiik ili

ve ticaret merkezi durumundadir (Anonim, 2021d).

Tarim alaninda Tiirkiye’de 6nemli bir katma degere sahip olan Manisa’da baslica tarimi
yapilan {riin iiziim olmakta olup iklim kosullari meyve ve sebze yetistiriciligi i¢in

uygundur (Anonim, 2022c).
2021 yilina ait klimatolojik veriler Cizelge 2.4°te belirtilmistir (Anonim, 2021d).

Cizelge 2.5’te Manisa’da 2021 yilina ait liziim cesitleri, liretim alani, iiretim miktar1 ve

dekarda verimlilik {izerine veriler verilmistir (Anonim, 2021d).
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Cizelge 2.4. 2021 yil1 Manisa klimatolojik verileri (Uziimlerin hasat yil1 verileri)

Manisa iklim, 2021
En Sicak Ay ve Ortalamas1 Temmuz (°C) 30,1
En Soguk Ay ve Ortalamasi Ocak (°C) 91
En Rutubetli Ay Ocak (%) 78,1
Nemlilik Orani (%) 59,1
Yillik Yagis Miktar: Ortalamasi (mm) 745,0
Yagish Giin Sayis1 76,0
Don Yasanan Giin Sayis1 12,0
Kapali Giin Sayis1 (Giines Goziikmiiyor) 92,0
Acik Giinesli Giin Sayisi 180,0
Parc¢ali Bulutlu Giin Sayisi 93,0

Cizelge 2.5. Manisa tliziim ¢esitleri tiretimi

Uriiniin Uretim Alam Uretim Miktari Verim
Adi (Da) (Ton) (kg)
Sofralik iiziim,
cekirdekli 34 520 56 709 1643
Sofralik iiziim,
cekirdeksiz 173 250 24 097 1467
Saraplik iiziimler 6 390 6 305 967
Kurutmalik iiziim,
cekirdekli 390 497 1274
Kurutmalik iiziim, 644 369 990 762 1538
cekirdeksiz

2.7. Uziimiin Histolojisi

Uziim tanesi; kabuk, meyve eti ve iiziimiin ¢esidine gére ¢ekirdeklerden olusmakta ve
olgun bir meyvenin % 5 - 12’si tane kabugundan meydana gelmektedir (Celik, 2006;
Pinelo vd., 2006; Otag, 2015). Meyvenin iizerinde ince - mumsu bir tabaka bulunmakta
ve bu yapiya pus denilmektedir. Tanenin etli kism1 ise tane agirliginin % 80 - 90°lik
boliimiinii  olustururken, tanelerin sekli ve biyikliikleri {iziimiin c¢esidine gore
degismektedir. Baslica iiziim tanesinin sekilleri; yuvarlak, basik, oval, silindir, ters oval,
sivri oval ve orak seklinde olabildigi gibi farkli ara formlarda da bulunabilmektedir.

Yabani iizim tanesinin ortalama c¢apt 4 mm’den baslayip kiiltiir ¢esitlerine gore ¢ap
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uzunlugu 30 - 35 mm’ye, tanede ¢ekirdek sayisi ise 1 - 4 arasinda degismekle birlikte

6’ya kadar da ¢ikabilmektedir.

Cekirdeklerin agirhig: tane agirhigmin % 4 - 13’i{inii olusturmaktadir. Uziim ¢esidinin
rengini tane kabugu belirlemekte ve meyvenin rengi agik yesilden koyu kirmiziya-mora
kadar degisebilmektedir. Koyu kirmizi ve mor - siyah {iziimler antosiyaninler a¢isindan
zenginken, yesil iiziimler tanenler ve dzellikle de katesin icermektedir (Ozer & Isik,
2002; Pinelo vd., 2006; Robinson, 2006; Ekhvaia & Akhalkatsi, 2010; Celik, 2011;
Kunter vd., 2013; Duran, 2014; Otag, 2015; Ferreiraa vd., 2017; Abiri vd., 2020;
Balbaba & Bagci, 2020). Sekil 2.5’te iiziim tanesinin kesiti yer almaktadir (Conde vd.,
2007; Kunter vd. 2013).

Tane kabugu
- (Ekzokarp)

A\ Mezokarp -

Tane eti

Cekirdek 7~ ™ Endokarp

Sekil 2.5. Uziim tanesinin kesiti

Uziim tanesinin bilesimi iiziimiin ¢esidine, olgunlasma derecesine ve bitki verimliligine
bagli olarak degigsmekle birlikte genel olarak (yas agirlikta) % 70 - 85 su; % 12 - 15
seker; % 0,4 - 1,3 organik asit; % 0,3 - 0,5 mineral madde ve % 0,03 - 0,17 diger
bilesenleri igermektedir. Meyve pulpu, tanenin toplam yas agirliginin ortalama % 74 -
88’ini olusturmakla birlikte siranin verimine onemli 6l¢iide katkida bulunurken, tiziim
kabugu toplam yas agirligin % 5 - 10’una karsilik gelmektedir (Pinelo vd., 2006; Fontes
vd., 2011).
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Ekonomik olarak {iretimi yapilan iizlimlerde goriiniis 6nemli bir kalite parametresidir
(Pinillos vd., 2016). Uziimde renk ceside 6zgii renk pigmentlerinin olusumuna bagl
olarak tane gelisiminin son asamasinda meydana gelmektedir. Uziim kabugu
bilesiminde fenolik bilesiklerin etkiledigi aroma, lezzet ve renk bilesenlerini de yiiksek
oranda barindirmaktadir. Tane rengi aym1 zamanda {iziim g¢esidinin rengini de
belirlemektedir. Uziimler renkleri bakimindan gruplandirildiginda beyaz, kirmizi ve
siyah olarak tige ayrilabilmektedir. Temel renklerin disinda gegit ya da ara form renkleri
de olabilmektedir (Ozer & Isik, 2002; Kunter vd., 2013; Ferreira vd., 2017; Abiri vd.,
2020).

Fenolik bilesikler, tiziimiin 6zellikle yapisindan rengine, tat ve aroma bilesenlerine,
antioksidan oOzelliklerine kadar bir¢ok mekanizmada etkin rol almaktadir. Fenolik
bilesiklerin etkisi liziimden elde edilen tiriinlerin de kalitesini belirlemektedir (Miti¢ vd.,

2010; Kunter, 2013; Ozcan vd., 2016; Samoticha vd., 2018; Balbaba & Bagc1, 2020).

Antosiyaninler meyve, sebze ve giceklerde pembeden kirmiziya, maviden mora kadar
genis bir skala da bitkinin tiiriine 6zgii rengini veren, suda ¢ozlinebilen, antiinflamuar,
antioksidan ve antikanserojen etkileri olan renk pigmentleridir (Blando vd., 2004;
Fimognari vd., 2008; Alappat & Alappat, 2020; Shen vd., 2022). Pembe - kirmizi, mor -
siyah vb. renkli iziimlerde bulunan antosiyaninler, agik yesil ve beyaz iiziim
cesitlerinde bulunmamaktadir. Bu gruptaki iiziimlerin rengini flavon (quercetin) ve
flavonal (quercitrin) grubu sar1 renk maddeleri belirlemektedir (Chacona vd., 2009; Xia
vd., 2010; Sparrow vd., 2020).

Uziim meyvesi, antioksidan 6zellikleri ile fenolikler de dahil olmak iizere zengin bir
biyoaktif bilesik kaynagina sahip bulunmaktadir (lora vd., 2015; Coelho vd., 2020).
Fenolik bilesikler, aromatik halkalar tizerinde Kkarakteristik hidroksil (-OH) gruplari
bulunan biyoaktif fitokimyasallara ait ikincil bitki metabolitlerdir. Flavonoid ve
flavonoid olmayan bilesiklerdeki karbon iskeletlerine gore siniflandirilmaktadirlar.
Fenolik bilesikler, bitkileri mikrobiyal enfeksiyonlara ve ultraviyole 1s18a kars
savunmakta, metabolik reaksiyonlarin diizenlenmesinde, renk ve tat bilesenlerinin

olugmasinda gorev almaktadirlar (Perestrelo vd., 2012).
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Uziimiin fenolik bilesimi, {iziimiin yetistirme kosullarina, iklime, toprak yapisina, iiziim
cesidine ve iiziimiin olgunluk derecesi gibi birgok faktdre bagli bulunmaktadir
(Rodriguez-Pulido vd., 2014). Bununla birlikte, bir iiziim ¢esidinin fenolik bilesik
igerigi tizerindeki genotip etkisi, ¢evresel faktérlerden daha 6nemli olmaktadir (Li vd.,

2011).

Fenolik bilesikler iiziimlerin ve sarap, sira vb. liziimden elde edilen iiriinlerin kalitesinde
etki gostermektedir. Ciinki fenolik bilesikler liziimlerin renk, burukluk, acilik gibi
organoleptik  Ozelliklerinde ve sarabin  oksidasyonu sirasinda  proteinlerle

etkilesimlerinde 6nemli bir rol oynamaktadir (Perestrelo vd., 2012; Eyduran vd., 2015).

Fenolik bilesiklerin antioksidan aktivitesine bagli olarak insanlarda antibakteriyal,
antienflamatuar, antialerjik, hepatoprotektif, antitrombotik, antiviral, antikanserojenik
ve damar genisletici gibi ¢ok cesitli biyolojik etkilerinin oldugu saptanmustir (Gtilgin,
2012; Kasnak & Palamutoglu, 2015; Purkiewicz & Pietrzak Fiecko, 2021).

Fonksiyonel gruplarin niikleotid yapiya sahip dizilimi fenolik bilesiklerin antioksidan
aktivitelerini etkilemekte ve antioksidan aktiviteleri prosiyanidin dimer > flavanol >
flavonol > fenolik asitler seklinde siralanmaktadir. Antioksidan 6zellik igeren fenolik
bilesiklerin reaksiyon mekanizmalar1 karmasiktir ve test reaktifleri ile substratlarin
fiziksel ve kimyasal parametrelerine bagli bulunmaktadir. Bu nedenle antioksidan
ozelliklerin karakterizasyonu i¢in birden fazla analiz yonteminin kullanilmasi tavsiye

edilmektedir (Soobrattee vd., 2005).

2.8. Uziimiin Saghk Uzerine Etkileri
Uziim igerdigi sekerler, proteinler, organik asitler, mineraller ve vitaminler disinda

beslenme ve saglikli bir yasam i¢in gerekli olan fenolik bilesenleri de yapisinda

bulundurmaktadir (Xia vd., 2010; Lim, 2013; Gazioglu Sensoy, 2012; Bas, 2018).
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Uziim, nutrasdtik icerigi ile bakteri ya da viriislerin yol agtif1 enfeksiyonlara karsi
viicudu korurken obezite, seker hastaligi, fizyolojik rahatsizliklar gibi bir¢ok hastaliga
kars1 bagisiklik saglamakta, norolojik sistemini giiclendirmekte, antiaging etki ile de
insan saglig1 ve beslenmesi agisindan 6nemli bir rol oynamaktadir (Sekil 2.6) (Fraga,

2010; Xia vd., 2010; Yang & Xiao, 2013; Akin-Bascam vd., 2021).

Sekil 2.6. Uziim ve yan iiriinlerinin saglik iizerine etkileri

Uziimiin fenolik bilesen yapisin1 proantosiyanidinler, antosiyaninler, flavonoller,
flavanoller, resveratrol ve fenolik asitler olusturmaktadir (Xia vd., 2010). Uziimde
fenolik bilesiklerin ¢ogunlugu ¢ekirdek ve iiziim kabugunda toplanmistir. Uziimden
elde edilen fenolik bilesiklerin % 28 - 35’1 kabugunda, % 60 - 70’i g¢ekirdeginde
belirlenmistir (Bayir, 2011).

Kabukta flavonoidler bulunurken, flavan-3-oller (katesinler ve proantosiyanidinler) ve

proantosiyanidinler, hem kabukta hem de ¢ekirdekte yer almaktadir (Montealegre vd.,
2006; Hernandez-Jimenez vd., 2009). Kabuk ve ¢ekirdeklerden elde edilen fenolik
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bilesenler bir¢cok arastirmada incelenmis ve sahip olduklar1 terapdtik ozellikleri
belirlenerek antioksidan kapasiteleri ve biyoaktif 6zellikleri ile insan sagligi ilizerine
olumlu etkileri saptanmustir (Park vd., 2004; Monagas vd., 2006; Dani vd., 2008, 2010;
Fraga vd., 2010; Suwannaphet vd., 2010; Xia vd., 2010; Santos vd., 2011).

Uziim igerdigi vitaminler, organik, asitler ve fenolik bilesikler sayesinde fonksiyonel bir
gida olup uzun yillardir mide rahatsizliklari, kan lipid seviyesinin diizenlenmesi,
iltihaplanmalarin  giderilmesi, damar sertligi, kalp rahatsizliklari, enfeksiyonlarin
Onlenmesi, yaglanmayi geciktirme Ve cilt kusurlarinin tedavisinde kullanilmaktadir
(Sekil 2.7) (Dohadwala & Vita, 2009; Xia vd., 2010; Yang & Xiao, 2013; Georgiev
vd., 2014; Giovinazzo & Grieco, 2015).

2.9. Uziim Posasi ve Bilesimi

Uziim posasi, swranm iiretimi swrasinda biitiin iiziimlerin preslenmesinin  son
tiriiniidiir. Uziim posas1 miktari, toplam islenmis iiziim kiitlesinin yaklasik % 20 - 25’ini
temsil etmekte ve lizim posasi, topragin yapisina, iizim ¢esidine, liziimiin olgunluk
derecesine ve liretim siirecinde kullanilan pres tipine bagl olarak degismektedir. Bir ton
lizlim posas1 425 kg iiziim kabugu, 225 kg iiziim ¢ekirdegi, 249 kg sap ve diger kiiciik
bilesenlerden (6rnegin su) olusmaktadir (Nerantzis & Tataridis, 2006; Spinei & Oroian,

2021) (Sekil 2.8).

Uziim posasi, iiziim ¢ekirdegi ve iiziim kabugu icerdikleri fitokimyasallar acisindan
zengin olup Cizelge 2.6’da karsilastirmali olarak toplam fenolik igerigi, antioksidan

kapasite ve antidiyabetik 6zellikleri verilmistir (Iriondo-Dehond vd., 2020).
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Sekil 2.7. Fenolik bilesiklerin saglik {izerine etkileri

1000 kg tiziim p osasi

Sekil 2.8. Uziim posast bilesimi
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Cizelge 2.6. Uziim posasi, iiziim ¢ekirdegi ve iiziim kabugu ekstraktlarinin toplam
fenolik icerigi, antioksidan kapasitesi ve antidiyabetik 6zellikleri

Parametreler Uziim Uziim Uziim
Posasi Cekirdegi Kabugu
Toplam Fenolik
icerik (Mg GAE/g ekstrakt) 278,07 +£113,01 437,50 £ 4,23 502,04 + 27,06
Antioksidan Kapasite
ABTS(mmol TE/g ekstrakt) 4,64 0,17 8,68 + 0,51 9,10+ 0,50
ORAC (mmol TE/g ekstrakt) 6,28 + 0,74 7,32+0,48 11,22 + 0,76
Antidiyabetik Ozellikler
a-Glukosidaz inhibition
(1C50 mg/mL) 0,55+ 0,06 0,36 + 0,06 0,30+ 0,03

Uziim posasmin nem igerigi, iiziim cesidi ve olgunluk derecesine gore degismekle
birlikte % 50 - 72 arasindadir. Lignin, iiziim posasi bilesiminin % 16,8 - 24,2’sini
temsil ederken, iiziim posasinin protein igerigi % 4’ten az olarak saptanmistir (Teixeira
vd., 2014). Genel olarak pektik maddeler, tizim hiicre duvarlarinin ana polimerik
bilesenleridir ve toplam hiicre duvari polisakkaritlerinin % 37 — 54’tinii kapsamaktadir.
Seliiloz, ikinci tip hiicre duvari polisakkaritlerindendir (% 27 - 37) (Gonzalez-Centeno
vd., 2014). Uziim posas: etanol, tartarik asit, sitrik asit, yag, hidrokolloidler, diyet lifi
gibi genis bir bilesime sahip bulunmaktadir (Beres vd., 2016; Garavaglia vd., 2016;
Bordiga vd., 2019).

Uziim posasi, ayrica polifenoller - resveratrol, antosiyaninler, flavonlar ve tanenler gibi
biyoaktif bilesikler de icermektedir (Spinei & Oroian, 2021). Uziim posasi geleneksel
olmayan bir pektin kaynagi olarak kabul da edilmektedir (Sanchez-Alonso vd., 2007;
Deng vd., 2011; Tseng & Zhao 2013; Ziarati vd., 2017).

Cizelge 2.7°de iiziim posasmin (Vitis vinifera L.) fiziko-kimyasal bilesimini, kuru
madde igerigine baglh olarak fiziko-kimyasal parametreler, mineral ve biyoaktif
bilesikler agisindan verilmektedir (Sousa vd., 2014; Boonchu vd., 2015; Kalli vd., 2018,
Spinei & Oroian 2021). Uziim posas1, iiziim sirasmin iiretimi sonrasinda atik olarak
kalan, tizim kabugu ve iiziim ¢ekirdeginden olusan zengin fitokimyasal kaynakli tiziim

yan iiriiniidiir. Uziim posasi miktari, toplam islenmis iiziim kiitlesinin yaklasik % 20 -
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25’ini olugturmakta ve bu miktar tiziimiin ¢esidi, olgunluk derecesi ve iiretim siirecinde
kullanilan pres tipine gore degisebilmektedir. Uziim posasi, iiziimiin ¢esidine gore iiziim
kabugu ve tiziim ¢ekirdeginden olusmakta olup iiziim kabugu diyet lifleri ve fenolik
bilesikler agisindan, iiziim ¢ekirdegi de doymus lipidler, vitamin ve antioksidanlar
bakimindan zengin bir kaynak olusturmaktadir (Kalli vd., 2018) (Sekil 2.9).

Uziim posast yapisinda bulundurdugu multi-fonksiyonel bilesenler sayesinde dogal
antioksidan, renklendirici, antimikrobiyal bilesen, yap1 diizenleyici, lipid oksidasyonunu
engelleyici, fiziksel ve duyusal ozellikleri gelistirici, radikal temizleme aktivitesi ve
oksijen radikal sogurma kapasitesi ile kahvaltilik gevrek, ekmek, muffin, noodla,
makarna, biskiivi ve kek gibi firincilik {iriinlerinde, et ve et iirlinlerinde (tavuk koftesi,
sigir eti ve koftesi, sosis, salam vb.) deniz iirlinleri (balik sosisi ve kiymasi), meyve
bazli tirlinler (domates piiresi, meyve jelli, elma bazli meyve jolesi, portakal ve elma
suyu, probiyotik bakteri i¢eren igecek) ve siit lirlinlerinde (siit, peynir, yogurt ve salata
soslar1) kullanim alan1 bulmaktadir (Jung vd., 2012; Ribeiro vd., 2013; Tseng & Zhao,
2013; Lavelli vd., 2014; Aliakbarin vd., 2015; 2016; Garcia-Lomillo vd., 2016).

Yapilan literatiir calismalar1 dogrultusunda, liziim ve yan {irlinleri yararli fitokimyasal
bilesime sahip olmakla birlikte Tiirkiye’de siit iriinlerinde kullanimi ile 1lgili
calismalarin yetersiz oldugu goriilmektedir. Firincilik, pestil, et ve et iirlinleri {izerine
cesitli arastirmalar bulunmakta ancak siit ve siit iiriinlerinde biyokimyasal etkileri ile
ilgili kapsamli ¢aligmalara ihtiya¢ duyulmaktadir. Cizelge 2.8’de siit ve siit tirlinlerinde
iziim posast ile ilgili zenginlestirme ¢alismalarina yer verilmistir (Garcia-Lomillo vd.,

2016).

Marchiani vd. (2016a) iiziim posasinin antioksidan o6zelligini degerlendirmek igin
peynir liretmislerdir. Calisma lizim posast tozunun kullanimimin fonksiyonel peynir
iiretiminde yeni bir yaklasim olabilecegini gdstermektedir. Uziim kabugu ayrica gesitli
stit lirlinlerinde (dondurma, kefir, yogurt, peynir vb.), diyet lifi ve toplam fenolik igerigi
arttirmak ve ayrica lipid oksidasyonunu azaltmak i¢in de kullanilmistir (Guerrero vd.
2013; Tseng & Zhao, 2013; Da Silva vd., 2015; Torri vd., 2016; Deolindo vd., 2019;
Tsevdou vd., 2019; Carrullo vd., 2020; Frithbauerova vd., 2020).
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Iriondo-Dehond vd. (2020), iniilin tipi fruktanlar ve iiziim yan iriinleri ekstraktlari
iceren yogurtlar {izerine yaptiklart ¢aligma sonucunda kontrol grubu ile
karsilastirildiginda iiziim yan {riinleri iceren yogurtlarin toplam fenolik igerik,
antioksidan aktivite ve antidiyabetik ozellikleri onemli olciide artmistir. Uziim
kabugunun toplam fenolik iceriginin liziim posast ve iiziim cekirdegine oranla daha
yiiksek oldugu tespit edilmistir. Uziim kabugu ilavesi goriiniis, tat, doku ve genel kabul
edilebilirlik acisindan yiiksek begeni saglamistir. Siit ve siit liriinlerinde fonksiyonel

katki ve renklendirmek i¢in kullanilabilecegi saptanmaistir.

Frithbauerova vd. (2020), yapmis olduklar1 ¢alismada dondurularak kurutulmus ve
firinda kurutulmus olmak tizere iki farkl iziim kabugu tozunu % 1 ve % 2 oranlarinda
krem peynire ilave ederek firiinlerin antioksidan ozelliklerini incelemislerdir. Calisma
sonucunda iiziim kabugu tozlarinin protein, yag, nem ve diyet lifi i¢erikleri belirlenmis
ve peynir Orneklerinin besin igeriklerinde artis tespit edilmistir. Dondurularak
kurutulmus tiziim kabugu ilaveli krem peynirlerinde toplam fenolik igerik ve ABTS
radikal katyonu daha yiiksek ¢ikarken firinda kurutulmus {izim kabugu ilaveli
peynirlerde rutin, (+) - katesin, (-) - epikatesin ve toplam flavonoid igerigi daha yiiksek

olarak saptanmistir.
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Cizelge 2.7. Uziim posasinin fizikokimyasal bilesimi

Fizikokimyasal Ozellikler

Bilesik Oran
Kiil 4,65+ 0,05 g/100 g
Nem 3,33+£0,04 g/100 g
Lif 46,17+ 0,80 g/100 g
Lipitler 8,16+ 0,01 g/100 g
Proteinler 8,49+ 0,02 g/100 g

Karbonhidratlar

29,20 g/100 g

Fruktoz 8,91 + 0,08 g/100 g
Mineral Madde icerigi
Kalsiyum (Ca) 9,90 g/kg
Fosfor(P) 2,70 g/kg
Magnezyum (Mg) 0,80 g/kg
Potasyum (K) 13,90 g/kg
Sodyum (Na) 0,22 g/kg
Mangan (Mn) 13,00 mg/kg
Cinko (Zn) 25,00 mg/kg
Bakar (Cu) 49,00 mg/kg
Demir (Fe) 361,00 mg/kg
Selenyum (Se) 0,20 mg/kg
Kobalt (Co) 0,40 mg/kg
Biyoaktif Bilesikler
Vitamin E 5,00 mg/kg
Vitamin C 26,25 +£0,01 mg AAE/g
Suda Céziinebilir Lifi 9,76 + 0,03 g/100 g
Suda Coziinmeyen Lif 36,40 +0,84 ¢/100 g

Toplam Antosiyanin I¢erigi

131,00 + 0,40 mg/100 g

Toplam Fenolik i¢erik

60,10 + 0,10 mg GAE/g

Katesik Tanenler

13,10+ 0,80 mg CE /g

Hidrolize Olabilen Tanenler

3,70 £ 0,10 mg TAE/g

Quercetin 128,70 5,90 ug/g
Gallik Asit 607,00 £ 9,00 pg/g
Katesin 1973,40 + 17,60 pg/g

Prosiyanidin B2

1071,00 = 17,70 pg/g
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Uziim Kabugu

* Diyet Lifleri (Suda Céziinmeyen Lifler ve
Suda Co6ziinen Lifler)

* Fenolik Bilesikler

Uziim Cekirdegi

.+ Doymanus Lipidler ve Steroller
+ Vitaminler ve Antioksidanlar

Sekil 2.9. Uziim posas1 igerigi

Machiaini vd. (2016b) tarafindan yapilan bir calismada iiziim kabugu ile zenginlestirilen
yogurt o6rneklerinde kullanilan Chardonnay, Moscato ve Pinot noir ¢esitlerine ait tiziim
kabuklarinda protein, karbonhidrat, yag, nem, kiil, suda ¢6ziinmeyen diyet lifi, suda
¢oziinen diyet lifi ve toplam diyet lifi analizleri yapilmistir. Chardonnay, Moscato ve
Pinot noir g¢esitlerinin {iziim posalarindan elde edilen iiziim kabugu unlar1 yogurt
formiilasyonunda fenolik bilesik kaynagi olarak kullanilmis olup ornekler ii¢ hafta
boyunca depolanmstir. Uziim kabugu unu igeren yogurtlarda, toplam fenolik madde (+
% 55), antioksidan aktivite (+ % 80) ve asitlik (+ % 25) ag¢isindan bir artis saptanirken,
pH, sinerezis (- % 10) ve yag (- % 20) kontrol grubu ile karsilagtirildiginda daha diisiik
olarak saptanmistir. Prosiyanidin B1 ve vanilik asit sadece Pinot noir unu ilave edilen
yogurtta tespit edilirken, gallik asit, katesin ve quercitrin, Moscato ve Chardonnay {iziim
kabugu unu ilaveli yogurtlarda bulunan baslica fenolik bilesikler olarak belirlenmistir.
Uriinde, asitlik ve laktoz igerigi agisindan onemli farkliliklar saptanirken, toplam
fenolik madde, antioksidan aktivite ve laktik asit bakterilerinin gelisimi iiretim ve
depolamadan sonra stabil kalmistir. Uygun bir oranda katilan {iziim kabugu ilaveli
yogurtlarin, tiiketicilerin giinlilk antioksidan alimini arttirmak icin kullanilabilecegi

tavsiye edilmistir. Uziim kabugu bilesenlerinin katma degerli gida iiriinlerinin
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gelistirilmesinde kullanilmasi, yeni fonksiyonel gidalar olusturmada ve sarap
tiretiminden kaynaklanan atik yonetimi problemini kismen ¢dzme yoniinde bir adim
olarak degerlendirilmistir. Bu arastirma, yiliksek besin kalitesine sahip ve gida
endiistrisinde biiyiik potansiyel uygulamalara sahip inovatif gidalarinin gelistirilmesinde

yeni bir yaklagimi temsil etmektedir.

Beyaz tiztim ¢esitlerinden elde edilen iiziim posasinin da gallik asit, katesin, epikatesin
ve prosiyanidinler gibi fenolik bilesikler agisindan ¢ok iyi bir kaynak oldugu
belirtilmektedir (Genova vd., 2016).

Uziim kabugu tozu ve iiziim ununun ekmek ve yogurtlarda kullanildigi calismalar
bulunmaktadir (Karnopp vd., 2017; Spproin vd. 2018). Yapilan g¢alismalar sinirh
olmakla birlikte peynirin antioksidan igerigini arttirip quercetin ve rutin agisindan
igerigini  zenginlestirmek iizerine bir c¢alisma Piikryl vd. (2018) tarafindan
gerceklestirilmistir. Siit ve siit {irlinlerinde {iztim/liziim yan {iriinlerinin kullanimi ve

etkilerine dair bazi arastirmalar Cizelge 2.9’da verilmektedir (Lavelli vd., 2016).
Cizelge 2.10’da {iiziim posasi, kabugu ve c¢ekirdeginin gida sektoriinde genis bir

kullanim alanin olabilecegine dair yapilan caligmalar belirtilmistir (Garcia-Lomillo &
Goznalez-SanJosé, 2016).
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Cizelge 2.8. Siit ve siit Uriinlerinin farkli tiziim posalari ile zenginlestirilmesi iizerine
bazi ¢alismalar

Kategori

Cesit

Uziim
Katkisi

Oran

Zenginlestirilen
icerik

Hedefler

Referans

) Siit
Uriinleri

Fermente
Siit

Uziim
Posas1
Ekstrakt:

100
mg/GAE/L

Fenolik Bilesik

Duyusal
Ozellikler

Uziim
Posasi
Unu

10-50
g/L

Fenolik Bilesik

Aliakbarin vd.
(2015)

Yogurt

Uziim
Kabugu
Ekstrakt1

50 - 100
ma/kg

Fenolik Bilesik

Fiziksel
Ozellikler

Chouchouli vd.
(2013)

Biitiin

Uziim

Posasi
Tozu ve
Ekstrakt1

%1-2-3

Fenolik Bilesik/
Diyet Lifi

Lipid
Oksidasyonunu
Engelleme

Tseng & Zhao,
(2013)

Biitiin

Uziim

Posas1
Ekstrakt1

%1

Fenolik Bilesik

Karaaslan vd.
(2011)

Uziim
Kabugu
Unu

% 6

Fenolik Bilesik

Fiziksel/Duyusal
Ozellikler

Marchiani vd.
(2016b)

Peynir

Biitiin
Uziim

Posas1
Tozu

%0,8-1,6

Fenolik Bilesik

Mikrobiyolojik
[Fiziksel
Ozellikler

Marchiani vd.
(2016a)

Biitiin

Uziim

Posasi
Ekstrakt1

0,5 mg/mL

Fenolik Bilesik

Fiziksel
Ozellikler

Han vd.
(2011a, b)

Uziim
Kabugu,
Biitiin
Uziim
Posasi,
Uzim
Cekirdegi
Ekstrakt1

%0,1-0,3

Fenolik Bilesik

Fiziksel
Ozellikler

Felix da Silva
vd. (2015)

Dondurma

Uziim
Cekirdegi
Ekstrakt1

% 0,4

Fenolik Bilesik

Duyusal
Ozellikler

Sagdic vd.
(2012)
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Cizelge 2.9.

Siit ve siit tiriinlerinde iizim ve yan tirinlerinin kullanimi

Gida A Ana Sonuclar
L Icerik
Uriinii Referanslar
Peynir pithtt  agmin hidrasyon kapasitesi
Tek fenolik ve biitiin iiziim azalmistir. Jel yapisinda degisiklik olmamustir.
Peynir ekstrakt1 ilavesi Sem mikroyap1 analizine gore kontrol grubuyla
(0,5 mg fenolik bilesen veya karsilagtirildiginda  peynir  pihtilarinin = daha
GAE/mL siit) plirlizlii ve daha az siki bir yapt olusturdugu
belirtilmistir (Han vd., 2011a).
Tek fenolik ve biitiin tiziim Peynir pihtisinda yiiksek fenolik ve antioksidan
Pevnir ekstrakti ilavesi aktivite tespit edilmistir. pH’daki hafif bir disiis
y (0,5 mg fenolik bilesen veya nedeniyle jel olusum hizi artmustir (Han vd.,
GAE/mL siit) 2011b)
Ilave edilen iiziim posas1 tozunun yiiksek radikal
Pevnir Kirmizi ve beyaz iiziim posast, temizleme aktivitesi ve fenolik madde igerigine
y antioksidan ve diyet lifi ilavesi sahip oldugu saptanmistir  (Marchiani vd.,
20164a).
Kirmizi tiziim posasi, TDF, TP ve antioksidan aktivitede artis
Yogurt ve antioksidan ve goriilmistir. 4 °C’ de 3 hafta boyunca
Salata Sosu diyet lifi ilavesi depolamada laktik asit oran1 ve serum ayrilmasi
stabil kalmistir (Tseng & Zhao, 2013).
) Uriinde TP madde artmistir. 4 °C’°de depolama
Uzilim ¢ekirdegi ekstrakti boyunca TP degeri az bir miktar azalmistir.
Yogurt pH’da ve toplam Lactobacilli sayisinda bir
degisim olmamistir (Chouchouli vd., 2013).
Kontrol grubuyla karsilastirildiginda 6rneklerin
Kirmiz1 ve beyaz iiziim kabugu, als(lt'hgl, 'toplam fenohkk acierlg} ve ant}okmdan
Yogurt antioksidan ve diyet lifi ilavesi | 2Ktivitesi artmistir. Laktik asit bakieri saysi,
fenolik icerik ve antioksidan aktivite 3 haftalik
depolama boyunca stabil kalmistir (Marchiani
vd., 2016b).
.. Uziim ¢ekirdegi ekstrakti tozu Son {iriinde fenolik igerik artmistir (Axten vd.,
St 2008).

Not: TDF: toplam diyet lifi icerigi; TP: toplam fenolik igerik (GAE: gallik asit esdegerleri olarak ifade

edilir).
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Cizelge 2.10. Uziim posas1, kabugu ve ¢ekirdeginin gida sektoriinde kullanim alanlar:

Gida Uziim Tamamlayici
ategori < 1. osasl ran enginlestirme eferanslar
Kat p o) Zenginlest y Referansl
Cesidi Uriinii Hedefler
Hoye & Ross,
. Fiziksel/Duyusal (2011);
0 - . . y
A)1265 Fe/n[;)_llk I\ﬁque , Ozellikler Aghamirzaei vd.
Cekirdek , |)_/et 1T Fiziksel Ozellikler (2015):
Ekmek U %5 - 25, Fenolik Madde Fiziksel/Duyusal Meral & D .
nu % 2,5 - /Yag  Ozellikler VP
75-10 | Asitleri/Minareller | Fiziksel/Duyusal (2013);
Ozellikler Filorina vd.
(2013)
Mineral
Biitiin Uziim %5 - 10 Diyet Lifi/ Fenolik Zenginlestirme Smith & Yu,
Posas1 Tozu Madde Fiziksel/Duyusal (2015)
Ozellikler
- . Mildner -
o %4-10 | Fenoller/Diet Lifi | FAKSE/DULSAl | gz qlarz vg
abugu (2011)
ziim : sidasyonun
RN Fenolik - Aksoylu vd.
Cekirdegi %5 . Engellenmesi
Tozu Madde//Mineraller Fiziksel/Duyusal (2015)
. Tahil Ozellikler
Uriinleri . i
Biitiin Uziim | % 10 - Fenolik Madde Fiziksel/Duyusal Mildner
Biskivi | PosasiTozu | 30 IDiyet Lifi Ozellikler Szkudlarz vd.
1ISKUuvl (2013)
Biitiin Uziim % 20 - . e - Fiziksel/Duyusal Karnopp vd.
Posast Tozu 30 Diyet Lifi/Protein Ozellikler (2015)
Cekirdeksiz,
Biitiin ve o E - e - Fiziksel/Duyusal Acun & Giil
Cekirdekli % 5 - 15 Diyet Lifi/Protein Orelliklor (2014)
Uziim Posasi
%5 - 10 Canett Romero
Uziim %10 - Mineral/Diyet Lifi | Duyusal Ozellikler vd. (2004);
Kabugu Tozu 50 Diyet Lifi/Protein Mieres Pitre vd.
(2011)
Ekmek ve Biitiin Uziim Fenolik Madde Fiziksel/Duyusal
Muffin Posast %5-20 IDiyet Lifi Ozellikler Walker, (2013)
Uziim Karboksimetil Mildner-
Muffin Kabudu T % 20 Fenolik Madde lizin (CLM)’nin Szkudlarz vd.
abugu 1ozu Azaltilmasi (2015)
Kahvalti Uziim Posas1 %5 - 20 Fenolik Madde Fiziksel/Duyusal Oliveira vd.
Tahil Gevregi Unu /Diyet Lifi Ozellikler (2013)
Uriinleri —
Barlar, Uziim Rosales Soto vd
Pankek ve Cekirdegi %5-30 Fenolik Madde Duyusal Ozellikler ’
Noodle Tozu (2012)
Uziim Posas1 . Fiziksel/Duyusal Marinelli vd.
Makarna Ekstrat - Fenolik Madde Ozellikler (2015)
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Cizelge 2.10. Uziim posasi, kabugu ve ¢ekirdeginin gida sektdriinde kullanim alanlar

(devami)
. Gida Uziim Posasi . . Tamamlayici
Kategori Cesidi Uriinii Oran Zenginlestirme Hedefler Referanslar
Uziim I OFsazvural
Sosis Cekirdegi | %05-5 Diyet Lifi A”‘g’l'fsl'ggi‘ Ve | & vural,
Unu y (2011)
Et
Uziim Giivenligi ve Jung vd
Sigir Fileto |  Cekirdegi % 10 Yag Asidi Kaliteyi (2312)'
Yag Arttirmak
Deniz Uziim % 3 Diyet Lifi/ Fenolik Antioksidan, Ribeiro vd.
Uriinleri Kabugu Tozu Madde Antimikrobiyal (2013)
Diger Piire Uziim % 3,2 Fenolik Madde Duyusal Lavelli vd.
Kabugu Tozu ' (2014)
Uziim o .. .
P - % 50 - - Renk, Antiviral Bekhit vd.
Infiizyonlar g]?;l:.g:: 100 Fenolik Madde Aktivite (2011)

2.10. Uziim Kabugu

Uziim kabugu, toplam {iziim agirhginin yaklasik % 5 - 10’unu olusturmakta ve {iziimleri

fiziksel ve

iklimsel zararlardan korumak

icin hidrofobik bir bariyer gorevi

gormektedir. Uziim kabugu, iist iiste binen ii¢ tabakaya ayrilmaktadir. Dis tabaka

(kiitikiil) doymus ve doymamis karboksilik asitlerden olusmakta ve hidrofobik

kaplamalarla kaplanmaktadir.

1) Orta tabaka (epidermis), tipik bir hiicre olusumunu temsil eden bir veya iki

tabakadan olugmaktadir.

2) Ig tabaka (deri alti doku), iiziim kabugundaki fenolik bilesiklerin ¢ogunu iceren

farkli hiicre katmanlarindan olusmaktadir. Uziim tanelerinin hiicre duvari (HD)

biyoaktif bilesiklerin (6rn. aromalar, fenoller ve antosiyaninler) difiizyonunu

engeller ve fiziksel faktdrlere karst bir bariyer olusturmaktadir. Uziim kabugu hiicre

duvarinin % 30’u yap1 polisakkaritlerinden (galaktan, seliiloz, ksiloglukan,

arabinan, ksilan ve mannan), % 20’si asidik pektik maddelerden (% 63 metil
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esterlestirilmis), ~% 15’1 ¢dziinmeyen proantosiyanidinlerden ve % 5'ten az yapisi

proteinlerinden olusmaktadir (Pinelo vd., 2006) (Sekil 2.10).

_»| Hidrofobik Mumlar
.| Kiitikiil
Epikarp *| Ara Epidermis
274 | | Deri Alts
|
Mezokam

Sekil 2.10. Uziim kabugu yapist

Baslica katesin, epikatesin ve epikatesin
| galattan olusan polimerler

>~

Hidroksi benzoatlar ve benzoik asitler

Antosiyaninler H
Omegn: Gallik asit

malvidin-3-glukozit

A

Flavonoller
Omegn: Kuersetin glukozit

Sekil 2.11. Kirmiz1 tiziim meyvesinin enine kesit resmi: Kabuk, tane eti ve ¢ekirdeginde
bulunan baslica fenolik bilesikler
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Uziim kabugu fenolik bilesikler agisindan zengin bir kaynak olup Cizelge 2.12°de iiziim
kabugunda bulunan fenolik bilesikler mg/g olarak verilmektedir (Pinelo vd., 2006; Liu
vd., 2020; Spinei & Oroian, 2021).

Kirmizi tizimde bulunan baslica fenolik bilesikler Sekil 2.9’da verilmistir ( Pinelo vd.,
2006). Marchiani vd. (2016b) yapmis olduklar1 ¢aligmada bazi iiziim kabugu tozlarinin

kimyasal bilesimleri Cizelge 2.11’de verilmistir.

Cizelge 2.11. Bazi liziim kabugu tozlarmin kimyasal parametreleri

. Moscato Chardonna Pinot Noir
Kimyasal Parametreler P - - y S -
(9/kg) Uziim Kabugu | Uziim Kabugu | Uziim Kabugu
g’kg Tozu Tozu Tozu
Protein 93,5+3,7 97,0 £0,3 883+1,1
Yag 50,1£1,6 41,0+ 1,1 232=+1,1
Karbonhidrat 271,4+ 0,4 326,8 £ 1,6 501,2 £ 3.8
Nem 57,9+ 0,5 452 +1,1 20,8 +0,9
Kl 459+0,6 63,9+0,,2 20,9 +0,7
Suda Coéziinmeyen Diyet Lifi 390,9 + 0,5 346,3 +3,9 2850+ 1,5
Suda Coziinen Diyet Lifi 90,2+ 1,7 81,5+ 1,1 62,9+ 0,5
Toplam 481,0+1,2 426,2 + 0,12 3455+3
Diyet Lifi D1, 2 £0, > £3,5
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Cizelge 2.12. Uziim kabugunda (Vitis vinifera L.) bulunan fenolik bilesikler

Fenolik Icerik
Bilesikler (mg/g)
Gallik Asit 13,7+0,6
Kaftarik Asit 40,4 + 3,6
Protokatekuik Asit 11,0+1,0
Vanilik Asit 92+24
Kafeik Asit TE
Siringik Asit 43+0,1
Sergflseg;?:f"k p-Kumarik Asit TE
(+)- Katesin 16,5+ 0,6
(-)-Epikatesin 23,714
Rutin 143,1+ 7,6
[zokerkitrin 212,1+12,8
Kaempferol 362,7 £ 45,0
Resveratrol 1492+ 11,0
Gallik Asit 26+0,1
Kaftarik Asit 74+0,1
Protokatekuik Asit 44+0,2
Vanilik Asit 49+0,6
Kafeik Asit 72+0,3
Siringik Asit 22+0,1
B%gillle;ﬂ::ik P-Kumarik Asit 64+19
(+)- Katesin 13,6 £1,0
(-)-Epikatesin 10,6 +1,9
Rutin 45+1,2
Izokerkitrin 34+1,1
Kaempferol 46,4+0,9
Resveratrol 0,3+0,1

TE: Tespit edilemedi.
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2.11. Uziim Cesitleri

2.11.1. Antep Karasi iiziimii

Antep Karasi iiziim ¢esidi Bardas, Horoz Karasi, Karaman iiziimii gibi isimlerle de
bilinmekte olup Gaziantep - Kilis yoresine 6zgii bir gesit olup iklim 6zelligiyle uyumlu
olarak Tiurkiye’nin farkli bolgelerinde de yetistirilmektedir. Sofralik ve de saraplik
olarak degerlendirilmekle birlikte igerdigi fitokimyasallar sayesinde kurutmalik olarak

da sofralarda yerini almaktadir (Anonim, 2013; Kara, 2015).

Yiiz tane agirh@ 519 gram olup, salkimi dalli konik seklinde, iri - siki taneli, puslu,
taneleri mavi-siyah renkli, uzun eliptik sekilli, tane agirligi 6 g, 2 - 3 ¢ekirdekli, rakima
ve iklim kosullara bagl olarak temmuz sonundan ekim ayinin basina kadar hasadi
gergeklestirilebilmekte, kisa ve karisitk budamaya uygun bir gesittir. Antep Karasi
iztimiintin kabugu kalin, sert olup kabugun ¢ignenmesi zor olmakta tane etinden kolay
ayrilmakta, tane eti orta sulu, dolgun ve gevrektir (Celik, 2006; Anonim, 2013; Kara,
2014; Bascam & Ozcan, 2022).

Sekil 2.12. Antep Karasi iiziim ¢esidi
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Denizli ilinde yetistirilen Antep Karas1 iiziim ¢esidinin kabuk, tane eti ve ¢ekirdeginde
sirastyla 69 mg/L; 43,612 mg/L; 69,005 mg/L katesin tespit edilmistir (Karasu vd.,
2016). Tirkiye’nin farkli bolgelerinde yetistirilen {iziim ¢esitlerine ait toplam

antosiyanin igerikleri Cizelge 2.13°te verilmistir.

Cizelge 2.13. Tirkiye’de yetistirilen bazi {liziim g¢esitlerinin toplam antosiyanin
i¢eriklerine ait arastirma sonuglari

Doku Yeti
O . qe .- ctisme
Uziim Cesidi T Birim Ala§n1 Kaynak
Kabuk | '2N€ | Cekirdek
Eti
Trakya flkeren . Malvidin-3-o- Goktiirk-Baydar
*(Biitiin tane) 0,37 glikozit (mg/g) | 'SP vd. (2005)
Horoz Karasi#
(cekirdegi 170,66#
cikartilmis tane)
Renk degeri/g Isparta Cetin vd. (2012)
Trakya flkeren #
(cekirdegi 319,65#
cikartilmis tane)
Malvidin-3-o- . Séylemezoglu
Red Globe 8099,1 glikozit (mg/g) Kalecik vd. (2015)
Siyanidin-3-
Antep Karasi 30,02 glikozit Denizli K?;%Sf(;)/d'
(mg/kg)

Gilineydogu Anadolu Bolgesinde yetistirilen 6 gesit liziimiiniin tane eti + kabugunun
farkli oranlarindaki ekstraktlarinda (Besni, Banazi Siyahi, Dimiski, Horoz Karasi,
Kerkiis, Rumi) biyoflavonoid igerikleri ve mineral maddeleri tizerine yapilan ¢alismada
Horoz Karasi {iziimiin tane eti + kabugunda % olarak Ca minerali 0,048; K minerali
0,520; Mg minerali 0,052; Na minerali 0,022 tespit edilmistir. Kurutulmus Horoz Karasi
lizimiin tane etitkabugu ekstraktlarinda CUPRAC yoOntemine gore antioksidan
aktiviteleri % olarak 0,065 - 0,145; DPPH yontemine gore antioksidan aktiviteleri (%)
1,09 - 4,61; ABTS yontemine gore antioksidan aktiviteleri (%) 1,53 - 20,86 olarak
bulunmustur (Oz, 2018).
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Horoz Karas1 ilziimiiniin fizikokimyasal Ozellikleri ile toplam fenolik madde ve
antioksidan kapasiteleri {izerine yapilan bir ¢alismada liziim kabugunun Hue agisi
degerleri incelendiginde mor renkte oldugu tespit edilirken, toplam fenolik madde
icerigi 360,5 mg GAE/100 g - 484,7 mg GAE/100 g ve antioksidan kapasitesi % 87 - 98
araliginda saptanmistir (Balbaba & Bagc1, 2022).

2.11.2. Trakya Ilkeren iiziimii

Trakya Ilkeren iiziim cesidi, Alphonse Lavallée X Perlette iiziim gesitlerinin
melezlemesidir. 100 tane agirligt 530 gram ve salkim yapisi dalli konik olup dolgun
yapidadir. Uziim tanelerinin rengi koyu kirmizi - mor renkte olup tane biiyiikliigii 5,32
0, yuvarlak sekilli ve 3 c¢ekirdekli bir lizim c¢esididir. Tane-sap baglantis1 giiglii,
mukavemete dayanikli olup, kesimden sonra yol dayanimi kuvvetli bir ¢esittir. Karigik
veya uzun budanmaya uygun olup verimi yiiksektir. Yetistirilme sartlarina ve bdlgenin
iklim kosullaria bagli olarak temmuz sonu-agustos ortas1 hasadr gerceklestirilmektedir.
Erkenci bir iiziim ¢esidi olup erken olgunlagsmasina ragmen omcada tazeligini bozmadan
durabilmektedir (Anonim, 2013; Bascam & Ozcan, 2022; Kiismiis vd., 2022). Tez
calismasinda kullanilan bazi iizlimlerin biitiin, kabuk, ¢ekirdek dokularinda toplam
fenolik madde igerigine dair yapilan ¢alismalarin sonuclari Cizelge 2.14’te verilmistir

(Gokgen vd., 2017).

Sekil 2.13. Trakya Ilkeren iiziim cesidi
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Cizelge 2.14. Trakya Ilkeren, Antep Karas1 ve Red Globe iiziim cesitlerinin toplam
fenolik madde igeriklerine ait aragtirma sonuglari, yetistirildigi yerler ve kaynaklar

Doku
> .. . . Y t. t. .l ow e
ICJ:;I; Tane Birim ¢ g;{gledlgl Kaynak
Kabuk .| Cekirdek
Eti
Al o105 | 373 372,8
eren mg GAE/100 g Valova Yilmaz vd.
Ante YA (Yas agirlik) (2015)
P 1115315 | 9659,91 | 246,40
Karas1
Red mg GAE/100 g . Soylemezoglu
Globe 34,200 84,80 KA (Kuru agirlik) Kalecik vd. (2015)
ITlL?:ZI? Goktiirk-
T 2610* mg GAE/g Isparta Baydar vd.
Biitiin
tane (2005)

Isparta ilinde yetistirilen Trakya ilkeren iiziim ¢esidinin biitiin tanesinde 0,25 mg/g rutin
tespit edilmistir (Goktiirk-Baydar vd., 2005). Ozcan vd. (2017)’de 6 ¢esit iiziimiin
(Cavus, Cmarli Karas1, Kalecik Karasi, Red Globe, Trakya ilkeren, Yalova Incisi ve
Yapincak) gekirdeksiz kisimlarinin ve gekirdeklerinin biyoaktif bilesikleri ve mineral
iceriklerinin belirlenmesi iizerine yapmis olduklar1 calismada; sofralik ve saraplik
tiziimlerin ¢ekirdeksiz kisimlarinin (etli + kabuk) ve ¢ekirdeklerinin fenolik bilesik,
mineral, toplam flavonoid, toplam fenolik icerik ve antioksidan aktiviteleri
belirlenmistir. Uziimiin ¢ekirdeksiz kisimlarmin (etli + kabuk) toplam fenolik igerigi en
yiiksek Trakya ilkeren (199,063 mg/100 g)’de bulunurken, ¢ekirdeksiz kisimlarin (etli +
kabuk) toplam flavonoid ve antioksidan aktivitesi Red Globe'da (6,810 mg/g, %
90,948) yiiksek diizeyde belirlenmistir. Genel olarak tiim tiziimlerin ¢ekirdeksiz
kisimlartyla (etli + kabuk) ¢ekirdeklerinin ana fenolik bilesikleri gallik asit, 3,4-
dihidroksibenzoik asit, (+)-katesin ve 1,2-dihidroksibenzendir. Cekirdeksiz kisimlarin

tiziim ¢ekirdeklerinin major mineralleri K, Ca, P, S ve Mg olarak tespit edilmistir.
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2.11.3. Red Globe iiziimii

Salkimlar1 konik seklinde, 100 tane agirligi 741 g, dolgun yapili, taneleri koyu pembe-
kirmizimsi renkli, tane agirhgr 12,8 g, etli, kalin kabuklu, yuvarlak ve hafif eliptik
sekilli, 4 ¢ekirdekli, ge¢ olgunlasan, kisa budanmasi gereken, eyliil ortasi hasat edilen,
uzun siire depolamaya uygun bir liziim ¢esididir (Anonim, 2013; Atak vd., 2019,
Bascam & Ozcan, 2022).

Sekil 2.14. Red Globe iiziim ¢esidi

Soylemezoglu vd. (2015)’nin yapmis olduklar1 ¢alismada Kalecik bolgesinde yetisen
Red Globe iiziim ¢esidinin kabugunda, tane etinde, ¢ekirdeginde sirasiyla 22,2 mg/kg;
2,185 mg/kg; 22,0 mg/kg resveratrol tespit edilmistir.

Red Globe iiziim ¢esidinden elde edilen lizim suyunun toplam monomerik antosiyanin,
toplam fenolik madde ve antioksidan kapasitesi sirasiyla 525,91 mg/L; 304,42 mg/L; %
63,83 olarak belirlenmistir (Cagindi, 2016).

Uziim kabugundan yari siv1 bilesenlerin gelistirilmesi ve model fonksiyonel gidalarin
azaltma kapasitesi tizerindeki potansiyel etkileri {izerine yapilan bir ¢alismada kirmizi
lizim ¢esidi olan Barbera {liziimiin saraphaneden posasi temin edilip ¢ekirdeklerinden

ayrildiktan sonra liziim kabuklarindan farkli oranlarda (% 2, % 10) yar1 siv1 likitler elde
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edilerek biyoaktif icerikleri arastirilmis olup icecek, soguk tatlilar ve firncilik
tirtinlerinde kullanimi incelenmistir. Biskiivi, waffle, muffin, ekmek cesitleri, donuk
tathlar, sekersiz enerji icecekleri, gazli icecekler ve sekersiz aramoli sularin fenolik

igeriklerinde artis tespit edilmistir (Stojanovic vd., 2018).

2.11.4. Michale Palieri iiziimii

Michael Paliere {iziimii Alphonse Lavallée X Red Malaga iiziim g¢esitlerinin
melezlemesidir. 100 tane agirligi 856 gram, salkim yapis1 gevsek veya normaldir. Uziim
taneleri yuvarlak ve iri (10,2 @), iiziim kabugu rengi mavi-siyahtir. Uziim tanesi sulu,
lezzetli ve 3 cekirdeklidir. Yar1 uzun budanmasi gereken bir gesittir. Iklim sartlari,
yetistirilmesi ve toprak yapisina bagli olarak agustosun ikinci yarisindan sonra hasadi

gerceklesmektedir (Anonim, 2013; Bascam & Ozcan, 2022).

Yiiksel vd. (2018) yapmis olduklar1 ¢alismada 3 farkli bolgede (Efemgukuru - Izmir,
Kalecik - Ankara, Merkez - Tekirdag) yetisen Alphonse Lavallée iliziim ¢esidinde
toplam fenolik madde igerigi, antioksidan kapasite ve toplam antosiyanin analizleri
yaparak karsilastirmalar yapmislardir. Alphonse Lavallée iiziim ¢esidi koyu mor rengi
sayesinde biyoaktif bilesenler agisindan zengindir. Alphonse Lavallée iiziim cesidi
kabugunda en yiiksek toplam fenolik madde, antioksidan aktivite ve toplam antosiyanin
icerigi sirasiyla 47 275 mg/kg KA (kuru agirlik), 484,1 umol/g Trolox KA ve 23 583
mg/kg KA sonuglari ile Merkez - Tekirdag bolgesinde tespit etmiglerdir.

Uziim atiklarmin degerlendirilmesi iizerine yapilan kapsamli bir arastirmada Merlot
lizim cesidinden yapilan sarap, liziim suyu ve pekmez atiklarinin (posa, kabuk,
cekirdek) biyoaktif kompozisyonu, yag, seker, yag asidi ve mineral madde igerikleri
incelenmistir. Uziim atik iiriinlerinde toplam fenolik madde igerigi en diisiik 31,2 mg
GAE/g pekmez atig1 kabugunda ve en yiiksek 97 mg GAE/g sarap atig1 ¢ekirdeginde
bulunurken, tanen igerigi degerleri 96,93 mg TAE/g iliziim suyu atiginin posasi ile
138,67 mg TAE/g pekmez atig1 posasi arasinda degismistir. En yiiksek toplam seker
(377,57 g/kg) pekmez atig1 posasinda ve en diisiik (20,00 g/kg) toplam seker sarap atigi
kabugunda belirlenmistir. Ornekler icerisinde epikatesin igerikleri 439,67 mg/kg
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pekmez atig1 kabugu ile 3 444,57 mg/kg pekmez atig1 ¢ekirdegi arasinda bulunmustur.
En diisiik ve en yiiksek linoleik asitler pekmez atig1 kabugu yaginda (% 40,00) ve liziim
suyu atig1 kabugu yaginda (% 51,10) saptanmustir. En diisiik ve en yiiksek P icerikleri
strast ile pekmez atig1 kabugunda (17,563 mg/kg) ve sarap atig1 cekirdeginde (29,634
mg/kg) tespit edilmistir (Giilcii vd., 2019).

Sekil 2.15. Michael Paliere iiziim ¢esidi

Yapilan bir calismada Malatya ve Elazig Bolgesinde yetistirilen 8 ¢esit tiztimiin kabuk
ve ¢ekirdeklerinde antioksidan kapasite, tartarik asit esterleri, toplam fenolik madde,
flavanoid, antosiyanin igerikleri, seker, fenolik bilesenler ve organik asitler
arastirilmistir. Calisma sonucunda Toplamda 24 fenolik bilesen incelenmis olup Kohnii
ve Banaz1 Karasi gesitlerinin kabuk ve ¢ekirdeklerinin yiiksek oranda fenolik madde
icerdigi tespit edilmistir. 8 {iziim g¢esidinin kabugunda da fenolik bilesenlerden
hesperidin, t-kaftarik asit, (+)-katesin, kuersetin 3-O-glikozit, kaemferol 3-O-glikozit
yiiksek oranlarda bulunmustur. Cekirdekte ve kabukta bulunan fenolik bilesen ve
toplam fenolik madde icerigi iiziimlerin ¢esitlerinden etkilenmistir. Uziimlerde en fazla
bulunan organik asitler sirasiyla tartarik asit ve malik asittir. Seker ve organik asit
miktarlar1 incelendigi siyah {iziim cesitlerinde, beyaz iiziimlere gore daha yiiksek
olduklar1 saptanmistir. En yiiksek antosiyanin ig¢erigi Kohnii iiziimiiniin kabugunda ve
toplam fenolik madde igerigi ise en yiiksek Banaz Karasi {iziimiiniin kabugunda tespit

edilmistir (Duran, 2014).
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Sarap tretiminde kullanilan Pinot Noir iiziimiinliin posasinin ekstraksiyonuyla elde
edilen orneklerde katesin, gallik asit ve epikatesin gibi fenolik bilesikler tespit
edilmistir. 8,00 ila 46,60 mMol Trolox/100 g arasinda iiziim posasi ekstraktlarinda
ABTS radikal yakalama kapasitesi belirlenmistir. Bu bulgular neticesinde tiziim posasi
unlarinin antioksidan diyet lifi agisindan zengin bir kaynak oldugu ve gida bileseni
olarak farkli gidalarda (igecek, su firlinleri, sarkiiteri, siit Uriinleri, firincilik vb.)

kullanilabilecegi tavsiye edilmistir (Beres vd., 2016).

2.11.5. Crimson Seedless iiziimii

Crimson Seedless, ilk olarak Kaliforniya’da yetistirilen, ge¢ sezon, parlak kirmizi ve
¢ekirdeksiz bir sofralik tiziim gesididir (Mohsen, 2011; Olivares vd., 2017). Taneleri
sert, gevrek ve glizel bir tada sahiptir; kabuk rengi kiraz kirmizisindan siyaha kadar
degisebilmektedir (Cameron, 2001). Uziim kabugu rengi, tiiketici tarafindan istenen
onemli bir kalite 6zelligidir. Meyve rengi, Klorofiller, karotenoidler ve antosiyaninler
gibi ¢esitli pigmentlerin varligindan kaynaklanmaktadir (Singh Brar vd., 2008; Wei vd.,
2011).

Tane kabugunun kirmizi rengi, antosiyanin biyosentezinin ve hiicrelerde birikmesinin
bir sonucudur (Yamane vd., 2006). Uziim kabugunda bulunan antosiyanin miktarlar:
cesit, mevsimsel kosullar, fenolojik asama ve kiiltiirel uygulamalara bagli olarak

degismektedir (Fernandez-Lopez vd., 1998; Liang vd., 2008; Singh Brar vd., 2008).

Crimson Seedless tziimiiniin salkimlar1 orta biiyiikliikkte ve sik yapidadir. 100 tane
agirligr 308 g olup, taneleri koyu pembe renkli ve kiigiik (2,74 g) irilikte, oval sekilli ve
cekirdeksizdir. Alasehir - Sarig6l bolgesinde kis iztimii olarak da ad1 bilinen ocak ayina
kadar taze sofralik olarak tiiketilen, 6zellikle ihracatlik olup, yola dayanimi kuvvetli,
kalin kabuklu, gevrek yeme kalitesi giizel bir iiziim ¢esididir. I¢ piyasaya sunulmaktan
ziyade yurtdisinda cok tercih edilen renginden ve gevrekliginden dolay1 kis aylarinda
dahi sofralar siisleyen sulu ve ¢itir bir tiziimdiir. Budama tipi yar1 - uzun olup dip
gozleri verimlidir. Ekim aymin ortasindan kasim aymin sonuna kadar hasadi

yapilabilmektedir (Anonim 2013; Bascam & Ozcan, 2022).
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Yetistirilme sartlarina, rakim, cografya ve iklim oOzelliklerine gore salkim, tane
biiytiklikkleri, renk tonlart ve sekil yapisi degisebilmektedir. Crimson Seedless
lizimiinlin dayanimi1 ve organoleptik Ozellikleri sayesinde iilke ekonomisine katma

deger saglayan yetistirilmesi bilgi ve deneyim gerektiren bir tiziim ¢esididir.

Yapilan bir ¢alismada Crimson Seedless {iziimiinde toplam fenolik madde igerigi 53,6
mg GA/100 g ve toplam antioksidan kapasitesi 396,8 mg GA/100 g olarak bulunmustur
(Serrano vd., 2006). Taze meyve sulari tizerinde yapilan bir arastirmada kirmizi {iziim
sularinda 1728 mg GAE/L ve beyaz iiziim sularinda 519 mg GAE/L fenolik madde
igerigi tespit edilmistir (Sanchez-Moreno vd., 1999).

Cabernet Sauvignon (kirmizi), Kalecik Karasi (kirmizi) ve Narince (beyaz) iiziim
cesitlerinin kabuk ekstraktlarinda yapilan fenolik bilesen ve antioksidan kapasite ile
ilgili ¢alismada Kalecik Karasi tiziim ¢esidinin kabuk ekstratinda kafeik asit, klorogenik
asit, p-kumarik asit, ferulik asit, gallik asit, siringik asit, (+)-katesin, kuercetin, trans-
resveratrol igerikleri en yiiksek diizeyde tespit edilmistir. Uziim kabugu ekstraklarinin
radikal baglama aktiviteleri Cabernet Sauvignon’da % 33,80; Kalecik Karasi’nda %

37,42 ve Narince ¢esidinde % 10,09 bulunmustur (Goktiirk Baydar vd., 2011).

Uziimde bulunan polifenollerin miktarmin kilimatolojik, cografi, toprak yapisi, tarimsal
ilag kullanimi, iiziim ¢esidinin genetik yapisi, tarimsal yontemler ve {ziimiin
olgunlagma evrelerine bagli olarak degistigine ait ¢aligmalar bulunmaktadir (Topalovic

vd., 2012).
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Sekil 2.16. Crimson Seedless tiziim ¢esidi

2.11.6. Sultani Cekirdeksiz iiziimii

Sultani ¢ekirdeksiz izimiiniin salkimlar1 orta irilikte ve salkimdaki tane siklig1 normal
diizeydedir. Uziim tanelerinin sekli eliptik ve yuvarlak olup yesilden sarrya renklerde
olabilmekte, iiziim tanelerinin kabuk yapisi incedir. Hasat zamani agustos ortasi ile
eyliill bas1 olmakla birlikte yetistirildigi bolgenin iklim o&zelliklerine ve bagda ortii
altinda muhafazasina gore kasim ayma kadar hasadi yapilabilmektedir (Anonim,
2022c).

Sofralik, kurutmalik, saraplik, siralik, pekmezlik vb. bir¢ok alanda degerlendirilen
sultani ¢ekirdeksiz tiziimii verim ve gelisim Ozellikleri ile Manisa bolgesinin en ¢ok
yetistirilen ve ticareti yapilan tiziimiidiir. Manisa, Sultani ¢ekirdeksiz {iziimiiniin gen
merkezi olup, Manisa Bagcilik Arastirma Enstitiisti tarafindan yapilan bir aragtirmada
38 adet Sultaniye iiziim ¢esidinin kendiliginden yetistigi goriilmiistiir. Bir bolgenin gen
merkezi olarak kabul edilmesi i¢in o ¢esidin degisik tiirlerinin ¢ok uzun yillar igerisinde
kendiliginden ¢ikip yetismesi gerekmektedir. Diinya’da “Sultanas” ismiyle meshur olan

Sultani (Sultaniye) c¢ekirdeksiz iiziimili, Manisa’da dogal olarak yetisen ve Diinya’da en
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cok bilinen ve Tiirkiye’nin ihracatinda 6nemli bir yeri olan cografi isaretli iiziim

¢esididir (Akin-Bascam vd., 2021; Anonim, 2022c).

Sehzadelerin yetistirildigi ve sehzadeler sehri olarak da bilinen Manisa, Fatih Sultan
Mehmet ve Kanuni Sultan Siileyman’in sehzadeligini gegirdigi il olmast ve doneminde
sultanlara sunulan bu {iziimiin duyusal kalitesi sayesinde “sultanlara layik”

betimlemesiyle halk arasinda yayilmis ve “Sultani” ismini almistir (Anonim, 2022c).

Sekil 2.17. Sultani Cekirdeksiz liziim ¢esidi

Tokat ilinde yetistirilen Narince {iiziim c¢esidiyle Denizli’de yetistirilen Sultani
¢ekirdeksiz liziim c¢esidinin biitiin tanelerinde yapilan fenolik bilesen igeriklerinde
sirastyla kafeik asit 0,11 ve 0,27 mg/kg; ferulik asit 0,34 ve 0,24 mg/kg; gallik asit 6,98
ve 8,47 mg/kg; klorogenik asit 2,28 ve 2,60 mg/kg olarak belirlenmistir (Unal vd.,
2015).

Miiskiile ve Sultani Cekirdeksiz {liziim ¢esitleri ilizerine yapilan bir ¢caligmada sirasi ile
antioksidan kapasite % 37,6 ve % 15,6; toplam fenolik madde 2025 mg/kg ve 548
mg/kg; flavonoidler 1069 mg/kg ve 452 mg/kg olarak tespit edilmistir (Karadeniz vd.,
2005).
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Yapilan bir ¢alismada Hizan (Bitlis) yoresinde yetistirilen 17 yoresel iiziim ¢esidinde 11
fenolik bilesen (rutin, gallik asit, vanilik asit, resveratrol vb.) ve 6 organik asit (tartarik
asit, malik asit, sitrik asit, fumarik asit vb.) igerikleri arastirilmistir. Ayni1 bakim
kosullar1 ve klimatolojik 6zelliklere ragmen tiziim ¢esitlerinin fenolik bilesen ve organik
asitleri arasinda istatistiksel farklar bulunmus olup liziim c¢esidinin farkliligi {iziim
kompozisyonlarinda etkili olmustur. Arastirma sonuglarinin neticesinde iliziim ¢esitleri
igerisinde tartarik asit ve syringik asit miktar1 en yiiksek Hiisni Beyaz {iziim ¢esidinde,
malik asit, protokatesik asit ve O-kumarik asit miktar1 en yiiksek Kus Uziimii ¢esidinde,
gallik asit Sap1 Yesil liziimiinde, vanilik asit, rutin Alaki ¢esidinde, klorogenik asit
Beyaz Giizane iiziimiinde, resveratrol Inek Memesi iiziimiinde en yiiksek miktarda tespit

edilmistir (Uyak vd., 2020).

Manisa’nin Turgutlu ilgesine bagli 17 bagdan temin edilen Sultani Cekirdeksiz
tiziimlerinin taze olarak, giineste, firinda (60 °C, 24 saat) kurutulmus orneklerinde
toplam antioksidan kapasite, toplam fenolik ve toplam flavonoid igerikleri
arastirilmistir. Toplam antioksidan kapasite taze, giineste, firinda olmak {izere sirasiyla
(mg AE/g KA): 12,56; 5,65; 6,60; toplam fenolik icerigi (mg GAE/g KA): 2,85; 0,57;
0,54; toplam flavonoid icerigi (mg QE/g KA): 2,51; 0,70; 0,68 olarak saptanmustir (Igli
& Tahmas-Kahyaoglu, 2020).
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

3.1.1. Krema

Tereyagi tretiminde kullanilacak % 65 yag igeren standardize krema, Yamak Siit
Mamiilleri imalati, Yem ve Gida Maddeleri Alim Satimu, Ithalat1 ve Thracati Sanayi ve

Ticaret Limited Sirketi’nden (Alasehir/Manisa) temin edilmistir (Cizelge 3.1).

Cizelge 3.1. Tereyag iiretiminde kullanilan kremanin bilesimi ve 6zellikleri

Enerji ve Besin ogeleri (100 g icin)

Enerji (kj & kcal) 2486-594

Yag (g) 65,00

Doymus yag (g) 42,30

Karbonhidrat (g) 1,30

Sekerler (g) 1,30

Protein (g) 1,00

3.1.2. Uziim

Uziimler, Manisa - Sarigdl - Alasehir bolgesinde yetistirilen 6 cesit iiziimiin tarimim
yapan c¢iftcilerin baglarindan olgunluk indekslerine gore farkli hasat zamanlarinda
(Agustos - Ekim aylarinda, 2021) toplanmistir. Tiirk Standartlar1 Enstitiisii, TS 101
Sofralik liziim standardina gore gekirdekli ¢esitlerde suda ¢oziiniir kuru madde (SCKM)
degerinin en az % 13 olmasi gerektigini bildirmektedir. Bu referans ile SCKM degeri %
13’ten daha yiiksek degere ulasinca iiziimlerin derimi yapilmistir. Uretimde kullanilan

lizlim ¢esitlerinin 6zellikleri ve hasat zamanlar1 Cizelge 3.2 te verilmistir.
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Cizelge 3.2. Tereyag: liretiminde kullanilan iizim gesitleri ve 6zellikleri

Uziim Cesitleri Olgunlasma Zamani Cekirdek Renk

Antep Karasi Temmuz Sonu - Ekim . C s
(AK) Basi 2 - 3 Cekirdek Mavi - Siyah

Trakya ilkeren Temmuz Sonu - Agustos i . Koyu Kirmizi -
(TD) Ortas1 2 - 3 Cekirdek Mor

Michale Palieri

Agustos Ortasi

2 - 3 Cekirdek

Morumsu - Siyah

(MP)
g | puoms | g | e
Crimso(rcl:g;a edless Ekim Ortas1 Cekirdeksiz Koﬁgggbe i
Sultani ((éeck)irdeksiz Agustos (]g;t;m - Eyliil Cekirdeksiz Yesil - Sari

3.1.3. Laktik asit permeati ve tereyag distilati

Tereyag: iiretiminde kullanilan laktik asit permeati ve tereyagi distilati Maysa Gida

Sanayi ve Ticaret A.S. (Istanbul)’den temin edilmistir.

3.2. Yontem

3.2.1. Deneme deseni

Calismada kontrol tereyag: drnekleri de dahil olmak tizere 7 farkli ¢esit tereyagi liretimi
gerceklestirilmistir. Depolama siiresinin 1., 30., 60. ve 90. giinlerinde mikrobiyolojik,

fiziko-kimyasal, tekstiirel, duyusal ve istatistiksel analizler yapilmistir. Tereyagi

orneklerinde ayrica fonksiyonel/biyoaktif bilesim analizleri gerceklestirilmistir.
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Cizelge 3.3. Tereyagi orneklerine ait deneme deseni

Uzum kabugu igermeyen kontrol tereyagi drnegi
Antep Karasi gesidi ilizimiiniin kabugu ile iiretilen tereyagi
ornegi

Trakya Ilkeren gesidi iiziimiiniin kabugu ile iiretilen tereyagi
ornegi

Michaeli Paliere ¢esidi liziimiiniin kabugu ile iretilen tereyagi
ornegi

Red Globe ¢esidi liziimiiniin kabugu ile iiretilen tereyagi 6rnegi
Crimson Seedless ¢esidi iiziimiiniin kabugu ile iretilen tereyagi
ornegi

Sultani Cekirdeksiz gesidi tiziimiiniin kabugu ile iretilen tereyagi

ornegi

3.2.2. Uziim kabuklariin hazirlanmasi

Hasat donemlerine gore temin edilen TUziimlerin fiziksel ve kimyasal analizleri
yapildiktan sonra, lizim kabugu i¢in yikanan ve temizlenen iiziimler preslenmis ve
sonrasinda kalan posa ¢ekirdeginden uzaklastirilarak etiivde 60 °C’de kurutularak tiziim
kabuklarinin nem igerigi % 5’in altina disiliriilmiistiir. Kurutulan iiziim kabuklari
Siemens (MC 23300) marka dgiitiiciiden 40 sn gecirildikten sonra toz haline getirilerek
iiziim kabugu tozlar1 elde edilmistir. Uziim kabugu tozlari, tereyag: iiretimi ve kabuk/toz

iirlin tanimlama analizleri i¢in - 20 "C’de depolanmustir (Sekil 3.1, Sekil 3.2).
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Sekil 3.1. Uziim kabuklarmnin hazirlanmasi
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Sekil 3.2. Uziim kabuklarinin iiretim asamalari

3.2.3. Tereyag iiretimi

Tereyag: iiretimi, Tiirk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger Siit Yagi Esashi Siiriilebilir
Uriinler ve Sade Yag Tebligi'ne (2005/19) uygun olarak Yamak Siit ve Uriinleri
Tesisinde Cizelge 3.3 ve Sekil 3.3’te belirtilen deneme desenine ve asagida belirtilen

iiretim akis semasina gore gerceklestirilmistir.
Caligma Oncesinde ftretimlerde kullanilacak optimum {izim kabugu oranlarinin

belirlenmesi amaciyla 6n denemeler yapilmistir. % 1, % 2 ve % 3 oranlarinda 3 farkl

iizim c¢esidinin kabuklar1 6n denemede iiretilen tereyaglarina ilave edilerek
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fizikokimyasal, tekstirel ve duyusal degerlendirilmeleri gerceklestirilmistir.
Degerlendirmeler sonucunda; iiziim kabugu tozunun optimum % 2 oraninda

kullanilmasinin uygun olacagi belirlenmistir.

Uretimde kullanilacak siit kremasinin % 65 yag standardizasyonu saglandiktan sonra 95
°C/15 sn pastorizasyon islemi gerceklestirilmistir. 3 saat sogutulan krema 10 °C
sicakliga geldiginde 5 °C’de 10 - 12 saat fiziksel olgunlasmaya birakilmistir. Bu sirada
krema Kristalizasyonu gergeklestirilmistir. Sonrasinda yayiklama kazanmmin 1/3 ile
1/2’sine es deger miktarda krema yayiga aktarilarak orta hizda (45 dev/dk) 20 dakika
slireyle yayiklanmis ve sonra yayikalti suyu ayrilmistir. 5 dakikalik 1. yogurmadan (45
dev/dk) sonra 2. yogurma asamasinda % 0,5 laktik asit permeati, % 0,1 tereyag distilati
enjeksiyonu yapilarak yogurma islemi gerceklestirilmistir. Siireci takiben elde edilen
tereyagi 7 boliime ayrilarak kontol grubu hari¢ her bir tereyagi grubuna % 2 oraninda

farkl1 {iziim kabugu tozlar1 (AK, TI, MP, RG, CS, SC) ilave edilerek karistiriimistir.

Paketleme ve tereyaglarinin sekillendirilmesi i¢in tereyagi sekillendirme makinasindan
gecirilen tereyaglart 1 kg ve 500 gram olacak sekilde gramajlanarak polietilen
ambalajlarda paketlenerek +4 °C’de 90 giin boyunca depolanmistir. Kontrol tereyaginin
yag icerigi % 82,45 ve liziim kabugu ilaveli tereyaglarinin yag igerigi % 83,51 olarak
tespit edilmistir. Uretilen tereyaglart (KT, AKT, TIT, MPT, RGT, CST, SCT)
depolamanin 1., 30., 60. ve 90. giinlerinde analiz edilmistir. Calisma {i¢ paralelli ve iki

tekerriirli olarak gerceklestirilmistir (Sekil 3.3).
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Sekil 3.3. Deneme desenine gore tereyaglarinin {iretim akis semast
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Sekil 3.4. Uretilen tereyaglarina ait goriintiiler

3.3. Yas Uziim, Uziim Kabugu ve Tereyag Orneklerine Uygulanan Analizler

3.3.1. Yas iiziim 6rneklerine uygulanan analizler

Uziim salkimlarinin farkli kisimlarindan alian tanelerde kumpas ile tane boyu (mm),
tane kalinlig1r (mm) ve tane eni (mm), dl¢lilmistiir (Sekil 3.5). Tane agirligi (g), hassas
terazide, tanede bulunan gekirdek sayisi (n) ise tane Orneklerindeki ¢ekirdek sayisi
olarak kaydedilmistir. Suda ¢oziiniir kuru madde degeri (%, SCKM), liziim sirasinda
refraktometre ile belirlenmistir. Asitlik, tizim Orneklerinde titrasyon (0,1 N NaOH
kullanilarak) yontemiyle belirlenmistir. pH degeri, pH metre ile Olglilmistiir
(Cemeroglu, 2010). Olgunluk indisi, toplam suda ¢oziiniir kuru maddenin asitlige orani
seklinde ifade edilmistir (SCKM/Asitlik) (Otag, 2015). Uziim &rneklerine ait tane boyu,
tane eni ve tane kalinli§1 degerlerinden yararlanilarak, geometrik ortalama ¢ap (Dg,
mm), kiiresellik (®) ve en/boy orani (%, EBO) verileri esitlik 1.1., 1.2. ve 1.3.°e gore
hesaplanmistir (Karababa & Coskuner, 2013).
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Dg= (U x G x K)¥*3(1.1),
@ =Dg/ U (1.2),
% EBO = G/U x 100 (1.3)

Y h 2

Sekil 3.5. Uziim tanelerinin boyut dl¢iimii

Tane kabuk renk 6zelliklerinin belirlenmesinde, ti¢ tekerriirlii olarak ve her tekerriirde 5
adet iizlim tanesinin 2 farkli bolgesinde Minolta kromometresinde (Konica Minolta Co.,
Ltd., Osaka, Japonya) kalibrasyon yapildiktan sonra Ol¢iimler gergeklestirilmistir.
Hunter Lab. renk sistemine gore L*, a* ve b* degerleri 6lglilmistiir. Renk skalasinda,
L* parametresi 0 ila 100 arasindaki degerlerde (parlaklik) siyahtan beyaza; a* ekseni
kirmizidan (+ a*) yesile (- a*) ve b* ekseni saridan (+ b*) maviye (- b*) kadar olan bir
degisimi gostermektedir. Hue renk tonu acgisini, Croma renk yogunlugunu ifade
etmektedir. Renk koordinat sistemine gore; 0° kirmizi-mor rengi, 90° sar1, 180° mavi-
yesil, 270° mavi rengi tanimlamaktadir. Hue agisi, esitlik 2.1. ve Chroma degeri ise,

esitlik 2.2’de belirlenmistir (Belafi-Bako & Nemestothy, 2017; Piccardo vd., 2019).

h"= arctan (b*/a*) (2.1)
C* = (a*2+b*2)1/2 (22)
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3.3.2. Uziim kabugu 6rneklerine uygulanan analizler

Kurumadde/Nem tayini

2 - 3 g tartilan iizim kabugu, 105 °C’de sabit tartima gelinceye dek kurutulmustur.
Uziim kabuklar1 desikatérde oda sicakligina (20 °C) gelene kadar sogutulduktan sonra
hassas terazide tartilarak % kurumadde igerigi hesaplanmistir (AOAC, 2000).

% KM = (M:-M)/(M2-M)x100

M: Kurutma kabi1 agirligi (g)

M1: Kurutma kabi1 ve kurutulmus tiziim kabugu agirligi (g)

Ma: Uziim kabuguve kurutma kab1 agirhig (g)

% Nem = 100 - KM

Renk tayini

Uziim kabugu &rneklerinde renk analizi Minolta kromometresinde (Konica Minolta Co.,
Ltd., Osaka, Japonya) kalibrasyon gergeklestirildikten sonra yapilmistir. L*, a* ve b*,
h*, C* degerleri l¢iilmiistiir (Delikanli & Ozcan, 2017).

Seker bilegenleri tayini

Uziim kabugu 6rneklerinde fruktoz, glikoz, siikroz, maltoz olarak seker bilesenlerinin
icerigi mg/kg cinsinden hesaplanarak TS 13359 (2015)’de belirtilen Yiiksek
Performansli Sivi Kromatografisi (HPLC) Metodu'na goére yapilmistir. 5 g Ornek
alinmig tizerine 10 mL metanol-su (25:75, v/v) karisimi ilave edilmistir. Ultrasonik

banyoda tutulduktan sonra filtreden gegirilerek sisteme enjekte edilmistir (Cizelge 3.4.)

HPLC Calisma Sartlart;

Shimadzu Prominence Marka HPLC
CBM: 20ACBM

Dedektor: DAD (SPD-M20A)
Kolon firini: CTO-10ASVp

Pompa: LC20 AT
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Autosampler: SIL 20ACHT
Bilgisayar programi: LC Solution
Mobil faz: metanol : su (80:20)

Kolon sicakligi: 30 °C
Akis hizi: 0,8 mL/dk’dur.

Cizelge 3.4. Scker bilesenlerinin dalga boyu tablosu

Parametre Fruktoz Glikoz Siikroz Maltoz Galaktoz
RT 1,7 8,1 8,9 11,2 12,2
LOD 55 3,9 48 3,9 4.8

Organik asit bilesenleri tayini

5 g ornek alinip lizerine 12,5 mL 0,01 N H2SOs eklenmistir. Vortekslenerek, 0,45
mikronluk filtreden gegirilmis sisteme enjekte edilmistir. Asagida belirtilen sartlara gore

analiz gerceklestirilmistir (Cizelge 3.5.)(Giizel Seydim vd., 2000; Aktas vd., 2005).

HPLC Calisma Sartlart;

Shimadzu Prominence Marka HPLC

CBM: 20ACBM

Dedektor: DAD (SPD-M20A)

Kolon firin1: CTO-10ASVp

Pompa: LC20 AT

Autosampler: SIL 20ACHT

Bilgisayar programi: LC Solution

Kolon: ODS 4 (250 mm*4,6 mm, 5 um) (GP Sciences, Inertsil ODS-4, Japonya)

Mobil faz: pH’s1 ortofosforik asitle 3’e ayarlanmig ultra saf su.

Cizelge 3.5. Organik asitlerin dalga boyu tablosu

Parametre Formik | Malik | Askorbik | Laktik | Sitrik | Siiksinik | Okzalik | Fumarik | Tartarik
Asit Asit Asit Asit Asit Asit Asit Asit Asit
LOD 26,75 0,379 0,758 6,42 4,73 35,3 0,473 0,473 9,47
RT 4,1 4.8 52 57 8,1 9,5 3,4 10,5 3,8
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Fenolik bilesenler tayini

Uziim kabugu 6rneklerinde 12 adet fenolik bilesenin analizi Gomes vd. (1999)’nun
metodu modifiye edilerek HPLC analizi ile gergeklestirilmistir (Cizelge 3.6., Cizelge
3.7.).

HPLC Calisma Sartlart;

Shimadzu Prominence Marka HPLC

CBM: 20ACBM

Dedektor: DAD (SPD-M20A)

Kolon firin1: CTO-10ASVp

Pompa: LC20 AT

Autosampler: SIL 20ACHT

Bilgisayar programi: LC Solution

Kolon: Zorbax C18 (250*4,6 mm, 5 mikron)

Mobil faz: A: % 3 Formik asit B: Metanol

Gradyan programi: 3 dakika i¢in % 93 A + % 7 B, 28 dakikada % 72 A + % 28 B, 60
dakikada % 67 A + % 33 B, 62 dakikada % 58 A + % 42 B, % 50 A 70 dakikada + %
50 B, 75 dakikada % 30 A + % 70 B, 90 dakikada % 93 A + % 7 B.

Cizelge 3.6. Fenolik bilesenlerin dalga boyu tablosu

Parametre Gal!ik Protokgtesik Sirin_gik 2,5 Dih_idrok_si Klorogenik
Asit Asit Asit Benzoik Asit Asit
LOD (ppm) 0,01 0,03 0,01 0,75 0,01
Dalga Boyu 280 280 280 320 320
RT 6,8 10,7 15,8 17,2 18,2

Cizelge 3.7. Fenolik bilesenlerin dalga boyu tablosu devami

Parametre V?;iltik Epikatesin KXZ?tik p-Kx;?;i rik Rutin | Katesin | Quercetin

LOD (ppm) 0,11 0,43 0,01 0,01 0,57 0,22 0,57

Dalga Boyu 320 260 280 320 360 220 360
RT 19,2 21,3 22,7 26,1 45,6 15,1 70,4
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Uziim kabugu érneklerinde toplam fenolik bilesik ekstraksiyon islemi

Uziim kabugu &rneklerinde fenolik bilesikleri ekstrakte etmek amaciyla ekstrakt
cozeltisi olarak metanol/su (80/20; v/v) karisimi hazirlanmistir. 50 mL falcon tiipii
icerisine 10 g tereyagi ornegi tartilmistir. Uzerine 10 mL ekstraksiyon sivisi ilave
edilmistir. Ultraturrax homojenizatérii ile 15-20x100 rpm’de 10 sn boyunca
homojenizasyon islemi gerceklestirilmistir. Tiiplerin kapaklar1 kapatildiktan sonra
calkalayicida 15 dakika siireyle 800 devir/dk vortekslenmistir. Daha sonra tiipler 4000
rpm’de 5 dk boyunca santrifiijlenerek tortunun dibe ¢okmesi saglanmistir. Tortu
tistiinde bulunan sivi kisim 25 mL balon jojeye aktarilarak birinci ektraksiyon iglemi
gerceklestirilmistir. Fenolik bilesiklerin tamamina yakinini ekstrakte etmek amaciyla
tortu iki defa daha ekstraksiyon islemine maruz birakilmistir. Son ekstraksiyon
isleminden sonra 25 mL balon j6jenin eksik kalan kismi ekstraksiyon sivisi ile hacmine
tamamlanmistir (Cemeroglu, 2010). Elde edilen ekstrakt c¢ozeltisi ayni zamanda,

antioksidan aktivite analizinde degerlendirilmistir.

2,2'-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH) yontemi ile antioksidan aktivite tayini

Analizin prensibi mor renkli stabil bir bilesik olan 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl
(DPPHe*) radikalinin indirgenmesi prensibine dayanmaktadir. Bu test i¢in 0,0024 g
DPPH, 0,6 mM reaktif hazirlamak tizere 100 mL metanol i¢inde ¢oziindiriilmiistiir. 250
uL bitki ekstraktina (0 - 4000 pg/mL) 2,5 mL DPPH soliisyonu eklenmis ve 2,5 mL
metanol eklenerek siipiiriicii aktiviteler takip edilmistir. 2,5 mL DPPH reaktifine 2,5 mL
metanol eklenip negatif kontrol grubu olarak kullanilmistir. Pozitif kontrol grubu olarak
ise gallik asit kullanilmistir. Kontrol gruplari ve 6rnekler 30 dk karanlikta tutulmustur.
Sonunda, giiclii bir serbest radikal DPPH’nin nétralizasyon siireci dlgiilerek 517 nm’de
spektrofotometrik olarak Orneklerin antioksidan kapasiteleri belirlenmis ve 1Cso

degerleri elde edilmistir (Ozcan vd., 2019; Dogan vd., 2021).
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Diyet lifi tayini

Toplam diyet lif miktar1 enzimatik olarak alfa amilaz, amiloglikozidaz ve proteaz
enzimleri kullanilarak belirlenmistir. ikisi protein, ikisi kiil icin olmak {izere 4 paralelli
calisilmigtir. 1 g liziim kabugu 6rnegi tartildiktan sonra proteaz inkiibasyonu (pH 7,5 -
30 dk - 60°C) ve amiloglikozidaz inkiibasyonu (pH 4,5 - 30 dk - 60 °C)
gerceklestirildikten sonra etanolle ¢oktiirme yapilmistir. Ardindan alkolle ve asetonla
yikama islemleri yapilarak vakumlu firinda kalan kalintilar kurutulmustur. Kurutulan
ornekler tartilmig ve sonuglar kayit altina alinmistir. Bu 6rneklerin sonrasinda Kjeldahl
Yontemi ile protein miktar1 Ol¢lilmiistiir. Diger taraftan kalintilardaki kiil miktarimni
6lemek i¢in 525 °C’deki kiil firninda 5 saat boyunca bekletilerek ikinci tartimlari
alinmistir ve sonuglar kaydedilmistir. Asagida belirtilen formiile gére de % toplam diyet

lifi miktar1 hesaplanmigtir (AOAC 1990, Escalada 2007).

Kalint1 agirlik=W2-W1 TDF = Toplam Lif
Kiil Agirlik=W3-W;1 R = Ortalama Kalint1 Agirlik (mg)
B=Rblank-Pblank-Ablank P = Ortalama Protein Agirlik (mg)

A = Ortalama Kiil Agirlik (mg)

% Toplam Diyet Lifi = (Rsmek - Psmek - Asmek - B)/numune miktart) x 100

3.3.3. Tereya@: orneklerine uygulanan analizler

pH tayini

Tereyagi orneklerinin depolama boyunca pH degerleri, Hanna pH 2211 (Hanna

Instrumens-USA) marka pH metre ile dl¢iilmiistiir. pH metre oda sicakliginda, 20 °C’de

pH 4 ve pH 7’lik tampon ¢ozeltilerle kalibre edildikten sonra 6rneklerin pH degerleri
cithazin elektrodu tereyagi icerisine batirilarak belirlenmistir (AOAC, 2012).
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Titrasyon asitligi tayini

5 - 10 g tereyagi ornegi alinarak 40 °C’de su banyosunda 10 dakika tutulduktan sonra
tizerine 10 mL saf su ve % 1’lik fenolftalein indikatoriinden (% 95°lik alkolde % 1°lik
¢ozeltisi) 0,5 mL ilave edilmis ve sonrasinda 0,1 N NaOH ile 30 saniye sabit agik
pembe renk alincaya dek titre edilmistir. Asitlik (%) degeri laktik asit cinsinden
hesaplanmustir (Park vd., 2014).

SxFxNx0,09
% Titrasyon Asitligi (% LA) = x 100
0,

S: Titrasyonda kullanilan 0,1 N NaOH ¢ozeltisi (mL)
O: Titrasyonda kullanilan 6rnek miktari (g)

F: NaOH ¢o6zeltisinin faktori

N: NaOH c¢ozeltisinin normalite

0,09: Laktik asidin molekiil agirligina bagl katsay1

Serbest yag asitligi tayini

50 °C’ye ayarlanmig etiivde santriflij tiiplerine konulanan tereyag: eritilerek yagi
santrifiij edilmistir. Eritilmis tereyag etiiv icerisinde sicakligi muhafaza edilerek siizgec
kagidindan  siiziilmistir. Siiziinti  propan-2-ol ve petrol eteri karigiminda
¢ozlindliriilmiis ve timol mavisi indikator ¢ozeltisi ilavesi ve ayarli tetra-n-butil
amonyum hidroksit ¢ozeltisi ile titrasyon gerceklestirilmistir. Yagin i¢indeki serbest yag
asitlerini notralize etmek igin harcanan alkali miktarinin, tereyagi kiitlesine boliinmesi

ile asitlik hesaplanmustir.
Yag asitligi, 100 g yagda milimol olarak ifade edilmistir. Tereyagi 6rneklerinin serbest

yag asitligi (W,), 100 g yag ic¢in milimol olarak asagida belirtilen formiile gore
hesaplanmistir (TS 1SO 1740, 2007).
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Wa=(V1-V2)C/M X 100

V1: Tereyag1 orneginin titrasyonunda kullanilan ayarli tetra-n-butil amonyum hidroksit
¢Ozeltisinin hacmi (mL)

V2: Sahit deneyde kullanilan ayarl tetra-n-butil amonyum ¢dzeltisinin hacmi (mL)

C: Ayarli tetra-n-butil amonyum hidroksit ¢6zeltisinin konsantrasyonu (mol/L)

M: Deney 6rneginin kiitlesi (g)
Peroksit tayini

5 g tereyagy, silifli bir erlende tartildiktan sonra {izerine 10 mL kloroform ilave edilerek
hizli bir sekilde karistirilmistir. Ardindan 15 mL asetik asit ve 1 mL doymus potasyum
iyodiir ilave edilerek kapagi kapatilmistir. Bir dakika boyunca karistirilip bes dakika
karanlik bir ortamda bekletilmistir. Kaynatilmis ve oda sicakligina sogutulmus sudan 75
mL ilave edilerek ¢alkalandiktan sonra 1 mL nisasta ¢6zeltisi ile birlikte 0.01 N sodyum
tiyosiilfat ¢ozeltisi ile titrasyon gergeklestirilmistir. Sonuglar meq O2/kg cinsinden
verilmistir (AOCS, 2006).

Renk tayini

Tereyagi orneklerinde renk analizi Minolta kromometresinde (Konica Minolta Co., Ltd.,
Osaka, Japonya) kalibrasyon gerceklestirildikten sonra yapilmigtir. Lab renk sistemine
gore L*, a* ve b* degerleri ol¢iilmiistiir. Tereyagi orneklerinde renk tonu (Hue agisi)
H° = tan’ (b*/a*) formiiliiyle, doygunluk indeksi ya da kroma degeri C* = [(a*)? +
(b*)?]Y2 formiilityle hesaplanmistir. Toplam renk farkliligi (TRF, AE*), beyazlik indeksi
(WI) ve sarilik indeksi (YT) asagidaki esitlik ile hesaplanarak ifade edilmistir (Kurtuldu
& Ozcan, 2018) (Sekil 3.6).
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TRF (AE*) = V(AL*)? + (Aa*)? + (Ab*)?
AL* = Siyah-beyaz renk degisimi
Aa* = Kirmizi-yesil renk degisimi

Ab* = Sari-mavi renk degisimi

Beyazlik indeksi; Wi= /(100 —L =%) + a=2+b =2,

Sarilik indeksi; Y= 142,86 b*/L"

White
L=100

Yellow

Sekil 3.6. Hunter sistemine gore L*, a* ve b* parametrelerinin renk skalasi
Toplam seker tayini

Tereyagi Orneklerinde toplam seker Cemeroglu (2010)’un belirttigi yonteme gore

belirlenmistir.
Toplam mezofilik aerobik koloni sayimi

Toplam mezofilik aerobik bakteri sayimi i¢in, tereyagi orneginden 10 gr tartilarak, 90
mL tamponlanmis peptonlu suda diliisyonlar hazirlannmstir (10-10%). Plate Count
Agar (PCA)’da dokme plak yontemi ile ekim yapilan petriler inkiibatorde 30 °C + 1
°C’de 72 saat inkiibe edildikten sonra degerlendirilmistir. Inkiibasyon siiresi sonunda

sayilan koloniler kob/g olarak verilmistir (TS EN 1SO 4833-1, 2013).
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Kiif ve maya sayimi

Kif ve maya sayimi i¢in Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol (DRBC) agarin
yiizeyine steril bir pipet ucu kullanarak hazirlanan diliisyonlardan 0,1 mL aktarilmistir.
Agar plagmin yiizeyindeki sivi yayma plak yontemi ile, steril drigalski spatiili
kullanarak sivi besiyeri tarafindan tamamen emilinceye kadar yayilmistir. Hazirlanan
plaklar 25 °C + 1°de 5 giin aerobik olarak kapaklar iistte ve dik bir pozisyonda duracak

sekilde inkiibatorde inkiibasyona birakilmistir.

Kiif ve maya kolonilerini/hiicrelerini ayirt etmek icin binokiiler mikroskobu altinda
kolonilerin incelemesi yapilmistir. inkiibasyon siiresi tamamlandiginda sonuglar kob/g

olarak hesaplanmistir (TS 1SO 21527-1, 2014).

Tekstiir analizi

Tereyagi Orneklerinin tekstiirel analizi, Texture Analyser TA-XT Plus cihazi
kullanilarak yapilmistir. Orijinal ambalajlarinda +4 °C’de muhafaza edilmis tereyagi
ornekleri 3cm (en) x 3cm (yiikseklik) boyutlarinda kesilerek 20 °C’de analiz edilmistir.
Analizde baskilama islemi 1 mm/s crosshead hiziyla gergeklestirilmis, analizde “Butter

Cutter” probu kullanilmistir.

Prob tereyagi ornegini keserek 23 mm derinlige ulagmasi ile analiz gergeklestirilmis ve
uygun Kuvvet-zaman grafiklerinden tereyagi 6rneklerinin tekstiirel 6zellikleri hakkinda
bilgi veren parametrenin hesaplanmasi Texture Analyser TA-XT Plus’in yazilimi
sayesinde yapilmistir. Tereyagi orneklerinde tekstiirel 6zellik firmness/sikilik (probun
ornek icerisine penetresyonu sirasinda olusturdugu pik kuvveti) parametresi ile ifade

edilmistir (Sekil 3.7) (Renholt vd., 2014).

82



Sekil 3.7. Tekstiir cihazinda butter cutter probuyla tereyagi 6rneklerinin tekstiirel sikilik
degerinin dlgiilmesi

Yag asitleri kompozisyonu

Tereyagi orneklerinden 3 g tartilip 30 mL FOLCH (Kloroform : Metanol: 2:1) ¢ozeltisi
ile behere aktarilmigtir. 30 sn (Heidolph Silent Crusher M) homojenizetorde
karistirildiktan sonra 1 gece bekletilmistir. Cozelti, Whatman 1 siizge¢ kagidindan
stiziilmistiir. Yikamak i¢in Folch ¢6zeltisi kullanilmistir. Balon jojeye 10 mL % 0,88
NaCl eklenmis ve karigtirllmistir. Sonrasinda, balon jojeye 2 mL Folch ¢o6zeltisi
eklenmis ve 1 gece bekletilmistir. Faz ayrimi i¢in ayirma hunileri kullanilarak alttaki
tabaka alinmig ve 1sitict tablo lizerinde buharlastirilmistir. Etiivde 40 °C de 2 saat

tutularak lipid ayrilmistir (TS EN ISO 12966-4, 2015).

Orneklerin tiirevlendirme iglemi:

10 mL vida kapakli test tiipii igerisine 0,1 g yag 6rnegi tartilarak iizerine 2 mL izooktan
eklenmis ve calkalanmistir. 2 mol/L metanolik potasyum hidroksit ¢ozeltisinden 0,1 mL
eklenmistir. Test tiipiiniin PTFE kapag kapatilirarak 1 dakika boyunca kuvvetlice
calkalanmistir. Ardindan {izerine 2 ml NaCl c¢ozeltisi eklenerek vortekslenmistir.

Yaklasik 1 g sodyum hidrojen siilfat eklenerek tekrar vortekslenmistir. Ust faz GC viale
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alindiktan sonra 1 g NaHSOs eklenerek vortekslenmeye devam edilmistir. Ust faz

alinarak GC-FID ile analizi yapilmistir.

GC-FID Calisma Sartlart;

Cihaz: Gaz Kromatografisi Agillent 6890 N ECD/ FID Detektorlii Split/Splitless
bloguna sahip

Kolon: HP 88, % 88 Cyanopropyaryl-polysiloxane (100 m uzunluk x 0,25 mm ¢ap x
0,20 um film kalinligr)

Firin sicaklik programi: 120 °C 1dk, 10 °C/dk 175 °C de 10dk, 3 °C/dk 210 °C de 5dk ve
5 °C/dk 240 °C 5dk

Enjektor sicakligi: 250 °C

Dedektor sicakligi: 280 °C

Enjeksiyon miktart: 1 pL

Tastyic1 gaz: Helyum, 2 mL/dk

Yag asitleri kompozisyonu standart yag asitlerinin (FAME-mix, Sigma Aldrich, St.
Louis, MO, ABD) alikoyma siireleriyle karsilastirilarak belirlenmistir.

Mineral madde bilesimi

Tereyagi orneklerinde P, Mg, Ca, Na, K, S, Zn, B, Mn, Fe ve Cu minerallerinin miktari
mg/kg cinsinden hesaplanarak Ogut vd. (2016) tarafindan belirtilen yonteme gore
gerceklestirilmigtir.  Mikrodalga firin  Ozellikleri  Cizelge 3.9’da  verilmistir.
Mikrodalganin maksimum giicti 1450 W ve pargalama tiipiindeki maksimum basing 45
bardir. Ornekler deiyonize saf su ile seyreltilmis ve oda sicakliginda belirli bir hacime
tamamlandiktan sonra drneklerdeki dl¢iimler, Indiiktif Eslesmis Plazma-Optik Emisyon
Spektrometre (ICP-OES) cihazi (Perkin Elmer Optima 8000, CT, USA) ve ICP WinLab

yazilimi veri sistemiyle gerceklestirilmistir.
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Cizelge 3.8. Minerallerin dalga boyu tablosu

Parametre P Mg Ca Na K
LOD (ng/L) 50 50 50 50 50
Dalga Boyu 2149 279,0 315,8 589,7 766,4
R? 0,999 0,999 0,999 0,998 0,999
Cizelge 3.9. Minerallerin dalga boyu tablosu devami
Parametre S Zn B Mn Fe Cu
LOD (ng/L) 50 5 50 5 5 5
Dalga Boyu 180,6 213,8 249,6 2576 | 2599 | 324,7
R? 0,997 0,999 0,999 0,999 0,997 0,999
Cizelge 3.10. Mikrodalga firin uygulama tablosu
Siire Sicakhik
15 dk 150 °C (15 dakikada 150 °C’ye ¢ikiyor)
15 dk 150 °C (15 dakikada 150 °C’ye kaliyor)

Tereyag orneklerinde toplam fenolik bilesiklerin ekstraksiyon islemi

Tereyag1 orneklerinde fenolik bilesikleri ekstrakte etmek amaciyla ekstrakt ¢ozeltisi
olarak metanol/su (80/20; v/v) karistmi hazirlanmistir. Uziim kabugunda belirtilen ile
aynit ekstraksiyon isleminin asamalar1 tereyagi Orneklerine de uygulanmustir
(Cemeroglu, 2010). Elde edilen ekstrakt ¢ozeltisi toplam fenolik madde miktari, toplam

flavonoid miktar1 ve antioksidan aktivite analizlerinde kullanilmistir.
Toplam fenolik madde igerigi

Orneklerin fenolik madde igerikleri Folin-Ciocalteu yontemi ile analiz edilerek
belirlenmistir. 0,25 mL 6rnek ekstrakt, 3,5 mL distile su ve 0,25 mL folin reaktifi bir
test tiiptinde birlestirilmistir ve karanlikta 3 dakika oda sicakliginda inkiibe edilmistir.
Daha sonra test tiipiine 1 mL % 20 sodyum karbonat ilave edilmis ve 40 °C’de 40
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dakika inkiibe edilmistir. Kontrol o6rnegi igin ekstrakt yerine MeOH (% 80)
kullanilmistir. 40 dakika sonra, UV-Goriiniir spektrofotometri ile 685 nm’de tiim
numunelerin absorbans degerleri Ol¢iilmiistiir. Toplam fenolik bilesikler gallik asit
kalibrasyon egrisi kullanilarak tanimlanmis ve sonuglar pg gallik asit/g 6rnek olarak
hesaplanmistir (Mi Lee vd., 2012).

Toplam flavonoid icerigi

Toplam flavonoid igerigi Ramful vd. (2011)’un belirttigi yontem kullanilarak
gerceklestirilmistir. Yontemde, 150 pL % 5 NaNO. ve 2,5 mL 6rnek otomatik pipet ile
test tiipiine eklenmis ve 5 dakika inkiibe edilmeden 6nce karistirilmistir. Daha sonra test
tiiptine 150 uL % 10 AICls ilave edilerek 1 dk siire ile inkiibe edilmistir. Karisima 1 mL
1 M NaOH ilave edilmistir. Blank 6rnek hazirlamak igin ekstrakt yerine % 80 MeOH
kullanilmistir. Orneklerin absorbanslart 510 nm’de dlgiilmiistiir. Toplam flavonoid

miktar1 ug quercetin/g drnek olarak belirlenmistir.

2,2'-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH) yontemi ile antioksidan aktivite tayini

Antioksidan aktivite testi i¢in 0,0024 g DPPH, 0,6 mM reaktif hazirlamak tizere 100 mL
metanol i¢inde ¢ozlindiiriilmiistiir. 250 pL bitki ekstrakta (0 - 4000 pg/mL) 2,5 mL
DPPH soliisyonu eklenmis ve 2,5 mL metanol eklenerek siipiiriicii aktiviteler takip
edilmistir. 2,5 mL DPPH reaktifine 2,5 mL metanol eklenip negatif kontrol grubu olarak
kullanilmistir. Pozitif kontrol grubu olarak ise gallik asit kullanilmistir. Kontrol gruplari
ve Ornekler 30 dk karanlikta tutulmustur. 517 nm’de spektrofotometrik olarak
orneklerin antioksidan kapasiteleri belirlenmis ve 1Cso degerleri elde edilmistir (Ozcan
vd., 2019; Dogan vd., 2021).

Azino-bis-3-etilbenzotiazolin-6-siilfonik asit (ABTS) yéntemi ile antioksidan aktivite

tayini

ABTS metodu, 2,2-azinobis-(3-etilbenzotiazolin-6-siilfonik asit)’in oksidasyonu ile
uretilen ABTSe+ radikal ¢ozeltisi lizerine antioksidan igeren bir Ornegin eklenmesi

sonucu radikalin indirgenmesi prensibine dayanmaktadir. Tereyagi 6rneklerinin ABTS
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radikal siiplirme aktivitesini belirlemek i¢in 7 mM ABTS tuzu ve 2,4 mM amonyum
persiilfat ile ABTS" radikal soliisyonu olarak hazirlanmigtir: 1/1 (v/v). ABTS" radikal
soliisyonu 1 gece karanlikta tutulduktan sonra soliisyon metanol ile 734 nm’de 1,50 =
0,01 absorbans elde edilene kadar seyreltilmistir. Test i¢in 2,95 mL ABTS + soliisyonu
ve 0,05 mL o6rnek (0 - 4000 pg/mL) karnstirilmistir. 734 nm’de absorbanslar
spektrofotometre ile 6l¢iilmiis ve ICso degerleri elde edilmistir (Benavente-Garcia vd.,
2000).

Fenolik bilesenlerin tayini

Tereyagi orneklerinde 12 adet fenolik bilesenin analizi Gomes vd. (1999)’nun metodu
modifiye edilerek HPLC analizi ile yapilmistir. Calisma, “3.3.2. Fenolik Bilesenlerin

Tayini” baglig altinda anlatilan HPLC g¢aligma sartlar esas alinarak gerceklestirilmistir.

Duyusal Analizler

Tereyagi Orneklerinin tiiketici tarafindan kabul edilebilirligi ve satin alma niyetini
belirlemek amaci ile Ceylan & Ozcan (2020) ve Kim vd. (2021) tarafindan kullanilan
degerlendirme  skalalar1 modifiye edilerek duyusal degerlendirme tablosu
olusturulmustur. «Gidalarin Duyusal Analizlerinde Teknik Yeterlilik ve Validasyon»
konusunda sertifika almis, siit Uriinlerinde uzman panelistlerden olusan bir grup
olusturulmustur. Hedonik skalaile panelistlerin tercih/begenisi ve ayrica {irliniin
tanimlayici ozellikleri ise Kantitatif Tanimlayic1 Test (QDA-Quantitative Descriptive
Test) ile belirlenmistir. Panelistler her bir 6zellik igin algiladiklar1 yogunlugu profil

kagidindaki skalalara puan vererek isaretlemistir.

Ornekler, 25-50 yaslar1 arasindaki egitimli panelist ekibi tarafindan degerlendirilmistir.
Duyusal analiz 6ncesinde 6rnekler {i¢ haneli olarak kodlanmis ve ince dilimler halinde
12-15 °C’de panelistlere sunulmustur. Her tadim oturumunda en fazla 4 Ornegin
degerlendirmesi yapilmis, tadim oturumlar1 arasinda en az 15 dakika ara verilmistir. Tat

farklarinin rahat algilanabilmesi i¢in panelistlere kraker ve su ikram edilmistir.
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Depolama boyunca tereyagi Ornekleri duyusal degerlendirme tablosunda; renk, dis
goriinlis, koku, aroma, tat, krema tadi, eksilik, diasetil aromasi, yapi/tekstiir, sikilik,
puriizsiizliik, aftertaste, kremamsilik ve genel kabul edilebilirlik basliklar1 altinda 1’den
9’a kadar ve satin alma niyeti acisindan ise 1’den 5’e kadar puanlandirilmis ve
panelistler tarafindan degerlendirilmistir. QDA analizi ile 0’dan 15’¢ kadar puanlama
yapilmis olup tereyagi ornekleri tekstiirel 6zellikler acisindan; parlaklik, opaklik, sart
renk, kirmizi-pembe renk, piirlizsiizliik, gézenekli yapi, yapiskanlik, yayilabilirlik, i¢
yapiskanlik, tanecikli/pargali, pihtili, kumlu yapi, erime, partikiil biiytikligi, kalinlik,
akicilik, yag sizintisi, yag kalintisi, agiz kaplama o6zellikleri ile degerlendirilmistir.
Tereyagi orneklerinde {iziim aromasi, meyvemsi, asetaldehit, taneli, bayat tat vb. gibi
aromatik tatlar ile birlikte ayrica, eksi, aci, tatl, buruk tat ve biitirik asit tadi gibi temel

tatlar da incelenmistir.

3.3.4. istatistiksel analizler

Calismada, tereyagi orneklerinin ve iiziim kabuklarinin bilesimini belirlemek amaciyla
fiziko-kimyasal, mikrobiyolojik, kromatografik, spektrometrik, tekstiirel ve duyusal
degerlendirme analizleri yapilmistir. Bu amagla kontrol gruplar ile birlikte 7 farkli
tereyagl ornegi 2 tekerriir halinde iiretilmis ve tiim analizler her tekerriir i¢in 3 paralelli
olarak gerceklestirilmistir. Tesadiif parselleri deneme desenine gore analizler
neticesinde ¢ikan sonuglarin farkliliklarini belirlemek i¢in Minitab 17 istatistiksel analiz
programu ile varyans analizi (ANOVA) yapilmustir. Istatistiksel olarak énemli diizeyde
goriilen farkliliklarin  belirlenip karsilastirilmas1  yapilarak  ¢oklu  karsilastirma
testlerinden Fischer LSD testi (Least Significant Difference) kullanilip p<0,01 ve
p<0,05 diizeyinde karsilagtirma yapilmigtir.
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4. BULGULAR ve TARTISMA

4.1. Yas Uziim Cesitlerinin Bilesimi ve Pomolojik Ozellikleri

4.1.2. Uziim cesitlerinin tane ozellikleri

Diinyadada genis bir alanda vyetistiriciligi yapilan tzim (V. vinifera), sofralik,
kurutmalik, meyve suyu ve saraplik olarak ekonomik getiri sunan, kalsiyum, fosfor,
demir gibi mineralleri, B1 ve B gibi vitaminleri i¢eren saglikli ve fonksiyonel bir gida
kaynagidir (Abiri vd., 2020).

Uziim cesitlerinin tane 6zellikleri Cizelge 4.1°de verilmektedir. Ortalama 100 tane
agirligi (g), tane agirlig (g), tane uzunlugu (mm), tane kalinligl (mm), tane eni (mm) ve
tanedeki ¢ekirdek sayis1 degerleri sirasiyla 244,687 - 856,311 g, 2,74 - 12,80 g, 17,44 -
22,40 mm, 11,18 - 18,00 mm, 11,86 - 18,60 mm ve O - 4 adet araliginda degisim

gostermistir.

En diisiik 100 tane agirligi Sultani Cekirdeksiz, en yiiksek ise Michael Paliere ¢esidinde
tespit edilmistir. Calisma kapsaminda Sultani ve Crimson liziim ¢esitleri ¢ekirdeksiz
olup diger iiziim cesitleri icerisinde en ¢ok c¢ekirdek sayisina sahip iiziimiin Red Globe
oldugu saptanmistir. Antep Karasi, Michael Paliere ve Sultani Cekirdeksiz {iziimlerinin
tane uzunlugunun daha fazla oldugu, Michael Paliere ve Trakya Ilkeren iiziim ¢esitlerin

enlerinin fazla oldugu belirlenmistir.

Yapilan bir caligmada incelenen tanelerde tane uzunlugu Eksi Kara 1 genotipinde 16,01
+ 1,21 mm, Eksi Kara 2 genotipinde 18,74 £ 1,18 mm, Gok liziimde 16,51 + 1,42 mm,
tane genisligi Eksi Kara 1 genotipinde 14,45 + 1,43 mm, Eksi Kara 2 genotipinde 16,17
+ 1,04 mm, Gok tiziimde 14,99 + 1,09 mm olarak tespit edilmistir (Eker 2015). Aydin
(2009), 12 farkli sofralik iiziim ¢esidinin tane 6zelliklerini belirledigi ¢caligmasinda, tane
genisligi degerlerini 18,46 - 24,08 mm; tane uzunluklarimi ise 19,55 - 25,55 mm
arasinda saptamistir. En yiiksek tane genisligi degerini Alfhonse Lavallee (ALFONS)
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(24,08 mm) ¢esidinde, en yiiksek ortalama tane uzunlugu degerini ise Trakya ilkeren

(19,55 mm) ¢esidinde belirlemislerdir.

Cizelge 4.1. Uziim ¢esitlerinin tane 6zellikleri

Uziim 10(3 Tape '[anev Tanev Tanev Tan_e Cekirdek
Cesitleri Agirhg Agirh@ | Uzunlugu | Kalinhgi Eni Sayisi

(9) (9) (mm) (mm) (mm) (n)

Antep Karasi 519,317 6,00 22,28 15,23 15,29 2,5

Trakya ilkeren 530,280 5,32 17,56 17,32 17,56 3

Michael Paliere 856,311 10,26 22,40 18,00 18,60 3

Red Globe 741,153 12,80 18,85 16,18 16,80 4

Crimson Seedless 308,195 2,74 17,44 11,18 11,86 0

Sultani Cekirdeksiz 244,687 2,93 22,28 13,22 13,44 0

4.1.2. Uziim tanelerinin boyut él¢iimii

Sofralik {iziim yetistiriciliginde; liztimlerin tadi, aromasi, tanelerin ve salkimin sekli,

rengi ve iriligi gibi faktorler liziim ¢esitliliginde rol oynayan 6nemli faktorlerdendir ve

tilketici taleplerinde etkili olmaktadir (Berggvist vd., 2001; Ozer vd., 2012; Teixeira vd.,
2013; Ribeiro vd., 2022).

Michael Paliere liziimiinde (19,57 mm) geometrik ortalama ¢ap en yiiksek olgiiliirken,

Crimson Seedless tliziimiinde (13,22 mm) en diisiikk geometrik ortalama g¢ap degeri

saptanmustir. En yiiksek kiiresellik Trakya Ilkeren iiziimiinde (0,995), en diisiik

kiiresellik ise Sultani Cekirdeksiz (0,710) tiziimiinde tespit edilmistir. En - boy orani

kiiresellikle uyumlu olarak Trakya Ilkeren iiziimiinde % 100,06 Sultani gekirdeksiz

tiziimde ise % 60,49 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.2).
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Cizelge 4.2. Uziim tanelerinin boyut dzellikleri

Uziim Geometrik Kiiresellik En-Boy

Cesitleri Ortalama Cap ) Oram
(Dg, mm) (%, EBO)

Antep Karasi 17,29 0,778 68,96
Trakya ilkeren 17,48 0,995 100,06
Michael Paliere 19,57 0,876 83,34
Red Globe 17,24 0,913 89,13
Crimson Seedless 13,22 0,757 68,08
Sultani Cekirdeksiz 15,82 0,710 60,49

4.1.3. Uziim cesitlerinin sira ézellikleri

Uziimde olgunlasma esnasinda tanede seker birikimi meydana gelmektedir. Uziimiin
seker icerigi; cesit, yetistirme sekli ve cevresel kosullardan etkilenmektedir. Uziim,
yiiksek oranda karbonhidrat igermekle birlikte vitamin (Bs, C, E ve K) ve mineral
madde (potasyum, fosfor, kalsiyum ve magnezyum) acisindan da ¢ok zengin bir besin
kaynagidir (Rogiers vd., 2006; Xia vd., 2010; Gazioglu Sensoy, 2012; Lim, 2013; De
Lorenzis vd., 2015; Bas, 2018).

Organik asitler, {iziim tanelerinin olgunluk durumlarmin belirlenmesinde sekerlerle
birlikte dikkate alinmakta ve olgunluk indisinin hesaplanmasinda kullanilmaktadir
(Ford, 2012). Uziimde kalite 6zelliklerinden biri olan asitlik, {iziimde baskin organik
asit olan tartarik asit orani ile ifade edilmektedir. Uziim suyunda bulunan pH degeri ise
titrasyon asitligi ile baglantili olarak {iziimde renk diizeyini de etkilemektedir (Creasy &
Creasy, 2009).

Uziim cesitlerinin sira dzellikleri Cizelge 4.3 te verilmis olup iiziim ¢esitlerindeki asitlik
degerlerinin % 0,313 - 0,438 ve pH degerlerinin ise 3,90 - 4,35 aralifinda degistigi
saptanmistir. En yiiksek olgunluk indisi Sultani Cekirdeksiz liziimde (58,82) ve en

diisiik olgunluk indisi ise Antep Karas1 iziimiinde (34,61) tespit edilmistir.

Cangi vd. (2011), Tokat yoresinde yetistirilen bazi saraplik iiziimlerin olgunlagmasi

sirasinda meydana gelen degisimlerle ilgili yaptiklar1 bir calismada pH degerinin
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olgunlagmaya bagli olarak 2,45 - 4,20 arasinda degistigini belirtmislerdir. Bir¢ok
aragtirmaci tarafindan iizimde olgunlagma artik¢a pH degerinin de arttig1 belirtilmistir.
Bu artis tlziimlerin olgunlasmaya basladigi evrelerde bilesiminde yiiksek oranda
bulunan organik asitlerin olgunlasmaya bagli olarak azalmasiyla a¢iklanmaktadir (Cangi

vd., 2011; Bindon vd., 2013).

Keskin vd. (2009), yaptiklar1 ¢alismalarinda olgun tziimlerin pH degerlerinin 3 - 4
degerleri arasinda degistigini ayrica tiziimlerin olgunlasma déneminde pH degerlerinin

onemli derecede arttigini, bu durumun lezzeti olumlu yonde etkiledigini bildirmislerdir.
Hayoglu vd. (1997) yapmis olduklar1 ¢alismada, Antep karas1 tiziim ¢esidinin pH degeri
ortalama 3,76; toplam asitligi (9100 mL™) 0,29 ve suda ¢dziiniir kurumadde (SCKM)

degeri ise % 20 olarak tespit edilmistir.

Cizelge 4.3. Uziim ¢esitlerinin sira dzellikleri

I"Jz.ﬁm . SCKM* pH ASitIi!( (%)_ Ol.gur-lll.Jk

Cegsitleri (Tartarik Asit) Indisi
Antep Karasi 15,14 4,25 0,438 34,61
Trakya ilkeren 20,90 3,90 0,375 55,73
Michael Paliere 13,93 4,40 0,375 37,15
Red Globe 14,14 3,90 0,375 37,71
Crimson Seedless 20,15 4,00 0,375 53,73
Sultani Cekirdeksiz 18,38 4,35 0,313 58,82

*SCKM: Suda ¢6ziiniir kuru madde (% 100)

Yapilan aragtirmalarda, asmanin fenolojik asamalar1 ile siradaki seker derisiminin
bolgedeki iklim sartlar1 ve kiiltiirel uygulamalarla iliskili oldugu ve iizlim ¢esitlerinin
olgunlagsmasiyla SCKM miktarinin arttigi belirtilmektedir (Karanis & Celik 2002;
Navarro vd., 2008; Jin vd., 2009; Yang vd., 2009; Bekar, 2017; Navratilova vd., 2021).

Otag (2015), yaptig1 calismada olgunlagsma siiresince seker konsantrasyonundaki artisa

ve toplam asitlik miktarinda meydana gelen azalmaya bagl olarak olgunluk indisinin

arttigint  bildirmistir. Olgunluk indisinin olgunlasmanin baslangici olan koruk
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doneminde iiriin ¢esitlerine gore 1,14 - 1,60; olgunluk agsamasinda 27,46 - 43,92 ve asir1
olgunluk agamasinda ise 48,54 ila 73,30 degerleri arasinda degistigi belirtilmistir.

4.1.4. Uziim cesitlerinin tane kabuk rengi ézellikleri

Ekonomik olarak iiretimi yapilan iiziimlerde goriiniis 6nemli bir kalite parametresidir
(Pinillos vd., 2016). Uziimde renk, ¢eside 6zgii renk pigmentlerinin olusumuna baglh
olarak tane gelisiminin son asamasinda meydana gelmektedir. Uziim kabugu, aroma,
renk ve tat maddelerinin biiyiik bir kismini biinyesinde barindirmaktadir. Tane rengi
aym zamanda iiziim ¢esidinin rengini de belirlemektedir. Uziimler renk agisindan
genelde beyaz, kirmizi ve siyah olmak {izere ii¢ temel gruba ayrilmaktadir. Ancak, ana
renk gruplari arasinda gegit renkli iiziim gesitleri de bulunmaktadir (Ozer & Isik 2002;
Kunter vd., 2013; Ferreira vd., 2017; Abiri vd., 2020).

Fenolik bilesikler iiziimiin Ozellikle sertlik-yumusaklik, renk, tat, aroma vb.
ozelliklerinde biiylik rol oynamaktadirlar. Renk, tat ve aroma saraplik ve sofralik tiziim
cesitleri i¢in Onemli kalite kriterleri olarak degerlendirilmektedir (Miti¢ vd., 2010;
Kunter, 2013; Ozcan vd., 2016; Samoticha vd., 2018; Balbaba & Bagc1, 2020; Uyak
vd., 2020).

Yapilan bu galismada L* degerine gore Trakya Ilkeren {iziimiin tane kabuk renginin
daha az parlak oldugu, kirmizi rengi ifade eden a* degerinin Crimson Seedless’da daha
yiiksek oldugu ve sar1 rengi belirten b* degerinin ise Sultani Cekirdeksiz iizimde en
yiiksek diizeyde oldugu belirlenmistir. Renk tonu agisini agiklayan Hue agisi, 14,78 -
79,73 arahiginda degisirken, Chroma degeriyle uyumlu olarak en diisiik Trakya Ilkeren
tiziimiinde ve en yiiksek Sultani Cekirdeksiz iiziimiinde hesaplanmistir (Cizelge 4.4).
Uziim cesitlerine ait renk parametreleri incelendiginde; Sultani ¢ekirdeksiz iiziimde sar1,
Antep Karasi ve Trakya Ilkeren ve Michael Paliere iiziimlerinde mavi — siyah rengin,
Red Globe ve Crimson Seedless tiziimlerinde pembe - kirmizi renklerin baskin oldugu

saptanmistir.
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Cizelge 4.4. Uziim cesitlerinin tane kabuk rengi 6zellikleri

Uziim
Cesitleri L* a* b h* C”
Antep Karasi 21,14 1,40 -0,48 18,92 1,48
Trakya ilkeren 20,38 1,41 -0,37 14,78 1,46
Michael Paliere 21,62 1,54 -0,56 19,98 1,64
Red Globe 31,94 8,90 3,16 19,55 9,44
Crimson Seedless 27,37 9,96 2,74 15,38 10,33
Sultani Cekirdeksiz 36,94 -1,93 10,65 79,73 10,82

4.2. Uziim Cesitlerinin Kurutulmus Kabuklarinin Ozellikleri

4.2.1. Nem

Gidalarin kurutularak muhafaza edilmesi bilinen en eski muhafaza yontemlerinden
birisidir. Kurutma, gida igerisindeki mevcut suyu, onun bozulmasina olanak
vermeyecek bir diizeye kadar azaltan, besin Ogelerinin yogunlagtirilmig bir nitelik
kazandigr yontemdir. Kurutmadaki bir diger amag¢ ise mikroorganizma gelisimini

yavaslatarak raf omriinii uzatmaktir (Cemeroglu, 2009).

Kurutulmus {iziim kabuklarinin nem igerigine ait sonuglar Cizelge 4.5’te verilmistir.
Yapilan ¢alismalar dikkate alinarak tiziim kabuklarinin nem igerigi % 5’in altina gelene
kadar kurutma islemi yapilmistir. Uziim posasinin fiziko-kimyasal ve fonksiyonel
Ozelliklerinin incelendigi bir calismada {izlim posasindan un elde etmeden Once iiziim

posasinin nem igerigi % 3,3 seviyesine getirilmistir (Sousa vd., 2014).
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Cizelge 4.5. Uziim kabugu ¢esitlerinde nem (%) oranlar

Kurutulmus Uziim Kabugu Cesitleri Nem Oram (%)

Antep Karas1 Uziim Kabugu (AK) 3,77
Trakya ilkeren Uziim Kabugu (TT) 3,46"
Red Globe Uziim Kabugu (RG) 4,19°
Michael Paliere Uziim Kabugu (MP) 4,172
Crimson Seedless Uziim Kabugu (CS) 4,862
Sultani Cekirdeksiz Uziim Kabugu (SC) 3,59°
P pars

(*) p<0,05 diizeyinde dnemli, (**) p<0,01 diizeyinde 6nemli, (ns) 6nemli degil. Farkli harf tagiyan ortalamalar birbirinden farkhidir.

Geleneksel yogurtlarin  fonksiyonel igerigini arttirmak igin kullanilacak iiziim
posalarinda farkli kurutma yontemleri denenmistir. Elde edilen tiziim posasi tozlarinin
nem igerigi % 0,745 ile % 4,941 arasinda degisen oranlarda tespit edilmistir (Demirkol,
2016). Baz1 segilmis meyve posalarinin kimyasal ve biyoaktif bilesimi iizerine yapilan
bir ¢caligmada mavi {iziim posasinin nem igerigi % 3,57’ye ulasana kadar kurutulmustur

(Nagarajaiah & Prakash, 2016).

4.2.2. Renk

L* degeri parlaklig1 ifade ederken, O ile 100 arasinda degerler alabilmektedir. L*, “0”
degerini aldiginda siyah renkte yani yansimanin hi¢ olmadigini, 100 degerini aldiginda
ise beyaz renkte milkemmel yansidigini ifade etmektedir. a* degeri pozitifse kirmiziligi,
negatifse yesilligi ifade etmektedir. b* degeri ise pozitifse sariligi, negatifse maviligi
gostermektedir. “a*” sifir degeri ve “b*” sifir degerini aldiginda ise {iriinlerin renginin
gri oldugu belirtilmektedir (Olivares vd., 2017). C* degeri, rengin iriindeki
doygunlugunu ifade etmektedir. Mat renkler de Chroma (C*) degerleri diisiik ¢ikarken,

canli renklerde ise kroma degeri yiiksek olmaktadir.
Antosiyaninler; meyve, sebze, g¢icekler, yaprak, kok ve diger bitki depolama

organlarinda bulunan kendine 6zgii pembe kirmizi, mor ve maviye kadar genis bir

araliktaki renkleri veren, suda ¢oziinebilir nitelikteki dogal renk maddeleridir (Chandra
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vd., 2001; Hou, 2003; Blando vd., 2004; Fimognari vd., 2008; Alappat & Alappat,
2020; Shen vd., 2022).

Antosiyaninler {iziimlerin sadece kirmizi-siyah renkli ¢esitlerinde bulunmakta ancak,
beyaz renkli ¢esitlerde ise antosiyanin bilesikleri bulunmamaktadir. Kirmizi ve siyah
lizimlerin rengini antosiyanidin grubu ve beyaz {iziimlerin rengini ise flavon (quercetin)
ve flavonal (quercitrin) grubu sar1 renk maddeleri olusturmaktadir (Cantos vd., 2002;
Falchi vd., 2006; Chacana vd., 2009; Xia vd., 2010; Sparrow vd., 2020).

Kurutulmus tiziim kabuklarmin renk degerlerine (L*, a*, b*, h*, C*) ait sonuglar
Cizelge 4.6°da verilmistir. En diisiik L* degeri Trakya Ilkeren iiziim kabugunda 32,04
ile c¢ikarken, en yiiksek L* degeri 58,50 ile Sultani Cekirdeksiz iiziim kabugunda
Olclilmiistiir. En yiiksek kirmizilik, a* degeri 8,99 olan Crimson Seedless liziim
kabugundadir. 3,71 ile en diisiik a* degerine sahip liziim kabugu Sultani Cekirdeksiz
tiztimiidiir. h* agisinin en diisiik degerleri sirasiyla -8,06 ile Antep Karasi iiziim kabugu
ve -5,91 ile Trakya Ilkeren iiziim kabugunda dl¢iiliirken, en yiiksek degeri ise 76,40 ile
Sultani Cekirdeksiz iiziim kabugunda kaydedilmistir. Antep Karasi ve Trakya Ilkeren
tiziim kabuklarinda mavilik, Sultani Cekirdeksiz iiziimde sarilik hakim renk olmaktadir.
C* degeri, 4,77 ile en diisiik olan Michaeli Paliere iiziim kabugu en mat olurken,

canlilif1 en yiiksek olan iiziim kabugu 15,78 C* degeri ile Sultani Cekirdeksiz olmustur.

Cizelge 4.6. Kurutulmus tiziim kabuklarinin renk degerleri (L*, a*, b*, h*, C*)

Kurutulmus Uziim | * - b* - Cx
Kabugu Cesitleri

Antep Karas1 Uziim Kabugu (AK) 33,31 | 6,92° -0,98f -8,06f 6,99¢
Trakya ilkeren Uziim Kabugu (Ti) 32,04f 4,93¢ -0,51¢ -5,91¢ 4,96°¢
Red Globe Uziim Kabugu (RG) 48,35°¢ 5,36°¢ 8,06" 56,38" 9,68°¢
Michael Paliere Uziim Kabugu (MP) | 38,23 | 4,77¢ 0,05¢ 0,60¢ 4,77
Crimson Seedless Uziim Kabugu (CS) | 49,08° | 8,992 7,60° 40,21° 11,775
(Ssu(l;t)ani Cekirdeksiz Uziim Kabugu 58,50 | 3,71' 15,342 76,40° 15,78
P *x ok *x *x ok

(*) p<0,05 diizeyinde dnemli, (¥*) p<0,01 diizeyinde 6nemli, (ns) 6nemli degil. Farkli harf tagiyan ortalamalar birbirinden farklidir.

96



4.2.3. Seker bilesenleri

Bir {iziim tanesinin etli kisminda seker bilesenleri ile birlikte organik asitler yer alirken
kabuk ve cekirdeklerinde fenolik bilesikler, pektik maddeler ve aroma bilesenleri
bulunmaktadir. Uziim tanesinin ¢ekirdek, kabuk ve sirasinda da farkli oranlarda azotlu

maddeler, enzimler, vitaminler, mineraller yer almaktadir (Duran, 2014).

Uziim tanesinde bulunan karbonhidratlarin % 99’iinii seker bilesenlerinden glikoz ve
fruktoz meydana getirmekte olup, normal olgunluktaki {iziim siralarinin ise % 22 -
25’ini olusturmaktadir (Cabaroglu & Yilmaztekin, 2006). Uziim tanesinde yer alan
baslica seker bilesenlerinden olan glikoz ve fruktozun intereaksiyonu iiziimiin aci, tatli,

buruk ve eksi tat dengelerini etkileyerek tizlimiin karakteristik tadinin olusmasinda etkili

olmaktadir (Coombe & McCarthy 2000; Conde vd., 2007; Bashir & Kaur 2018).

Cizelge 4.7.’de kurutulmus iiztim kabuklarina ait seker bilesenleri degerleri (mg/g)
verilmistir. Ornek ¢esidi bakimmdan p<0,01 diizeyinde farklilik tespit edilmistir. En
yiiksek fruktoz miktart 460,055 mg/g ile Crimson Seedless iiziim kabugunda
saptanmustir. Trakya Ilkeren {iziim kabugunda 220,975 mg/g ile en yiiksek glikoz
miktar1 belirlenmistir. Fruktoz ve glikoz miktarlarn siikkroz ve maltoza kiyasla tiziim
cesitlerinde oldukga yliksek degerde ¢ikmistir. Red globe iiziim kabugunda 1,190 mg/g
ile siikroz en yiiksek degerde iken 4,433 mg/g ile Sultani Cekirdeksiz liziim kabugunda

maltoz daha yiiksek oranda tespit edilmistir.
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Cizelge 4.7. Kurutulmus tiziim kabuklarinin seker bilesenleri degerleri (mg/g)

Kurutulmus Uziim Fruktoz Glikoz Siikroz Maltoz
Kabugu Cesitleri
Antep Karas1 Uziim Kabugu (AK) 385,190¢ 206,359" 0,902¢ 1,276°
Trakya ilkeren Uziim Kabugu (TI) 417,352¢ 220,975% 1,009¢ 1,8394
wlﬁ,‘;ael Paliere Uziim Kabugu 344,776¢ 167,098¢ 0,898" 2,045°
Red Globe Uziim Kabugu (RG) 437,779 185,609° 1,190° 1,205¢
gisr)nson Seedless Uziim Kabugu 460,055 27,501 0.955¢ 2 742"
(Ss“g)““i Cekirdeksiz Uziim Kabugu | 595 7770 179,402¢ 1,038 4,433
0 - - - e

(*) p<0,05 diizeyinde 6nemli, (**) p<0,01 diizeyinde 6nemli, (ns) 6nemli degil. Farkli harf tagiyan ortalamalar birbirinden farklidir.

Uziim tanesinde seker bilesenlerinin dagiliminin, {iziimiin genotipi ve seker
metabolizmasinda yer olan genotiplerin farkli oranlarda ekspresyonundan ileri geldigi
belirtilmistir (Basha vd., 2012). Uziimiin yapisinda yer alan seker bilesenlerinin kan
sekerine yavas karigmasinin sebebinin seker bilesenleriyle birlikte bulunan organik asit
ve fenolik bilesiklerden kaynaklandig1 bu sayede Tip 2 diyabet riskini diistirdiigii ifade
edilmektedir (Zunino, 2009).

Bitkilerde CO: fiksasyonu ile taginan sakkaroz yani siikroz sekeri {iziim tanesine
ulastiginda invertaz enzimi sayesinde glukoz ve fruktoza ayrilmaktadir. Ayrica {iziim
tanesinin biinyesinde diisiik oranlarda malik asit ve tartarik asitten kaynakli sekerler de
tiretilmektedir (Fontes vd., 2011). Sakkarozdan olusan ve/veya fotosentez sonucu
olusan glikoz ve fruktozun, glikozun fruktoza orani, olgunlagsmanin basladig1 zamandan,
olgunluk anina kadar degisim gostermektedir. Erken olgunluk evresinde {iziim
tanelerinde glikoz seviyesi yliksek iken tam olgunluk asamasinda glikoz ve fruktozun
miktarlar1 dengelenmektedir, iiziim tanesinde olgunlagma siiresi arttik¢a fruktoz miktart,
glikoz miktarin1 gegmektedir (Cabaroglu & Yilmaztekin, 2006). Uziim tanesinde glikoz
ve fruktozun disinda diisiik oranlarda siikroz, maltoz, rafinoz, stagioz, melibiyoz, ve
galaktoz olmak tizere diger seker bilesenleri de bulunmaktadir (Lund & Bohlmann,
2006). Uziim g¢ekirdeginden baslayarak iiziim tane kabuguna dogru ise seker igerigi
giderek artmaktadir (Kunter vd., 2013).
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Yapilan bir ¢alismada, bes farkli iizim ¢esidinde iiziim suyu, biitiin liziim ve iiziim
kabugundaki seker icerikleri (glikoz ve fruktoz) karsilastirilmistir. Ornekler, 2001 ve
2002 yilinin temmuz, agustos ve eyliil aylarinda toplanmustir. Uziim kabugunda glikoz
ve fruktoz icerigi sadece yesil taneden ben diismeye (iiziimiin yumusadigr ve renk
degistirdigi donem) kadar artmistir. Ben diismeden hasata kadar seker bilesenleri
iceriginde bir diisiis izlenmistir. Uziim kabugu, biitiin {iziim ve meyve suyundaki glikoz,
agirlikli olarak fruktozdan daha yiiksek konsantrasyonlarda tespit edilmistir (\Varandas
vd., 2004).

Uziim kabugu unlarinda yapilan bir calismada Moscato, Chardonnary, Pinot Noir {iziim
¢esitlerinin kabuklarinin unlarina ait 6rneklerde sirasiyla 271,4 - 326,8 - 501,2 g/kg
karbonhidrat saptanmistir (Marchiani vd., 2016b).

Uziim kabugu ilaveli yogurtlarda depolama siiresi boyunca glukoz ve fruktoz miktarlari
sirastyla Moscato iiziim kabugu unlu yogurtta 5,20 - 4,78 g/L ve 7,32 - 8,24 g/L;
Chardonnay tiziim kabugu unlu yogurtlarda 7,13 - 7,46 g/L ve 8,70 - 9,85 g/L; Pinot
Noir tiziim kabugu unlu yogurtlarda 10,13 - 10,62 g/L ve 12,36 - 13,26 g/L olarak tespit
edilmistir (Marchiani vd., 2016b).

8 cesit lizimde (Amasya, Tahannebi, Kureys, Banaz Karasi, Kohnii, Karaoglan,
Cebernet, Merlot) seker miktarlar iizerine yapilan arastirmada glikoz miktar1 89,4 -
164,88 g/L, fruktoz miktar1 92,1 - 151,65 g/LL araliginda degismektedir. Glikoz +
fruktoz miktar1 181,52 - 283,95 g/L ve glikoz/fruktoz oranlar1 0,97 - 1,08 araliginda
tespit edilmistir (Duran, 2014).

4.2.4. Organik asit bilesimi

Bitkilerde bulunan organik asitler genellikle serbest, tuz veya ester formlarinda
bulunmaktadir. Organik asitler, molekiiler yapilarinda bir karboksil (-COOH) grubunun
varhigindan dolay1 karboksilik asitler olarak da bilinmektedir (Kisaca & Gazioglu
Sensoy, 2023). Bitkilerde bol miktarda bulunan organik asitler, liziimde de ¢ok sayida

bilesik halinde bulunmakta, {iziimiin seker dengesini saglamakta, liziimiin ve liziimden
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elde edilen iiriinlerin lezzet ve tat gibi 6zelliklerinin belirlenmesinde rol oynamaktadir

(Fontes vd, 2011; Kunter vd., 2013).

Organik asitler, bitki metabolizmasinda aktif rol oynadiklar1 fizyolojik olaylarin yani
sira sekerle birlikte iiziim ve sarabin kalitesini belirleyen en onemli faktorler arasinda
yer almaktadir. Uziimlerin olgunlasma zamanmi belirlemede organik asitler Kriter
alinmaktadir. Tartarik asit, liziimlerin olgunlasma zamaninin belirlenmesinde en ¢ok
dikkate alinan asittir. Tartarik asit, cogunlukla tiziimiin endokarpinda bulunmaktadir ve
liziimilin olgunlugunu belirlemede temel alinan organik asittir. Olgunlasma doneminde
malik asit en ¢ok iliziimiin kabugunda bulunmaktadir. Tartarik, sitrik ve malik asitler ise
vakuollerde depolanmaktadir (Ford, 2012; Kisaca & Gazioglu-Sensoy, 2023).

Uziimiin rengi ve duyusal 6zellikleri iizerinde etkili olan parametreler suda ¢dziiniir
kurumadde, titrasyon asitligi, pH ve organik asitlerdir. Uziimiin seker igerigi arttikca
belirtilen bilesenlerin etkisi ile istenilen tat seviyesine ulasilmaktadir. Uziimlerde arzu

edilen tat genellikle, yiiksek seker igerigi ile tanimlanmaktadir (Wu vd., 2023).

Cizelge 4.8’de kurutulmus {liziim kabuklarina ait organik asit degerleri (mg/kg)
verilmistir. Kurutulmus tiziim kabugu ¢esitleri agisindan p<0,01 diizeyinde farkliliklar
belirlenmistir. Askorbik asit, oksalik asit ve tartarik asit sirasiyla 2044,88 — 3117,59 -
25428,03 mg/kg degerleriyle en yiiksek Trakya Ilkeren iiziim kabugunda tespit
edilmistir. Antep Karasi {iziim kabugunda 172114,64 mg/kg ile en yiiksek siiksinik asit
degeri belirlenirken, diger iiziim kabuklarina kiyasla oldukca yiiksek seviyede

saptanmuistir.

Formik asit 170511,65 mg/kg ve sitrik asit 31350,50 mg/kg degerleriyle en yiiksek
seviyede Michael Paliere liziim kabugunda belirlenmistir. 7383,87 mg/kg degeri ile
malik asit Crimson Seedless iliziim kabugunda en yiiksek diizeyde bulunmustur.
63105,80 mg/kg laktik asit ve 57,26 mg/kg fumarik asit degerleri en yiiksek Sultani
Cekirdeksiz iiziim kabugunda saptanmistir. Red Globe iiziim kabugunda malik asit
(552,58 mg/kg), laktik asit (24244,53 mg/kg), siiksinik asit (32955,97 mg/kg) ve
fumarik asit (5,31 mg/kg) en diisiik diizeyde tespit edilmistir.
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Organik asitler, meyve tadinin temel bilesenleridir. Tartarik, sitrik ve malik asitler
tiziimde en ¢ok bulunan organik asitlerdir. Yiiksek asit igerikleri genellikle meyvenin
kalitesini diisiiriirken ortalama organik asit seviyesi meyvenin lezzetini arttirmaktadir
(Yang vd., 2020; Ozcan vd., 2023).

20 c¢esit tizimiin renkleri siyah, beyaz ve kirmizi olarak gruplandirilip organik asit
igeriklerinin incelendigi bir calismada en yiiksek tartarik asit (1059,96 mg/L) ve sitrik
asit (158,42 mg/L) degeri kirmiz1 renkli liziimlerde tespit edilmistir. En yiiksek fumarik
asit 5,97 mg/L ile siyah tiziim gesitlerinde belirlenmistir (Kisaca & Gazioglu-Sensoy,
2023).

17 gesit liziimiin organik asit igerigi tizerine yapilan bir arastirmada tartarik asit 4269,90
ug/g ile Hiisni Beyaz ve 4016,32 ng/g ile Siyah Sinciri liziiminde saptanmistir. Malik
asit sirastyla 2858,69 - 2667,49 - 2536,99 ng/g ile Kus Uziimii, Beyaz Giizane ve Sap1
Yesil tiziimlerinde belirlenmigtir. Sitrik asit, 185,22 pg/g ile Beyaz Sinciri’de, siiksinik
asit 9,41 pg/g ile Sapt Yesil’de, oksalik asit 64,31 pg/g ile Siyah Sinciri’de
bulunmustur. Fumarik asit sirastyla 192,04 - 188,30 - 192,15 pg/g ile Siyah Giizane,
Yerli Turtur ve Siyah Miri tizlimlerinde tespit edilmistir (Uyak vd., 2020).

Moscato, Chardonnay, Pinot Noir iizim kabugu unu ilaveli yogurtlarda 21 giinliik
depolama siiresi boyunca laktik asit 8,22 - 11,38 g/L; sitrik asit 1,71 - 1,77 g/L; tartarik
asit 1,72 - 2,85 g/L; malik asit 0,15 - 0,51 g/L olarak saptanirken 6rneklerin hi¢ birinde
biitirik asit, propiyonik asit ve asetik asit tespit edilmemistir (Marchiani vd., 2016b).
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Cizelge 4.8. Kurutulmus iiziim kabuklarinin organik asit degerleri (mg/kg)

Kurutulmus
Uziim
Kabugu
Cesitleri

Formik
Asit

Malik
Asit

Askorbik
Asit

Laktik
Asit

Sitrik
Asit

Siiksinik
Asit

Oksalik
Asit

Fumarik
Asit

Tartarik
Asit

Antep Karasi
Uziim Kabugu
(AK)

83876,30°

2064,01°

1356,80°

49982,85°

21837,06°

172114,642

3063,63"

50,27°

17607,56¢

Trakya
ilkeren Uziim
Kabugu (Ti)

12435,77°

2267,99°

2044,88%

34790,95¢

19896,63

86693,32¢

3117,59?

41,96

25428,03?

Michael
Paliere Uziim
Kabugu (MP)

170511,65?

2414,32°

1135,86°¢

42590,28°

31350,50?

96773,52°

1850,324¢

46,96°

17034,53¢

Bed Globe
Uziim Kabugu
(RG)

51903,42¢

552,58

627,09°

24244,53f

6155,74°

32955,97°

1703,70°

5,31f

20809,44°¢

Crimson
Seedless Uziim
Kabugu (CS)

78296,00°

7383,872

507,46

36938,47¢

2113,85f

67486,01°

1875,58°¢

13,08°

13874,77¢

Sultani
Cekirdeksiz
Uziim Kabugu
(8€)

14025,11°¢

2231,02¢

634,29¢

63105,80?

20314,98°

96750,17¢

294,78"

57,26%

24387,87°

p

**%

**

**

**

**

**

**

**

**

(*) p<0,05 diizeyinde dnemli, (¥*) p<0,01 diizeyinde 6nemli, (ns) 6nemli degil. Farkli harf tasiyan ortalamalar birbirinden farklidir




4.2.5. Fenolik bilesenler

Fenolikler, bitkilerin sekonder metabolitleri olmakla birlikte kimyasal olarak
fonksiyonel tiirevleri de dahil olmak {izere bir veya daha fazla hidroksil grubu tasiyan
aromatik halkaya sahip maddeler olarak tanimlanmaktadirlar (Shahidi & Naczk, 2004;
Vermerris & Nicholson, 2006).

Gidalardaki fenolik bilesiklerin ¢ogu, aromatik halkaya bagli birden fazla hidroksil
grubuna sahiptirler; bu nedenle fenolikler ve polifenoller birbirinin yerine
kullanilmaktadir. Fenolikler genellikle kimyasal yapilarinin benzerligine, yani
tekrarlanan birimler olarak goriinen yapi tasi tiplerine gore siniflara ve alt siniflara
ayrilmaktadirlar. Gidalarda bulunan dort ana polifenol smnifi; fenolik asitler,

flavonoidler, lignanlar ve stilbenlerdir (Spencer vd., 2008).

Gidalarda bulunan bitki kaynakli baslica stilbenoidler resveratrol ve glikozitlerdir.
Resveratrol, bitkide patojen saldirisina yanit olarak iiretilen bir fitoaleksindir. Insanlarda
diisiik toksisiteye sahiptir ve dogal olarak olusan bir fungisittir. Fenolik asitler,
fonksiyonel karboksilik asit grubuna sahip hidroksisinamik asitler ve hidroksibenzoik
asitler olarak ikiye ayrilan fenollerdir. Hidroksisinnamik asitler, hidroksibenzoik
asitlerden daha yaygindir ve esas olarak gallik asit, p-kumarik, kafeik, klorojenik asit,
ferulik ve sinapik asitleri icermektedir. Bu asitler, donma, sterilizasyon veya
fermantasyona ugramis gidalar disinda nadiren serbest formda bulunmaktadir. Bagl
formlar kinik asit, sikimik asit ve tartarik asidin glikolize edilmis tiirevleri veya

esterleri seklindedir (Vermerris & Nicholson, 2006).

En 6nemli polifenol grubu flavonoidlerdir. Molekiiler yapilarina gére flavonoidler yedi
alt sinifa ayrilmaktadir. Bu smf; flavonlar, flavanonlar, flavonoller, izoflavonlar,
antosiyanidinler/antosiyaninler, flavanoller (veya katesinler ve prosiyanidinler) ve
kalkonlardir (Karakaya, 2004). Bu siniflandirmaya dahil olmayan bir diger flavonoid
grubu da yogun tanenler veya oligomerik prosiyanidinler olarak da adlandirilan

proantosiyanidinlerdir (Prior & Gu, 2005).
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Cizelge 4.9°da kurutulmus iiziim kabuklarina ait fenolik bilesen degerleri (mg/kg)
verilmistir. Kurutulmus iiziim kabugu cesitleri agisindan p<0,01 diizeyinde farkliliklar
belirlenmistir. Antep Karas1 liziim kabugunda protokatesik asit (0,144 mg/kg),
klorojenik asit (1,298 mg/kg), siringik asit (1,106 mg/kg), vanilik asit (2,038 mg/kg),
kafeik asit (845,476 mg/kg), epikatesin (110,718 mg/kg), kuersetin (184,845 mg/kg) ve
katesin (80,225 mg/kg) ile diger {liziim kabugu cesitlerinden daha yiiksek diizeyde
saptanmistir. Rutin, 6,668 mg/kg ile Trakya Ilkeren iiziim kabugunda, gallik asit 0,174
mg/kg ile ve 2,5 dihidroksi asit 18,606 mg/kg ile Michael Paliere liziim kabugunda en
yiiksek diizeyde tespit edilmistir. Uziim kabugu &rnekleri igerisinde rutin, kuersetin ve
katesin Michael Paliere iiziim kabugunda, kafeik asit, epikatesin asit Red Globe {liziim
kabugunda, vanilik asit ve 2,5 dihidroksi asit Crimson Seedless liziim kabugunda en

diisiik seviyede belirlenmistir.

Fenolikler hemen hemen tiim bitkisel gidalarda bulunmasina ragmen, {iziim, elma,
yaban mersini ve kizilcik gibi bazi meyveler bu biyoaktif bilesikler agisindan son derece
zengindir. Uziim meyvelerinde fenolik bilesikler esas olarak kabuklarda, tohumlarda ve
kisa saplarda bulunmaktadir (Rodriguez vd., 2006; Poudel vd., 2008). Uziim posasi
ekstrakte edilebilir fenolikler ve antioksidanlar agisindan zengindir (kuru agirligin % 10
-11°i) (Makris vd., 2007). Antosiyaninler, katesinler, prosiyanidinler, flavonol
glikozitler, fenolik asitler ve stilbenler iiziim posasinda bulunan baglica fenolik
bilesenlerdir (Montealegre vd., 2006). Uziim posasinin polifenol bilesimi ¢eside bagh
olmakla birlikte kirmizi tUziim ¢esitleri genellikle beyaz ¢esitlerde olmayan

antosiyaninler agisindan zengindir (Yu & Ahmedna, 2013).

Dondurularak kurutulmus 8 ¢esit iiziim kabugunun fenolik bilesen analizinde gallik asit
0,35 - 2,89 ug/kg; protokatesik asit 0,39 - 2,71 ug/kg; 2,5-dihidroksibenzoik asit 0,17 -
5,23 ng/kg; vanilik asit 0,81 - 124 pg/kg; siringik asit 0,09 - 112,19 pg/kg; klorojenik
asit 0 - 8,46 ng/kg; t-kaffeik asit 0,27 - 22,41 pg/kg; p-koumarik asit 3,60 pg/kg;
ferrulik asit O - 5,27 nug/kg; (+) katesin 2,90 - 196,16 pg/kg; (-) epikatesin 1,36 - 140,14
pg/kg; rutin 1,36 - 14,68 pg/kg; kuersetin 0 - 0,27 npg/kg araliginda belirlenmistir
(Duran, 2014).
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Cizelge 4.9. Kurutulmus iiziim kabuklarinin fenolik bilesen degerleri (mg/kg)

l“(urutulmus
Uziim Kabugu
Cesitleri

Gallik
Asit

Protokatesik
Asit

Klorojenik Asit

Siringik Asit

2,5 dihidroksi
Asit

Vanilik
Asit

Kafeik
Asit

Epikatesin
Asit

p-Kumarik
Asit

Rutin

Kuersetin

Katesin

Antep Karasi
Uziim Kabugu
(AK)

0,139°

0,1442

1,2982

1,1062

8,735P

2,0382

845,476%

110,7182

0,032¢

4,634°

184,8452

80,2252

Trakya Ilkeren
Uziim Kabugu
(T

0,068¢

0,022°

0,281°

0,196°

6,031°¢

0,448°

87,617¢

6,481¢

0,008¢

6,6682

25,21°

0,173¢

[\/Iichael Paliere
Uziim Kabugu
(MP)

0,1742

0,023°

0,04¢

0,114°

18,6062

0,559°

100,953°

61,859P

0,004¢

0,334f

5,138f

0,137f

Red Globe
Uziim Kabugu
(RG)

0,07¢

0,042°

0,327°

0,09¢

3,157¢

0,058¢

15,917

2,064

0,1392

0,449¢

5,678¢

3,162¢

Crimson
Seedless Uziim
Kabugu (CS)

0,106°

0,03°

0,075¢

0,06°

2,353f

0,033f

117,969°

13,043¢

0,003¢

0,973¢

9,368¢

12,166°

Sultani
Cekirdeksiz
Uziim Kabugu
(8C)

0,086¢

0,039°

0,336°

0,055¢

2,627¢

0,066¢

16,926¢

2,527¢

0,051°

1,058¢

14,943¢

0,217¢

p

**

**

**

**

**

**

**

**

**

**

**

**

(*) p<0,05 diizeyinde dnemli, (**) p<0,01 diizeyinde 6nemli, (ns) onemli degil. Farkli harf tasiyan ortalamalar birbirinden farklidir.




Merlot liziim ¢esidinin sarap, tiziim suyu ve pekmez iiretiminden elde edilen iiziim
atiklarinin (posa, kabuk ve cekirdekler) biyoaktif bilesikleri, yag, seker, yag asidi ve
mineral igeriklerinin incelendigi ¢alismada iiziim suyu eldesinden arta kalan kabuklarda
kuru agirlik olarak en yiiksek diizeyde kaftarik asit (178,73 mg/kg), klorojenik asit
(42,43 mg/kg), kafeik asit (23,97 mg/kg), t-resveratrol (42,47 mg/kg) tespit edilmistir.
Ayrica bu calismada {iziim suyu eldesinden arta kalan kabuklarda kuru agirlik bazinda
sirasiyla toplam fenolik 36,83 mg GAE/g, toplam flavonoid 13,4 mg CE/g, antioksidan
aktivite 31,7 TEAC umol Trolox/g, fruktoz 168,4 g/kg, glikoz 174,4 g/kg olarak
bulunmustur (Gtilcii vd., 2019).

4.2.6. Toplam antioksidan aktivite (DPPH)

Antioksidan aktivite, iziim posasindan elde edilen fenolik bilesiklerin en dikkate deger
biyoaktivitesidir. Uziim posasinda, antioksidatif o6zellikler, serbest radikallerin
temizlenmesi, lipid oksidasyonunun inhibisyonu, hidroperoksit olusumunun azaltilmasi
vb. dahil birgok etki genis ¢apta incelenmektedir (Xia vd., 2010). Polifenollerin gida
sisteminde lipit oksidasyonuna kars1 giiclii antioksidanlar oldugu kanitlanmistir (Yu &
Ahmedna, 2013). -50 °C’de vakum altinda dondurularak kurutulmus 8 cesit iiziim
kabugunda DPPH yontemiyle incelenen antioksidan aktivite degerleri 11,09 - 58,25
mg/g araliginda degismistir (Duran, 2014).

Cizelge 4.10°da kurutulmus iiziim kabuklarina ait toplam antioksidan aktivite degerleri
verilmistir (p<0,01). Sultani Cekirdeksiz liziim kabugunda en diisiik toplam antioksidan
aktivite 3,00 ICso(ng/mL) olarak saptanmustir. Uziim kabugu gesitleri igerisinde 1,15
ICso(ng/mL) ile en yiiksek toplam antioksidan aktivite Trakya Ilkeren iiziim kabugunda
belirlenmistir (Cizelge 4.10, Sekil 4.1).

Uziim posasinin yas agirligmin ortalama % 82’sini olusturan {iziim kabuklar1 (Jiang vd.,
2011), 39 tip antosiyanin, hidroksisinamik asit, katesin ve flavonol dahil olmak iizere
cok sayida polifenolleri igermektedir (Kammerer vd., 2004). Bu polifenollerin
antioksidan aktiviteye sahip oldugu (Gonzalez-Paramas vd., 2004) ve diisiik yogunluklu
lipoprotein (LDL) oksidasyonunu inhibe ettigi belirtilmistir (Yildirim vd., 2005).
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Tiirkiye’nin {i¢ farkli bolgesinde yetistirilen Alphonse Lavallée iiziim c¢esidinin
liyofilize edilerek kurutulmus kabuklarinda sirasiyla antioksidan aktivite 163,5 - 3824 -
4846 pumol/g Troloks KA (kuru agirlik) tespit edilmistir. Ayrica bu iiziim kabuklarinda
toplam fenolik madde igerigi sirasiyla 18650 - 35300 - 47275 mg/kg KA olarak
saptanmistir (Yiksel vd., 2018).

Cizelge 4.10. Kurutulmus tiziim kabuklarinda toplam antioksidan aktivite degerleri

Kurutulmus Uziim Toplam Antioksidan Aktivite
Kabugu Cesitleri (DPPH)(ICs0(png/mL))
Antep Karas1 Uziim Kabugu (AK) 1,744
Trakya ilkeren Uziim Kabugu (Ti) 1,15
Red Globe Uziim Kabugu (RG) 2,25¢
Michael Paliere Uziim Kabugu (MP) 2,37
Crimson Seedless Uziim Kabugu (CS) 2,65°
Sultani Cekirdeksiz Uziim Kabugu (SC) 3,002
P *%

(*) p<0,05 diizeyinde dnemli, (**) p<0,01 diizeyinde 6nemli, (ns) 6nemli degil. Farkli harf tagiyan ortalamalar birbirinden farkhidir.

Toplam Antioksidan Aktivite

(DPPH) L 5
= Antep Karasi1 Uziim Kabugu
35 7
3 - Trakya ilkeren Uziim Kabugu
g 25 7 o * Red Globe Uziim Kabugu
= 2 1 e
g e " Michael Pali {ziim Kabu3
25 |:-:-:- ichael Paliere Uziim Kabugu
d’ ! gy }
- 1 :l:l:l: B Crimson Seedless Uziim Kabugu
[ -I I.l.l.l
O 5 4 I I.l.l.l
! nEn . . o T e o
o o Sultani Cekirdeksiz Uziim Kabugu

Sekil 4.1. Kurutulmus liziim kabugu 6rneklerinin toplam antioksidan aktivite degerleri
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4.2.7. Diyet lifi

Diyet lifi, meyveler, sebzeler ve tahillar gibi bitkilerde bol miktarda bulunan, insanin
ince bagirsaginda sindirime ve emilime direng gdsteren, kalin bagirsakta tam veya kismi
fermantasyon ile sindirimi ve absorpsiyonu gergeklesen, bitkilerin yenilebilir kisimlar
veya benzer karbonhidratlar olarak tanimlanmaktadir (AACC, 2001). Diyet lifi, yaygin
olarak saglikli bir diyetin faydali bileseni olup tiikketimi kardiyovaskiiler hastaliklar,
kanser ve diyabetle iligkili risklerin azalmasiyla iligkilidir (Cho & Dreher, 2001).

Cizelge 4.11°de kurutulmus {liziim kabuklarina ait diyet lifi degerleri arasinda uygulanan
LSD testi sonuglarna gore iiziim kabugu cesitleri arasindaki degisim belirtilmektedir
(p<0,01). En yiiksek diyet lifi degeri % 29,5 ile Red Globe iiziim kabugunda tespit
edilirken, en diisiik diyet lifi igerigi % 19,30 ile Trakya ilkeren iiziim kabugunda

saptanmustir (Sekil 4.2).

Cizelge 4.11. Kurutulmus tiztim kabuklarinda diyet lifi degerleri (%)

Kurutulmus Uziim
Kabugu Cesitleri

Diyet Lifi (%)

Antep Karas1 Uziim Kabugu (AK) 26,5°
Trakya ilkeren Uziim Kabugu (Ti) 19,3¢
Red Globe Uziim Kabugu (RG) 29,52
Michael Paliere Uziim Kabugu (MP) 22,9
Crimson Seedless Uziim Kabugu (CS) 22,3¢
Sultani Cekirdeksiz Uziim Kabugu (SC) 26,1°

p

**

(*) p<0,05 diizeyinde 6nemli, (**) p<0,01 diizeyinde 6nemli, (ns) 6nemli degil. Farkli harf tagiyan ortalamalar birbirinden farklidir.

ABD Pasifik Kuzeybatisindaki saraplik {iziim posalari {izerine yapilan bir ¢alismada iki
beyaz saraplik iiziim posast (BSUP) ve ii¢ kirmizi saraplik iiziim posast (KSUP)
kabuklarinda diyet lifi ve toplam fenolik igerigi agisindan analizler yapilmistir. BSUP,
diyet lifi (% 17,30 - 28,00) KSUP’ye (% 51,10 - 56,30) kiyasla énemli dlgiide daha
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diisiik belirlenirken, ancak ¢6ziinebilir seker (% 55,80 - 77,50 KA’ya karsilik % 1,30 -
1,70 KA) olarak olduk¢a yiiksek tespit edilmistir (p<0,05). BSUP ile
karsilastirildiginda, KSUP’{in toplam fenolik igerigi (21,40 - 26,70 mg GAE/g KA’ya
kars1 11,60 - 15,80 mg GAE/g KA) ve DPPH radikal siiptirme aktivitesi (32,20 - 40,20
mg AAE/g KA’ye kars1 20,50 - 25,60 mg AAE/g KA) acisindan daha yiiksek degerlere
sahip olarak belirlenmistir (p<0,05). Toplam flavanol ve proantosiyanidin igerikleri, bes
saraplik liziim posasi ¢esidi i¢in sirastyla 31,00 ila 61,20 mg CE/g KA ve 8,00 ila 24,10
mg/g KA araliginda saptanmistir. Bu c¢alisma, saraplik iiziim posalarinin biyoaktif
bilesikler acgisindan zengin olup diyet lifi bakimindan ideal kaynaklar olabilecegini

gostermistir (Deng vd., 2011).

Diyet Lifi = Antep Karasi Uziim Kabugu
35 1
30 | Trakya Ilkeren Uziim Kabugu
25 - = Red Globe Uziim Kabugu
20 - e .
© - . = Michael Paliere Uziim Kabugu
o | ||
15 4 :......l l......................
EEEEEEEENENENEN .
u u = Crimson Seedless Uziim Kabugu
10 - .
| I:I:I
5 - mau Sultani Cekirdeksiz Uziim
- I:I:I Kabugu
0 - ]

Sekil 4.2. Kurutulmus {izim kabugu 6rneklerinin diyet lifi degerleri

Uziim kabugu unlarinda yapilan bir calismada Moscato, Chardonnary, Pinot Noir {iziim
cesitlerinin kabuklarinin unlarina ait 6rneklerde sirasiyla 481,0 - 426,2 - 345,5 g/kg
toplam diyet lifi saptanmistir (Marchiani vd., 2016b).
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4.2. Uziim Kabugu Ilaveli Tereyag Orneklerinin Ozellikleri

4.2.1. Fizikokimyasal ozellikler

pH

pH, gidalarda renk, tat ve doku gibi 6nemli kalite 6zellikleri tizerine etkili olup duyusal
alg1 ve tiiketici kabuliinii etkileyen faktorlerden birisidir. Cogu gida tirtiniiniin pH’s1 3,5
ile 7,0 arasinda degismektedir. pH’nin meyve ve sebze renginden sorumlu pigmentler
(6rn.  klorofil, karotenoidler, antosiyaninler vb.) tlizerinde Onemli bir etkisi
bulunmaktadir. (Andrés-Bello vd., 2013). Gidalarin islenmesi sirasinda ise pH degeri,
denatiirasyon, jellesme ve enzimatik aktiviteler gibi proteinde meydana gelen
biyokimyasal reaksiyonlar, mikroorganizmalarin gelismesi ve inhibisyonunu, bakteri
sporlarinin inaktivasyonu ve maillard reaksiyonu gibi bir¢ok kimyasal tepkimeyi de
etkilemektedir (Stippl vd., 2004).

Cizelge 4.12°de tiziim kabugu ilaveli tereyagi 6rneklerinin pH degerlerine ait LSD testi
sonuglar1 verilmistir. Uziim kabugu ilaveli tereyagi orneklerinin pH degerlendirilme
sonuglarma gore, 6rnek ¢esidi, depolama siiresi ve Ornek c¢esidi x depolama siiresi
interaksiyonu agisindan p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. En yiliksek pH degeri
4,81 ile MPT (Michael Paliere iiziim kabugu ilaveli tereyagi) 6rneginde iken en disiik
pH 4,44 degeri ile CST (Crimson Seedless iiziim kabugu ilaveli tereyagi) 6rneginde
saptanmistir. Depolama siiresi boyunca pH degeri azalmistir. 1. giin pH 4,67

belirlenirken 90. giin pH 4,49 olarak tespit edilmistir (Sekil 4.3).

TS 1331-2021 Tereyagi Standardinda tereyaglar ve ¢esnili tereyagininda pH degerleri

ile ilgili bir sinirlama yer almamaktadir.

Eugenol ve thymol esansiyel yaglari ilave edilerek iiretilen tereyagi oOrneklerinde
eugenol ilaveli tereyaglarinda depolamanin 10. ve 180. giiniindeki pH degerleri sirasiyla
6,16; 5,88 ve thymol ilaveli olanlarinda 6,30; 5,85 olarak Slgiilmiistiir. Depolama siiresi
boyunca pH degerleri azalmistir (Karatepe & Patir, 2012).
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Yesil ¢cay pudrali tereyagi drneklerinde % 1 YCP (yesil ¢ay pudrali) tereyaginda pH
4,38; % 2 YCP tereyaginda pH 4,50; % 3 YCP tereyaginda 4,42 olarak tespit edilmistir.
Depolamanin 1. giiniinde 4,57 olan pH 120. giiniinde azalarak 4,21 olarak
kaydedilmistir (Cakmakg1 vd., 2018).

Cizelge 4.12. Uziim kabugu ilaveli tereyag: orneklerinin pH degerlerine ait LSD testi
sonugclari

Tereyagi
(")rneilgri N pH
KT 12 4,67°
AKT 12 4,48¢
TIT 12 4,54¢
MPT 12 4,812
RGT 12 4,66°
CST 12 4,44¢
SCT 12 4,53°
Depolama Siiresi (Giin)
1 21 4,672
30 21 4,672
60 21 4,53b
90 21 4,490
Anova
Ornek 6 *x
Depolama Siiresi (D) 3 **
OxD 18 Hok
Hata 56

(*) p<0,05 diizeyinde dnemli, (**) p<0,01 diizeyinde 6nemli, (ns) 6nemli degil. Farkli harf tagiyan ortalamalar birbirinden farkhidir.
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Sekil 4.3. Uziim kabugu ilaveli tereyagi érneklerinde depolama siiresi boyunca pH
degisimi

Titrasyon asitligi

Titrasyon asitligi, bir gidadaki toplam asit konsantrasyonunu 6lgmektedir. Gida asitleri
genellikle organik asitler olup en yaygin olanlar1 sitrik, malik, laktik, tartarik ve asetik
asitlerdir. Gidalarda bulunan organik asitler tat, renk, mikrobiyal stabilite ve kaliteyi
etkilemektedir. Titrasyon asitligi meyvelerde, seker icerigi ile birlikte olgunlugun bir
gostergesi olarak kullanilirken laktik asit, tereyagi, peynir ve yogurt iiretiminde laktik
asit fermantasyonunun gergeklesmesini belirlemek igin kullanilan asittir (Wehr &
Frank, 2004). Organik asitler gidada dogal olarak mevcut olabilirken, fermantasyon
yolu ile de ortaya ¢ikmaktadir veya belirli bir gida formiilasyonunun pargasi olarak
eklenebilmektedir. Uziimlerde malik asit genellikle olgunlasmadan &nce baskinken,
tartarik asit olgun tanelerde baskin hale gelmektedir (Tyl & Sadler, 2017).

Cizelge 4.13°de lizim kabugu ilaveli tereyagi 6rneklerinin titrasyon asitligi degerlerine
ait LSD testi sonuglar1 verilmistir. Uziim kabugu ilaveli tereyag érneklerinin titrasyon
asitligi degerlendirilme sonuglarina gore, o6rnek ¢esidi, depolama siiresi ve 6rnek ¢esidi
X depolama siiresi interaksiyonu agisindan p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.
Titrasyon asitligi (%) en diisitk KT (0,17) 6rneginde ¢ikarken RGT (0,27), CST (0,26)
ve SCT (0,27) 6rneklerinde daha ytiksek diizeyde tespit edilmistir. Depolamanin ilk 60

giinii titrasyon asitligi artarken 60. glinden sonra stabilitesini korumustur (Sekil 4.4).
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Sivi veya kati yaglardaki titre edilebilir asitlik orani, Kimyasal veya enzimatik hidroliz
nedeniyle depolama sirasinda artma egilimindedir. Kimyasal hidrolizde, suyun
varliginda, su ile gliseritler ve s1vi veya kati yaglardaki serbest asitligin kendiliginden
ortaya ¢ikmasina neden olan esterler arasinda monomolekiiler bir reaksiyon meydana
gelmektedir. Enzimatik hidroliz ise, lipazlarin su varliginda oldugu gibi yagin
pargalamasi, iiriindeki titrasyon asitligi ve kalite kusurlarini artirmasiyla olugmaktadir

(Ceylan vd., 2022).

Titrasyon asitligi, kimyasal olarak esterlenmemis serbest yag asitlerini temsil etmekte
oldugundan, asitlik olusumu yagl iiriinlerin kalitesinin diigmesine neden olabilmektedir.
Siit yaginin % 98’inden fazlasini olusturan trigliseritlerin hidrolizi, serbest yag asitleri
(FFA’lar), di- ve mono-gliseritler ve muhtemelen gliserol iiretimine yol agan yagin
temel biyokimyasal donilisimidiir. Hidroliz ile agiga ¢ikan kiigiik molekiilli yag
asitlerinin miktarina bagl olarak yaglarda eksime ile karakterize aroma bozukluklari

saptanmistir (Ceylan vd., 2022).

Cizelge 4.13. Uziim kabugu ilaveli tereyagi 6rneklerinin titrasyon asitligi degerlerine ait
LSD testi sonuglari

Tereyag: N Titrasyon
Ornekleri Asitligi (%)
KT 12 0,17¢
AKT 12 0,20¢
TiT 12 0,20¢
MPT 12 0,23°
RGT 12 0,272
CST 12 0,26°
SCT 12 0,272
Depolama Siiresi (Giin)
1 21 0,18°
30 21 0,20°
60 21 0,262
90 21 0,272
Anova
Ornek 6 *x
Depolan}a Siiresi (D) 3 *x
OxD 18 >k
Hata 56

(*) p<0,05 diizeyinde dnemli, (¥*) p<0,01 diizeyinde 6nemli, (ns) onemli degil. Farkli harf tagiyan ortalamalar birbirinden farklidir.
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Uziim kabugu unu ilaveli yogurtlarda kontrol grubu yogurtlara kiyasla asitlik (%) artmus
olup, 21 giinliik depolama siiresi boyunca Moscato {iziim kabugu unlu yogurtlarda
asitlik 0,90 - 1,07 araliginda degisirken, Chardonnay iiziim kabugu unlu yogurtlarda
0,89 - 1,04 ve Pinot Noir iizim kabugu unlu yogurtlarda 0,92 - 1,02 olarak
belirlenmistir (Marchiani vd., 2016b).

Kegi siitline iiziim suyu ile birlestirilmis {liziim posasi ekstrakti ilave edilerek
fonksiyonel bir fermente siit iiriinii iiretilmistir. Uziim tiirevlerinin eklenmesi, kontrol
ornegine kiyasla asitligin, nitrojen ve karbonhidrat igeriginin yan1 sira toplam kalorinin

artmasina da neden olmustur (Dos Santos vd., 2017; Freire vd., 2017).
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Sekil 4.4. Uziim kabugu ilaveli tereyag: drneklerinde depolama siiresi boyunca titrasyon
asitligi degisimi

Yesil cay pudrali tereyagi orneklerinde % 1 YCP (yesil cay pudrali) tereyaginda asitlik
% 0,52; % 2 YCP tereyaginda % 0,59 ve % 3 YCP tereyaginda % 0,70 olarak tespit

edilmistir. Depolamanin 1. giiniinde % 0,41 olan asitlik 120. giinlinde artarak % 0,58
olarak kaydedilmistir (Cakmake1 vd., 2018).
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Uziim posasi ekstraktlarmin yogurda ilave edilmesi yiiksek miktarda fenolik bilesiklerin
varligindan dolay1 asitlik gelisimi hizin1 etkileyerek, fermantasyon siiresini uzatmistir.
Bu reaksiyon, fenolik bilesiklerin siit proteinleri ile etkilesimlerinden dolay:1 artan
sineresiz ve azalan jel kuvveti ile sonuglanmistir. Bununla birlikte, iiziim posasi
ekstraktlarinin asit gelisim hiz1 {izerindeki etkisi, ekstrakt bilesimine ve 6zellikle sekere

icerigine bagli olarak ortaya ¢ikmistir (Da Silva vd., 2017).

Dort farkli iiziim ¢esidinden elde edilen iiziim posasi ekstraktlarmin jel olusumu ve
fermantasyon siiresi {izerindeki etkisinin incelendigi bir diger calismada asitlik
oranlarindaki artis ve fermantasyon siirelerinde azalma tespit edilirken {iziim

ekstraktlarmin seker igerigi ile korelasyonu saptanmistir (De Souza de Azevedo vd.,
2018).

Serbest yag asitligi

Tereyagi, kendine 6zgii tadi ve kokusu ile kivamini saglayan su ve yag igeren
emiilsiyon sistemi (W/O) ile karakterize edilen bir siit liriiniidiir. Tereyaginin nutrasotik
zenginligi, yag asidi igerigi tarafindan saglanirken, doymamis yag asitleri oksidasyonla
ilgili farkli bozulma risklerini duyarli hale getirerek raf omriinii de kisaltmaktadir.
Tereyaginda meydana gelen oksidatif reaksiyonlar, esansiyel yag asitlerinin yani sira A,
D, E ve K vitaminlerinin kaybina da neden olmaktadir. Tereyagi gibi yaglh tiriinlerde
olusan ilk oksidatif ayrisma iirinleri hidroperoksitler olurken oksidasyonun ilerlemesi
ile bunlar aldehit, keton, alkol ve serbest yag asitleri gibi diisitk molekiiler agirlikli
bilesiklere ayrisarak acilasmaya neden olmaktadir (Koczon vd., 2008; Ceylan vd.,
2022).

Bununla birlikte, mikrobiyolojik ve enzimatik faaliyetlerin artmasi da trigliseritleri
kismen hidrolize ederek {irliniin oksidatif stabilitesini diistirmektedir (Koyuncu, 2010).
Yapilan caligmalar, bitki ekstraktlarmin dahil edilmesinin tereyaginin kalitesi ve
oksidatif stabilitesi tizerindeki yararli etkilerini agiklamaktadir (Abid vd., 2017;
Thakaeng vd., 2020; Ebrahimian vd., 2023).
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Cizelge 4.14’te liziim kabugu ilaveli tereyagi orneklerinin serbest yag asitligi (SYA)
degerlerine ait LSD testi sonuglart verilmistir. Uziim kabugu ilaveli tereyag
orneklerinin serbest yag asitligi (SYA) sonuclarina gore, 6rnek ¢esidi, depolama siiresi
ve ornek c¢esidi x depolama siiresi interaksiyonu agisindan p<0,01 diizeyinde 6nemli
bulunmustur. KT 6rneginde (0,063) en diisiik SYA belirlenirken, bunu RGT (0,085),
CST (0,090), SCT (0,092), TIT (0,093) ve MPT (0,093) 6rnekleri takip etmistir. En
yiiksek SYA 0,145 mmol ile AKT 6rneginde belirlenmistir. Depolama siiresi i¢erisinde
1. giin 0,153 mmol olan serbest yag asitligi 90. giin de 0,071 mmol’e diiserek oksidatif
stabilite artmistir (Cizelge 4.14) (Sekil 4.5).

Polifenollerin gida sisteminde lipit oksidasyonuna karst gii¢lii antioksidanlar oldugu
bilinmekte olup, baz1 polifenoller gida firiinlerinde belirtilen amaglar igin
kullanilmaktadir. Ornegin iiziimden elde edilen antosiyaninler ve ekstraktlar gida
boyast olarak degerlendirilmektedir (Shahidi & Naczk, 2004). Polifenol igeren bitki
ozleri ile gii¢lendirilmis gida tiriinleri, su veya ¢ay bazli igecekler, fermente siit iiriinleri
ve smoothies gibi 6zel formiilasyon i¢ecekler olarak sayilmaktadir (Buchwald-Werner
vd., 2009).

Beslenme takviyesi ve gida muhafazasi i¢in dogal antioksidan ve diyet lifi kaynagi
olarak iiziim kabugu, cekirdegi ve yagimin kullanildigi fonksiyonel gida caligmalar
yapilmaktadir (Yu & Ahmedna, 2013). Uziim posasi ve cekirdegi ekstraktlart Genel
Olarak Giivenilir Olarak Kabul Edilebilir (GRAS) sertifikasina sahip olup meyve suyu
ve aromali i¢eceklerde antioksidan ve renk katki maddesi olarak kullanilabilmektedir
(FDA, 2003).

Lipoliz sonrasi ransit tadin algilanabildigi esik degerin, iirlinler arasinda biiyiik
farkliliklar olusturdugu belirtilmektedir. Deeth ve Fitz-Gerald (2006), serbest yag
asitligi degerinin siit ve krema icin 1,5 — 2,0 ADV (mek/100 g yag), tereyagi i¢in 0,75 -
2,8 ADV (mek/100 g yag) arasinda oldugunu bildirmektedir. Serbest yag asitligi
miktariin, 1 mmol/100 g seviyesine ulagmasi halinde acilagmanin fark edilebildigi,
ancak c¢ogunlukla bu degerin 1,4 mmol/100 g’in {izerine ¢ikmasi durumunda belirgin

ransit tadin algilanabildigi de bildirilmektedir. Serbest yag asitleri miktarinin 1,80 mg
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KOH/g yag degerinde saptanmasi, tereyaginin tadinda algilabilir diizeyde bir degisme
meydana getiritken, 3,30 mg KOH/g yag degerinde belirgin bir acilasma ortaya
¢cikmaktadir (Dvorak vd., 2016; Kaskheli vd., 2020).

Cizelge 4.14. Uziim kabugu ilaveli tereyag1 orneklerinin serbest yag asitligi (SYA)
degerlerine ait LSD testi sonuglar1 (% mmol)

Tereyag: N SYA
OrnekKleri (% mmol)
KT 12 0,063¢
AKT 12 0,145
TIT 12 0,093°
MPT 12 0,093°
RGT 12 0,085¢
CST 12 0,090
SCT 12 0,092°

Depolama Siiresi (Giin)

1 21 0,153%
30 21 0,077°
60 21 0,076°
90 21 0,071¢
Anova
Ornek 6 **
Depolama Siiresi (D) wx
OxD 18 *x
Hata 56

(*) p<0,05 diizeyinde dnemli, (**) p<0,01 diizeyinde 6nemli, (ns) 6nemli degil. Farkli harf tasiyan ortalamalar birbirinden farklidir.

Eugenol ve thymol esansiyel yaglari ilave edilerek iiretilen tereyagi oOrneklerinde
eugenol ilaveli tereyaglarinda depolamanin 10. ve 180. giiniindeki serbest yag asitligi
degerleri sirasiyla 1,45; 3,88 ve thymol ilaveli olanlarinda 1,34; 3,40 olarak
Olclilmiistiir. Depolama siiresi boyunca serbest yag asitligi degerleri artmistir (Karatepe

& Patir, 2012).

Yesil cay pudrali tereyagi orneklerinde ise, % 1 YCP (yesil ¢ay pudrali) tereyaginda
serbest yag asitligi degeri 3,04; % 2 YCP tereyaginda 3,76; % 3 YCP tereyaginda 4,27
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olarak tespit edilmistir. Depolamanin 1. giiniinde 2,24 olan serbest yag asitligi 120.

giiniinde artarak 3,85 olarak kaydedilmistir (Cakmakg¢1 vd., 2018).

Serbest Yag Asitligi

0,35
0,3 E
025 | = A KT
g 02 E ";‘;1?
g 015 % : w MPT
-
ol R m o ow “RGT
0,05 | M e A ML e el S Sl 5 CST
| BEE omm R RE B A R R SCT

1 30 60 20
Depolama Siiresi (Giin)

Sekil 4.5. Uziim kabugu ilaveli tereyagi drneklerinde depolama siiresi boyunca serbest
yag asitligi degisimi

Peroksit degeri

Lipid peroksidasyonu veya "oksidatif bozulma", lipidlerin oksidatif bozunmasiyla
sonuglanan bir zincirleme reaksiyondur. Bu reaktif islemler, tercihen ¢oklu doymamis
yag asitleri (PUFA’lar) ve otoksidasyon olarak adlandirilan bir siire¢ olan reaktif
oksijen tiirleri (ROS) gibi serbest radikaller tarafindan oksitlenmektedir. Demir ve bakir
iyonlar1 gibi pro-oksidanlarin, oksijenin varligi ve 1siga maruz kalma otoksidasyonu
hizlandirabilmektedir (Feiner, 2016).

Peroksit degerindeki artis ve serbest yag asitlerinin olusumu, yagin bozulmasmin ve
yaglarda bozulma derecesinin en iyi gostergesi olarak kabul edilmektedir. Peroksitler,
oksidatif iglemlerin baslangicinda meydana gelen bozunma iiriinleridir. Yag asitlerinde
allyl gruplarmin (-C=C-) varlig1 ve sayisi oksidasyon mekanizmasinda onemli bir
faktordiir. Allyl grubuna komsu karbonlara bagli hidrojen atomlarinda hava, sicaklik,
151k gibi bazi etkenler iyonlasmaya neden olarak bagli olduklari radikale aktivite
kazandirmaktadir (Kayahan, 2008; Ceylan vd., 2022).
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Tereyaginin lipid oksidasyon stabilitesinin belirlenmesi amaciyla iiziim kabugu ilaveli
tereyagl Orneklerinde depolamanin 1., 30., 60. ve 90. giinlerinde yapilan peroksit
analizlerinde kontrol grubu dahil olmak {izere peroksit sayis1 degeri tespit edilmemistir.
Lipid oksidasyonunun bir gostergesi olan peroksit degerinin tespit edilememesi
kontrollii bir ortamda hijyen kurallar1 dikkate alinarak yapilan iiretim ve devaminda
depolama sicakliginin Onemini ortaya koymustur. Ayrica, iziim kabuklarinin
antioksidan aktivitesi sayesinde lipid oksidasyonu onlenerek depolama siiresi boyunca
serbest yag asitliginde azalma ve stabilite saglanirken bununla esgiidiimlii olarak
depolama boyunca yapilan peroksit analizlerinde peroksit tespit edilmemistir. 90 giinliik
depolama boyunca yapilan duyusal degerlendirmelerde lipid oksidasyonuna bagli olarak
olusabilecek acilagma, bayat tat, kotii koku vb. olumsuz bir duyusal algi da panelistler

tarfindan belirlenmemistir.

Peroksit degeri, tereyaginda lipid oksidasyonunu ve hos olmayan aroma olugumunu
degerlendirmek i¢in yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu test, birincil oksidasyon

seviyelerini degerlendirme de kullanilan etkili bir prosediirdiir (Ebrahimian vd., 2023).

Eugenol ve thymol esansiyel yaglari ilave edilerek {iretilen tereyagi orneklerinde ve
kontrol tereyaglarinda 180 giinliik depolama boyunca yapilan peroksit analizlerinde
peroksit saptanmamistir (Karatepe & Patir, 2012). Kuru kayis1 ilave edilmis
tereyaglarinda 60 giinliik depolama boyunca 1. ve 15. giinlerinde peroksit tespit
edilmezken 30., 45. ve 60. giinlerde artis gosteren peroksit degerleri tespit edilmistir
(Bulut, 2019).

Moringa oleifera yaprak ekstraktlar ilave edilmis tereyaglarinda kontrol grubuna
kiyasla peroksit degerleri daha az yiikselirken depolama siiresi boyunca serbest yag
asitligi degerlerinde oOnemli bir degisim olmamistir (Nadeem wvd., 2013). Farkli
oranlarda yesil ¢ay ekstrakti iceren tereyagi orneklerinde kontrol grubu tereyaglarina
kiyasla peroksit degerleri diismiis ve depolama siiresi boyunca peroksit degerlerindeki

artis daha az olurken asit sayisi degeri artmistir (Thakaeng vd., 2020).
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Yirtirliikte olan tereyagi standardina ( TS 1331) ve Tiirk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger
Siit Yag1 Esash Siiriilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebligi'nde (Teblig No: 2005/19)

peroksit sayist ile ilgili bir veri olmadigi i¢in karsilagtirma yapilamamustir.

Renk

Renk, tiiketicinin gida triinlerinde tespit edebilecegi ilk kalite 6zelliklerinden birisidir.
Ayrica irilinlin (slit ve siit irlinleri, sebze ve meyveler) olasi lezzetini iirline
dokunmadan tahmin etmek icin kullannilan bir parametredir. Uziim, benzersiz tat ve
goriinimii sayesinde diinya capinda tiiketilen en popiiler meyveler arasinda yer
almaktadir. Lezzet, gorlinlis ve tazelik olgun iizimlerin tiiketici tarafindan kabul

edilebilirligini etkilemede dnemlidir (Shahab vd., 2020).

Meyve rengi, kabukta bulunan klorofiller, karotenoidler ve antosiyaninler gibi g¢esitli
pigmentlerden kaynaklanmaktadir (Olivares vd., 2017). Antosiyaninler tiziimiin kirmizi
renginde belirleyici rol oynamaktadir (Shi vd., 2018). Uziimlerde renk, baslica
antosiyanidin malvidin, petunidin, peonidin, delfinidin ve siyanidin glikozitlerinden
kaynaklanmaktadir. Uziimlerde monoglukozitler, 3-O-glukozitler olarak bulunmakta ve
asillenmis antosiyaninler asetik, kumarik veya kafeik asitlerle birleserek olusmaktadir

(Perez-Alvarez vd., 2019).

Uziimlerin olgunlasmasi, ¢oziinebilir sekerler, flavonoidler ve organik asitlerin
katabolizmasin1 igeren karmasik bir siirectir (Huang vd., 2021). Zararli serbest
radikallere kars1 koruma saglayan ve kronik hastalik riskinin azaltilmasiyla giiclii bir
korelasyon gdsteren rengin de kaynagi olan birgok farkli antioksidan bilesen igeren
meyve ve sebzeler, insan beslenmesi i¢in dogal nutrasotik bilesenlerin en iyi
kaynaklaridir. Etkili bu antioksidanlar arasinda karotenoidler, vitaminler, flavonoidler,
fenolik bilesikler, diyetle alinan glutatyon ve endojen metabolitleri bulunmaktadir
(Tijkens vd., 2001; Andrés-Bello vd., 2013).

Uziimlerin kabuk rengi, tiiketiciler tarafindan talep edilen énemli bir kalite 6zelligidir.

Sicak iklim bolgelerinde, kirmiz1 sofralik tiziimlerde genellikle ticari degerlerini azaltan
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renk acikliklar1 goriilebilmektedir. Uziim rengi tiir, gesit, sicaklik, 151k siddeti, beslenme
ve sulama gibi bir¢ok farkli faktorden etkilenebilmektedir (Pinillos vd., 2020).

Cizelge 4.15te liziim kabugu ilaveli tereyagi 6rneklerinin renk degerlerine ait LSD testi
sonuglar1 verilmistir. Uziim kabugu ilaveli tereyagi 6rneklerinin L*, a*, b*, h*, AE*
WI*, YI* degerlendirilme sonuglarina gore, ornek c¢esidi, depolama siiresi ve Ornek
cesidi x depolama siiresi interaksiyonu acisindan p<0,01 diizeyinde Onemli
bulunmustur. C* degerleri 6rnek ¢esidi agisindan onemli p<0,01 diizeyinde onemli

bulunurken, depolama siiresi bakimindan 6nemsiz bulunmustur.

Kontrol tereyaginda L* aydinlik degeri en yiiksek tepit edilirken AKT ve TIT
orneklerinin daha mat oldugu saptanmistir. En yogun kirmizilik degeri AKT ve TiT
orneklerinde saptanirken, KT ve SCT orneklerinde en yiliksek degerde sarilik tespit
edilmistir. Renk yogunlugunu ifade eden C* degeri en yiiksek KT ve SCT 6rneklerinde
iken en diisiik TIT ve MPT &rneklerinde belirlenmistir. Ornekler renk tonu olan h*
degeri acisindan incelendiginde RGT ve CST 6rneklerinde sarilik yogunlukta iken AKT
ve TIT &rneklerinde kirmizi - mor renk tonlar1 hakimdir. Toplam renk farklilig1 (4E*)
en yiiksek AKT ve TIT 6rneklerinde belirlenmistir. Kontrol tereyagma kiyasla en az
fark SCT 6rneginde bulunmustur. En yiiksek WI* (beyazlik indeksi) AKT orneklerinde
iken, en yiiksek YI* (sarilik indeksi) SCT orneklerinde saptanmigtir. Depolama boyunca
L*, a*, b*, AE*, WI* ve YI* degerlerinde belirgin bir degisim saptanmamuistir.

Depolama siiresi boyunca C* ve h* degerleri stabilitesini korumustur (Sekil 4.6).

Tereyaginin kendine has parlak ve beyaza yakin sarilikta rengi olmakla birlikte ilave
edilen iiztim kabugu cesitleri tereyagi orneklerinin renginde degisime sebep olmustur.
Bu renk degisimlerinin hicbiri panelistler tarafindan olumsuz algilanmamis olup
olduk¢a da begenilmistir. Uziim ¢esitlerinin kendine 6zgii renk tonlar1 tereyag: ile
birleserek saridan, kirmiziya mora kadar renkli ve parlak tereyaglarmin elde edilmesini
saglamistir. 90 giinliilk depolama boyunca da renk tonlar1 stabilitesini koruyarak
renklerin sabitligi artmis tereyagi oOrneklerindeki renkler daha da belirgin bir hale

gelmistir.
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pH’1mm meyve ve sebze renginden sorumlu pigmentler (6rn. klorofil, karotenoidler,
antosiyaninler, miyoglobin vb.) {izerinde 6nemli bir etkisi bulunmaktadir. Kirmizi iiziim
cesitlerindeki renk antosiyanin igeriginden kaynaklanmakla birlikte antosiyanin
stabilitesinde pH ve sicaklik degerlerinin etkili oldugu belirtilmistir (Castaneda-Ovando
vd., 2009; Ozcan vd., 2021).

Siit Uriinlerinin rengi iizerinde, iliziim ve tlirevlerinin etkileri dikkate deger derecede
onemlidir. Siit tirlinlerinde, iiziim suyu ve kirmizi liziim gesitlerinin tiirevleri, kirmizimsi
hatta koyu kahverengi bir renk saglayarak onemli renk degisimlerine sebep olmaktadir.
Uziim ¢ekirdegi ekstraktlar1 veya beyaz iiziim gesitleri gibi renksiz {iziim tiirevleri,
sinirh renk degisimleri olusturmaktadir. Bu renk degisimleri dondurma ve siitlii tathilar
gibi siit tiriinlerinde bir kusur olarak gériilmeyip ve bazi durumlarda nihai iiriin iizerinde

olumlu bir etkiler olusturabilmektedir (Mourtzinos vd., 2018).

Islenmis meyve ve sebzelerin renk bilesikleri, mikroorganizmalarin varh@ ve
enzimlerin inaktivasyonu/aktivasyonu nedeniyle isleme sirasinda degisebilir, bu da gida
matriksinde istenmeyen kimyasal reaksiyonlara (enzimatik ya da enzimatik olmayan) ve
renk pigmentasyonuna neden olabilmektedir (Andrés-Bello vd., 2013; Karaman &
Ozcan, 2021).
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Cizelge 4.15. Uziim kabugu ilaveli tereyagi drneklerinin renk degerlerine ait renk degerlerine ait LSD testi sonuglart

Tereyag: ornekleri N L* a* b* C* h* AE* wi* YI*
KT 12 92,262 -3,629 16,602 16,992 -77,70° - 18,68f 25,71°
AKT 12 53,719 7,982 0,80¢ 8,03¢ 5,71¢ 43,272 46,982 2,159
TIT 12 57,05 6,46% 1,21¢ 6,58 10,61° 39,75° 43,46° 3,03
MPT 12 62,98° 5,25°¢ 4,39¢ 6,85° 39,97%® 32,95¢ 37,65° 9,97¢
RGT 12 73,18¢ 3,12¢ 11,35° 11,78°¢ 74,622 20,91¢ 29,30¢ 22,17°
CST 12 75,10° 3,64¢ 11,28° 11,85°¢ 72,102 19,39¢ 27,58¢ 21,45¢
SCT 12 78,19° 0,07f 16,33%® 16,33° 29,75° 14,56 27,25° 29,842
Depolama Siiresi (Giin)
1 21 70,962 2,96° 9,052 11,232 13,99° 27,57° 32,47° 16,622
30 21 70,732 3,342 8,67¢ 11,232 22,112 28,61° 32,61° 15,83°
60 21 70,21 3,428 8,85" 11,202 22,042 29,562 33,792 16,532
90 21 69,51° 3,362 8,84° 11,148 30,478 28,14° 33,078 16,352
Anova
(")rnek 6 *x kel *k kel kel *k *x *x
Depolama Siiresi (D) 3 wx wx wx ns il wx *x wx
OxD 18 wx ** wx fola ns o fol bl
Hata 56

(*) p<0,05 diizeyinde dnemli, (**) p<0,01 diizeyinde 6nemli, (ns) onemli degil. Farkli harf tasiyan ortalamalar birbirinden farklidir.
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Sekil 4.6. Depolama siiresi boyunca iiziim kabugu ilaveli tereyagi 6rneklerinde a) L*, b)

a*, ¢) b* degerleri degisimi
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4.3.2. Mikrobiyolojik ozellikler

Gida endiistrisi, bozulmaya neden olan organizmalarin neden oldugu sorunlari 6nlemek
amaci ile siirekli olarak yeni stratejiler aramaktadir. Son yillarda, yenilik¢i yaklagimlar
su noktaya odaklanmigtir. Kimyasal koruyucularin kullanimi yerine {iziim posasi,
cekirdegi, kabugu gibi antimikrobiyal aktiviteye sahip yeni dogal bilesiklerin gidalarda
kullanilmasi seklindedir (Garcia-Lomillo & Gonzalez-SanJos¢€, 2016; Friihbauerova vd.,
2020; Kalyas & Urkek, 2020).

Sarap posasi gibi yan lriinlerin maya ve kiiflere karsi antimikrobiyal etki gosterdigi
belirtilmektedir (Corrales vd., 2010; Yadav vd., 2015). Uziim posasinin antimikrobiyal
aktivitesi Ribeiro vd. (2013) tarafindan da agiklanmaktadir.

Uziim posasindan ekstrakte edilen polifenollerin, patojenik bakterilerin gelisimini
baskilamak ve lipitlerin oksidasyonunu 6nlemek i¢in gida muhafazasi ve tibbi amaglar
icin  kullanilma  potansiyeli ~ bulunmaktadir. Bununla  birlikte,  geleneksel
antibiyotiklere/antimikrobiyallere kiyasla patojenik bakterilere karsi istenen aktiviteyi
elde etmek i¢in daha yiiksek polifenol konsantrasyonu gerektigini Yu & Ahmedna
(2013) belirtmektedirler.

Uziim posasi, mikroorganizmalarin gelismesini etkileyen pozitif ve negatif etkilere
sahip olan diyet lifi, organik asit ve fenolik bilesikler gibi farkli bilesenleri icermektedir.
Antimikrobiyal aktivitesi en kapsamli bir sekilde incelenen iiziim posasinin fenolik
bilesenleri, iyi bilinen antibakteriyel ve antifungal 6nleyici ajanlardir (Yu & Ahmedna,
2013).

Yapilan bu calismada tereyagi orneklerine Antep Karasi, Trakya Ilkeren, Michaeli
Paliere, Red Globe, Crimson Seedless ve Sultani Cekirdeksiz {iziim kabugu tozu ilavesi
ile tereyaginda kiif, maya ve aerobik koloni sayisin1 arasgtirmak amaciyla + 4 °C’de
depolamanin 1., 30., 60., ve 90. giinlerinde mikrobiyolojik analizler ger¢eklestirilmistir.
Yapilan degerlendirmelerde kiif, maya ve mezofilik aerobik mikroorganizma depolama

boyunca tespit edilmistir.
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Uziim kabugu ilaveli tereyag orneklerindeki kiif sayisina ait varyans analizi sonugclari
Cizelge 4.16’da verilmistir. Varyans analizi degerlendirildiginde, tereyagi ornekleri
acisindan kiif sayis1 arasindaki farklilik istatistiksel olarak 6nemli bulunurken (p<0,01);
depolama siiresi, tereyagi ornekleri ve depolama siiresi interaksiyonunun da 6nemli

oldugu saptanmistir (p<0,01).

Uziim kabugu ilaveli tereyag1 rneklerinin kiif sayilarina ait LSD testi sonuglarinda en
yiiksek kiif sayis1 2,96 logio kob/g ile Michaeli Paliere tiziim kabugu ilaveli (MPT)
tereyag1 orneginde tespit edilmistir. Kontrol grubu (KT), AKT ve TIT 6rneklerinde kiif
sayis1 < 2 logio kob/g degerinin altinda kalmistir. Tereyagi 6rneklerinin depolama siiresi
boyunca kiif sayilarinda en diisiik degerler < 2 logio kob/g ile 1. ve 30. giinde tespit

edilmis ve kiif say1s1 depolama boyunca az da olsa artmistir (Cizelge 4.16).

Depolama siiresi boyunca iiziim kabugu ilaveli tereyagi ve kontrol 6rneklerindeki kif
sayisindaki degisim Sekil 4.7°de verilmistir. Sekil 4.7 incelendiginde 90 giinliikk
depolama boyunca KT, AKT ve TiIT &rneklerinde kiif sayis1 6rneklerinde kiif sayis1 < 2
logio kob/g degerinin altinda tespit edilmistir. RGT ve CST orneklerinde depolamanin
1., 30. ve 60. giinlerinde yapilan kiif analizinde 6rneklerinde kiif sayis1 < 2 logio kob/g

degerinin altinda belirlenmistir.

Uziim kabugu ilaveli tereyagi 6rneklerindeki maya sayisina ait varyans analizi sonuglar
Cizelge 4.16’da verilmistir. Varyans analizi degerlendirildiginde, tereyagi ornekleri
acisindan maya sayis1 arasindaki farklilik istatistiksel olarak Onemli bulunurken
(p<0,01); depolama siiresi, tereyagi 6rnekleri ve depolama siiresi interaksiyonununda da

onemli oldugu saptanmistir (p<0,01).

Uziim kabugu ilaveli tereyagi drneklerinin maya sayilarina ait LSD testi sonuglarinda en
yiikksek maya sayis1 3,76 logio kob/g ile Sultani Cekirdeksiz iiziim kabugu ilaveli (SCT)
tereyag1 orneginde tespit edilmistir. En diisiik maya sayis1 sirastyla; AKT, TiT, KT
orneklerinde saptanmistir. Tereyagi Orneklerinin depolama siiresi boyunca maya
sayilarinda en diisiik deger 3,06 logio kob/g ile 1. giinde tespit edilmis ve maya sayisi

depolama boyunca artmistir (Cizelge 4.16). Depolama siiresi boyunca iiziim kabugu
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ilaveli tereyagi ve kontrol oOrneklerindeki maya sayisindaki degisim Sekil 4.8’de

verilmigtir.

Uziim kabugu ilaveli tereyag drneklerindeki mezofilik bakteri/aerobik mikroorganizma
sayisina ait varyans analizi sonuglari Cizelge 4.16’da verilmistir. Varyans analizi
degerlendirildiginde, tereyagi ornekleri agisindan mezofilik aerobik mikroorganizma
sayis1 arasindaki farklilik istatistiksel olarak onemli bulunurken (p<0,01); depolama
siiresi, tereyagi Ornekleri ve depolama siiresi interaksiyonunun da oOnemli oldugu

saptanmugstir (p<0,01).

Uziim kabugu ilaveli tereyagi 6rneklerinin mezofilik aerobik mikroorganizma sayilarina
ait LSD testi sonuglarinda en yiiksek mezofilik aerobik koloni sayisi 4,73 logio kob/g ile
Red Globe iiziim kabugu ilaveli (RGT) tereyagi drneginde tespit edilmistir. En diisiik
mezofilik aerobik mikroorganizma sayist 3,70 logio kob/g ile AKT orneklerinde
saptanmigtir. Tereyagi Orneklerinin depolama siiresi boyunca mezofilik aerobik
mikroorganizma sayisindaki en diisiik deger 3,10 logio kob/g ile 30. giinde tespit
edilmis ve en yiiksek mezofilik aerobik mikroorganizma sayis1 90. giinde 5,83 logio
kob/g olarak belirlenmistir (Cizelge 4.16). Depolama siiresi boyunca {iziim kabugu
ilaveli tereyagi ve kontrol 6rneklerindeki mezofilik aerobik mikroorganizma sayisindaki

degisim Sekil 4.9°da verilmistir.

Geleneksel yogurtlarin tiztim ¢ekirdek ekstraktlar: ile zenginlestirilmesi lizerine yapilan
bir ¢aligmada 0,1 - 0,15 ve 0,2 g/100g tiziim ¢ekirdek ekstrakti kullanilmistir. Farkli
konsantrasyonlardaki ¢ekirdek ekstraktlar ile takviye edilmis geleneksel yogurtlarin
toplam koliform bakteri sayis1 < 1 log kob/g ve toplam mezofilik acrobik bakteri sayisi
7,29 - 8,24 log kob/g araliginda saptanmistir. Bu sonuglar hammadde kalitesini, yeterli
1s1l islem uygulamalarini ve hijyenik iiretim sartlarim1 gostermektedir (Demirbiiker

Kavak & Akdeniz, 2019).

Corekotu yaginin tereyaginin mikrobiyal kalitesi iizerine yapilan bir caligmada tereyagi
tiretiminden sonra tereyagina 0,05; 0,1 ve 0,2 (agirlik/%) ¢orekotu yagi ilave edilmistir.
Corekotu ugucu yagin antioksidan aktivitesi sentetik antioksidan BHT (100 ppm) ile

127



kiyaslanmistir. Biitiin 6rnekler 90 giin siiresince 4 + 1 °C’de muhafaza edilerek
saklanmistir. Ugucu yag iceren tiim O6rneklerin tiyobarbitiirik asit ve peroksit degerleri,
konsantrasyonlara bagli olarak azalmistir. % 0,2 seviyesindeki ugucu yag ilavesi, BHT
ile yakin etkide antioksidan aktivite gostermistir. Ugucu yag, igeren tereyaglarinda
toplam aerobik mezofilik bakteri, laktik asit bakteri ve koliform bakteri sayilari
depolama boyunca azaltmig, fakat onemli bir antifungal aktivite saglanmamigtir
(Cakmake1 vd., 2014).

Kiif Sayisi
4.5
4 Eé'
el 2 e, KT
2,5 - - e = AKT
=z = = e e nama TIiT
& 2 o = e
= LS o Eem mmRen mLowRnon A Smn S sl < MPT
1 - e e e el e el Dol e 5 RGT
0.5 - R Sam AL Sem Do o ol - CST
o ST R MRS NR MRS B RN
1 30 60 20 SCT

Depolama Siiresi (Giin)

Sekil 4.7. Depolama siiresince iiziim kabugu ilaveli tereyagi orneklerindeki kiif
sayisindaki degisim (logio kob/g)
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Maya Sayisi

logy kob/g

Depolama Siiresi (Giin)

Sekil 4.8. Depolama siiresince {izim kabugu ilaveli tereyagi orneklerindeki maya
sayisindaki degisim (logio kob/g)

Mezofilik Aerobik Mikroorganizma Sayisi

log,, kob/g

o P N W s~ 0o oo N

Depolama Siiresi (Giin)

Sekil 4.9. Depolama siiresince {iziim kabugu ilaveli tereyagi 6rneklerindeki mezofilik
aerobik mikrorganizma sayisindaki degisim (logio kob/g)

Farkli oranlarda (% 20, 23, 26 ve 29) sadeyag1 iceren dut pekmezi kremast +4 °C’de 90
giin siireyle depolanmistir. Dut pekmezi kremasi Orneklerinde maya-kiif varliginin
tespiti amaciyla yapilan ¢alismalarda depolama siiresince sadeyag igeren dut pekmezi

kremalarinda maya-kiif tespit edilmemistir (Isik, 2014).
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Kokulu kara iiziim posalarinin farkli oranlarda ilave edilmesi ile iiretilen yogurtlarda
depolamanin 1. ve 10. giinlerinde maya ve kiif tespit edilmezken depolamanin 21.
giiniinde kiiflenme ortaya ¢iktig1 belirtilmistir (Demirkol, 2016). Siyah tiziim ¢ekirdegi
tozunun yogurtlarin bazi fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri lizerine
etkisi tizerine yapilan bir ¢alismada 28 giinliikk depolama boyunca yogurt drneklerinde

maya kiif sayilar1 < 2 log kob/g olarak belirlenmistir (Kalyas & Urkek, 2020).

Fenolik bilesikler bazi bakteri, maya ve kiiflerin gelisimini engelleyebilmektedir
(Chouchouli vd., 2013). Farkli oranlarda (% 2 - 10) ekstrakte edilerek tereyagina ilave
edilen yesil cay ekstraktl tereyagi orneklerinde 5 haftalik depolama igerisinde kontrol
grubuna kiyasla maya-kiif sayisinda azalma meydana gelmistir. Toplam canh
mikroorganizma sayisi ise en yiiksek kontrol grubu tereyaglarinda tespit edilmistir
(Thakaeng vd., 2020).

Tereyag: Standardi (TS 1331) ve Tiirk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger Siit Yag1 Esash
Siiriilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebligi'nde (Teblig No: 2005/19) mikrobiyolojik
kriterler ile ilgili bir hiikkiim bulunmamakla birlikte, Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Yonetmeligi’ne gore (29 Aralik 2011) tereyaginda olmasa bile hayvansal
yaglarda aerobik koloni sayist 10*-10° kob/g’dan fazla olmamasi gerektigi
belirtilmektedir. Ayn1 yonetmelikte siiriilebilir yaglar, margarin ve yogun yaglarda

maya ve kiif say1s1 101-10% kob/g’dan fazla olmamasi gerektigi ifade edilmektedir.

Tereyagi Standardi (TS 1331), Tiirk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger Siit Yag: Esasli
Siiriilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebligi’nde (Teblig No: 2005/19) ve Tiirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’'nde (29 Aralik 2011) tereyaginin fizikimyasal ve
mikrobiyolojik 6zelliklerine yeteri kadar yer verilmemesi ve standart olusturulmamasi
biiyilk bir eksiklik olup yasal kriterler c¢ercevesinde Kkarsilastirma imkani

sunulamamaktadir.
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TET

Cizelge 4.16. Uziim kabugu ilaveli tereyag: drneklerinde kiif, maya, aerobik koloni sayisindaki degisime ait LSD testi sonuglari

(logiokob/q)
Tereyag Kiif Sayisi Maya Sayisi Mezofilik Aerobik Mikroorganizma
Ornekleri N (logio kob/qg) (logio kob/qg) Sayisi
(logio kob/g)
KT 12 < 2° 3,38¢ 4,26
AKT 12 <2¢ 3,249 3,709
TIiT 12 <2¢ 3,28 4,44°
MPT 12 2,962 3,56° 4,41¢
RGT 12 2,25° 3,52¢ 4,73
CST 12 2,41° 3,49¢ 4,49
SCT 12 2,09¢ 3,76% 4,39
Depolama Siiresi (Giin)
1 21 <2° 3,06¢ 3,25¢
30 21 <2° 3,19° 3,10¢
60 21 2,08° 3,50° 5,21°
90 21 2,752 4,092 5,832
Anova
Ornek *x ** **
Depolama Siiresi (D) 3 wx *x *x
OxD 18 *x *x *x
Hata 56

(*) p<0,05 diizeyinde dnemli, (¥*) p<0,01 diizeyinde 6nemli, (ns) 6nemli degil. Farkli harf tasiyan ortalamalar birbirinden farklidir.




4.3.3. Tekstiirel ozellikler

Siit yaginin reolojik 6zellikleri, emiilsiyon stabilitesi, kati yagin sivi yaga oran1 ve kati
yagin kristal halinden biiyiik 6l¢iide etkilenmektedir. Oda sicakliginda (20 °C), siit yagi
kismen kati ve plastik bir kivama sahip iken viskoelastik 6zellik gostermektedir. Kiigiik
deformasyonlarda (< % 1), zayif bir ag olusturan yag kristalleri arasindaki etkilesimler
nedeniyle, neredeyse tamamen elastik olan yapi, daha biiyiilk deformasyonlara maruz
kaldiginda akmaya baslamaktadir. Siit yaginin sertligini belirlemede Onemli
parametreler arasinda kat1 yagin fraksiyonu, yag kristallerinin sekli ve boyutu, yag
boyunca heterojenlik ve yag kristallerinin yag kiitlesi boyunca bir ag olusturma derecesi

yer almaktadir (Fox vd., 2015, Ceylan & Ozcan, 2020).

Uziim kabugu ilaveli tereyagi orneklerinin tekstiir degerlerine ait varyans analiz
sonuglart Cizelge 4.17°de verilmistir. LSD testi sonuglar1 incelendiginde, tereyagi
orneklerinin sikilik degerleri arasindaki farklilik tereyagi ¢esidi ve depolama siiresine

bagli olarak istatistiksel bakimdan p<0,01 diizeyinde dnemli ¢ikmustir.

Tiiketiciler igerisinde tereyaginda hissedilen en temel Ozellikler sertlik ve
stiriilebilirliktir. Bu 6zellikler tekstiir profil analizi ve reolojik teknikler kullanarak tespit
edilebilmektedir (Labuza, 2000; Wright vd., 2001). Tereyag1 6rneklerinin sikilik/sertlik
degerlerinin depolama siiresine ait LSD testi sonuglar1 incelendiginde ise depolama
boyunca bu degerlerin artig gosterdigi belirlenmistir. 1. giin sikilik degeri 206,86 g ile
diisiik, 90. Giin de 470,89 g ile en yiiksek degerine ulasmistir (Cizelge 4.17, Sekil
4.10). Uziim kabugu ilaveli tereyag 6rnekleri igerisinde en yiiksek sikilik degeri 396,80
g ile TIT &rneginde bulunmustur. En diisiik sikilk degeri ise 295,93 g ile RGT

orneginde saptanmigtir.

Tereyagr ve diger siiriilebilir siit iriinlerinin yapisi, sulu faz damlaciklarinin ve
bozulmamis yag kiireciklerinin varligr ile de daha da karmasik hale gelmektedir. Su
damlaciklar1 yapiy1 zayiflatma egiliminde olup, bozulmamis yag kiireciklerinin igindeki

yag kristalleri, {iriin genelinde bir ag olusumuna katilmamaktadir (Fox vd., 2015). Bu
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anlamda {iziim ¢esidinin nem igerigi ve emiilsiyon sistemindeki dagilimi sikilik

degerlerindeki degisim {izerinde etkili olmaktadir (Cizelge 4.17).

Birgok siit iirliniiniin reolojik o6zellikleri, mevcut yagin miktar1 ve erime noktasindan
biiylik 6l¢iide etkilenmektedir. Peynirin duyusal 6zellikleri, yag iceriginden giiglii bir
sekilde etkilenirken bu etki, sertligin/yayilabilirligin 6nemli oldugu tereyaginda daha da
fazla olmaktadir. Yaglarin sertligi, yag asidi profili, yag asidi dagilimi ve isleme
islemlerinden etkilenen kati ve sivi yag oranmi tarafindan belirlenmektedir (Fox vd.,
2015).

Cizelge 4.17. Uziim kabugu ilaveli tereyagi drneklerinin tekstiirel 6zelliklerine ait LSD
testi sonuglari

Tereyag: _ N _ Sikihik
Ornekleri (Firmness, g)
KT 12 381,94
AKT 12 341,55%
TIT 12 396,802
MPT 12 334 61%
RGT 12 295,93
CST 12 313,43¢
SCT 12 361,48
Depolama Siiresi (Giin)
1 21 206,861
30 21 381,98
60 21 326,44°¢
90 21 470,892
Anova
Ornek 6 e
Depolama Siiresi (D) Hok
OxD 18 ok
Hata 56

(*) p<0,05 diizeyinde 6nemli, (**) p<0,01 diizeyinde 6nemli, (ns) dnemli degil. Farkli harf tasiyan ortalamalar birbirinden farklidir.
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Tekstiirel Ozellikler
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Sekil 4.10. Depolama siiresince iiziim kabugu ilaveli tereyagi 6rneklerindeki tekstiirel
ozelliklerinin degisimi

Polifenoller genel olarak kazeinlerle etkilesime girme yetenegine sahiptirler. Siit
tirtinlerinin iiziim ve tiirevleri ile zenginlestirilmesi, karbonhidratlarin ve proteinlerin
cok sayida fenolik bilesiklerle ag yapmasina olanak saglamaktadir (Han vd., 2011a,b).
Fenolik bilesiklerin proteinlerle etkilesimleri siit proteini agmm yapisii da
etkileyebilmektedir. Yogurt gibi fermente siit iriinlerinde, esas olarak proteinler
arasindaki hidrofobik ve elektrostatik etkilesimlerin bir sonucu olarak bir protein agi/jel
olusmaktadir (Han vd., 2011a). Fenolik bilesiklerin eklenmesi, bu etkilesimleri
azaltabilir, bu da su tutma kapasitesinin azalmasma ve dolayisiyla su salmanin

artmasina neden olabilmektedir (Han vd., 2011b).

Da Silva vd. (2017) yapmis olduklar1 ¢alismada, polifenollerin eklenmesinin jel
matriksinde daha biiyiikk gozenek boyutuna yol acarak daha yiiksek bir sineresiz
olusturdugunu tespit etmislerdir. Bununla birlikte, fenolik bilesen bakimindan zengin
bilesim igeren siit tiriinleri tizerine yapilan diger ¢alismalarda, fenolik bilesiklerin siit
kazeinleri ile etkilesiminin, kazein agmin daha yiiksek kararliligina neden oldugu ve

kararli komplekslere ve ardindan azalan sineresize yol agabilecegini de gostermistir

(Oliveira vd., 2015; Silva vd., 2017).
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Uziim tiirevlerinden 6zellikle iiziim kabugu unu, igerdigi yiiksek lif sayesinde, doku
modifikasyonlarindan sorumlu olmaktadir. Daha spesifik olarak, ¢oziiniir lifler, hidrojen
baglar1 ile baglanan suyla ii¢ boyutlu bir ag olusumu sayesinde suyun hareketliligini
onleyerek dengeleyici olarak islev gorebilmektedir. Tiim bu degisiklikler, yiiksek sertlik
ve tutarlilik degerleri saglamaktadir (Cruz vd., 2013). Bu etki yogurt gibi fermente siit
riinlerine ilave edilen {iziim kabugu unu ve tozunda daha belirgin etkiler
gosterebilmektedir. Uziim kabugu unu ve iiziim suyunun birlikte kullanilmasi ile yogurt
formiilasyonlarinin indiiklenen sertligini azaltmak i¢in ¢alismalar yapilmistir (Karnopp

vd., 2017).

Uziimde bulunan lifler, dondurma gibi siit iiriinlerinde iyi jel olusturma yetenegi,
kalinlagma ve gelismis hava dagilimi saglayabilmektedir (Elleuch vd., 2011). Bununla
birlikte, iizim kabugu veya cekirdek tozlar1 gibi kati pargaciklarin ilavesi gida
matrisklerinde genellikle piiriizliiliigiin artmasimna neden olabilmekte ve piiriizsiizliik,
kremsi ve kayganlik gibi doku 6zellikleri olumsuz etkilenebilmektedir (Engelen vd.,
2005). Uziim kat1 parcaciklarmnin, dzellikle parcacik boyutu algi esigi olan 25 um’den
biiyiik oldugunda, 6nemli 6l¢iide tanecikli agiz hissi olusturdugu belirtilmektedir (Torri
vd., 2016).

Uziim kabugu ilaveli tereyagi orneklerinin hicbirinde sineresiz tespit edilmemistir.
Depolama boyunca tereyaginin yapisi biitiinliik géstermis olup, su salma olmamus,
parcalanma, ufalanma, yag sizintis1 saptanmamistir. Uziim kabugunun lifli yapist su
salinimini dnlemis ve sikiligr arttirmistir. Uziim kabuklari tereyag ile iyi bir ag yapist
olusturarak tereyagmin yapisinda bulunan su bilesimi igerisinde fenolik bilesikler
¢oziinerek rengini tereyaginin biitiiniine yansitmustir.  Uziim kabuklarmin parcagik
boyutlar1 olduk¢a kii¢iik oldugundan agizda tanecikli bir algi olusturmamistir. Kati
lizim pargaciklar1 tereyagi icisinde tanecikli bir yapi olusturmayarak tereyaginin
piiriizsiizliigii ve siirebilirligi korunmustur. Uziim yan {iriinlerinin tereyaginda kullanimi
izerine ¢alismalariin yetersiz olmasi nedeni ile, diger fermente siit tiriinlerinde yapilan
calismalara yer verilmekle birlikte tiziim kabuklarinin tereyagi gibi yag icerigi yiiksek
stit driinlerinde kullaniminin tekstiirel 6zellige olumsuz bir etkisi olusmamistir. Bu da

ileri de yapilacak ¢aligmalara olumlu bir veri saglamaktadir.
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4..4. Yag Asitleri Bilesimi

Stit, lipitler (siit yag1), yiiksek kaliteli protein, vitaminler, mineraller ve diger biyoaktif
bilesenleri iceren insan beslenmesinde fonksiyonel deger tasiyan zengin bir besin
kaynagidir (Karrar vd., 2022). Siitiin en degerli bileseni, {iriiniin besin degerini
dogrudan etkiledigi ve ayrica tat ve aroma gibi duyusal 6zellikleri etkiledigi i¢in siit
yagidir (Nateghi vd., 2014). Siit lipitlerinin ¢ogu, li¢ yag asidine bagl bir gliserol
molekiiliinden olusan triasilgliseroller formundadir. Cogunlugu dogrudan ve dolayh
olarak diyetten ve meme sentezinden tretilen 450°den fazla yag asidi (FA) tiirii igeren
triasilgliserol molekiilleri (TAG’ler) siit yagmi olusturmaktadir. Triasilgliserol
sindirildiginde, yag asitleri insan organizmasi i¢in kullanilabilir hale gelmektedir
(Jensen, 2002; Shingfield vd., 2010; Ferrand vd., 2011).

Siit yaginin yag asidi bilesimi, hayvan genotipleri, diyet, laktasyon asamasi1 ve ineklerin
fizyolojik durumu gibi gesitli faktorlerden etkilenmektedir. Yag asitleri bilesimi, siit
yagmin beslenme kalitesinin ve fizikokimyasal ozelliklerinin en  Onemli
gostergelerinden  birisidir. Laktasyon donemindeki ineklerin enerji  dengesi,
metabolizmasi, sagligi ve metan emisyonlart gibi yeni 6zellikleri tahmin etmek i¢in de

kullanilabilmektedir (Fleming vd., 2018; Liu vd., 2019; Samkova & Kala¢, 2021).

Cizelge 4.18 ve Cizelge 4.19°da tliziim kabugu ilaveli tereyagi orneklerinin yag asidi
bilesimi verilmistir. Kisa zincirli yag asitlerinden olan biitirik asit ve kaproik asit en
yiikksek MPT orneginde tespit edilmistir. Orta zincirli yag asitleri igerisinde kaprilik,
kaprik, laurik, miristoleik ve pentadekanoik asit en yiiksek CST 6rneginde saptanmustir.
Uzun zincirli yag asitleri igerisinde en yiiksek oranda sirasiyla palmitik asit CST
orneginde, heptadesenoseik asit AKT ve TIT drneklerinde, stearik asit CST ve linoleik
asit RGT o6rneginde belirlenmistir. Cok uzun zincirli yag asitlerinden arisidik, behenik
ve nervonik asit KT &rneginde, eikosenoik asit TIT ve erusik asit ise MPT 6rneginde

tespit edilmistir.
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Cizelge 4.20°de liziim kabugu ilaveli tereyagi orneklerinin zincir uzunluguna gore yag
asitleri kompoziyonunun LSD testi sonuglari verilmistir. Kisa ve orta zincirli yag
asitleri 6rnek ¢esidi bakimindan p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunurken, uzun zincirli yag
asitleri drnek ¢esidi ag¢isindan p<0,05 diizeyinde 6nemli tespit edilmis, ¢ok uzun zincirli

yag asitlerinde 6nemli bir farklilik saptanmamustir.

Kisa zincirli yag asitleri % 4,08 - 4,47 arasinda degisirken % 4,47 ile en yiiksek MPT
orneginde bulunmustur. Orta zincirli yag asitleri % 20,04 - 20,81 araliginda ve en
yiiksek RGT, MPT ve CST 6rneginde saptanmistir. Uzun zincirli yag asitleri % 68,64 -
69,47 ve ¢ok uzun zincirli yag asitleri % 1,96 - 2,08 araliginda belirlenmistir. LCFA, en
diisiik KT 6rneginde tespit edilmistir.

Cizelge 4.21°de iiziim kabugu iceren tereyagi drneklerinin doymusluk derecesine gore
yag asitleri kompoziyonunun LSD testi sonuglar1 verilmistir. Tereyagi orneklerinde
SAFA MUFA, PUFA ve trans yag asitleri agisindan o6nemli bir farklilik tespit
edilmemistir. Tereyagina ilave edilen tizim kabuklar1 tereyagi 6rneklerinin doymus yag
asitleri (SAFA), tekli doymamis yag asitleri (MUFA), ¢oklu doymamis yag asitleri

(PUFA) ve trans yag asitleri oranlarini etkilememistir.

Uziim kabugu ilaveli tereyagi érneklerinin zincir uzunluguna gére omega yag asitleri
kompoziyonunun LSD testi sonuclari Cizelge 4.22°de verilmistir. Ornek ¢esidi
bakimindan omega-3 yag asitleri (p>0,05) 6nemsiz bulunurken, omega-6 yag asitleri
p<0,05 seviyesinde, omega 9 yag asitleri ve omega-6/omega-3 orani p<0,01 diizeyinde

onemli bulunmustur.

Saglikli bir diyet, ®-3 ve ®-6'nin dengeli bir oranda tiiketilmesini gerektirmektedir.
Uygun noéronal gelisimi saglamak ve ¢ogu kronik bozuklugu 6nlemek i¢in 1:1 ya da 2:1
®-6:0-3 yag asitleri oran1 Onemlidir. Saglikli beslenme ve kronik hastaliklardan
korunma i¢in tiim yas donemlerinde besinlerle yag aliminin % 1-2’sinin omega-3 yag
asitlerinden saglanmasi, omega-6 ve omega-3 yag asitlerinin 5:1 oraninin korunmasi

onerilmektedir (Baeza-Jiménez vd., 2017; Anonim, 2022d).
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Omek ¢esitleri igerisinde omega-3 % 0,34 ile biitiin drneklerde ayni seviyede iken,
RGT o6rneginde omega-6 (% 2,15) ve omega-6/omega-3 orani (% 6,32) en yiiksek,
omega-9 ise CST, RGT ve MPT o6rneklerinde daha yiiksek olarak belirlenmistir.

Kurutulmus Merlot iiziim kabugunda yapilan yag asidi bilesim analizinde miristik asit
0,28 mg/kg; palmitik asit 14,24 mg/kg; stearik asit 6,44 mg/kg; elaidik asit 0,05 mg/kg;
oleik asit 24,65 mg/kg; linoleleaidik asit 0,13 mg/kg; linoleik asit 51,10 mg/kg; arasidik
asit 0,90 mg/kg; linolenik asit 0,39 mg/kg; behenik asit 0,30 mg/kg; arasidonik asit ve
0,12 mg /kg olarak saptanmistir (Giilcii vd., 2019).

138



6€T

Cizelge 4.18. Uziim kabugu ilaveli tereyag rneklerinin yag asidi bilesimi (%)

Tereyag Ornekleri | KT | AKT [ 1T | WMPT RGT CST SCT
SCFA

Biitirik Asit (C4:0) 2,36 2,36 2,43 2,63 2,49 2,38 2,42
Kaproik Asit (C6:0) 1,72 1,72 1,75 1,84 1,78 1,76 1,73
MFCA

Kaprilik Asit (C8:0) 1,09 1,10 1,11 1,14 1,12 1,13 1,10
Kaprik Asit (C10:0) 2,54 2,56 2,56 2,60 2,58 2,61 2,55
Undekanoik Asit (C11:0) 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05
Laurik Asit (C12:0) 3,13 3,15 3,15 3,17 3,16 3,19 3,13
Tridekanoik Asit (C13:0) <0,11 <0,11 <0,11 <0,11 <0,11 <0,11 <0,11
Miristik Asit (C14:0) 10,90 10,90 11,00 10,90 11,00 11,00 10,90
Miristoleik Asit (C14:1) 1,09 1,14 1,29 1,62 1,63 1,64 1,11
Pentadekanoik (C15:0) 1,10 1,10 1,10 1,13 1,13 1,14 1,10
Pentadekonoik C15:1 < 0,05 < 0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
LCFA

Palmitik Asit (C16:0) 31,50 31,50 31,70 31,80 31,70 31,90 31,40
Palmitoleik Asit (C16:1) 1,58 1,59 1,57 1,59 1,58 1,59 1,58
Margarik Asit (C17:0) 0,60 0,60 0,60 0,58 0,60 0,60 0,60
Heptadesenoseik (C17:1) 0,26 0,37 0,37 0,29 0,26 0,27 0,35
Stearik Asit (C18:0) 9,39 9,42 9,44 9,46 9,46 9,48 9,41
trans Elaidik Asit (C18:1t) 2,19 2,19 2,19 2,18 2,15 2,17 2,18
Oleik Asit (C18:1c) 20,90 21,20 21,00 21,00 21,20 21,20 21,20
trans Linolelaidik Asit (C18:2t) 0,08 0,10 0,09 0,08 0,08 0,08 0,10
Linoleik Asit (C18:2c) 2,06 2,09 2,08 2,09 2,11 2,10 2,09
trans Linolenik Asit (C18:3t) <0,05 < 0,05 <0,05 <0,05 < 0,05 < 0,05 <0,05
vy Linolenik Asit (C18:3n6) <0,05 < 0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
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Cizelge 4.19. Uziim kabugu ilaveli tereyag drneklerinin yag asidi bilesimi (%) (devam)

VLCFA KT AKT TIT MPT RGT CST SCT
Arisidik Asit (C20:0) 0,18 0,16 0,17 0,17 0,14 0,14 0,14
a-Linolenik Asit (C18:3n3) 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23
Eikosenoik (C20:1) 0,76 0,77 0,88 0,87 0,87 0,87 0,77
Heneikosanoik (C21:0) <0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 <0,05
Eikosadienoik (C20:2) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Eikosatrienoik (C20:3n6) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Behenik Asit (C22:0) 0,16 0,09 0,10 0,11 0,12 0,11 0,15
Eikosatrienoik (C20:3n3) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Erusik Asit (C22:1) 0,19 0,18 0,18 0,22 0,19 0,20 0,19
Aragidonik (C20:4) <0,05 <0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05
Trikosanoik C23:0 <0,05 <0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05
Dokosadienoik (C22:2) < 0,05 < 0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Eikosapentaenoik (C20:5)(EPA) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Lignoserik Asit (C24:0) < 0,05 < 0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05
Nervonik Asit (C24:1) 0,13 0,10 0,07 <0,05 0,05 0,05 0,11
Dokosahegzaenoik <0,08 <0,08 <0,08 <0,08 <0,08 <0,08 <0,08

(C22:6)(DHA)




Cizelge 4.20. Uziim kabugu ilaveli tereyag drneklerinin zincir uzunluguna gore yag asitleri kompoziyonunun LSD testi sonuglar1 (%)

e KT AKT TiT MPT RGT CsT SCT p
SCFA 4,08° 4,08° 4,18° 4470 4,27 4,140 4,157 -
MCEA 20,04¢ 20,14° 20,40° 20,752 20,812 20,908 20,08¢ *x
LCFA 68,640 69,142 69,128 69,152 69,222 69,478 68,992 *
VLCFA 2,08° 1,96° 2,06° 2,07 2,03° 2,03 2,02° "

4’

(*) p<0,05 diizeyinde 6nemli, (**) p<0,01 diizeyinde 6nemli, (ns) 6nemli degil. Farkli harf tagiyan ortalamalar birbirinden farklidir.
*Kisa zincirli yag asitleri (SCFA, C4:0 to C6:0); Orta zincirli yag asitleri (MCFA; C8:0 to C15:1); Uzun zincirli yag asitleri (LCFA; C16:0 to C18:3); Cok uzun zincirli yag asitleri (VLCFA, 19 karbon dan
fazla)

Cizelge 4.21. Uziim kabugu igeren tereyag: érneklerinin doymusluk derecesine gére yag asitleri kompoziyonunun LSD testi sonuglar1 (%)

Yag .

. ) KT AKT TIT MPT RGT CST T

Asitleri SC p
SAFA 64,80° 64,90 65,20 65,70? 65,40 65,60° 64,807 ns
MUFA 27,100 27,60° 27,607 27,807 27,907 28,00 27,607 ns
PUFA 2428 2 49° 2 428 2,407 2 45 2 462 248 ns
Trans Yag Asitleri 2,270 228 228 2,267 223 2242 2,292 ns

*Doymus yag asitleri (SAFA); Tekli doymamis yag asitleri (MUFA); Coklu doymamis yag asitleri (PUFA). (*) p<0,05 diizeyinde 6nemli, (**) p<0,01 diizeyinde 6nemli, (ns) dnemli degil. Farkli harf tagiyan
ortalamalar birbirinden farklidir.
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Cizelge 4.22. Uziim kabugu ilaveli tereyagi drneklerinin zincir uzunluguna gére omega yag asitleri kompoziyonunun LSD testi sonuglar

%
(
Yag .
oo KT AKT TIT MPT RGT CST SCT p

Asitleri
Omega 3 0,34 0,34% 0,34 0,34 0,34 0,34 0,342 ns
Omega 6 2,10¢ 2,13 2,12¢ 2,13 2,15% 2,142 2,130 *
Omega 9 23,61° 23,97 23,90 24,252 24,452 24,472 23,93 *x
Omega6/
Omega 3 6,18¢ 6,27° 6,245 6,27° 6,328 6,20° 6,27° **

(*) p<0,05 diizeyinde 6nemli, (**) p<0,01 diizeyinde 6nemli, (ns) 6nemli degil. Farkli harf tagiyan ortalamalar birbirinden farklidir.




4.3.5. Mineral madde bilesimi

Mineral maddeler, viicut fonksiyonlarinin yerine getirilmesi ig¢in gerekli olan,
viicudumuzun disaridan almak zorunda oldugu, dogada pek ¢ok gidada dogal olarak
bulunan, kristal ve homojen bir yapiya sahip inorganik bilesiklerdir (Alshallash vd.,
2023).

Insan hayatinin saglikli bir sekilde siirdiiriilebilmesi i¢in doku ve organlarin belirli
miktarlarda minerallere ihtiyact bulunmaktadir. Insan viicudu icin gerekli olan bu
mineraller hayvansal ve bitkisel kaynaklardan saglanmakla birlikte makro ve mikro
elementler olmak {iizere ikiye ayrilmaktadir. Makro elementler: Na (sodyum), K
(potasyum), Cl1 (Klor), Ca (kalsiyum), Mg (magnezyum), P (fosfor) ve S (kiikiirt)’dir.
Mikro elementler ise, Fe (demir), Cu (bakir), I (iyot), Co (kobalt), Se (selenyum), F
(flor) ve Zn (ginko)’dir (Kelesoglu, 2011; Ozturan & Atasever, 2018).

Uziim kabugu ilaveli tereyagi rneklerinin mineral madde degerlerine ait LSD testi
sonuglart (mg/kg) Cizelge 4.23’te verilmistir. Mineral madde degerleri 6rnek cesidi
bakimindan p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Kontrol tereyag ile kiyaslandiginda
tizim kabugu ilaveli tereyaglarinin mineral madde igerikleri daha yiiksek olarak
saptanmistir. SCT 6rneginde P ve K yiiksek cikarken, CST 6rneginde Mg, Na, Mn, Fe
ve Cu en yiiksek olarak tespit edilmistir. TIT 6rneginde S ve AKT 6rneginde Ca ve Zn
yiiksek oranda bulunmustur.

Uziim posast iyi bir mineral madde kaynagi olup Fe, Cu, Zn, Mn, Ca ve K acisindan
zengindir (Sousa vd., 2014; Boonchu vd., 2015; Kalli vd., 2018, Spinei & Oroian 2021).
Ilave edilen iiziim kabuklar1 sayesinde tereyag: drneklerinin P, K, Mg, Na, Mn, Fe, Cu,
Ca ve Zn igerikleri artmigtir. Ozellikle Antep Karasi {iziim kabugu ilaveli tereyaglarinda
Zn igerigi 16 kat ve Sultani Cekirdeksiz {iziim kabugu ilaveli tereyaglarinda K igerigi
kontrol tereyagina kiyasla 4 kat yiiksek bulunmustur. Mn ve Fe igerigi CST 6rneginde
sirastyla 19 ve 4,5 kat artmistir. AKT ve CST o6rneklerinde diislik diizeyde bile olsa B

tespit edilirken diger 6rneklerde B saptanmamustir.
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Cizelge 4.23. Uziim kabugu ilaveli tereyag: drneklerinin mineral madde degerlerine ait LSD testi sonuclar1 (mg/kg)

(rf:rl;gi?eglfl P Mg Ca Na K S Zn B Mn Fe Cu
KT 208,73f 22,11 138,209 54,470 161,809 126,60¢ 0,52 - 0,144 10,50° 3,438
AKT 161,589 44,28 329,108 42,31¢ 340,70f 136,60° 8,792 0,218 <ND 0,42°¢ 42,140 3,50°
TIiT 224,18° 35,26¢ 154,50 54,06° 398,70¢ 157,402 1,54°¢ - 0,51P 12,91¢ 5,11°
MPT 216,61¢ 41,58° 169,20° 49,664 675,30P 114,408 1,01¢ - 0,04¢ 15,279 4,21°
RGT 213,89¢ 37,17¢ 161,90¢ 49,824 592,00°¢ 127,809 1,414 - 0,15¢ 15,85¢ 5,00°¢
CST 229,56° 45,382 186,30P 70,8082 437,00¢ 117,90 2,563P 1,913<ND 2,742 47,422 6,452
SCT 271,372 35,89¢ 164,109 54,20° 696,802 140,90° 1,63¢ - 0,06¢ 16,76° 4,55¢
) - - - - - - . ] o o o

(*) p<0,05 diizeyinde 6nemli, (**) p<0,01 diizeyinde 6nemli, (ns) 6nemli degil. Farkl harf tagiyan ortalamalar birbirinden farklidir. ND: Tespit Limiti



Kurutulmus Merlot {iziimiiniin kabugunda P 18,917 mg/kg; K 10,421 mg/kg; Ca 3,124
mg/kg; Mg 1,002 mg/kg; S 1,437 mg/kg; Fe 102 mg/kg; Cu 71,2 mg/kg; Mn 14,9
mg/kg; Zn 9,5 mg/kg ve Bor 27,9 mg/kg tespit edilmistir (Giilcii vd., 2019). Erzurum ve
cevresinde siit ve siit Uriinleri ilizerine yapilan mineral madde ¢alismasinda bdlgeye ait
tereyaglarinda Ca 173,41 mg/kg; Na 93,33 mg/kg; K 213,09 mg/kg; Mg 17,53 mg/kg;
Cu 0,101 mg/kg; Fe 0,447 mg/kg; Zn 0,461 mg/kg ve Mn 0,011 mg/kg olarak
saptanmistir (Ozturan & Atasever, 2020).

Trabzon ve gevresinden toplanan halkin tiikettigi 115 tereyaginda mineral madde
analizinde sirasiyla en yiiksekten az olana dogru Na, Ca, K, Mg, Fe, Zn, Al, Se, Ba, Cu,
Cr, Mn ve Co tespit edilmistir. Tereyag1 6rneklerinde miktar araliklar1 Na, P, Ca, Mg,
Ba, Fe, Cu, Mn, Zn, Se, Co, Al ve Cr i¢in sirasiyla 80 - 9830; 23 - 476; 85 - 1703; 8,7 -
37,4, 0,06 - 0,81; 0,33 - 19,59; 0,16 - 1,93; 0,08 - 0,31, 0,20 - 4,73; 2,65 - 4,35; 0,013 -
0,094; 0,56 - 10,76; 0,24 - 4,56 mg/kg olarak belirlenmistir (Kelesoglu, 2011).

4.3.6. Biyoaktif ozellikler

Meyveler, saglik yararlar1 saglayan polisakkaritler, fenolik bilesikler, karotenoidler,
lifler, vitaminler, mineraller, yag asitleri ve biyoaktif peptitler gibi ¢ok sayida nutrasétik
bilesik agisindan zengin gidalardir (Septembre-Malaterre vd., 2018). Bu anlamda, kilo
alimi, kardiyovaskiiler hastaliklar, diyabet ve hipertansiyonu azaltmak igin belirli
miktarlarda meyve alimi Onerilmektedir. Fonksiyonel gidalar ve biyoaktif bilesikler,
bagirsak mikrobiyotasini diizenleme potansiyeline sahip olup son yillarda artan oranda
dikkat cekmektedir. Bitkisel kaynakli prebiyotik polisakkaritler ve ¢oziinebilir lifler gibi
biyoaktif bilesikler, bagirsak mikrobiyotasini diizenleyerek immiinolojik ve nérolojik

bozukluklarin gelisme riskini azaltmaktadir (Li vd., 2017).

Siit ve siit tiriinlerinde kullanilan iiziim tiirevleri faydali biyoaktif 6zellikleri sayesinde
son TUriiniin fonksiyonelligini arttirarak saglik acisindan faydali etkiler ortaya
cikarmaktadir. Siit ve siit triinlerinin antioksidan kapasitesi esas olarak sistein ve fosfat
gibi kiikiirt iceren amino asitler, A ve E vitaminleri, karotenoidler, ¢inko, selenyum,

enzim sistemleri, siliperoksit dismutaz, katalaz, glutatyon peroksidaz, siit
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oligosakkaritlerinden, fermanstasyon ve fermente {iriiniin olgunlagsmasi sirasinda

tiretilen peptitlerden kaynaklanmaktadir (Khan vd., 2019).

Fermantasyon islemi sirasinda {iretilen biyoaktif peptitlerin olusumu nedeni ile,
fermente siit Girtinleri, fermente edilmemis triinlere kiyasla daha yiiksek bir antioksidan
kapasite sunmaktadir. Bununla birlikte, yinede, genel anlamda siit ve siit iiriinlerinin
antioksidan kapasitesi dusiiktiir. Fitokimyasallar agisindan zengin olan iiziim
tiirevlerinin siit ve siit tirlinlerine takviye edilmesi ekstra faydalar saglayabilmektedir.
Siit iriinlerinin toplam fenolik icerigini ve de antioksidan aktivitesini 6nemli olgiide
artirarak tiiketiciler igin igerigi zenginlestirilmis saglik yararli tiriinler sunulabilmektedir
(Kandylis vd., 2021).

Fenolik bilesikler veya polifenoller (PP) genellikle bitkilerde ve meyvelerin kabugunda,
posasinda ve cekirdeklerinde bulunabilmektedir. Hidroksil gruplarina sahip bir veya
daha fazla aromatik halkaya sahip olan fenolik bilesikler flavonoidler veya flavonoid
olmayanlar olarak siniflandirilirlar. Flavonoidler; flavonoller, flavonlar, flavanonlar,
flavanoller, flavononlar ve antosiyaninler olarak ayrilirken fenolik asitler hidrosisinamik
asitler ve hidroksibenzoik asitler olmak tizere iki gruba ayrilmaktadir (Corréa vd.,
2019).

Gidalarda bulunan polifenoller genellikle sekerler ya da organik asitlerle konjuge
formda veya yogunlastirilmis tanen oligomerleri gibi konjuge olmayan formda

bulunmaktadir (Borgonovi vd., 2022).

Bitkilerde bulunan polifenoller, antosiyaninler gibi meyvelerin renginden ve tadindan
sorumlu olmakla birlikte birgok mikroorganizmanin gelismesini modiile etme
kabiliyetine sahip ikincil bir metabolizmanin {riinleridir (Piekarska-Radzik &
Klewicka, 2021). Polifenoller; antioksidan, antikanser, antimikrobiyal, antiinflamatuar,
antiproliferatif, ndroprotektif, hipolipemik, immiinomodiilator ve kardiyoprotektif
etkileri ile ayirt edilmektedirler (Ferreira vd., 2017; Shen vd., 2017; Williamson, vd.,
2018; Dominguez-Avila vd., 2021). Ayrica son yillarda, polifenollerin bagirsak
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mikrobiyota modiilasyonu iizerindeki etkisi, ¢esitli ¢alismalarda 6nem kazanmaktadir
(Karaman & Ozcan, 2021; Ozcan vd., 2021; Borgonovi vd., 2022).

Yapilan bir ¢alismada, nar kabugu ekstraktinin (NKE) antioksidan aktivitesi ve bunun
kimyasal ve mikrobiyolojik olarak geleneksel tereyaginda kullanimi aragtirilmigtir. Nar
kabugu ekstraktli tereyaginda toplam fenolik icerigi 327,48 mg gallik asit esdegeri/g
olarak saptanirken yapay antioksidan olan biitillenmis hidroksi toluen (BHT) ilaveli
tereyaglarindan daha yiiksek oranda (% 64,34) radikal yakalama aktivitesi tespit
edilmigtir. Nar kabugu ekstrakthi tereyaginda, onemli Ol¢iide daha diisiik peroksit
degeri, serbest yag asitleri, Troloks, Schaal degeri ve mikrobiyal popiilasyon

saptanmustir (Ebrahimian vd., 2023).

Domates kabugu ve c¢ekirdeginden olusan domates posasi giineste kurutulmasinin
sonrasinda etenolle ekstraksiyonu gergeklestirildikten sonra ¢oziicii buharlastirilmis ve
domates posasit 0zii nitrogen gazi akisinda kurutulmus ve Tunus Tereyagi’na ilave
edilmistir. Domates posasi ekstresi (DPE) 6nemli miktarda likopen ve fenolik bilesikleri
icermektedir. 400 mg DPE ekstrakti/kg ilaveli Tunus Tereyaginda, en diisiik peroksit
degerleri ortaya ¢ikmistir. 400 mg DPE ekstrakt1 ilavesi tereyaginda aroma ve kimyasal
ozelliklerinin gelisimi i¢in gerekli olan laktik bakteriler lizerinde istenmeyen bir etki
gostermemistir. Bununla birlikte, 800 mg DPE ekstrakti ilaveli tereyaglarinda yliksek
lipid peroksidasyonu saptanmistir (Abid vd., 2017).

Yesilcay pudrali tereyagr orneklerinde ABTS ve DPPH yontemleriyle yapilan
antioksidan analizlerinde 1Cso degerlerine gore iyi bir antioksidan kaynagi olduklari ve
radikal gidermede etkili olduklar1 saptanmistir. Toplam fenolik madde igerikleri yesil
cay pudra oram arttik¢a yiikselmistir. Antioksidan aktivite ve toplam fenolik madde

arasinda pozitif bir korelasyon da tespit edilmistir (Cakmake1 vd., 2018).

Kuru kayis1 ilaveli tereyagi drneklerinde tereyaginda kuru kayis1 miktar arttikca toplam
fenolik madde miktar1 da artmis olup depolama siiresi arttik¢a da toplam fenolik madde
degerleri de artis gostermistir. Kayisi ilaveli tereyagi orneklerinde DPPH degerleri,

kontrol grubu tereyagi drneklerine kiyasla daha yiiksek olup, en yiiksek DPPH degeri %
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25 kuru kayisi ilaveli tereyaglarinda tespit edilmistir. Buna paralel olarak fenolik madde

icerigi ile antioksidan kapasite birbiriyle iliskilendirilmistir (Bulut, 2019).

Kiigiik parcali peynir, tereyagi, su ve tuzdan elde edilen peynir ezmesine % 1 ve % 2
oranlarinda Miiller Thurgau cinsi beyaz iiziimiin firinda kurutulmus ve dondurularak
kurutulmus tiziim kabugu tozlar ilave edilmistir. Firinda kurutulmus {iziim kabugu tozu
ilaveli peynir ezmesi orneklerinde kuru agirlik bazinda (+) katesin 1712,5 mg/g; (-)
epikatesin 1383,3 mg/g; rutin 221,8 mg/g; toplam fenolik madde igerigi 10,1 mg
GAE/g, toplam flavonoid igerigi 0,73 mg QUE/g ve antioksidan aktivite (ABTS) 54,44
mg Trolox/g olarak tespit edilmistir (Frihbauerova vd., 2020).

% 2 - 10 oranlarinda yesil cay ekstrakti ilave edilen tereyaglarinda yesil cay icerigi
arttik¢a toplam fenolik madde igerigi % 0,01 - 0,10 GAE’ya kadar yiikselmistir. Kontrol
tereyaginda antioktidan aktivite (DPPH) tespit edilmezken yesil ¢ay oranina gore %
7,27’ten % 13,94’¢ yiikselen antioksidan aktivite saptanmistir. Toplam fenolik igerik ile
antioksidan aktivite birbirine paralel olarak artmistir (Thakaeng vd., 2020).

Toplam seker miktart

Sekerler, {liziimiin lezzetine en ¢ok katkida bulunan maddelerdir. Cogu etli meyvede,
glikoz, fruktoz ve sukroz, seker igeriginin biiyiikk bir boliimiinii olusturmaktadir.
Uziimdeki yiiksek seker konsantrasyonu, olgunlugu ve hasat zamanini tanimlayan yeme

kalitesinin 6nemli bir bilesenidir (Liang vd., 2022; Wu vd., 2023).

Cizelge 4.25°te liziim kabugu ilaveli tereyagi orneklerinin toplam seker degerlerine ait
LSD testi sonuglar1 verilmistir. Uziim kabugu ilaveli tereyagi drneklerinin toplam seker

sonuglaria gore, 6rnek ¢esidi agisindan p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

KT 6rneginde toplam seker tespit edilmezken en yiiksek seker %1,31 ile TIT &rneginde
saptanirken iiziim kabugu ilaveli tereyaglar igerisinde en diisiik toplam seker CST
orneginde belirlenmistir (Sekil 4.11). Uziimlerin hasat zamanlarindaki olgunluk

indekslerinden kaynakli tereyagi Orneklerinde toplam seker miktarinin degistigi

148



disiiniilmektedir. Ayrica iiziim ¢esidine bagli olarak degisen seker miktarlart da

tereyaglarindaki seker miktarini etkilemektedir.

Cizelge 4.24. Uziim kabugu ilaveli tereyag1 6rneklerinin toplam seker degerlerine ait
LSD testi sonuglar1 (%)

g:;Zi?eg:i Toplam Seker (%)
KT 0,00f
AKT 1,20°
TIT 1,318
MPT 0,92¢
RGT 1,03¢
CST 0,74¢
SCT 0,97¢
0 o

(*) p<0,05 diizeyinde 6nemli, (**) p<0,01 diizeyinde 6nemli, (ns) 6nemli degil. Farkli harf tagiyan ortalamalar birbirinden farklidir.

Toplam Seker
1,4 1
1,2 A = KT
) = AKT
TIiT
S 08 A =MPT
=RGT
0.6 1 =CST
04 . SCT
0.2
0 = .

Sekil 4.11. Uziim kabugu ilaveli tereyag rneklerinin toplam seker miktar

Yapilan bir ¢alismada kontrol grubu tereyaglarinda toplam seker tespit edilmezken, %
15 - 20 - 25 oranlarinda kuru kayisi ilaveli tereyag1 6rneklerinde sirasiyla % 2,61 - 3,02

ve 3,61 toplam seker tespit edilmistir. % kuru kayist miktar1 arttikca dogru orantili
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olarak seker icerigi de artmustir (Bulut, 2019). I¢lerinde Horoz Karas1 ve Trakya Ilkeren
liziim c¢esitlerinin de bulundugu 17 cesit lizimde yapilan toplam seker analizlerinde

%13,29 ila 21,42 arasinda degisen oranlarda toplam seker tespit edilmistir (Unal, 2021).
Toplam fenolik madde miktar

Uziim kabugu ilaveli tereyag drneklerinin toplam fenolik madde degerlerine ait LSD
testi sonuclar1 (mg/100 g GA) Cizelge 4.25’te verilmistir. Toplam fenolik madde igerigi

ornek ¢esidi bakimindan p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Cizelge 4.25. Uziim kabugu ilaveli tereyagi orneklerinin toplam fenolik madde
degerlerine ait LSD testi sonuglar1 (mg/100 g GA)

Tereyag Toplam Fenolik Madde
Ornekleri (mg/100 g GA)

KT 2,508¢

AKT 5,808"

TIiT 6,548°

MPT 4,914

RGT 5,864°

CST 3,695°

SCT 6,208%

P *%

(*) p<0,05 diizeyinde dnemli, (**) p<0,01 diizeyinde 6nemli, (ns) 6nemli degil. Farkli harf tagiyan ortalamalar birbirinden farkhidir.

En yiiksek toplam fenolik icerik 6,548 mg/100 g GA ile TIT 6rneginde belirlenirken
bunu sirasiyla SCT, RGT ve AKT o&rnekleri takip etmistir. En diisiik toplam fenolik
madde igerigi kontrol tereyaginda saptanirken ilave edilen tiziim kabuklari tereyagi

orneklerinde toplam fenolik ve biyoaktif bilesen igerigini arttirmistir (Sekil 4.12).
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Toplam Fenolik Madde
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Sekil 4.12. Uziim kabugu ilaveli tereyag1 6rneklerinin toplam fenolik madde miktar

Toplam flavonoid miktar:

Flavonoidler, fenolik hidroksil igeren iki benzen halkasindan (A ve B) olusan C6-C3-C6
iskeletine dayanan genis bir bilesik smifidir ve flavonoidlerin izomerleri ve bunlarin
hidrojene indirgeme iiriinlerini kapsamaktadir (Chen vd., 2021). Bir¢cok flavonoid,
bitkilerde hidroksil, metoksil, metil veya glikosil siibstitisyon modelleri yolu ile
sekillenmekte ve bunlarin ¢ogu, ciceklerin, yapraklarin, govdelerin veya koklerin
vakuollerinde sekerle birlesen glikozitler veya karbon bazli gruplar olarak bulunurken

bir kismi1 da serbest formda yer almaktadir (Iwashina, 2000).

Farmakolojik olarak, flavonoidlerin sadece kardiyovaskiiler ve sindirim sistemi
tizerinde degil, aynm1 zamanda antioksidan, antiinflamatuar, antibakteriyel, antiviral,
antikanser, antitimor ve hepatoprotektif fonksiyonlar tizerinde de bir dizi fizyolojik ve

farmakolojik aktivite sergiledigi ortaya konmustur (Huang vd., 2016; Xiong vd., 2023).

Uziim ve tiirevlerinde bulunan antosiyaninler, flavan-3-oller, flavonoller ve stilbenler
fonksiyonel 6zellikleri (antioksidan, antiinflamatuar, antimikrobiyal ve antikarsinojenik

aktiviteler) nedeni ile en ¢ok arastirilan fenolik bilesiklerdir (Kandylis vd., 2022).

Cizelge 4.26’da iiziim kabugu ilaveli tereyagi orneklerinin toplam flavonoid igerigi
degerlerine ait LSD testi sonuglar1 yer almaktadir. Ornek ¢esidi bakimindan toplam

flavonoid igerigi p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.
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Cizelge 4.26. Uziim kabugu ilaveli tereyagi orneklerinin toplam flavonoid miktari
degerlerine ait LSD testi sonuglar1 (mg/100 g Que)

Tereyag Toplam Flavonoid
Ornekleri Miktar1 ( mg/100 g Que)
KT 1,606¢
AKT 25,7082
TIiT 25,3682
MPT 8,985"
RGT 5,185°
CST 5,128°
SCT 5,787
D Hok

(*) p<0,05 diizeyinde 6nemli, (**) p<0,01 diizeyinde 6nemli, (ns) onemli degil. Farkli harf tagiyan ortalamalar birbirinden farklidir.

En yiiksek toplam flavonoid igerigi AKT ve TIT 6rneginde tespit edilmistir (Sekil 4.13).
Kontrol grubuna kiyasla AKT orneginde 16 kat fazla bulunan toplam flavonoid igerigi
tereyaglariin fitokimyasal igerigini olduk¢a zenginlestirmistir. Kirmiz1 - mor renkli
tiziim kabuklarinda toplam flavonoid igerigi daha yiiksek iken Red Globe, Crimson
Seedless ve Sultani Cekirdeksiz Uliziim kabugu igeren tereyaglarinda kontrol
tereyaglarma kiyasla 3 kat fazla flavonoid igerigi saptanmistir. Red Globe ve Crimson
Seedless tiztimleri renkli Uiziimler olup iiziim kabuklarinda tekdiize renk olmayip
beyazdan pembe-kirmiziya kadar renk dalgalanmalar1 saptanmistir. Kabuklardaki bu
renk degisimlerini etkiyen flavonoid igerigi tereyaglarinin toplam flavonoid igeriginin
daha diisiik olmasina neden olmustur. Ozellikle Antep Karasi ve Trakya ilkeren
tiztimlerin olgunluk indisleri yiiksek ve kabuklari daha koyu, tekdiize ve uniform bir
mor renkte tespit edilmistir. Bu sayede antosiyanin igeriklerinin daha yiiksek oldugu
diistintilmektedir. Ayrica {ziimlerin yetistirildikleri bolgeler, tiziim gesitleri ve
tiziimlerin olgunluk indislerinin de lizim kabugunun renk degisimini etkileyen fenolik
bilesikler iizerinde etkili oldugu diisiiniilmektedir. Bilindigi iizere fenolik bilesikler
organik asit ve seker bilesenleriyle intereaksiyon halinde olup olgunluk zamanlarina

gore lizimlerde icerikleri degismektedir.
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Sekil 4.13. Uziim kabugu ilaveli tereyagi drneklerinin toplam flavonoid miktar1

2,2’-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radikal siipiiriicii aktivite yontemiyle toplam
antioksidan aktivite

Uziim ve tiirevlerinden elde edilen fenolik ve flavonoid bilesiklerin en dikkate deger
biyoaktivitesi antioksidatif Ozellikler olup serbest radikallerin temizlenmesi, lipid
oksidasyonunun inhibisyonu, hidroperoksit olusumunun azaltilmasi vb. dahil olmak
izere genis ¢apta incelenmistir (Marchiani vd., 2016b; Giilcii vd, 2019; Frithbauerova
vd., 2020).

Cesitli {liziimlerden veya tiziimiin farkli kisimlarindan ekstrakte edilen fenolik
bilesiklerin antioksidan kapasitelerini degerlendirmek icin 1,1-difenil-2-pikrihidrazil
(DPPH) ve 2,2’-azino-bis-(3-etilbenzotiazolin-6-siilfonik asit) (ABTS) kullanilan
yontemlerden bazilaridir (Xia vd., 2010; Ozcan vd., 2017).

Cizelge 4.27°de iizim kabugu ilaveli tereyagi oOrneklerinin toplam antioksidan
aktivitelerinin (DPPH) ICso degerlerine ait LSD testi sonuglari (ICso(g/mL)) yer
almaktadir. Ornek ¢esidi agisindan p<0,01 diizeyinde énemli, depolama siiresi ve drnek
cesidi x depolama siiresi interaksiyonu agisindan toplam antioksidan aktivite (DPPH)
onemsiz bulunmustur (p>0,05). AKT ve TIT &rnekleri en yiiksek antioksidan aktivite

gostermistir (Sekil 4.14). Depolama siiresi boyunca aktioksidan aktivite dnemli bir
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degisim gostermemistir. Uziim kabuklar1 ilavesi tereyagi orneklerinin antioksidan

kapasitesini arttirarak fonksiyonelligi gelistirilmis ¢esnili tereyaglar1 elde edilmistir.

Cizelge 4.27. Uziim kabugu ilaveli tereyag: &rneklerinin toplam antioksidan
aktivitelerinin (DPPH) 1Cso degerlerine ait LSD testi sonuglar1 (1Cso(g/mL))

Tereyag
(")rne)l:egrli N DPPH
KT 6 0,587
AKT 6 0,189¢
TIiT 6 0,169°
MPT 6 0,405
RGT 6 0,363¢
CST 6 0,487°
SCT 6 0,437%
Depolama Siiresi (Giin)
1 21 0,365%
90 21 0,388
Anova
Ornek **
Depolama Siiresi (D) Ns
OxD Ns
Hata 28

(*) p<0,05 diizeyinde dnemli, (**) p<0,01 diizeyinde 6nemli, (ns) 6nemli degil. Farkli harf tagiyan ortalamalar birbirinden farklidir.
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Sekil 4.14. Depolama siiresince liziim kabugu ilaveli tereyagi orneklerinde DPPH
yontemiyle toplam antioksidan aktivite degerlerinin degisimi

2,2’-azinobis(3-etilbenzotiazolin-6-siilfonat  (ABTS) radikal siipiiriicii ~ aktivite

yontemiyle toplam antioksidan aktivite

Siit ve siit tirtinlerinin antioksidan 6zelliklerinin kiikiirt iceren amino asitler, vitaminler,
enzimler, peptitler ve oligosakkaritlerin varligindan kaynaklandigi belirtilmektedir
(Atmaca, 2004; Usta & Yilmaz-Ersan, 2013; Alenisan vd., 2017; Egger & Ménard,
2017; Khan vd., 2019).

Cizelge 4.28’de 1iizim kabugu ilaveli tereyagi Orneklerinin toplam antioksidan
aktivitelerinin (ABTS) ICso degerlerine ait LSD testi sonuglart (ICso(g/mL)) yer
almaktadir. Ornek cesidi, depolama siiresi ve &rnek ¢esidi x depolama siiresi
interaksiyonu agisindan toplam antioksidan aktivite (ABTS) p<0,01 diizeyinde énemli
bulunmustur. AKT ve TIT 6rneklerinin iyi bir antioksidan aktivite gosterdikleri tespit
edilmistir (Sekil 4.15). Depolama siiresi boyunca 1Cso degeri artarak antioksidan
kapasite diisiisii tespit edilmistir. Ilave edilen {iziim kabugu cesitleri tereyag
orneklerinde antioksidan aktivite sergileyerek kontrol tereyagilarina kiyasla {iziim

kabugu ilaveli tereyaglarinin antioksidan igerikleri zenginlesmistir.
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Tereyagi oOrneklerine ilave edilen iizim kabuklar1 biyoaktif 6zellikler gostererek
tiriinlerin toplam fenolik icerigini arttirmis ve antioksidan kapasitenin yiikselmesini
saglamistir. Antioksidan aktivitenin artmasiyla birlikte 6rneklerde lipid oksidasyonu
onlenerek oksidasyon stabilitesi saglanmistir. Orneklerde peroksit degeri tespit
edilmezken serbest yag asitliginde depolama siiresi boyunca azalma ve stabilite

saglanmistir.

Yapilan bir ¢alismada radikal giderme metodlar1 ABTS, DPPH ve DMPD (N,N' -
Dimetil-1,4-fenilen diamonyum diklorid) kullanilarak yesil c¢ay pudrast ilaveli
tereyaglarinda ICsp degerleri tespit edilmistir. 1Csp degerlerine gore yine yesil cay
pudrasi ilaveli tereyaglarmmin iyi bir antioksidan Ozellik gosterdikleri ve radikal
giderdikleri saptanmistir. Bu yontemlerde 60. giinden sonra az da olsa antioksidan

kapasite azalig1 saptanmistir (Cakmake1, 2018).

Cizelge 4.28. Uziim kabugu ilaveli tereyagi &rneklerinin toplam antioksidan
aktivitelerinin (ABTS) 1Cso degerlerine ait LSD testi sonuglart (1Cso(g/mL))

Ornckdon N ABTS
KT 6 0,851?
AKT 6 0,113¢
TiT 6 0,101¢
MPT 6 0,261°
RGT 6 0,271°
CST 6 0,372°
SCT 6 0,269°¢
Depolama Siiresi (Giin)
1 21 0,278P
90 21 0,3612
Anova
Ornek 6 *%
Depolama Siiresi (D) 1 *x
OxD 6 *%
Hata 28

(*) p<0,05 diizeyinde dnemli, (**) p<0,01 diizeyinde 6nemli, (ns) 6nemli degil. Farkli harf tagiyan ortalamalar birbirinden farklidir.
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Sekil 4.15. Depolama siiresince liziim kabugu ilaveli tereyagi Orneklerinde ABTS
yontemiyle toplam antioksidan aktivite degerlerinin degisimi

Fenolik bilesenlerin icerigi

Fenolik bilesikler, iiziimden iiretilen meyve suyu, sira, pekmez vb. gibi iriinlerin
renginden sorumlu biyoaktif maddelerdir. Bununla birlikte, bu iiriinlerin fenolik profili,
lizim tiird, tizim ¢esidi, ekim yeri, kiiltiir sistemi, iklim, toprak, fenolik bilesiklerin
ekstraksiyon yontemi ve kullanilan islem tiirinli igeren sayisiz faktore bagl
bulunmaktadir. Bu profiller, liziimiin hasadi ile baslayan ve siire¢ boyunca devam eden
kimyasal ve enzimatik reaksiyonlar ile olgunlagsma ve depolanmadan etkilenmektedir
(Garrido & Borges, 2013).

Uziim ve tiirevlerinden elde edilen fenolik bilesiklere yonelik artan ilgi, antioksidan,
kalp koruyucu, antikanser, antiinflamasyon, antiaging ve antimikrobiyal 6zellikler gibi
insan saglig1 yararlan ile baglantili biyolojik aktivitelerine odaklanmaktadir (Xia vd,
2010).

Genel olarak, {iziim kabugunun, ¢esit ve yetistirme kosullarinin bir fonksiyonu olarak

fenolik bilesimi biiylik olgiide degisebilse de, liziim kabugu ve {iziim tanelerinde en

yiiksek miktarda tanen igermekte ve bu tanenler, daha yiiksek bir polimerizasyon
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derecesine ve daha yiiksek miktarda galat icerigine sahip olarak diger iiziim
fraksiyonlarindan farklilik goéstermektedir. Katesin, epikatesin ve epikatesin gallat,
iziim kabugu tanenlerinin ana bilesenleridir, ancak gallokatesin ve epigallokatesin de
diisiik miktarlarda bulunmaktadir (Yilmaz & Toledo, 2004). Kirmizi tiziimiin renginden
sorumlu olan tiziim kabugundaki antosiyaninler arasinda delfinidin, cyanidin, petunidin,
peonidin ve malvidin 3-glukozitler, 3-(6-asetil)-glukozitler, 3-(6-p-kumaroil)-
glukozitler, peonidin ve malvidin 3-(6-caffeoyl)-glukozit ve baz1 piruvatlar
bulunmaktadir (Monagas vd., 2006; Pinelo vd., 2006).

Quercetin ve kaempferol glukozitler ve glukuronidler, gallik asit ve onun glukozitleri,
resveratrol, kaftarik ve kutarik asit tiziim kabuklarinin fenol bilesimini tamamlamaktadir
(Pascual-Marti vd., 2001). Kirmizi kabuklarda antosiyaninlerin ve beyaz iiziim
kabuklarinda viteksin benzeri minér fenol varligi disinda, kirmizi ve beyaz iliziim
kabuklarinda fenolik bilesim bakimindan biiyiik 6lgiide farkliliklar bulunmamaktadir
(Borbalan vd., 2003).

Cizelge 4.29°da iiziim kabugu ilaveli tereyagi 6rneklerinin fenolik bilesen degerlerine
ait LSD testi sonuglar1 (mg/kg) yer almaktadir. Ornek ¢esidi bakimindan fenolik bilesen

icerigi p<0,01 diizeyinde 6nemli saptanmustir.

Uziim kabugu ilavesi tereyagi orneklerinin fenolik bilesen igerigini arttirmustir.
Ozellikle kirmizi - mor renkli {iziim cesitlerini iceren tereyaglarinda fenolik bilesen
icerigi daha yiiksek ¢ikmistir. Uziim kabuklarinda belirlenen fenolik bilesen igerikleri
de kargilastiildiginda Antep Karasi ve Trakya Ilkeren iiziim kabuklarinda fenolik
bilesen icerigi daha yiiksek ¢ikmustir. Uziim kabuklari ile iiziim kabugu ilaveli tereyag1
orneklerinin fenolik bilesen igerikleri benzer sonuglar gdstermistir. Koyu kirmizi mor

renkli tiztim kabuklarinda daha yiiksek fenolik bilesen igerikleri tespit edilmistir.

RGT ve CST o6rneklerinde gallik asit; AKT ve TIT de protokatesik asit; AKT drneginde
Klorojenik, vanilik ve kafeik asit; CST orneginde siringik asit, kuersetin ve katesin;
TIT de 2,5 dihidroksi asit ve rutin; MPT &rneginde epikatesin ve RGT’de p-kumarik
asit yiiksek diizeyde tespit edilmistir.
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Yapilan bir ¢aligmada 21 giinliikk depolama boyunca toplam fenolik igerik Moscato
tizim kabugu unlu yogurtlarda 12,88 - 12,94 ng GAE/g; Chardonnay {liziim kabugu unlu
yogurtlarda 13,96 - 14,37 ug GAE/g; Pinot noir liziim kabugu unlu yogurtlarda 15,83 -
15,25 ng GAE/g araliginda tespit edilmis olup kontrol grubu yogurtlara kiyasla toplam
fenolik madde igerigi artmistir. Bu yogurtlarin fenolik bilesenleri incelendiginde gallik
asit 2,7 pg/g ile Chardonnay {iziim kabugu unlu yogurtlarda, protokatesik asit biitiin
yogurt gesitlerinde ayni seviyede iken, prosiyanidin B1 ve 2,3,4 trihidroksibenzoik asit
sadece Pinot noir liziim kabugu unlu yogurtlarda, epikatesin Moscato ve Chardonnay
tizim kabugu unlu yogurtlarda ve biitiin yogurt ¢esitlerinde rutin 3,1 - 5,3 pg/g,
kuersetin 4,6 - 9,9 pug/lg arahiginda degismistir (Marchiani vd., 2016b).
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Cizelge 4.29. Uziim kabugu ilaveli tereyag1 drneklerinin fenolik bilesen degerlerine ait LSD testi sonuglar1 (mg/kg)

:'I'ereyagl. Gal!ik Protokgtesik Kloroj_enik Sirin_gik 2,5 dihi_droksi Vani_lik Kafgik Epika_tesin p-Kumarik Rutin | Kuersetin | Katesin
Ornekleri Asit Asit Asit Asit Asit Asit Asit Asit Asit
KT 0,106" 0,023¢ 0,022° 0,052¢ 2,708¢ 0,0109 | 9,767¢ 2,402¢ 0,001f 0,0899| 0,418 | 0,0459
AKT 0,077¢ 0,0412 0,465% 0,073¢ 1,8119 0,8278 | 22,2552 0,550 0,002 1,521 0,240° | 0,656°
TiT 0,089¢ 0,0392 0,044¢ 0,054¢ 5,2142 0,786 | 17,160° 9,736" 0,057° 2,539 0,026¢ 0,058f
MPT 0,097¢ 0,034° 0,020° 0,077° 4,164¢ 0,468¢ | 18,171° 13,3072 0,027¢ 0,467 0,386° | 0,068°
RGT 0,1322 0,029¢ 0,076° 0,038° 3,769¢ 0,054" | 3,116Y 0,1329 0,0832 0,174¢| 0,344 | 0,123°
CST 0,1332 0,036" 0,043¢ 0,3142 4,396° 0,176 [ 3,830 0,456° 0,045¢ 0,607¢] 3,018 | 2,675
SCT 0,0874 0,0224 0,049¢ 0,075 2,186" 0,071¢ | 4,467¢ 0,389f 0,049¢ 0,163 0,131F | 0,091¢
P - - * * * e ok o - - ok -

(*) p<0,05 diizeyinde onemli, (**) p<0,01 diizeyinde 6nemli, (ns) 6nemli degil. Farkli harf tagiyan ortalamalar birbirinden farklidir.




4.3.7. Duyusal ozellikler

Tiketicilerin duyusal tercih yonelimine iligkin arastirmalarda, gida iirliniiniin se¢iminde
gidalarin olas1 saglik yararlariin disinda lezzetinin daha o6nemli oldugu ortaya
konulmustur (Tuorila & Cardello, 2002; Cruz vd., 2009).

Birgok arastirma, eklenen iiziim tiirevlerinin (liziim suyu, kabuk, c¢ekirdek, posa vb.)
miktarinin tiiketicilerin kabulii i¢in ¢ok 6nemli oldugunu ortaya koymakatdir (Temiz &
Yesilsu, 2010; Ayar vd., 2018; Nascimento vd., 2018; Vital vd., 2018). Genel olarak,
panelistler tarafindan en yiiksek puanlar1 diisiik konsantrasyonda ilave edilen {iziim
tirevleri almistir. Bu nedenle, tereyaginin duyusal ozelliklerini olumsuz etkilemeden
antioksidan 6zelliklerinde iyilestirme talebini karsilayacak iiziim tiirevi ilavesi i¢in ideal
konsantrasyonu belirlemek amaciyla ©6n laboratuvar ¢aligmalarinin yapilmasi

gerekmektedir.

Uziim ve tiirevleri, eksi, buruk tat, meyvemsi ve sarabimsi aroma, artan asitlik gibi
bircok tat bilesenine sahip oldugundan, yogurtlarin ve diger fermente siit liriinlerinin
nihai duyusal 6zelliklerini 6nemli 6l¢giide etkilemesi beklenmektedir. Yogurtlarda, tizim
kabugu unu kullanimi, yogurtlarin ugucu bilesiklerini 6nemli Olglide etkilemektedir

(Marchiani vd., 2016b).

Tereyagi orneklerinde Kantitatif Tanimlayict Analiz (QDA) kapsaminda aromatik tatlar,
temel tatlar, tekstiirel degerler ve genel duyusal 6zelliklerinde; aromatik tatlar, temel
tatlar, tekstiirel degerler 1 - 15 puan araliginda, tiiketici begenisi degerleri 1 - 9 puan

araliginda, satin alma niyeti ise 1 - 5 puan araliginda degerlendirilmistir.

Aromatik tatlar kapsaminda yapilan duyusal analiz tablosunda yer alan pismis kiikiirt
tadi, patates tadi, bayat tat, taneli yapi, giines 15181 aromasi, naftalin, mumsu yapi, nutty
(findigimst ve cevizimsi), hayvanimsi tat, kire¢cimsi, metalik tat, Kimyasal tat, yabanci
aroma Ozellikleri tespit edilmemistir. Temel tatlar kapsaminda yapilan duyusal analiz
tablosunda yer alan aci, umami, dilde karbonat tadi, buruk tat, bitkisel yag tadi, okside

tat, alkol tadi, biitirik asit tadi1 6zellikleri saptanmamustir. Tekstiirel 6zellikler tablosunda
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yer alan yag sizintisi Ozelligi depolama siiresi boyunca tereyagi oOrneklerinde

saptanmamuistir.

Uziim kabugu ilaveli tereyagi oOrneklerinin Kantitatif Tanimlayict Analiz (QDA)
kapsaminda elde edilen belirgin “aromatik tatlar” degerlerine ait LSD testi sonuglari
Cizelge 4.30 ve Cizelge 4.31°de verilmistir. Uziim kabugu ilaveli tereyag1 érneklerinin
aromatik tatlar degerlendirilme sonuglarina gore, 6rnek ¢esidi, depolama siiresi ve 6rnek
¢esidi x depolama siiresi interaksiyonu agisindan peynirimsi, meyvemsi ve tatlimsi

aroma parametreleri p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Depo kokusu ve maya/kiif parametrelerinde 6rnek ¢esidi ve depolama siiresi agisindan
farklilik bulunmamis (p>0,05) olup, drnek ¢esidi ve depolama siiresi interaksiyonu
bakimindan p<0,05 diizeyinde onemli bulunmustur. Uziim aromasi Ornek ¢esidi
bakimindan p<0,01 diizeyinde 6nemli saptanirken, depolama siiresi ve drnek ¢esidi ve

depolama siiresi interaksiyonu bakimindan p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Pismis siit tadi, asetaldehit tadi ve ¢cimenimsi tat parametrelerine gore, 6rnek cesitlerinde
farklilik saptanmazken (p>0,05), depolama siiresi p<0,05 diizeyinde Onemli, 6rnek
cesidi ve depolama siiresi interaksiyonu bakimindan p>0,05 diizeyinde Onemsiz

bulunmus olup farklilik tespit edilmemistir.

Kremsi tat ve tereyagimsi aroma bakimindan 6rnek ¢esitleri arasindaki farklilik p<0,05
diizeyinde 6nemli bulunurken, depolama siiresi agisindan kremsi tatta p>0,05 diizeyinde
onemsiz bulunmus ve donem siiresi boyunca farklilik tespit edilmemistir. Tereyagimsi
aromada ise depolama siiresi boyunca p<0,01 diizeyinde farklilik saptanmistir. Kremsi
tat ve tereyagimsi aroma bakimindan 6rnek g¢esidi ve depolama siiresi interaksiyonu

p<0,05 diizeyinde 6nemli saptanmustir.

Pismis siit tadi, asetaldehit tadi, ¢imenimsi tat, depo kokusu, maya/kiif sirasiyla 0,36 -
0,61; 3,64 - 4,04; 0 - 0,75; 0 - 0,11; O - 0,14 araliginda puanlanirken 6rnek cesitleri
arasinda farklilik tespit edilmemistir. Kremsi tat ve tereyagimsi aroma en yiiksek sirasi

ile 11,50 ve 11,29 puanla kontrol tereyagi orneklerinde saptanmis olup iiziim kabugu
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ilaveli tereyagi ornekleri daha diisiik puan alarak ayni grupta yer almistir. En yiiksek
meyvemsi aroma ve liziim aromasi kontrol tereyagi hari¢ diger 6rnek gesitlerinde tespit
edilmis olup 6rnekler ayni grupta bulunmaktadir. Peynirimsi aroma iz diizeyde 0,71
puan ile TIT o&rneginde tespit edilirken diger Orneklerde 0 puan alarak
duyumsanmamigtir. Tatlims1 aroma en yiiksek TIT ve AKT &rneklerinde tespit
edilmistir. Depolama siiresi boyunca depo kokusu ve maya/kiif tadi algilanmamaistir.
Meyvemsi aroma ve iliziim aromasi depolama siiresi ilerledik¢e artis gostermistir.

Aromatik tatlar agisindan belirgin farkliliklar tespit edilmemistir.

Uziim kabugu ilaveli tereyagi orneklerinin Kantitatif Tamimlayici Analiz (QDA)
kapsaminda elde edilen belirgin “temel tatlar” degerlerine ait LSD testi sonuglari
Cizelge 4.32°de verilmistir. Eksi tat, 6rnek ¢esidi bakimindan p<0,05, depolama siiresi
p<0,01 diizeyinde 6nemli, 6rnek cesidi ve depolama siiresi interaksiyonu bakimindan
p<0,05 diizeyinde 6nemli olarak tespit edilmistir. Tathi ve fermente olmus tat, 6rnek
¢esidi bakimindan p<0,01 ve depolama siiresi p<0,05 diizeyinde 6nemli, 6rnek ¢esidi ve
depolama siiresi interaksiyonu bakimindan p<0,05 diizeyinde Onemli olarak

saptanmistir.

Uziim kabugu ilaveli tereyagi orneklerinin temel tatlar degerlendirilme sonuglarma
gore, ornek cesidi, depolama siiresi ve drnek ¢esidi x depolama siiresi interaksiyonu
acisindan diasetil tad1 ve siit yag1 parametreleri p<0,05 diizeyinde énemli saptanmuistir.
Eksi tat, 9,81 puan ile en yiiksek RGT o6rneginde, en diisiik ise 7,75 puan ile AKT
orneginde bulunmustur. Depolama siiresi boyunca eksi tat, 1. giin 7,74 puandan 90. giin

10,35 puana kadar artmistir.

Kontrol tereyagi grubu harig¢ {iziim kabugu ilaveli tereyagi 6rneklerinin hepsinde daha
yiiksek oranda ve ayni grupta tath tat tespit edilmistir. En yiiksek fermente olmus tat,
MPT o6rneginde 9,32 puan ile saptanirken, AKT o6rneginde 6,64 puan ile en distiik
olarak belirlenmistir. Diasetil ve siit yag1 tadi, en yiiksek KT 6rneginde bulunurken en
diisiik MPT oOrneginde tespit edilmistir. Depolama siiresi boyunca eksi tat, fermente

olmus tat ve diasetil tad1 artis géstermistir.
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Uziim kabugu ilaveli tereyagi orneklerinin Kantitatif Tammlayici Analiz (QDA)
kapsaminda elde edilen belirgin “tekstiirel” degerlerine ait LSD testi sonuglar1 Cizelge
4.33 ve Cizelge 4.34’te verilmistir. Uziim kabugu ilaveli tereyag1 6rneklerinde parlaklik
ve piriizsiizlik degerleri, Ornek ¢esidi bakimindan p<0,05 diizeyinde Onemli
bulunurken, depolama siiresi agisindan p<0,01 diizeyinde énemli saptanmigtir. Ornek
cesidi ve depolama siiresi interaksiyonu bakimindan ise p<0,05 diizeyinde Onemli

oldugu belirlenmistir.

Orneklerin tekstiirel degerlerinden opaklik, sar1 renk, kirmizi-pembe renk ve
yapigkanlik parametreleri duyusal olarak degerlendirildiginde 6rnek ¢esidi bakimindan
p<0,01 diizeyinde 6nemli bulunurken, depolama siiresi acisindan p<0,05 diizeyinde
onemli tespit edilmistir. Ornek ¢esidi ve depolama siiresi interaksiyonu bakimindan
p<0,05 diizeyinde dnemli oldugu belirlenmistir. Tereyag: 6rneklerinde gézenekli yapi,
kumlu yap1 ve akicilik 6rnek ¢esidi, depolama siiresi ve drnek ¢esidi x depolama siiresi
interaksiyonu agisindan p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Orneklerdeki
yayilabilirlik parametresi ornek ¢esidi, depolama siiresi agisindan p<0,05 diizeyinde
onemli bulunurken ornek cesidi x depolama siiresi interaksiyonu ag¢isindan farklilik

tespit edilmemistir (p>0,05).

Uziim kabugu ilaveli tereyag orneklerinde duyusal degerlendirilmesi yapilan tekstiirel
ozelliklerinden i¢ yapigkanlik, tanecikli/parcali yapi, partikiil biiyiikliigii 6rnek cesidi
bakimindan p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunurken, depolama siiresi agisindan farklilik
tespit edilmemis (p>0,05) olup 6rnek ¢esidi x depolama siiresi interaksiyonunda p<0,05
diizeyinde farklilik saptanmistir. Pihtili yapi, agiz kaplama, erime, yag kalintisi,
kalinlik parametrelerinde Ornek ¢esidi, depolama siiresi agisindan farklilik
saptanmamistir (p>0,05). Pihtili yap1 ve agiz kaplama degerlerinde 6rnek cesidi x
depolama siiresi interaksiyonu agisindan p<0,05 diizeyinde farklilik bulunurken, erime,

yag kalintis1 ve kalinlik agisindan farklilik tespit edilmemistir (p>0,05).
Tekstiirel Ozelliklerden biri olan parlaklik degeri, 11,96 puan ile en yiiksek KT

orneginde saptanirken en diisiik deger 8,59 puan ile MPT 6rneginde belirlenmistir. En

diisiik opaklik 5,79 puan ile TIT 6rneginde tespit edilmistir. Sar1 renk, en yiiksek SCT
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ve KT o6rneklerinde olup AKT, TiT ve MPT &rneklerinde belirlenmemistir. Kirmizi-
pembe renk, en yiiksek AKT ve TIT 6rneklerinde olup KT ve SCT 6rneklerinde
saptanmamustir.  Piirlizstizlik acisindan  kontrol grubu tereyagi Ornekleriyle
karsilastirildiginda tiztim kabugu ilaveli tereyagi 6rnekleri arsinda yiiksek bir puan farki
olmamigtir. Gozenekli ve pihtili yap1 parametrelerinde 6rnek cesitleri arasinda farklilik
bulunmanustir. Yapiskanlhk degeri; TiT, RGT, CST ve SCT &6rneklerinde en yiiksek
oranda tespit edilirken Ornek ¢esitleri ayni grupta yer almaktadir. Yayilabilirlik
parametresi, TIT &rneginde 10,21 puan ile en yiiksek degerini almustir. I¢ yapiskanlik,
en yiksek 11,04 puan le SCT 6rneginde, en diisiik 8,36 ile KT 6rneginde belirlenmistir.
KT o6rneginde tanecikli/pargalt yap1 tespit edilmezken 1,64 puan ile AKT o6rneginde
daha yiiksek deger almigtir. Tanecikli/par¢ali ve kumlu yap1 6zellikleri yok denecek
kadar az olup ornek cesidi acisindan 0 - 0,90 puan aralifinda ¢ok diisiik puanlar

almislardir.

Ornek ¢esidi bakimindan erime, kalinlik, yag kalntis1 ve agiz kaplama agisindan
farklilik saptanmamustir. Ornek cesitleri arasinda partikiil biiyiikliigii, 0 - 3,50 arasinda
degismekte olup belirgin bir farklilik tespit edilmemistir. KT (7,54) 6rnegine kiyasla
tizim kabugu ilaveli tereyagi orneklerinde (10,70) akicilik parametresi daha ¢ok
begenilmistir. Depolama siiresi boyunca tekstiirel ozellikler igerisinden parlaklik,
opaklik, sar1 renk, kirmizi-pembe renk, piirtizsiizliik degerleri artmistir. Gozenekli yapa,
yapiskanlik, yayilabilirlik, i¢ yapiskanlik, tanecikli/parcali yapi, pihtili yapi, erime,
partikiil buytikligl, kalinlik, yag kalintisi, ve agiz kaplama parametrelerinde depolama

stiresi boyunca farklilik saptanmamastir.

Uziim kabugu ilaveli tereyagi orneklerinin hedonik skala kapsaminda elde edilen
belirgin “tiiketici begenisi” degerlerine ait LSD testi sonuclar1 Cizelge 4.35 ve Cizelge
4.36’da verilmistir. Uziim kabugu ilaveli tereyagi oOrneklerinin duyusal begeni
degerlerine ait LSD testi sonuglar1 incelendiginde dis goriiniis, tat, krema tadi, yap1 ve
tekstiir, kremamsilik, genel kabul edilebilirlik 6zellikleri; 6rnek ¢esidi, depolama siiresi
ve ornek ¢esidi x depolama siiresi interaksiyonu agisindan p<0,05 diizeyinde onemli

bulunmustur. Renk degeri, ornek c¢esidi bakimindan p<0,01 diizeyinde farklilik
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belirlenirken, depolama siiresi ve Ornek ¢esidi x depolama siiresi interaksiyonu

acisindan p<0,05 diizeyinde 6nemli oldugu saptanmastir.

Tiketici begenisi degerlerinden biri olan kokuda; ornek cesidi ve Ornek ¢esidi x
depolama siiresi interaksiyonu agisindan farklilik olmayip (p>0,05), depolama siiresi
bakimindan p<0,05 diizeyinde farklilik belirlenmistir. Tereyagi 6rnekleri aroma, diasetil
aromasi, sikilik, satin alma niyeti acisindan incelendiginde ornek c¢esidi, depolama
stiresi bakimindan farkhilik saptanmamis ve Ornek c¢esidi x depolama siiresi

interaksiyonu p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Tiiketici begenisi parametrelerinden olan eksilikte; 6rnek ¢esidi ve ornek cesidi x
depolama siiresi interaksiyonu acisindan farklilik diizeyi p<0,05 olup, depolama
stiresinde p<0,01 diizeyinde farklilik belirlenmistir. Piirlizsiizliik, 6rnek ¢esidi ve 6rnek
cesidi x depolama siiresi interaksiyonu bakimindan p<0,05 diizeyinde farkli olup
depolama siiresi olarak p>0,05 diizeyinde farklilik saptanmamistir. Aftertaste
(yutmadan sonraki 30 saniye - 1 dakika arasindaki hissedilen tat ve aroma) 6zelliginde
ornek ¢esidi acisindan p>0,05 diizeyinde farklilik duyumsanmazken, depolama siiresi ve
ornek cesidi x depolama siiresi interaksiyonu bakimindan p<0,05 diizeyinde farklilik

bulunmustur.

Ornek ¢esidi bakimindan tiiketici begenisi degerleri incelendiginde, renk ve dis goriiniis
degerleri 9,0 puan ile en yiiksek degeri KT 6rneginde alirken, MPT 6rnegi sirasiyla 8,34
ve 8,62 puan ile en diisiik degerleri almustir (Sekil 4.15). Ornek cesitleri arasinda koku,
aroma, diasetil aroma, sikilik, after taste ve satin alma niyeti agisindan farklilik tespit
edilmemistir. Krema tadi ve tat parametrelerinde en ¢ok KT begenilirken duyusal
anlamda diger {iziim kabugu ilaveli tereyagi ornekleri arasinda belirgin bir farklilik
yoktur. En c¢ok begenilen eksilik TIT orneginde olmakla birlikte piiriizsiizlik KT
orneginde en yiiksek puani (9,0) almistir. Uziim kabugu ilaveli tereyagi ornekleri
kontrol grubu tereyagi Ornegiyle kiyaslandiginda belirgin bir piirlizsiizlik algisi

olmamustir (8,77 - 8,97).
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En diisiik kremamsilik degeri 8,80 puan ile MPT 6rneginde belirlenirken genel kabul
edilebilirlik en diisiik CST 6rnegin olup sirastyla MPT, SCT ve RGT o6rnekleri bunu
izlemistir (Sekil 4.16). Satin alma niyeti agisindan Ornekler arasinda bir farklilik
olmayip panelistler iiziim kabugu ilaveli tereyagr oOrneklerini alabileceklerini
belirtmiglerdir (Sekil 4.17). Depolama siiresi agisindan aroma, diasetil aroma, sikilik,
plirtizsiizliik, satin alma niyeti, koku, kremamsilik, after taste, yap1 ve tekstiir 6zellikleri
olumsuz olarak etkilenmemis olup begeni seviyesi degismemistir. Renk, dig goriiniis ve
eksilik parametreleri depolama boyunca daha ¢ok begenilerek puanlama seviyesinde
artig gorilmistiir. Depolamanin 30. giinii 6rneklerin tadi (8,93) daha ¢ok begenilirken
90. giinline gelindiginde bu begeni 6nemli olmayan derecede (8,70) bir miktar

azalmstir.

Panelistler tarafindan genel bir degerlendirme yapildiginda 6rnekler dig goriiniis, renk,
yap1 ve tekstiir 6zellikleri bakimmdan homojen bir dagilim sergilemistir. Uziim kabugu
ilaveli tereyagi orneklerinde partikiillii, kumlu, pihtili, tanecikli bir yap1 hissedilmemis
olup kontrol tereyagina yakimn piiriizsiizlik duyumsanmistir. Orneklerde yapiskanlik
olmayip, agizda erime homojenligi giizel olup kalinlik hissedilmemis ve tereyag:
orneklerinin  siiriilebilirligi begenilmistir. Uziim kabuklarinin her biri tereyagmin
icerisinde homojen bir dagilim sergileyerek tereyagi Orneklerinin her bir g¢esidinde

tekdiize ve homojen bir renk tespit edilmistir.

Depolama boyunca agizda homojen bir sekilde yayilan ve hafif talims1 ve meyvemsi bir
tat birakan tereyagi Ornekleri tat, koku ve aroma olarak begenilmistir. Ozellikle bu
begeni 30. ve 60. giin duyusal analizlerinde daha belirgin olarak hissedilmistir. Diasetil
aromas1 liziim kabugu ilaveli tereyagi orneklerinde daha az hissedilmistir. MPT Grnegi
pembe - mor renkleri igerisinde yer alpp AKT ve TIT &rneklerine gére daha mat ve
parlaklig1 daha azdir. Pembe - mor renk tonlari igerisinde yer alan tereyaglari igerisinde
AKT orneginin rengi ve parlakligi daha yiiksek olup tereyagina gecen mor renk
pigmentleri daha yogundur. CST ve RGT tereyagi orneklerinin renk tonlari birbirine
yakin olup CST 06rneginin rengi daha parlak ve aydindinliktir. KT 6rneginin parlaklig
en fazla olup beyazligi daha yiiksek olurken, SCT Ornegi sar1 renkte ve mat bir

goriiniimii bulunmaktadir.
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Tereyag1 orneklerinde depolama boyunca yag sizintisi tespit edilmemistir. Depolama
siiresi arttikca sikilik biraz artis gostermistir. Tereyagi Orneklerinden yiizey kesiti
alindiginda gozenekli bir yapi tespit edilmemistir. Geleneksel tereyagi ozellikleriyle
kiyaslandiginda parlak, rengarenk ve iiziim kabuklu tereyaglari, bilinen tereyag: algisini
sasirtmakla birlikte panelistler tarafindan aromatik tatlar, temel tatlar, tekstiirel
Ozellikler ve genel tiiketici begenisi testlerinden basariyla gegmistir. Saglik yararlarinin
yaninda duyusal anlamda tiiketici begenisi kazanan {iztim kabuklu tereyaglari

fonksiyonel bir siit tirlinii olarak tiiketilebilecektir.

Yapilan bir ¢calismada yogurtlara ilave edilen Moscato iiziim kabugu, bu {iziim ¢esidinin
¢ok aromatik olmasi nedeniyle yogurdun terpen igerigini arttrmistir. Uziim kabugu
ilaveli yogurtlarda {iziim kabugundan kaynaklanan eksi tat ve graniillii bir yap1
algilanmigtir. Ayrica liziim kabugu ununun yiiksek lif igerigi sayesinde lifler dengeleyici
gorev TUstlenip suyun hareketliligini Onleyerek {iriinlerin sertligini ve kivamin
arttirmistir.  Uziim kabugu unu ve iizim suyu ile yapilan yogurtlarin duyusal
degerlendirmesi, kokuda bir fark olmadigini, ancak tat ve genel begenide Onemli

farkliliklar oldugunu ortaya ¢ikarmistir (Marchiani vd., 2016b; Karnopp vd., 2017).

Keci siitiine iizim posast ekstrakti ve suyunun eklenmesi, duyusal degerlendirme
sirasinda genel kabul edilebilirligi etkilemeden, artan sertlik ve stabiliteye sahip bir
fermente siit Uriinii elde edilmesi saglanmistir. Ayrica tat, renk ve genel kabul

edilebilirlikte de bir iyilesme saptanmamugstir (Dos Santos vd., 2017).

Uziim tiirevlerinin fermente siitlere dahil edilmesinin ¢ok parametreli bir yaklasim
gerektiren kompleks bir konu oldugu ve bu nedenle daha fazla aragtirma yapilmasi
gerektigi sonucuna varilabilmektedir. Uziim tiirevlerinin biiyiikk c¢ogunlugu
fermantasyon isleminden sonra ilave edildiginde pH degerlerinin diigmesine ve asitligin
artmasia neden olmakta, bu nedenle de starter ve probiyotik kiiltlirlerin canliligini
olumsuz etkilemektedir. Uziim tiirevlerinin fermantasyondan énce ve modiile edilmis
seviyelerde eklenmesi, bu olumsuz etkilerin yogunlugunu azaltabilmekte ve bu da

geleneksel olarak hazirlanan yogurtlara kiyasla benzer pH ve asitlik degerleri
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saglamaktadir. Uziim kabugu tozu ve sirasi gibi tiirevlerin farkli formlarmin dahil
edilmesi ve bu alanda daha fazla arastirma yapilmasi ile bu sorun ¢oziilebilmektedir.
Ayni zamanda, tiim tiirevler antioksidan aktiviteyi ve toplam fenolik igerigi arttirmakta

ve hatta potansiyel antidiyabetik 6zellikler saglayabilmektedir (Kandylis vd., 2021).

Peynir siitiine tiiziim ekstraktlarinin (biitiin {iziim, kabuk, c¢ekirdek) eklenmesi
peynirlerin duyusal 6zelliklerini énemli Sl¢giide etkilemektedir. Doku, tat ve goriinlim
(renk) gibi duyusal 6zelliklerin ¢ogu, iiziim cesidine, Oziit tipine ve miktarma bagh
degisebilmektedir. Lezzet ile ilgili olarak, liziim tlirevlerinin eklenmesi, lezzette eksi,
meyvemsi tada, agizda buruk ve biiziistiiriicti bir hissiyata sebep olurken peynirimsi ve
laktik asit kokusunu degistirebilmektedir (Kandylis vd., 2021).

Uziim yan iiriinleri ile zenginlestirme, muhtemelen ekstraktlarin diisiik pH’sindan
dolay1 asidik bir tada neden olabilmektedir. Ek olarak, tanenler gibi polifenollerin
varhigindan dolay: biiziicii ve buruk bir alg1 olusabilmektedir (Lucera vd., 2018). Uziim
tirevlerinin peynir matriksine dahil edilmesinin, polifenollerin peynir matriksiyle
etkilesimine ve daha diisiik pH degerleri ve daha fazla su kaybina neden olarak daha az
elastikiyete ve daha yiiksek sertlige sahip triinler elde edildigi bildirilmistir (Pimentel-
Gonzalezet vd., 2015). Bu durum siiriilebilir peynirler i¢in istenmeyen bir durumdur
clinkii daha yiiksek sertlik, siiriilebilirligin azalmasina neden olmaktadir (Ky vd., 2014;
Lucera vd., 2018). Uziim tozlarinin (r. {iziim kabugu tozu) peynire eklenmesi, iiriinde
nispeten biiyiik boyutlu pargaciklar olusturacagindan tiiketiciler tarafindan algilanan bir

doku 6zelligi olan taneciklilige de sebep olmaktadir (Torri vd., 2016).

Yapilan bir calismada Petit Suisse peyniri iiretmek icin siite; liziim kabugu, liziim
cekirdegi unu ve iiziim suyu eklenmis ve nihai iirtin, 101 egitimsiz panelistin % 73’1
tirtiniin duyusal kabul edilebilirligini begenmistir (Deolindo vd., 2019). Duyusal analiz
sonuclarinin {iziim ¢ekirdeginde ve kabukta bol miktarda bulunan fenolik bilesiklerin
peynirin kabul edilebilirligine olumsuz etkilemedigi belirtilmistir. Chardonnay ve
Barbera iiziim c¢esitlerinin firinda kurutulmus ve o6giitiilmiis izim kabuklarindan elde
edilen iiziim tozlarinin yumusak bir peynire eklenmesinin tiiketici kabul edilebilirligine

olumsuz etkisi olmamistir (Torri vd., 2016).
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Uziim tiirevlerinin, siit iiriinlerine dahil edilmesi umut verici bir arastirma alanidir.
Ciinkii tiiketim yoluyla tiiketicilerin diyetine ¢esitli fonksiyonel ve saghigi gelistirici
bilesikler eklenebilmektedir. Bununla birlikte, her bir fermente siit iiriinii ve peynir tiiri
icin ideal ekleme diizeyini belirlemek i¢in daha fazla arastirmaya ihtiya¢ gerek
duyulmaktadir. Genel olarak, proteoliz ve lipoliz ile olgunlasma asamasini etkilemeden
daha diisiik pH ve nem degerleri saptanabilmektedir. Diisiik nem igerigi, yiiksek lif
igeriginin yani sira iiziim tiirevlerinin neden oldugu diisiik pH degerlerinden
kaynaklanmaktadir. Her durumda, artan toplam fenolik igerik, toplam flavonoid igerigi
ve antioksidan aktivite s6z konusudur. Sonug olarak, iiziim tiirevlerinin miktar1 modiile
edilirken 06zellikle dikkat edilmelidir, ¢iinkii calismalarin ¢ogunda tiiketicilerin
kabuliinlin iiztimlerin konsantrasyonuna bagli oldugu ve belirli bir esigin asilmasi
durumunda iirlinlin istenmeyen hale gelebilecegi ortaya konulmustur (Torri vd., 2016;

Elgaml vd., 2018; Lucera vd., 2018; Kandylis vd., 2021).

Yapilan literatiir caligmalarinda {iziim kabugu ilaveli tereyagi iizerine calismalarin
olmayisi, yapilan ¢alismalarin yogurt vb. fermente siit iiriinlerinde saptanmasi1 duyusal
anlamda yapilan calismalarla kiyaslama imkanini kisitlamaktadir. Uziim ve tiirevlerinin
siit tirlinlerinin lezzet 6zellikleri lizerindeki etkisi, esas olarak eksi bir tat ve ¢imenimsi,
sarabimsi, meyvemsi, sitrik, tahil, findik, kizarmig ve baharatli gibi bitkisel orto ve
retro-koku duyumlaridir (Pasqualone vd., 2014). Yeni iriin gelistirmek i¢in liziim ve
tirevlerinin siit iirtinlerine eklenmesi tiiketici kabuliiniin saglanmasi i¢in olumsuz bir

duyusal etkiye neden olan esiginin belirlenerek yol alinmasini gerekli kilmaktadir.
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Tiiketici Begenisi Degerlendirmesi

——KT
—a—AKT
——TIT
——MPT
——RGT
——CST
SCT

Sekil 4.16. Uziim kabugu ilaveli tereyag: drneklerindeki duyusal tiiketici begenisinin
degerlendirmesi
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Genel Kabul Edilebilirlik

SCT =CST “RGT =>MPT TIT <AKT oKT

8,65
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5 TR 8,69
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Sekil 4.17. Uziim kabugu ilaveli tereyagi oOrneklerindeki genel duyusal kabul
edilebilirlik

Satin Alma Niyeti

SCT ECST oRGT >MPT TiT <AKT oKT
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Sekil 4.18. Uziim kabugu ilaveli tereyagi orneklerindeki satin alma niyeti

172



€LT

Cizelge 4.30. Uziim kabugu ilaveli tereyagi 6rneklerinin Kantitatif Tanimlayict Analiz (QDA) kapsaminda elde edilen belirgin “aromatik

tatlar” degerlerine ait LSD testi sonuglari

Tereyag N Pismis Siit Asetaldehit Kremsi Tereyagimsi Peynirimsi Meyvemsi
Ornekleri Tad1 Tad1 Tat Aroma Aroma Aroma
KT 28 0,432 4,042 11,502 11,292 0 0,43°
AKT 28 0,36 3,682 9,820 10,14% 0 3,962
TiT 28 0,36* 3,752 9,54° 9,59 0,712 4,252
MPT 28 0,362 3,642 9,57° 9,25b 0 4,932
RGT 28 0,36 3,682 10,04° 9,18° 0 5,142
CST 28 0,36 3,962 10,14% 9,61° 0 5,682
SCT 28 0,612 3,932 9,93° 10,612 0 5,072
Depolama Siiresi (Giin)
1 49 0 1,88° 9,612 9,24b¢ 0 2,55P
30 49 0 4,10° 10,062 11,692 0 3,16°
60 49 1,37° 4,962 10,352 10,492 0 5,922
90 49 0,25 4,312 10,292 8,39¢ 0,042 5,20?
Anova
Ornek 6 ns ns * * * *
Depolama Siiresi (D) 3 * * ns *x * *
OxD 18 ns ns * * * *
Hata 168

(*) p<0,05 diizeyinde 6nemli, (**) p<0,01 diizeyinde 6nemli, (ns) 6nemli degil. Farkli harf tagiyan ortalamalar birbirinden farklidir.

*0: En disiik yogunluk 7-8: Orta derecede yogunluk 15: En yiiksek yogunluk




v.T

Cizelge 4.31. Uziim kabugu ilaveli tereyag1 érneklerinin Kantitatif Tanimlayic1 Analiz (QDA) kapsaminda elde edilen belirgin “aromatik
tatlar” degerlerine ait LSD testi sonuglar1 (devami)

Orneler N aoma |t | kol | M | 000
KT 28 3,82° 0,29 0 0 0,25
AKT 28 6,86° 0,75 0 0 7,07°
TiT 28 7,142 0,43° 0 0 7,93
MPT 28 5,46% 0,29 0 0 7,212
RGT 28 6,04 0,43° 0 0 7,77°
CST 28 5,64 0 0 0 7,842
SCT 28 3,61° 0,18 0,11° 0,142 6,82°
Depolama Siiresi (Giin)
1 49 6,16° 0 0,06° 0 5,53°
30 49 4,10 0 0 0 6,58
60 49 4,20 0,88? 0 0 5,974
90 49 7,57° 0,47% 0 0,08° 7,57
Anova
Ornek 6 * ns Ns ns >
Depolama Siiresi (D) 3 * * Ns ns *
OxD 18 * ns * * *
Hata 168

(*) p<0,05 diizeyinde dnemli, (**) p<0,01 diizeyinde 6nemli, (ns) 6nemli degil. Farkli harf tagiyan ortalamalar birbirinden farklidir.*0: En diisiik yogunluk 7-8: Orta derecede yogunluk 15: En yiiksek yogunluk



QLT

Cizelge 4.32. Uziim kabugu ilaveli tereyag: orneklerinin Kantitatif Tamimlayict Analiz (QDA) kapsaminda elde edilen belirgin “temel
tatlar” degerlerine ait LSD testi sonuglari

:-Tereyagl. N Eksi Tath Fermente Diasetil Siit Yagi
Ornekleri Olmus Tat Tad1 Tad1
KT 28 8,68 7,79° 8,21° 9,932 10,462
AKT 28 7,75¢ 10,302 6,64¢ 9,18%® 9,212
TiT 28 8,57 10,412 8,00° 8,54 9,00%
MPT 28 9,50% 9,612 9,322 8,36° 8,43°
RGT 28 9,812 10,182 8,61 9,50% 9,682
CST 28 9,36% 10,182 9,18% 9,32 9,612
SCT 28 9,04% 10,072 8,07 9,46% 9,86%
Depolama Siiresi (Giin)
1 49 7,74¢ 9,51° 7,61° 8,14P 8,57"
30 49 9,160 9,77%® 9,372 10,002 10,352
60 49 8,59t 10,572 8,412 8,943 10,252
90 49 10,352 9,32 8,782 9,652 8,70P
Anova
Ornek 6 * h > * >
Depolama Siiresi (D) 3 *x * * * *
OxD 18 * * * * *
Hata 168

(*) p<0,05 diizeyinde 6nemli, (**) p<0,01 diizeyinde 6nemli, (ns) onemli degil. Farkl1 harf tastyan ortalamalar birbirinden farklidir.*0: En diisiik yogunluk 7-8: Orta derecede yogunluk 15: En yiiksek yogunluk




9.7

Cizelge 4.33. Uziim kabugu ilaveli tereyagi 6rneklerinin Kantitatif Tanimlayic1 Analiz (QDA) kapsaminda elde edilen tekstiirel degerlerine

ait LSD testi sonuglari

. Kirmizi .. . ;
(T)ifli-ﬁf;l N | Parlaklik | Opaklik s:;:( Psg?]tla(e Piiriizsiizliik G"é‘;‘}‘)elkh Yapiskanlik | Yayilabilirlik Yaplsll‘ianhk
KT 28 11,96° 9,32° 10,46° 0 1257 0 3,750 7,820 8,36°
AKT 28 9,210 9,25° 0 12,71 11,96 0,11° 3,750 8,43 10,20%%
TiT 28 9,01/ 5,79 0 11,63 11,75% 0,072 7,25° 10,21° 8,645
MPT 28 8,59° 1057 0 9,75p 10,75 0 5,57 9,36% 9,06%°
RGT 28 9,46 8,18° 7,600 3,68° 11,96 0,09° 7,25° 9,84% 10,79%
csT 28 9,880 8,29° 7,14P 4,25° 11,84% 0,072 7,21° 8,329 9,11%¢
SCT 28 10,66 8,55° 1057 0 12,18 0,187 7,617 8,50 11,04°
Depolama Siiresi (Giin)
1 29 808" 7,55° 4,10° 5,20° 10,35 0 6,33° 9,40° 9,067
30 29 9.95° 8,00% 5,65° 6,64° 11,70° 0,15° 5,29° 8,53° 10,35
60 9 11.26° 8,42% 5,512 6,00% 13,00° 0,122 6,76° 8,20° 9,61°
%0 9 10,53° 9,39° 5,187 6,16° 12,39° 0,02% 5,867 9,572 9,047
Anova
(")rnek 6 * x> x> x> * * x> * *
Depolama Siiresi 3 o * * * Hok * * * ns
(D)
OxD 18 * * * * * * * ns *
Hata 168

(*) p<0,05 diizeyinde 6nemli, (**) p<0,01 diizeyinde 6nemli, (ns) 6nemli degil. Farkli harf tagiyan ortalamalar birbirinden farklidir.
*0: En diisiik yogunluk 7-8: Orta derecede yogunluk 15: En yiiksek yogunluk




LLT

Cizelge 4.34. Uziim kabugu ilaveli tereyag: 6rneklerinin Kantitatif Tanimlayic1 Analiz (QDA) kapsaminda elde edilen tekstiirel degerlerine
ait LSD testi sonuglar1 (devami)

Tereyagi Tanecikli/Parcali | Pithtilh | Kumlu . Partikiil Yag Ag1z
oreyast oy ¢ Erime | .o | Kahnlk | Akielk g g
Ornekleri Yap1 Yap1 Yap1 Biiyiikligiu Kalintisi Kaplama
KT 28 0 0 0 11,252 0 2,792 7,54¢ 2,718 10,292
AKT 28 1,642 0 0,542bc 11,002 1,57b¢ 1,932 9,502 2,148 10,142
TIiT 28 0,79bc 0 0,20bcd 10,882 2,00% 2,918 10,342 2,792 10,08
MPT 28 0,39b¢ 0 0 11,462 3,508 3,732 10,702 3,002 10,542
RGT 28 0,29b¢ 0 0,14¢d 11,132 1,39b¢ 3,148 10,112 3,368 11,008
CST 28 0,51b¢ 0,268 0,692 11,112 1,39b¢ 2,432 8,180 2,932 11,072
SCT 28 0,902 0,278 0,86 11,292 1,41b¢ 2,548 10,10% 2,112 11,202
Depolama Siiresi (Giin)
1 49 0,692 0,162 0,14° 10,902 1,312 2,202 10,142 3,692 11,062
30 49 0,93 0,148 0,748 11,672 1,852 2,392 8,63" 2,202 10,842
60 49 0,478 0 0,140 10,782 1,782 3,708 9,162 2,802 10,512
90 49 0,492 0 0,372 11,298 1,512 2,852 10,02% 2,182 10,012
Anova
Ornek 6 * ns * ns * Ns * ns ns
Depolama - -
Siiresi (D) 3 ns ns ns ns Ns ns ns
OxD 18 * * * ns * Ns * ns *
Hata 168

(*) p<0,05 diizeyinde 6nemli, (**) p<0,01 diizeyinde 6nemli, (ns) dnemli degil. Farkli harf tagiyan ortalamalar birbirinden farklidir.
*0: En diisiik yogunluk 7-8: Orta derecede yogunluk 15: En yiiksek yogunlu




Cizelge 4.35. Uziim kabugu ilaveli tereyag: drneklerinin duyusal tiiketici begenisi degerlerine ait LSD testi sonuglari

8.1

Ormetters | N | Rk | Guigs | Koku | avoma | Ta | SR | ek | 0R
KT 28 9,002 9,002 8,972 8,962 8,952 8,962 8,712 8,952
AKT 28 8,83%® 8,93% 8,812 8,862 8,83%® 8,86 8,672 8,762
TiT 28 8,82% 8,89% 8,812 8,902 8,86% 8,71% 8,792 8,822
MPT 28 8,34¢ 8,62° 8,812 8,772 8,74% 8,61° 8,572 8,712
RGT 28 8,53 8,69 8,772 8,802 8,78% 8,81% 8,702 8,81°
CST 28 8,61 8,74 8,772 8,792 8,77% 8,68% 8,662 8,742
SCT 28 8,70 8,80%¢ 8,732 8,782 8,68° 8,66 8,592 8,722
Depolama Siiresi (Giin)
1 49 8,58" 8,69° 8,922 8,792 8,76% 8,75% 8,33" 8,702
30 49 8,70% 8,83 8,832 8,942 8,932 8,872 8,892 8,852
60 49 8,66% 8,82% 8,62° 8,842 8,81% 8,63° 8,752 8,782
90 49 8,812 8,912 8,862 8,792 8,70° 8,78% 8,712 8,822
Anova
Ornek 6 ok * ns ns * * * ns
Depolama Siiresi (D) 3 * * * ns * * ** ns
OxD 18 * * ns * * * * *
Hata 168

(*) p<0,05 diizeyinde 6nemli, (**) p<0,01 diizeyinde 6nemli, (ns) 6nemli degil. Farkli harf tagiyan ortalamalar birbirinden farklidir.

9: Kabul edilen en yiiksek deger, 1: kabul edilen en diigiik deger.

(1- Kabul edilebilen en diisiik deger, 9- Kabul edilebilen en yiiksek deger, 9-Son derece begendim, 8- Cok begendim, 7- Orta derecede begendim, 6- Az begendim, 5- Ne begendim ne begenmedim, 4- Biraz
begenmedim, 3- Orta derecede begenmedim, 2- Begenmedim, 1- Hi¢ begenmedim).




6.7

Cizelge 4.36. Uziim kabugu ilaveli tereyag1 6rneklerinin duyusal tiiketici begenisi degerlerine ait LSD testi sonuglar1 (devami)

Tereyagi Yapi ve e e Genel Satin Alma
. . N M Sikihk Piiriizsuzlilkk Aftertaste | Kremamsihk Kabul ..
Ornekleri Tekstiir e Niyeti
Edilebilirlik
KT 28 9,008 8,93¢ 9,008 8,874 9,008 8,99 4,952
AKT 28 8,92 8,93¢ 8,842 8,85 8,932 8,89abe 4,778
TiT 28 8,874 8,892 8,86 8,832 8,872 8,032 4,812
MPT 28 8,65° 8,782 8,77° 8,662 8,80° 8,65 4,708
RGT 28 8,88 8,902 8,892 8,83¢? 8,862 8,690¢ 4,718
CST 28 8,832 8,832 8,902 8,66° 8,832 8,63°¢ 4,65%
SCT 28 8,874 8,852 8,972 8,642 8,882 8,65 4,692
Depolama Siiresi (Giin)
1 49 8,872 8,862 8,882 8,728 8,83° 8,82ab 4,708
30 49 8,954 8,928 8,932 8,892 9,002 8,972 4,778
60 49 8,75° 8,83¢ 8,814 8,68° 8,83° 8,59¢ 4,68?
90 49 8,87 8,874 8,89¢ 8,762 8,86° 8,71bc 4,88¢?
Anova
Ornek 6 * ns * ns * * ns
Depola(lr:l)a; Siiresi 3 * ns ns - > - ns
(") xD 18 * * * * * * *
Hata 168

(*) p<0,05 diizeyinde dnemli, (¥*) p<0,01 diizeyinde 6nemli, (ns) 6nemli degil. Farkli harf tagiyan ortalamalar birbirinden farklidir.

9: Kabul edilen en yiiksek deger, 1: kabul edilen en diigiik deger.

(1- Kabul edilebilen en diisiik deger, 9- Kabul edilebilen en yiiksek deger, 9-Son derece begendim, 8- Cok begendim, 7- Orta derecede begendim, 6- Az begendim, 5- Ne begendim ne begenmedim, 4- Biraz

begenmedim, 3- Orta derecede begenmedim, 2- Begenmedim, 1- Hi¢ begenmedim).

*Satin alma niyeti; %: Kesinlikle alirim, 4: Alirim, 3: Belki aliim, belki almam, 2: Almam, 1:Asla almam.




5. SONUC

Temel beslenme gerekliliklerinin 6tesinde sagliga yararli faktorleri bir araya getiren
irlinlere olan talep, gida endiistrisinde yenilik¢i ve siirdiiriilebilir stratejilere yon veren
onemli bir faktordiir. Yapilan ¢aligmalar, meyve ve sebzelerin tiiketilmesi ile, kanser ve
kardiyovaskiiler hastaliklar gibi dejeneratif hastaliklarin insidansi arasinda negatif bir
korelasyona isaret etmektedir. Bu nutrasotik etki, gidalarda bulunan fenolik bilesikler,
C vitamini, E vitamini ve karotenoidler gibi ¢esitli biyoaktif bilesiklerin sinerjistik
etkisinin insan sagligma olan olumlu etkilerinden kaynaklanmaktadir. Uziim ve
tirevlerinin tiiketiminin, fenolik ve antioksidan bilesiklerin insan beslenmesine dahil
edilmesinin en onemli zenginlestirme ve fonksiyonel hale getirme sekli oldugu

disiiniilebilmektedir.

Tiirkiye, diinyada bagcilik potansiyelinin en uygun oldugu iklim kusaginda yer
almaktadir. Ulkemizin, zengin asma gen potansiyelinin yani sira ok eski bir bagcilik
kiiltiirline de sahip olmasindan dolayr bagcilik iilkemiz tariminda Onemli bir yer
tutmaktadir. Son yillarda hem i¢ piyasada hem de dis piyasada {liziimden elde edilen
gida tirlinlerine olan talebin artisi, bagciligi her zamankinden daha fazla ilgi duyulan bir
tarim kolu haline getirmektedir. Ege bolgesinde yer alan Manisa ili, bagcilik agisindan

son derece uygun iklim ve toprak 6zelliklerine sahiptir.

Bu ¢alismada, tiziim gesitliliginde ve iiretiminde 6nemli bir gorev iistlenen Alasehir ve
Sarigol 1ilcelerinden hasat zamanlarina gore derimi yapilan {liziim o6rneklerinin
pomolojik, fiziksel ve biyokimyasal 6zellikleri arastirilmistir. Uziim gesitleri arasinda

onemli farkliliklar tespit edilmistir.

Ayrica bu caligmada, iiziim isletmelerinde atik olarak goriilen iiziim posasindan elde
edilen iiztim kabugunun tereyag tiretiminde kullanim olanaklar arastirilarak, iretilen
tereyaglari bilesim, fonksiyonel, fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik, tekstiirel ve duyusal
yonden analiz edilerek iizim kabugunun son {riindeki teknolojik etkisi
degerlendirilmistir. Boylece, siit endiistrisinin 6nemli bir {irlinii olan tereyagi ile meyve

sektoriinde onemli bir yere sahip iizimiin iiretim teknolojisi atig1 olarak goriilen ve
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biyoaktif bilesen igerigi yiiksek olan iiziim kabugunun degerlendirilme potansiyeli ve

tiriinlere katt1g1 tekno-fonksiyonel etkisi aragtirilmigtir.

Bu calisma sonuglarinin incelenmesi ile iiziim kabugu bazli biyoaktif bilesenleri iceren
gidalarin gelistirilmesinin, gida endiistrisinde atik olarak goriilen iliziim kabugunun

degerlendirilmesine yonelik bir baslangi¢ olacag: diisiiniilmektedir.

Ulkemizin her bolgesinde yetistirilen {iziimiin yan iiriinlerinin farkli kullanim amaglari
ile degerlendirilecegini belirlemek, iiziim kabugunun biyoflavonoid 6zelliklerinden
faydalanarak depolama siiresi boyunca tereyaginin raf dmrii, oksidasyon stabilitesi, yag
asidi profili ve kalitesini ortaya koymak, tereyaginin mineral madde, organik asit, seker
bilesenleri, diyet lifi, fenolik madde ve antioksidan igerigini arttirarak terapotik
ozelliklerini gelistirmek, ayrica son {irliniin tekstiirel ve duyusal gibi teknolojik

ozelliklerini gelistirmek ¢alismanin hedefleri arasinda yer almaktadir.

Siit bilesiminde yagin bulundugu dogal, kolloidal bir sistemdir. Yag kiirecikleri olarak
bilinen kiigiik, kiiresel damlaciklarindan olusmaktadir. Memelilerde siit lipidlerinin
kimyasal bilesimi beslenme, iireme gibi ¢esitli faktorlerden etkilenmektedir. Siit yaginin
ana bilesenleri trigliseritler olup siitiin besinsel, organoleptik ve fiziko-kimyasal
ozelliklerini biiyiik ol¢lide etkilemektedir. Siit yagi bazli iiriinlerin stabilitesi, goriniimi
ve tadi ise, uriiniin icerisine dagilmig yag kiireciklerinin pargacik boyutuna ve ilave

bilesenlerin bu emiilsiyon sistemindeki dagilimina bagli bulunmaktadir.

Gidanin bilesimi ile birlikte gidanin duyusal o6zellikleri, reolojisi, biyoflavonoid
bilesimi, mikrobiyolojik 6zellikleri, gidanin iglenmesini ve depolama boyunca kalite
stabilitesini etkilemektedir. Gida endistrisinde birgok gidanin fonksiyonel hale
getirilmesinde bir bilesen olarak yer alabilecek {iziim kabugu biyoaktif bilesiminin

besinsel ve tekno-fonksiyonel etkileri bu ¢alisma ile degerlendirilmistir.

Depolamanin 1., 30., 60. ve 90. giinlerinde iiziim kabugu ilaveli tereyag1 orneklerinin

fiziko-kimyasal, mikrobiyolojik, tekstiirel, biyoaktif ve duyusal 6zellikleri incelenmis
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olup, fonksiyonel bilesiminin belirlenmesi kapsaminda mineral madde, diyet lifi, secker

bilesenleri, organik asit ve yag asidi bilesimleri de saptanmustir.

Uziim ¢esitlerinin pomolojik 6zellikleri igerisinde en diisiik 100 tane agirhg Sultani
Cekirdeksiz, en yliksek ise Michael Paliere c¢esidinde tespit edilmistir. Calisma
kapsaminda Sultani ve Crimson iiziim cesitleri ¢ekirdeksiz olup diger iizlim cesitleri
icerisinde en ¢ok c¢ekirdek sayisina sahip iiziimiin Red Globe oldugu saptanmuistir.
Antep Karasi, Michael Paliere ve Sultani Cekirdeksiz liziimlerinin tane uzunlugunun
daha fazla oldugu, Michael Paliere ve Trakya ilkeren iiziim cesitlerin enlerinin fazla
oldugu kaydedilmistir. Uziim gesitlerindeki sira ozelliklerinden asitlik degerlerinin %
0,313 - 0,438 ve pH degerlerinin ise 3,90 - 4,35 araliginda degistigi saptanmistir. En

yiiksek olgunluk indisi Sultani Cekirdeksiz liziimde ve en diisiik olgunluk indisi ise

Antep Karasi liziimiinde saptanmistir.

Renk degerleri incelendiginde L* degerine gére Trakya Ilkeren iiziimiin tane kabuk
renginin daha az parlak oldugu, kirmizi rengi ifade eden +a* degerinin Crimson
Seedless’da daha yiiksek oldugu ve sar1 rengi belirten +b* degerinin ise Sultani
Cekirdeksiz liztimde en yiiksek diizeyde oldugu belirlenmistir. Renk tonu agisini
aciklayan Hue agisi, 14,78 - 79,73 araliginda degisirken, Chroma degeriyle uyumlu
olarak en diisiik Trakya Ilkeren iiziimiinde ve en yiiksek Sultani Cekirdeksiz iiziimiinde
hesaplanmustir. Sultani Cekirdeksiz {iziimde sar1, Antep Karas1 ve Trakya Ilkeren ve
Michael Paliere iiziimlerinde mavi - siyah rengin, Red Globe ve Crimson Seedless

tizlimlerinde dalgali pembe - kirmizi renklerin baskin oldugu saptanmustir.

Kurutulmus {izim kabuklarinin renk degerlerine (L*, a*, b*, h* C*) ait sonuglar
incelendiginde en diisiik L* degeri Trakya Ilkeren iiziim kabugunda, en yiiksek L*
degeri Sultani Cekirdeksiz iiziim kabugunda olclilmiistiir. En yiiksek kirmizilik, a*
degeri Crimson Seedless iliziim kabugundadir. En diisiik a* degerine sahip iiztim kabugu
Sultani Cekirdeksiz tiziimiidiir. h* agisinin en diisiik degerleri Antep Karasi {iziim
kabugu ve Trakya ilkeren iiziim kabugunda olgiiliirken, en yiiksek deger ise Sultani
Cekirdeksiz iiziim kabugunda kaydedilmistir. Antep Karas1 ve Trakya Ilkeren iiziim

kabuklarinda mavilik, Sultani Cekirdeksiz {iztimde sarilik hakim renk olmaktadir. C*
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degeri en diisiik olan Michaeli Paliere iiziim kabugu mat, parklakligi en yiiksek olan

tiziim kabugu ise Sultani Cekirdeksiz tiztimleri olarak belirlenmistir.

Kurutulmus iiziim kabuklar igerisinde en yiiksek fruktoz miktar1 Crimson Seedless
iizim kabugunda, en vyiiksek glikoz miktar1 Trakya Ilkeren iiziim kabugunda
belirlenmistir. Fruktoz ve glikoz miktarlar siikroz ve maltoza kiyasla iiziim ¢esitlerinde
oldukca yiiksek degerde saptanmustir. Red Globe iiziim kabugunda siikroz en yiiksek
degerde iken Sultani Cekirdeksiz iiziim kabugunda maltoz daha yiiksek oranda

belirlenmistir.

Kurutulmus iiziim kabuklarinda organik asit degerleri incelendiginde; askorbik asit,
oksalik asit ve tartarik asit en yiiksek Trakya Ilkeren iiziim kabugunda tespit edilmistir.
Antep Karasi iizim kabugunda en yiiksek siiksinik asit degeri saptanirken, diger iizim
kabuklarina kiyasla oldukga yiiksek seviyede belirlenmistir. Formik asit ve sitrik asit
degerleri en yiiksek seviyede Michael Paliere {iziim kabugunda belirlenmistir. Malik asit
Crimson Seedless iiziim kabugunda en yiiksek diizeyde bulunmustur. Fumarik asit
degerleri en yiiksek Sultani Cekirdeksiz iiziim kabugunda saptanmistir. Red Globe
lizim kabugunda malik asit, laktik asit, sliksinik asit ve fumarik asit diisiik diizeyde

tespit edilmistir.

Kurutulmus {iziim kabuklarina ait fenolik bilesen degerleri analiz edildiginde, Antep
Karas1 tizim kabugunda protokatesik asit, klorojenik asit, siringik asit, vanilik asit,
kafeik asit, epikatesin, kuersetin ve katesin diger liziim kabugu cesitlerinden daha
yiiksek diizeyde saptanmustir. Rutin, Trakya Ilkeren iiziim kabugunda, gallik asit ve 2,5
dihidroksi asit Michael Paliere liziim kabugunda en yiiksek diizeyde tespit edilmistir.
Uziim kabugu 6rnekleri icerisinde rutin, kuersetin ve katesin Michael Paliere {iziim
kabugunda, kafeik asit, epikatesin asit Red Globe {liziim kabugunda, vanilik asit ve 2,5
dihidroksi asit Crimson Seedless T{iziim kabugunda daha diisik seviyelerde

belirlenmistir.

Sultani Cekirdeksiz tizim kabugunda yiiksek toplam antioksidan aktivite 1Cso(pg/mL)

olarak saptanmstir. Uziim kabugu cesitleri icerisinde diisiik toplam antioksidan aktivite
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Trakya Ilkeren iiziim kabugunda belirlenmistir. En yiiksek diyet lifi oran1 Red Globe
{izim kabugunda, en diisiik diyet lifi oram1 Trakya Ilkeren iiziim kabugunda

saptanmistir.

pH degeri MPT 6rneginde yiiksek ve CST 6rneginde daha diisiik olarak saptanmistir.
Depolama siiresi boyunca pH degeri azalmistir. Titrasyon asitligi KT 6rneginde diistik,

RGT, CST ve SCT o6rneklerinde yiiksek oranda tespit edilmistir.

KT 6rneginde daha diisiik serbest yag asitligi (SYA) belirlenirken, bunu CST, SCT, TiT
ve MPT ornekleri takip etmistir. En yiiksek SYA ise AKT o6rneginde belirlenmistir.
Depolama siiresi igerisinde serbest yag asitligi diiserek lipid oksidasyonu dnlenmis ve

oksidatif stabilite saglanmistir.

Tereyaginin lipid oksidasyon stabilitesinin belirlenmesi amaciyla iiziim kabugu ilaveli
tereyag1 oOrneklerinde depolamanin 1., 30., 60. ve 90. giinlerinde yapilan peroksit
analizlerinde kontrol grubu dahil olmak f{izere peroksit tespit edilmemistir. Lipid
oksidasyonunun bir gostergesi olan peroksit degerinin tespit edilememesi kontrollii bir
ortamda yapilan iiretim ve devaminda depolama sicakliginin 6nemini ortaya koymustur.
Ayrica liziim kabuklarimin antioksidan aktivitesi ile lipid oksidasyonu Onlenerek
depolama siiresi boyunca serbest yag asitliginde azalma ve stabilite saglanirken bununla
esglidiimlii olarak depolama boyunca yapilan peroksit analizlerinde de peroksit tespit
edilmemistir. 90 giinliilk depolama boyunca yapilan duyusal degerlendirmelerde lipid
oksidasyonuna bagli olarak olusabilecek acilasma, bayat tat, kotii koku vb. olumsuz bir

duyusal alg1 saptanmamustir.

Tereyagr Orneklerinde renk parametreleri incelendiginde, kontrol tereyaginda L*
aydmlik degeri en yiiksek tespit edilirken AKT ve TiT 6rneklerinin daha mat/soluk dis
goriiniise sahip oldugu tespit edilmistir En yogun kirmizihk degeri AKT ve TIT
orneklerinde saptanirken, KT ve SCT Orneklerinde en yiiksek degerde sarilik tespit
edilmistir. Renk yogunlugunu ifade eden C* degeri en yiiksek KT ve SCT 6rneklerinde
iken en diisik TIT ve MPT &rneklerinde belirlenmistir. Ornekler renk ton agis1 h*

degeri acisindan incelendiginde RGT ve CST 6rneklerinde sarilik yogunlukta iken AKT
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ve TIT &rneklerinde kirmizi - mor renk tonlar1 hakim renkler olarak saptanmustir.
Toplam renk farkliigi (4E*) en yiiksek AKT ve TIT orneklerinde belirlenmistir.
Kontrol tereyagina kiyasla en az fark SCT Orneginde bulunmustur. En yiiksek WI*
(beyazlik indeksi) KT ve sirasiyla SCT ve CST orneklerinde iken, en diisiik Y1* (sarilik
indeksi) AKT ve TIT &rneklerinde saptanmistir. Depolama boyunca L*, a*, b*, 4E*,
WI* ve YI* degerlerinde belirgin bir degisim tespit edilmemistir. Depolama siiresi

boyunca C* ve h* degerleri stabilitesini korumustur.

Uziim kabugu ilaveli tereyagi orneklerinin kiif sayilarina ait degerler incelendiginde
genel olarak kiif sayis1 < 2 logio kob/g degerinin altinda kalmistir. En yiiksek maya
sayist 3,76 logio kob/g ile Sultani Cekirdeksiz liziim kabugu ilaveli (SCT) tereyagi
orneginde tespit edilmistir. En diisiik maya sayis1 sirastyla; AKT, TiT, KT 6rneklerinde
saptannigtir.  Uziim kabugu ilaveli tereyagi Orneklerinin mezofilik aerobik
mikroorganizma sayilarina ait LSD testi sonuglarinda en yiiksek aerobik koloni sayisi
Red Globe iiziim kabugu ilaveli (RGT) tereyagi orneginde tespit edilmistir. En diisiik

mezofilik aerobik koloni sayist AKT orneklerinde saptanmustir.

Tereyagi orneklerinin sikilik/sertlik degerleri depolama boyunca artig gostermistir.
Uziim kabugu ilaveli tereyag: drneklerinde, iiziim kabuklarmin diyet lifi iceriklerinin
yiikksek olmasi ve tereyagi igerisinde bulunan su molekiillerini baglamasiyla birlikte

depolama siiresi arttik¢a sikilik ve renk yogunluklari artmustir.

Esansiyel yag asitleri (0-3/ ©-6/ ®-9) ile saglikli hale getirilmis gidalar uzun zincirli
PUFA’larin saglik yararlari konusunda artan tiiketici bilinci nedeni ile fonksiyonel
gidalarin zenginlestirmesinde biiylik 6nem tasimaktadir. Kisa zincirli yag asitlerinden
olan biitirik asit ve kaproik asit en yiiksek MPT 6rneginde tespit edilmistir. Orta zincirli
yag asitleri igerisinde kaprilik, kaprik, laurik, miristoleik ve pentadekanoik asit en
yiksek CST oOrneginde saptanmistir. Uzun zincirli yag asitleri igerisinde en yliksek
oranda sirasiyla palmitik asit CST ©Orneginde, heptadesenoseik asit AKT ve TIT
orneklerinde, stearik asit CST ve linoleik asit RGT orneginde belirlenmistir. Cok uzun
zincirli yag asitlerinden arisidik, behenik ve nervonik asit KT 6rneginde, eikosenoik asit

TIT ve erusik aist MPT &rneginde tespit edilmistir. Kisa zincirli yag asitleri % 4,08 -
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4,47 arasinda, orta zincirli yag asitleri % 20,04 - 20,81, uzun zincirli yag asitleri %
68,64 - 69,47 ve ¢ok uzun zincirli yag asitleri % 1,96 - 2,08 araliginda belirlenmistir.
Tereyag1 orneklerinde SAFA, MUFA, PUFA ve trans yag asitleri agisindan énemli bir
farklilik tespit edilmemistir. Tereyagina ilave edilen {iziim kabuklar1 tereyagi
orneklerinin doymus yag asitleri (SAFA), tekli doymamis yag asitleri (MUFA), ¢oklu
doymamis yag asitleri (PUFA) ve trans yag asitleri oranlarmi etkilememistir. Ornek
cesitleri icerisinde omega-3 biitlin Orneklerde ayni seviyede iken RGT oOrneginde
omega-6 ve omega-6/omega-3 orani en yiiksek, omega-9 ise CST, RGT ve MPT

orneklerinde daha yiiksek olarak belirlenmistir.

Kontrol tereyag: ile karsilastirildiginda tiziim kabugu ilaveli tereyaglarinin mineral
madde icerikleri daha yiiksek ¢cikmistir. SCT 6rneginde P ve K yiiksek ¢ikarken, CST
orneginde Mg, Na, Mn, Fe ve Cu en yiiksek tespit edilmistir. TIT &rneginde S ve AKT
orneginde Ca ve Zn yiiksek oranda bulunmustur. {lave edilen iiziim kabuklar1 sayesinde
tereyag drneklerinin P, K, Mg, Na, Mn, Fe, Cu, Ca ve Zn icerikleri artmistir. Ozellikle
Antep Karas1 iiziim kabugu ilaveli tereyaglarinda Zn igerigi 16 kat ve Sultani
Cekirdeksiz tiztim kabugu ilaveli tereyaglarinda K igerigi kontrol tereyagina kiyasla 4
kat yiiksek saptanmistir. Mangan ve Fe igerigi CST 6rneginde sirasiyla 19 ve 4,5 kat
artmistir. AKT ve CST oOrneklerinde diisiik diizeyde bile olsa B tespit edilirken diger

orneklerde B tespit edilmemistir.

KT 6rneginde toplam seker tespit edilmezken en yiiksek seker % 1,31 ile TIT 6rneginde
saptanmig, lziim kabugu ilaveli tereyaglari igerisinde en diisiik toplam seker CST
orneginde belirlenmistir. Uziimlerin hasat zamanlarindaki olgunluk indislerinden
kaynakli olarak tereyagt Orneklerinde toplam seker miktarinin  degistigi
diisiiniilmektedir. Ayrica liziim ¢esidine bagl olarak degisen seker miktarlar1 da

tereyaglarindaki seker miktarini etkilemektedir.

En yiiksek toplam fenolik madde icerigi Trakya Ilkeren iiziim kabugu ilaveli tereyagi
(TIT) ve Sultani Cekirdeksiz iiziim kabugundan iiretilen tereyagi (SCT) 6rneklerinde
belirlenmistir. Ilave edilen {iziim kabuklari tereyagi orneklerinde toplam fenolik ve

baglantili olarak antioksidan igerigi arttirmistir.

186



En yiiksek toplam flavonoid bilesen igerigi Antep Karasi {iziim kabugu ilaveli tereyagi
(AKT) ve Trakya Ilkeren {iziim kabugu ilaveli tereyag:i (TIT) orneklerinde tespit
edilmistir. Kontrol grubuna kiyasla AKT orneginde 16 kat fazla bulunan toplam
flavonoid igerigi tereyaglarmin biyoaktif icerigini olduk¢a zenginlestirmistir. Red
Globe, Crimson Seedless ve Sultani Cekirdeksiz iiziim kabugu igeren tereyaglarinda

kontrol tereyaglarina kiyasla 3 kat fazla flavonoid igerigi belirlenmistir.

Depolama siiresi boyunca antioksidan aktivite genel olarak azalmistir. Uziim kabuklari
ilavesi tereyagi Orneklerinin antioksidan kapasitesini arttirarak fonksiyonelligi
gelistirilmis ¢esnili tereyaglari iiretilmistir. Antep Karasi ve Trakya Ilkeren iiziim
kabugu ilaveli tereyagi (AKT ve TIT) 6rneklerinin iyi bir antioksidan aktivite (DPPH
ve ABTS siipiiriicii aktivite) gosterdikleri tespit edilmistir. ilave edilen iiziim kabugu
cesitleri tereyagi oOrneklerinde antioksidan aktiviteyi arttirarak kontrol tereyaglarina

kiyasla liziim kabugu ilaveli tereyaglarinin antioksidan icerikleri zenginlesmistir.

Tereyag1r oOrneklerine ilave edilen iiziim kabuklar1 biyoaktif ozellikler gostererek
tereyaglarinin toplam fenolik igerigini arttirmis ve antioksidan kapasitenin yiikselmesini
saglamistir. Antioksidan aktivitenin artmasi ile birlikte orneklerde lipid oksidasyonu
onlenerek oksidasyon rediiksiyonu saglanmustir. Orneklerde peroksit degeri tespit
edilmezken serbest yag asitliginde depolama siiresi boyunca azalma ve stabilite

saglanmistir.

Uziim kabugu ilavesi tereyagi Orneklerinin fenolik bilesen igerigini arttirmustir.
Ozellikle kirmizi - mor renkli {iziim gesitlerini igeren tereyaglarinda fenolik bilesen
icerigi daha yiiksek belirlenmistir. Uziim kabuklarinda yapilan fenolik bilesen igerikleri
de karsilastirildiginda Antep Karas1 ve Trakya ilkeren iiziim kabuklarinda fenolik
bilesen igerigi daha yiiksek saptanmistir. Uziim kabuklar ile iiziim kabugu ilaveli
tereyag1 Orneklerinin fenolik bilesen igerikleri benzer sonuglar sergilemistir. Koyu
kirmizi mor renkli {iziim kabuklarinda daha yiiksek fenolik bilesen igerikleri tespit

edilmistir.
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RGT ve CST o6rneklerinde gallik asit; AKT ve TIT de protokatesik asit; AKT drneginde
klorojenik, vanilik ve kafeik asit; CST orneginde siringik asit, kuersetin ve katesin;
TiT’de 2,5 dihidroksi asit ve rutin; MPT &rneginde epikatesin ve RGT’de p-kumarik
asit daha yiiksek olarak tespit edilmistir.

Tereyagi 6rneklerinde Kantitatif Tanimlayict Analiz (QDA) kapsaminda aromatik tatlar,
temel tatlar, tekstiirel 6zellikler 1-15 puan araliginda, hedonik tiiketici begenisi degerleri
1-9 puan araliginda, satin alma niyeti ise 1-5 puan aralifinda degerlendirilmistir.
Duyusal olarak ornekler genel anlamda benzer ve yiiksek begeni almistir. En yliksek
meyvemsi aroma ve liziim aromasi kontrol tereyagi hari¢ diger 6rnek gesitlerinde tespit

edilmis ve depolama siiresi ilerledikg¢e artis gdstermistir.

Uziim kabugu ilaveli tereyagi orneklerinin temel tatlar degerlendirilme sonuglarma
gore, kontrol tereyagi grubu hari¢ iizim kabugu ilaveli tereyagi orneklerinin hepsinde
daha yiiksek oranda ve ayni grupta tath tat tespit edilmistir. Depolama siiresi boyunca
eksi tat, fermente olmus tat ve diasetil tadi artis gostermistir. Depolama siiresi boyunca
tekstiirel ozellikler icerisinde parlaklik, sar1 renk, kirmizi-pembe renk ve piiriizsiizliik
degerleri artmistir. Yapiskanlik, yayilabilirlik, i¢ yapigskanlik, tanecikli/parcali yap,
pthtilt yapi, erime, partikiil biiyiikligii, kalinlik, yag kalintisi, ve agiz kaplama
parametrelerinde depolama siiresi boyunca farklilik saptanmamigstir. Tereyagi
orneklerinde depolama boyunca yag sizintis1 saptanmamigstir. Depolama siiresi arttik¢a
sikilik az diizeyde artis gostermistir. Tereyagi orneklerinden yiizey kesiti alindiginda

gozenekli bir yap1 tespit edilmemistir.

Krema tadi ve tat parametrelerinde en ¢ok KT begenilirken duyusal anlamda diger tiziim
kabugu ilaveli tereyagi 6rnekleri arasinda belirgin bir farklilik belirlenmemistir. En ¢ok
begenilen eksilik TIT drneginde olmakla birlikte piiriizsiizliik KT 6rneginde en yiiksek
puani almistir. Genel kabul edilebilirlik degerleri (8,63 - 8,99) arasinda yiiksek ve “gok
begendim” olarak tespit edilmistir. Satin alma niyeti acisindan ornekler arasinda bir
farklilik olmayip panelistler iiziim kabugu ilaveli tereyagi orneklerini alabileceklerini

belirtmiglerdir.
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Geleneksel tereyagi Ozellikleriyle kiyaslandiginda parlak, degisen pembe-kirmizi
renklerde ve iiziim kabugu igeren tereyaglari, bilinen tereyagi algisimi degistirmekle
birlikte panelistler tarafindan aromatik tatlar, temel tatlar, tekstiirel dzellikler ve genel
tiikketici begenisi testlerinden basariyla ge¢mistir. Saglik yararlarimin yaninda duyusal
anlamda tiiketici begenisi kazanan iiziim kabuklu tereyaglarini fonksiyonel bir siit tirlinii

olarak tiiketilebileceklerini belirtmiglerdir.

Gidalarin saglik lizerine etkilerinin anlasilmasi ile birlikte fonksiyonel ozellikleri
gelistirilmis gidalarin bir sektér durumuna gelmesi ve piyasaya arz edilerek yiiksek bir
talep gormesi sonucunda siit ve siit iiriinleri endistrisinde yenilik¢i ve inovativ
yaklagimlart deneyimlemeye yoneltilerek siit bazli fonksiyonel gidalarin artisi
yogunlagsmistir. Yapilan bu ¢aligsma; fitokimyasal biyoaktif bilesenleri, siit bazl bir iiriin
olan tereyagi ile birlestirerek siirdiirebilir yaklasimlar iceren fonksiyonel gidalarin
gercek hayatta uygulamaya koyulmus halidir. Sektor egilimlerini takip eden, tiiketici
davraniglarin1 dikkate alan, sifir atik calismalarin1 destekleyen, saglikli yasamin bir
parcasi olan dogal gidalarin tiikketimini 6zendiren ve bu kapsamda gelistirilen yeni
iriinlin endiistriyel boyuta taginabilmesi i¢in gerekli olan iiretim ydnteminin optimize
edilmesi ve standart kalitede Uriin iiretiminin saglanmasi yapilan calisma ile birlikte

gergeklestirilmektedir.

Uziim ve tiirevlerinin ¢ok sayida uygulamas siit endiistrisinde bu yan iriinlerin yeniden
degerlenme potansiyelinin yiiksek oldugunu gostermektedir. Bu uygulamalar, diinya
capinda sarap ve liziim suyu iiretiminin g¢evresel etkisini azaltmak i¢in potansiyel
alternatiflerdir ve aym1 zamanda fonksiyonel ozellikleri artirilmis, yenilik¢i siit
riinlerinin gelistirilmesi i¢in siit endiistrisinde yeni perspektifler agmaktadir. Ayni
zamanda tiiketicilerin ¢evresel kaygilari da daha saglikli gida iiriinleri taleplerinden

kaynaklanmaktadir.

Tereyagina iiztim kabugu ilavesi ile beslenme Ozelliklerinin iyilestirilmesi ve olasi
saglik etkileri tizerine alternatif bir ¢alisma gergeklestirilmistir. Bu sayede tereyagi
polifenoller, diyet lifi ve minerallerle zenginlestirilmis, yag asidi profili iyilestirilmis,

artan antioksidan kapasite ile birlikte lipid oksidasyonu engellenmis ve prebiyotik
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potansiyel ve olasi bagirsak mikrobiyotasinin diizenleme etkisi saglanarak, tekstiirel
ozelliklerin gelistirilmesi ve yeni organoleptik ozelliklerin (tat, renk, doku vb.) elde
edilmesiyle birlikte igerigi zenginlestirilmis fonksiyel ¢esnili bir tereyagi lretimi

saglanmustir.

Gida tiiretim sistemleri dogal kaynaklarin etkin kullanimint miimkiin hale getirerek ve
kirsal kalkinma potansiyelini harekete gegirerek siirdiiriilebilir kalkinmada onemli bir
yer edinmistir. Diinyada yasanilan niifus artis1, ¢evresel etkiler ve buna bagl olarak
artan gida talebi gida sisteminin tiim asamalarindaki gida israfinin siirdiiriilebilir
uygulamalara gegisi icin ¢agrida bulunmaktadir. Ozellikle son yillarda tarimsal iiretimde
yogun girdi kullaniminin etkileri alternatif iiretim metotlarinin gerekliligini 6n plana

¢ikarmaktadir.

Dongiisel ekonomi, genel olarak tarimda ve 6zellikle gida iiretim sisteminde, kaynaklari
daha verimli hale getirmek i¢in firsatlar sunan bir liretim seklidir ve gida sanayi
atiklarinin degerlendirlmesi agisindan alternatif bir sistemtir. Gida israfi ve gida kaybi
gibi sorunlarin asilmasi, biyolojik degeri yiiksek atiklarin degerlendirilmesi,
fonksiyonel/yenilik¢i tirtinlerin gelistirilmesi ve siirdiiriilebilir kalkinma hedeflerine

ulasilabilmesi agisindan bu tez sonuglari yeni ¢alismalara umut vaad edecektir.
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EKLER

EK 1: Yas lizim 6rneklerine ait goriintiiler

Antep Karasi Trakya ilkeren
Uziimii Uziimii

Uziimii Uziimii

Crimson Seedless Sultani Cekirdeksiz
Uziimii Uziimii
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EK 2: Uziim kabugu érneklerine ait goriintiiler

AK: Antep Karasi {iziim kabugu tozu, TI: Trakya Ilkeren iiziim kabugu tozu, MP: Michaeli Paliere iiziim kabugu tozu, RG: Red
Globe iiziim kabugu tozu CS: Crimson Seedless tiziim kabugu tozu, SC: Sultani Cekirdeksiz iiziim kabugu tozu

192



EK 3: Uretilen tereyag1 drneklerine ait goriintiiler

KONTROL AKT

MPT

RGT CST

SCT

Kontrol: Uziim kabugu igermeyen tereyagi, AKT: Antep Karas iiziim kabugu ilaveli tereyag, TIT: Trakya ilkeren iiziim kabugu
ilaveli tereyagi, MPT: Michaeli Paliere iiziim kabugu ilaveli tereyagi, RGT: Red Globe iizim kabugu ilaveli tereyagi, CST:
Crimson Seedless iiziim kabugu, SCT: Sultani Cekirdeksiz kabugu ilaveli tereyag:

193



KAYNAKLAR

AACC Report (2001). The definition of dietary fiber. American Association of Cereal
Chemists, 46(3), 112-126.

Abid, Y., Azabou, S., Jridi, M., Khemakhem, I., Bouaziz, M., & Attia, H. (2017).
Storage stability of traditional Tunisian butter enriched with antioxidant extract from
tomato  processing by  products. Food  Chemistry, 233,  476-482.
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2017.04.125.

Abiri, K., Rezaeia, M., Tahanian, H., Heidaric, P., & Kbhadivid, A. (2020).
Morphological and pomological variability of a grape (Vitis vinifera L.) germplasm
collection. Scientia Horticulturae, 266, 109285.
https://doi.org/10.1016/j.scienta.2020.109285.

Acun, S., & Giil, H. (2014). Effects of grape pomace and grape seed flours on cookie
quality. Quality Assurance and Safety of Crops & Foods, 6(1), 81-88.
DOI:10.3920/QAS2013.0264, Corpus ID: 86549283.

Aghamirzaei, M., Peighambardoust S. H., Azadmard-DAmirchi, S., & Majzoobi M.
(2015). Effects of grape seed powder as a functional ingredient on flour
physicochemical characteristics and dough rheological properties. Journal
Agriculturel Science Technology, 17(2), 365-373.

Agaoglu, Y. S. (2002). Bilimsel ve Uygulamali Bagcilik (Cilt 2) Asma Fizyolojisi.
Kavaklidere Egitim Yayinlar1 No: 5, Ankara,445s.

Aksoylu, Z., Cagindi, O., & Kose, E. (2015). Effects of blueberry, grape seed powder
and poppy seed incorporation on physicochemical and sensory properties of biscuit.
Journal of Food Quality, 38(3), 164-174. https://doi.org/10.1111/jfq.12133.

Aktas, A. H., Songiil Sen, S., Yilmazer M., & Cubuk, E. (2005). Determination of
carboxylic acids in apple juice by RP HPLC, Iranian Journal of Chemistry &
Chemical Enginering, 24(1), 1-6. https://doi.org/10.30492/ijcce.2005.7787.

Alappat, B., & Alappat, J. (2020). Anthocyanin pigments: beyond aesthetics. Molecules,
25(23), 5500. https://doi.org/10.3390/molecules25235500.

Alenisan, M. A., Algattan, H. H., Tolbah, L. S., & Shori, A. B. (2017). Antioxidant
properties of dairy products fortified with natural additives: A review. Journal of the
Association of Arab Universities for Basic and Applied Sciences, 24(1), 101-106.
https//doi.org/10.1016/j.jaubas.2017.05.001.

Aliakbarian, B., Casale, M., Paini, M., Casazza, A. A., Lanteri S., & Perego, P. (2015).
Production of a novel fermented milk fortified with natural antioxidants and its
analysis by NIR spectroscopy. Food Science Technology, 62,1(2), 376-383.
https://doi.org/10.1016/j.Iwt.2014.07.037.

194


https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2017.04.125
https://doi.org/10.1016/j.scienta.2020.109285
https://doi.org/10.3920/QAS2013.0264
https://doi.org/10.1111/jfq.12133
https://doi.org/10.3390/molecules25235500
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2014.07.037

Alshallash, K. S., Shahat, M., lbrahim, M. I., Hegazy, A. I., Hamdy, A. E., Elnaggar, I.
A., Abd ElI-Wahed Abd EI-Wahed, A. N., & Taha I. M. (2023). The effect of
different processing methods on the behavior of minerals content in food products.
Journal of Ecological Engineering, 24(3), 263-275.
https://doi.org/10.12911/22998993/158783.

Al-Shamsi, K. A., Mudgil, P., Hassan, H. M., & Magsood, S. (2018). Camel milk
protein hydrolysates with improved technofunctional properties and enhanced
antioxidant potential in in vitro and in food model systems. Journal of Dairy Science,
101(1), 47-60. https://doi.org/10.3168/jds.2017-13194.

Amaral, A. B., Silva, M. V. D., & Lannes, S. C. D. S. (2018). Lipid oxidation in meat:
Mechanisms and protective factors-a review. Food Science and Technology, 38(1),
1-15. https://doi.org/10.1590/fst.32518.

Amaya-Chantaca, D., Flores-Gallegos, A. C., Ilina, A., Aguilar, C. N., Verma, K., D.
Baranwal, D., & Chavez-Gonzalez, M. L. (2022). Chapter 16 - Wine waste as a
potential source of bioactive compounds, Editor(s): Hrudayanath Thatoi, Sonali
Mohapatra, Swagat Kumar Das. Innovations in Fermentation and
Phytopharmaceutical Technologies, 361-380. https://doi.org/10.1016/B978-0-12-
821877-8.00003-8.

Andrés-Bello, A., Barreto-Palacios, V., Garcia-Segovia, P., Mir-Bel, J., & Martinez-
Monzo, J. (2013). Effect of pH on color and texture of food products. Food
Engineering  Reviews, 5, 158-170. DOl 10.1007/5s12393-013-9067-2.
https://doi.org/10.1007/s12393-013-9067-2.

Anonim. (2013). https://arastirma.tarimorman.gov.tr/afistik/Belgeler/20-Horoz karasi
tiztim ¢esidi 2013.pdf. (Erisim tarihi: 05.12. (2022).

Anonim. (2022c). https://manisa.tarimorman.gov.tr/Menu/32/Manisa-Uzumu. (Erisim
tarihi: 06.12.(2022).

Anonim. (2022d). Ulusal beslenme konseyi yag bilim komisyonu raporu. Saglik
Bakanlig1 Yayin No: 1225, Ankara, 84s.

Anonim. (2005). Tirk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger Siit Yagi Esasli Siriilebilir
Uriinler ve Sadeyag Tebligi, T. C. Tarim ve Koyisleri Bakanlig1, Teblig No: 2005/19,
Ankara.

Anonim.  (2019).  http://www.turktarim.gov.tr/EDergi/255/mobile/htmlI5forpc.html.
(Erigim tarihi:13.02.(2022).

Anonim. (2020). Uziim Degerlendirme Raporu.https://www.tarimorman.gov.tr. Html
(Erisim tarihi: 28.02.(2022).

Anonim.  (2021a). https://ulusalsutkonseyi.org.tr/wp-content/uploads/2021-Sut-
Raporu.pdf. (Erisim tarihi:06.12.(2022).

195


https://doi.org/10.1016/B978-0-12-821877-8.00003-8
https://doi.org/10.1016/B978-0-12-821877-8.00003-8
https://doi.org/10.1007/s12393-013-9067-2
https://manisa.tarimorman.gov.tr/Menu/32/Manisa-Uzumu

Anonim. (2021Db). TUIK Tiirkiye Istatistik Kurumu 2021.
https://data.tuik.gov.tr/Kategori/GetKategori?p=tarim-111. (Erisim tarihi:
28.02.(2022)

Anonim. (2021c).
https://www.tmo.gov.tr/Upload/Document/sektorraporlari/kuruuzum2020.pdf.
(Erisim tarihi: 06.12.2022).

Anonim. (20214d).
http://www.manisa.gov.tr/kurumlar/manisa.gov.tr/documents/sayilarla_manisa_2021
.pdf. (Erisim tarihi: 06.12.2022).

Anonim. (2022a). Tiirkiye Istatistik Kurumu, Siit ve Siit Uriinleri Uretimi, Aralik 2021.
14 Subat 2022/ 45747/haber biilteni/ www.tuik.gov.tr. (Erisim tarihi:06.12.(2022).

Anonim. (2022D). https://ulusalsutkonseyi.org.tr/tuik-sut-ve-sut-urunleri-uretim-
istatistikleri-temmuz-2022-3901. (Erisim tarihi:06.12.(2022).

Anwar, H., Hussain, G., & Mustafa, 1. (2018). Antioxidants from natural sources.
Antioxidants in Foods and its Applications, 3-28.
http://dx.doi.org/10.5772/intechopen.75961.

AOAC. (1990). Official Methods of Analysis of the Association of Official Analytical
Chemists, Vol. 11, 15th ed. Sec.985.29.The Association: Arlington, VA.

AOAC. (2000). Fatty acids in oils and fats-Official Method 969.33 17th ed., AOAC
International Arlington Virginia, USA.

AOAC. (2000). Official Methods of Analysis of AOAC International. 17th ed.,
Association of Official Analytical Chemists, Washington DC.

AOAC. (2012). Official methods of analysis. 19th Association of Official Analytical of
Chemists, Arlington, VA.

AOCS. (2006). Official methods of analysis Lipids, Fats and Oils Analysis Peroxide
Value Fats and Oils -Method 965.33; Urbana, USA.

Arvanitoyannis, I. S., Ladas, D., & Mavromatis, A. (2006). Potential uses and
applications of treated wine waste: A review. International Journal of Food Science
Technology, 41(5), 475-487. https://doi.org/10.1111/.1365-2621.2005.01111 x.

Ashoush, I. S., & Gadallah, M. G. E. (2011). Utilization of mango peels and seed
kernels powders as sources of phytochemicals in biscuit. World Journal of Dairy &
Food Sciences, 6(1), 35-42.

Atak, A., Sen, A., Doygaci, Y., & Giilbasar Kandilli G. (2019). Farkli {iziim tiir ve
cesitlerinin melezlenmesi ile elde edilen melez genotiplerin canli tohum oranlarinin
belirlenmesi. Akademik Ziraat Dergisi, 8(2), 149-156.
https://doi.org/10.29278/azd.599984.

196


https://data.tuik.gov.tr/Kategori/GetKategori?p=tarim-111
https://www.tmo.gov.tr/Upload/Document/sektorraporlari/kuruuzum2020.pdf
http://www.tuik.gov.tr/
https://ulusalsutkonseyi.org.tr/tuik-sut-ve-sut-urunleri-uretim-istatistikleri-temmuz-2022-3901
https://ulusalsutkonseyi.org.tr/tuik-sut-ve-sut-urunleri-uretim-istatistikleri-temmuz-2022-3901
https://doi.org/10.1111/j.1365-2621.2005.01111.x
https://doi.org/10.29278/azd.599984

Atamer, M. (2016). Tereyag1 Teknolojisi. Sidas yaylari, Izmir, 47-48s.
Atamer, M. (2016). Tereyag1 Teknolojisi. Sidas yayinlari, Izmir, 183s.

Atmaca, G. (2004). Antioxidant effects of sulfur-containing amino acids. Yonsei
Medical Journal, 45(5), 776-788. https://doi.org/10.3349/ym]|.2004.45.5.776.

Axten, L. G., Wohlers, M. W., & Wegrzyn, T. (2008). Using phytochemicals to
enhance health benefits of milk: Impact of polyphenols on flavor profile. Journal
Food Science, 73(6), 122-126. https://doi.org/10.1111/j.1750-3841.2008.00808.x.

Ayar, A., Ozcan, M., Akgiil, A., & Akin, N. (2001). Butter stability as affected by
extracts of sage, rosemary and oregano. Journal of Food Lipids, 8(1), 15-25.
https://doi.org/10.1111/j.1745-4522.2001.tb00180.x.

Ayar, A., Sigramaz, H., Oztiirk, S., & Oztiirk Yilmaz, S. (2018). Probiotic properties of
ice creams produced with dietary fibres from by-products of the food industry.
International Journal of Dairy Technology, 71(1), 174-182. https://doi.org/10.1111/
1471-0307.12387.

Aydin, M., Selcoki, Y., Nazli, Y., Yal¢in, K. S., Canbal, M., Demirgelik, B.,
Yigitoglu, R., & Eryonucu, B. (2012). Relationship between total antioxidant
capacity and the severity of coronary artery disease. Journal of Clinical and
Experimental Investigations, 3(1), 22-28.
https://doi.org/10.5799/ahinjs.01.2012.01.0105.

Aydin, S. (2009). Baz: iiziim ¢esitlerinde tane fiziksel ozelliklerinin belirlenmesi. (Tez
No. 25700) Fen Bilimleri Enstitiisii, [Yiksek Lisans Tezi, Namik Kemal
Universitesi].

Aydin, S. (2018). Tereyaginin bazi ozellikleri ve oksidasyon stabilitesi tizerine Taskoprii
Sarimsag ve sentetik antioksidan ilavesinin etkileri. (Tez No. 517894) Fen Bilimleri
Enstitiisii, [Yiiksek Lisans Tezi, Kastamonu Universitesi].

Baeza-Jiménez, R., Lopez-Martinez, L.X., Garcia-Varela, R., & Garcia, H.S. (2017).
Lipids in fruits and vegetables: Chemistry and biological activities. Fruit and
Vegetable Phytochemicals, Chemistary and Human Health, 1, 423-449.
https://doi.org/10.1002/9781119158042.ch20.

Bakonyi, T., & Radak, Z. (2004). High altitude and free radicals. Journal of Sports
Science and Medicine, 3(2), 64-69. PMID: 24482580; PMCID: PMC3899533.

Baladura, E., & Simsek, B. (2013). Dogal antioksidanlar ve siit ve siit triinlerinde
kullanimi. Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 27(2), 155-162.

Balasundram, N., Sundram, K., & Samman, S. (2006). Food Chemistry, 99(1), 191-203.
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2005.07.042.

197


https://doi.org/10.3349/ymj.2004.45.5.776
https://doi.org/10.1111/j.1750-3841.2008.00808.x
https://doi.org/10.1111/j.1745-4522.2001.tb00180.x
https://doi.org/10.5799/ahinjs.01.2012.01.0105
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2005.07.042

Balbaba, N., & Bagci, S. (2020). Bertiz Kabarcik liziimiinde bazi kalite 6zellikleri ile
toplam fenol bilesikleri ve antioksidan kapasitesinin belirlenmesi. Kahramanmaras
Siitcii  Imam  Universitesi Tarim ve Doga Dergisi, 23(6), 1414-1421.
https://doi.org/10.18016/ksutarimdoga.vi.658449.

Balbaba, N., & Bagci, S. (2022). Horoz Karasi iiziim ¢esidinde bazi Kkalite
parametrelerinin ~ belirlenmesi. Food and  Health, 8(4), 290-301.
https://doi.org/10.3153/FH22027.

Bandoniene, D., Pukalskas, A., Venskutonis, P. R., & Gruzidiene, D. (2000).
Preliminary screening of antioxidant avtivity of some plant extract in
rapeseed oil. Food Research International, 33(9), 785-791.
https://doi.org/10.1016/S0963-9969(00)00084-3.

Bascam-Akin, Z., Ozcan, T., Keser, G., & Bascam, S. (2021). Functional composition
of grapevine leaf and required procedures for the design of the brine grapevine leaf
processing plant. International Journal of Scientific and Technological Research,
7(1), 1-16. DOI: 10.7176/JSTR/7-01-01.

Bascam, Z., & Ozcan, T. (2022). Morphological characteristics of local grape (Vitis
vinifera L.) cultivars. Acta Scientific Nutritional Health, 6(12), 03-09. DOI:
10.31080/ASNH.2022.06.1145.

Basha, S. M., Vasanthaiah, H. K., Kambiranda, D. M., Easwaran, K. & Queeley, G.
(2012). Genetic variation in sugar composition among muscadine, Florida hybrid
bunch and bunch grape genotypes. International Journal of Wine Research, 12(4),
15-23. https://doi.org/10.2147/1JWR.S20891.

Bashir, S. & Kaur, N. (2018). The biochemistry of grape berry development.
International Journal of Current Microbiology and Applied Sciences, 7(2), 1692-
1699. https://doi.org/10.20546/ijcmas.2018.702.204.

Bassett, C. M., Edel, A. L., Patenaude, A. F., McCullough, R. S., Blackwood, D. P.,
Chouinard, P. Y., Paquin, P., Lamarche, B., & Pierce G. N. (2010). Dietary vaccenic
acid has antiatherogenic effects in LDLr-/- mice. Journal of Nutrition, 140(1), 18-24.
https://doi.org/10.3945/jn.109.105163.

Bas, E. O. (2018). Van yéresinde yetistirilen mahalli iiziim cesitlerinin baz
biyokimyasal ozelliklerinin belirlenmesi. (Tez No. 520439) Fen Bilimleri Enstitisi,
[Yiiksek Lisans Tezi. Van Yiiziincii Y1l Universitesi].

Bayir, A. (2011). Uziim, dut ve mersinin fenolik bilesik icerikleri ile antiradikal
aktiviteleri vizerine arastirmalar. (Tez No. 316125) Fen Bilimleri Enstitiisii, [Doktora
Tezi, Akdeniz Universitesi].

Bayram, I., & Decker, E. A. (2023). Underlying mechanisms of synergistic antioxidant
interactions during lipid oxidation. Trends in Food Science & Technology, 133, 219-
230.

198


https://doi.org/10.18016/ksutarimdoga.vi.658449
https://doi.org/10.3153/FH22027
https://doi.org/10.2147/IJWR.S20891
https://doi.org/10.20546/ijcmas.2018.702.204

Bekar, T. (2017). Tokat merkezde yetistirilen bazi saraplik {iziim gesitlerinin fenolojik
gelisme evreleri. Tiirkiye Teknoloji ve Uygulamali Bilimler Dergisi, 1(2), 73-78.

Bekhit, A. E. D., Cheng, V. J., McConnell, M., Zhao, J. H., Sedcole, R., & Harrison R.
(2011). Antioxidant activities, sensory and anti-influenza activity of grape skin tea
infusion. Food Chemistry, 129(3), 837-845.
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2011.05.032.

Belafi-Bako, K., & Nemestothy, N. (2017). Food Biosynthesis. Chapter 9, 277-292.
https://doi.org/10.1016/B978-0-12-811372-1.00009-9.

Benavente-Garcia, O., Castillo, J., Lorente, J., Ortuiio, A., & Del Rio, J. A. (2000).
Antioxidant activity of phenolics extracted from Olea europaea L. Leaves. Food
Chemistry, 68(4), 457-462. https://doi.org/10.1016/S0308-8146(99)00221-6.

Beres, C., Simas-Tosin, F. F., Cabezudo, 1., Freitas, S. P., lacomini, M., Mellinger-
Silva, C., & Cabral, L. M. C. (2016). Antioxidant dietary fibre recovery from
Brazilian Pinot Noir grape pomace. Food Chemistry, 201, 145-152.
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2016.01.039.

Berger, M. M. (2005). Can oxidative damage be treated nutritionally? Clinical
Nutrition, 24(2), 172-183. https://doi.org/10.1016/j.cInu.2004.10.003.

Berggvist, J., Dokoozlian, N., & Ebisuda, N. (2001). Sunlight exposure and temperature
effects on berry growth and composition of Cabernet Sauvignon and Grenache in the
Central San Joaquin Valley of California. American Journal of Enology and
Viticulture, 52(1), 1-7..

Bindon, K., Varela, C., Kennedy, J., Holt, H., & Herderich, M. (2013). Relationships
between harvest time and wine composition in Vitis vinifera L. cv. Cabernet
Sauvignon 1. Grape and wine chemistry. Food Chemistry, 138, 1696-1705.
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2012.09.146.

Blando, F., Gerardi, C., & Nicoletti I. (2004). Sour cherry (Prunus cerasus L)
anthocyanins as ingredients for functional foods. Journal of Biomedicine and
Biotechnology, 5, 253-258. doi: 10.1155/51110724304404136.

Boonchu, T. & Utama-ang, N. (2015). Optimization of extraction and
microencapsulation of bioactive compounds from red grape (Vitis vinifera L.)
pomace. Journal Food Science Technology, 52, 783-792.
https://doi.org/10.1007/s13197-013-1079-7.

Borbalan, A. M. A., Zorro, L., Guillén, D. A., & Barroso, C. G. (2003). Study of the
polyphenol content of red and white grape varieties by liquid chromatographyemass
spectrometry and its relationship to antioxidant power. Journal of Chromatography
A, 1012(1), 31-38. https://doi.org/10.1016/S0021-9673(03)01187-7.

199


https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2011.05.032
https://doi.org/10.1016/B978-0-12-811372-1.00009-9
https://doi.org/10.1016/S0308-8146(99)00221-6
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2016.01.039
https://doi.org/10.1016/j.clnu.2004.10.003
https://doi.org/10.1155%2FS1110724304404136
https://doi.org/10.1007/s13197-013-1079-7

Bordiga, M., Travaglia, F., & Locatelli, M. (2019). Valorisation of grape pomace: An
approach that is increasingly reaching its maturity-A review. International Journal
Food Science Technology, 54(4), 933-942. https://doi.org/10.1111/ijfs.14118.

Borgonovi, T. F., Virgolin L. B., Janzantti N. S., Casarotti, S. N., & Penna, A. L. B.
(2022). Fruit bioactive compounds: effect on lactic acid bacteria and on intestinal
microbiota. Food Research International, 161, 111809.
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2022.111809.

Boudet, A. M. (2007). Evolution and status of research in phenolic compounds.
Phytochemistry, 68(22-24), 2722-2735.
https://doi.org/10.1016/j.phytochem.2007.06.012.

Boulton, R. B. (1995). Teoria y practica de la elaboracion del vino. Viticultura para
elaboradores de vino. Zaragoza, Espafia: Editorial Acribia, 15-65.

Brand-Williams, W., Cuvelier, M. E., & Berset, C. (1995). Use of a free radical method
to evaluate antioxidant activity. Food Science Technology, 28(1), 25-30.
https://doi.org/10.1016/S0023-6438(95)80008-5.

Buchwald-Werner, S., Gartner, C., Horlacher, P., & Schwarz, G. (2009). Fortification
with substances other than vitamins and minerals (polyphenols, carotenoids, fatty
acids and phytosterols). In: Food Fortification and Supplementation Technology
(edited by P.B. Ottaway). 41-59. Boca Raton, FL: CRC Press LLC.

Bulut, M. (2019). Kuru kayusi ilavesi ile iiretilen tereyaglarinda depolama siiresince
bazi kalite ozelliklerinin belirlenmesi. (Tez No. 571617) Fen Bilimleri Enstitis,
[Yiiksek Lisans Tezi, Glimiishane Universitesi].

Cabaroglu T, & Yilmaztekin M. (2006). Uziimiin bilesimi ve insan saghg acisindan
onemi. Buldan Sempozyumu. 24-26 Kasim 2006, Denizli.

Cai, Y., Luo, Q., Sun, M., & Corke, H. (2004). Antioxidant activity and phenolic
compounds of 112 traditional Chinese medicinal plants associated with anticancer.
Life Sciences, 74(17), 2157-2184. https://doi.org/10.1016/j.1fs.2003.09.047.

Cameron, I. (2001). Crimson Seedless promise WA table grape boon. Journal
Agriculture, 42(1), 24-29.
https://library.dpird.wa.gov.au/journal_agriculture4/vol42/iss1/7.

Canett Romero, R., Ledesma Osuna, A. I., Maribel Robles, R., Morales Castro, S. R.,
Leon Martinez, L., & Leon-Galvez, R. (2004). Caracterizacion de galletas elaboradas
con cascarilla de orujo de uva. Archivos Latinoamericanos de Nutricion, 54(1), 93-
99.

Cangi, R., Saragoglu, O., Uluocak E., Kili¢, D., & Sen A. (2011). Kazova (Tokat)
yoresinde yetistirilen baz1 saraplik iiziim ¢esitlerinde olgunlagsma sirasinda meydana

gelen kimyasal degismeler. Igdir Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Dergisi, 1(3),
9-14.

200


https://doi.org/10.1111/ijfs.14118
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2022.111809
https://doi.org/10.1016/j.phytochem.2007.06.012
https://doi.org/10.1016/S0023-6438(95)80008-5

Cano, A., Hernandez-Ruiz, J., Garcia-Canovas, F., Acosta, M., & Arnao, M. B. (1998).
An end-point method for estimation of the total antioxidant activity in plant material.
Phytochemical Analysis, 9(4), 196-202. https://doi.org/10.1002/(SIC1)1099-
1565(199807/08)9:4%3C196::AID-PCA395%3E3.0.CO;2-W.

Cantos, E., Espin, J. C., & Tomas-Barberan, F. A. (2002). Varietal differences among
the polyphenol profiles of seven table grape cultivars studied by LC-DAD-MS-MS.
Journal  Agricultural and Food Chemistry, 50(20), 5691-5696.
https://doi.org/10.1021/jf0204102.

Carocho, M., Morales, P., & Ferreira, I. C. F. R. (2018). Antioxidants: Reviewing the
chemistry, food applications, legislation and role as preservatives. Trends in Food
Science & Technology, 71, 107-120. https://doi.org/10.1016/j.tifs.2017.11.008.

Carullo, G., Spizzirri, U. G., Loizzo, M. R., Leporini, M., Sicari, V., & Aiello, F.
(2020). Valorization of red grape (Vitis vinifera cv. Sangiovese) pomace as
functional food ingredient. Italian Journal of Food Science, 32(2), 367-385.
https://doi.org/ 10.14674/1JFS-1758.

Castaneda-Ovando, A., de Lourdes Pacheco-Hernandéz, M., Paez-Hernandéz, M. E.,
Rodriguez, J. A., & Galan-Vidal, C. A. (2009). Chemical studies of anthocyanins: A
review. Food Chemistry, 113(4), 859-871.
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2008.09.001.

Cemeroglu, B. (2009). Meyve ve sebze isleme teknolojisi- 3. Baski, Gida Teknolojisi
Dernegi Yayinlar1 No: 38, Ankara, 76-80s.

Cemeroglu, B. (2009). Meyve ve sebze isleme teknolojisi- 3. Baski, Gida Teknolojisi
Dernegi Yayinlar1 No: 38, Ankara, 479-482s.

Cemeroglu, B. (2010). Gida Analizleri. Genisletilmis 2. Baski. Gida Teknolojisi
Dernegi Yayinlar1 No: 34, Ankara, 34s.

Cemeroglu, B. (2010). Gida Analizleri. Genisletilmis 2. Baski. Gida Teknolojisi
Dernegi Yayinlar1 No: 34, Ankara, 288-295s.

Cemeroglu, B. (2010). Gida Analizleri. Genisletilmis 2. Baski. Gida Teknolojisi
Dernegi Yayinlar1 No: 34, Ankara, 46-50s.

Cemeroglu, B. (2010). Gida Analizleri-Genisletilmis 2. Baski, Gida Teknolojisi Dernegi
Yaynlar: No: 34, Ankara, 288s.

Ceylan, M. M., Bulut, M., Alwazeer, D. & Koyuncu, M. (2022). Evaluation of the
impact of hydrogen-rich water on the quality attribute notes of butter. Journal of
Dairy Research, 89, 431-439. https://doi.org/10.1017/ S0022029922000681.

Ceylan, O., & Ozcan, T. (2020). Effect of the cream cooling temperature and
acidification method on the crystallization and textural properties of butter. Food
Science and Techology, 132, 109806. https://doi.org/10.1016/].lwt.2020.109806.

201


https://doi.org/10.1002/(SICI)1099-1565(199807/08)9:4%3C196::AID-PCA395%3E3.0.CO;2-W
https://doi.org/10.1002/(SICI)1099-1565(199807/08)9:4%3C196::AID-PCA395%3E3.0.CO;2-W
https://doi.org/10.1016/j.tifs.2017.11.008
https://doi.org/
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2008.09.001
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2020.109806

Chacén, M. R., Ceperueclo-Mallafrea, V., Maymo-Masipa, E., Mateo-Sanzb, J. M,
Arolac, L., Guitierreza, C., Fernandez-Reald, J. M., Ardevolc, A., Simona, |., &
Vendrella, J. (2009). Grape-seed procyanidins modulate inflammation on human
differentiated adipocytes in vitro. Cytokine, 47(2), 137-142.
https://doi.org/10.1016/j.cyt0.2009.06.001.

Chacona, M. R., Ceperuelo-Mallafrea, V., Maymo-Masipa, E., Mateo-Sanzb, J. M.,
Arolac, L., Guitierreza, C., Fernandez-Reald, J. M., Ardevolc, A., Simona, I., &
Vendrella, J. (2009). Grape-seed procyanidins modulate inflammation on human
differentiated adipocytes in vitro. Cytokine, 47(2), 137-142.
https://doi.org/10.1016/j.cyt0.2009.06.001.

Chandra, A., Rana, J., & Li, Y. (2001). Separation, 1dentification, separation,
identification, quantification, and method validation of anthocyanins in botanical
supplement raw materials by HPLC and HPLC—MS. Journal Agricultural Food and
Chemistry, 49(8), 3515-3521. https://doi.org/10.1021/jf010389p.

Chauhan, V., & Chauhan, A. (2006). Oxidative stress in Alzheimer’s disease.
Pathophysiology, 13(3), 195-208. https://doi.org/10.1016/j.pathophys.2006.05.004.

Chen, L., Cao, H., Huang, Q., Xiao, J., & Teng, H. (2021). Absorption, metabolism and
bioavailability of flavonoids: A review. Critical Reviews in Food Science and
Nutrition, 62(28), 7730-7742. https://doi.org/10.1080/10408398.2021.1917508.

Chilliard, Y., Glasser, F., Ferlay, A., Bernard, L., Rouel, J., & Doreau, M. (2007). Diet,
rumen biohydrogenation and nutritional quality of cow and goat milk fat. European
Journal Lipid Science and Technology, 109(8), 828-855.
https://doi.org/10.1002/ej1t.200700080.

Cho, S. S., & Dreher, M. L. (Eds.). (2001). Handbook of dietary fiber. New York,
Mercel Dekker.

Choe, E., & Min, D. B. (2006). Mechanisms and factors for edible oil oxidation.
Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety, 5(4), 169-186.
https://doi.org/10.1111/j.1541-4337.2006.00009.x.

Chouchouli, V., Kalogeropoulos, N., Konteles, S. J., Karvela, E., Makris, D. P., &
Karathanos, V. T. (2013). Fortification of yoghurts with grape (Vitis vinifera) seed
extracts. Food Science Technology, 53(2), 522-529.
https://doi.org/10.1016/j.Iwt.2013.03.008.

Coelho, M. C., Pereira, R., Rodrigues, A. S., Teixeira, J. A., & Pintado, M. E. (2020).
The use of emergent technologies to extract added value compounds from grape
byproducts. Trends in Food Science & Technology, 106, 182-197.
https://doi.org/10.1016/j.tifs.2020.09.028.

Conde, C., Silva, P., Fontes, N., Alberto C. P., Dias, A. C. P., Tavares, M. R., Sousa, M.
J., Agasse, A., Delrot, S. & Geros, H. (2007). Biochemical changes throughout grape

202


https://doi.org/10.1016/j.cyto.2009.06.001
https://doi.org/10.1016/j.pathophys.2006.05.004
https://doi.org/10.1002/ejlt.200700080
https://doi.org/10.1111/j.1541-4337.2006.00009.x
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2013.03.008
https://doi.org/10.1016/j.tifs.2020.09.028

berry development and fruit and wine quality. Food-Global Science Books, 1(1), 1-
22. https://hdl.handle.net/1822/6820.

Coombe, B. G. (1992). Research on development and ripening of the grape berry.
American Journal of Enology  and Viticulture, 43(1), 101-
110. DOI:10.5344/ajev.1992.43.1.101.

Coombe, B. G., & McCarthy, M. G. (2000). Dynamics of grape berry growth and
physiology of ripening. Australian Journal of Grape and Wine Research, 6(2), 131-
135. https://doi.org/10.1111/j.1755-0238.2000.tb00171.x.

Corrales, M., Fernandez, A., Vizoso Pinto, M. G., Butz, P., Charles, M. A. P. F.,
Schuele E, & Tauscher, B. (2010). Characterization of phenolic content, in vitro
biological activity, and pesticide loads of extracts from white grape skins from
organic and conventional cultivars. Food Chemistry Toxicology, 48(12), 3471-3476.
https://doi.org/10.1016/j.fct.2010.09.025.

Corréa, T. A. F., Rogero, M. M., Hassimotto, N. M. A., & Lajolo, F. M. (2019). The
twoway polyphenols-microbiota interactions and their effects on obesity and related
metabolic diseases. Frontiers in Nutrition, 6, 188. hitps://doi.org/10.3389/
fnut.2019.00188.

Creasy, G. L, & Creasy, L. L. (2009). Grapes (Crop Production Science in
Horticulture) 1st Edition CABI, 331p. https://doi.org/10.1079/9781845934019.0000.

Cruz, A. G. D., Cavalcanti, R. N., Guerreiro, L. M. R., Sant’Ana, A. D. S., Nogueira, L.
C., Oliveira, C. A. F. (2013). Developing a prebiotic yogurt: Rheological,
physicochemical and microbiological aspects and adequacy of survival analysis
methodology. Journal of Food Engineering, 114(3), 323-330. https://doi.org/
10.1016/j.jfoodeng.2012.08.018.

Cruz, A. G., Antunes, A. E., Sousa, A. L. O., Faria, J. A., & Saad, S. M. (2009). Ice-
cream as a probiotic food carrier. Food Research International, 42(9), 1233-1239.
https://doi. org/10.1016/j.foodres.2009.03.020.

Cagindi, O. (2016). Mikrodalga uygulamasmin kirmizi iiziim suyunun antosiyanin
icerigi ile bazi fizikokimyasal 6zellikleri tizerine etkisi. Adkademik Gida, 14(4), 356-
361. ISSN Print: 1304-7582, Online: 2148-015X.

Cakmakgei, S., & Tahmas Kahyaoglu, D. (2012). Yag asitlerinin saglik ve beslenme
tizerine etkilerine genel bir bakis. Akademik Gida, 10(1), 103-113. ISSN Print: 1304-
7582, Online: 2146-9377.

Cakmake1, S., Giilgin, 1., Giindogdu, E., & Ertem, H. (2018). Tereyagmin oksidasyon
stabilitesi ve bazi kalite parametreleri iizerine yesil cay (Camellia Sinensis)
pudrasinin etkisi. Tiibitak, 1160684 nolu Proje, 94s.

Cakmakei, S., Giindogdu, E., Dagdemir, E., & Erdogan, U. (2014). Investigation of the
possible use of black cumin (Nigella sativa L.) essential oil on butter stability.

203


https://hdl.handle.net/1822/6820
https://doi.org/10.1111/j.1755-0238.2000.tb00171.x
https://doi.org/10.1016/j.fct.2010.09.025
https://doi.org/10.1079/9781845934019.0000
https://doi/

Kafkas Universitesi Veterinerlik Fakiiltesi Dergisi, 20(4), 533-539. DOI:
10.9775/kvfd.2013.10550.

Celik, H. (2006). Uziim gesit katalogu. Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge
Bitkileri Bolimii Sunfidan A.S. Mesleki Kitaplar Serisi-3, Ankara, 165s.

Celik, H. (2006). Uziim cesit katalogu. Sun Fidan A.S. Mesleki Kitaplar Serisi:3
Ankara.

Celik, S. (2011). Bagcilik (Ampeloloji) Cilt: 1, Aver Ofset, Istanbul, 428s.

Cetin, E. S., Babalik, Z., & Goktiirk Baydar, N., (2012). Baz1 sofralik iiziim ¢esitlerinde
tanelerdeki toplam karbonhidrat, fenolik madde, antosiyanin, [B-karoten ve C
Vitamini igeriklerinin belirlenmesi. V. Ulusal Uziimsii Meyveler Sempozyumu
Bildiri Kitabi, 151-156.

Da Silva, D. F., Junior, N. N. T., Gomes, R. G., dos Santos Pozza, M. S., Britten, M., &
Matumoto-Pintro, P. T. (2017). Physical, microbiological and rheological properties
of probiotic yogurt supplemented with grape extract. Journal of Food Science &
Technology, 54(6), 1608-1615. https://doi.org/10.1007/s13197-017-2592-x.

Da Silva, D. F., Matumoto-Pintro, P. T., Bazinet, L., Couillard, C., & Britten, M.
(2015). Effect of commercial grape extracts on the cheese-making properties of milk.
Journal of Dairy Science, 98(3), 1552-1562. https://doi.org/10.3168/jds.2014-8796.

Dani, C., Oliboni, L. S., Pasquali, M. A. B., Oliveira, M. R., Umezu, F. M., Salvador,
M., Moreira, J. C. F., & Henriques, J. A. P. (2008). Intake of purple grape juice as a
hepatoprotective agent in Wistar rats. Journal of Medicinal Food, 11(1), 127-132.
https://doi.org/10.1089/jmf.2007.558.

Dani, C., Oliboni, L., Agostini, F., Funchal, C., Serafini, L., Henriques, J., & Salvador,
M. (2010). Phenolic content of grapevine leaves (Vitis labrusca var. Bordo) and its
neuroprotective effect against peroxide damage. Toxicology In Vitro, 24(1), 148-153.
https://doi.org/10.1016/j.tiv.2009.08.006.

Dasgupta, N., & De, B. (2007). Antioxidant activity of some leafy vegetables of India:
comparative study. Food Chemistry, 101(2), 471-474.
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2006.02.003.

Deeth, H. C., & Fitz-Gerald, C. H. (2006). Lypolytic enzymes and hydrolytic rancidity
in: Advanced Dairy Chemistry Volume 2, Lipids, Third Edition, Edited by P.F. Fox
ve P. L. H. McSweeney, Springer Science + Bussiness Media, Inc., 481 — 556s,
USA. https://doi.org/10.1007/0-387-28813-9_15.

de Jesus, J. H. F., Ferreira, A. P. G., Szilagyi, I. M., & Cavalheiro, E. T. G. (2020).
Thermal behavior and polymorphism of the antioxidants: BHA, BHT and TBHQ.
Fuel, 278, 118298. https://doi.org/10.1016/j.fuel.2020.118298.

204


https://doi.org/10.1007/s13197-017-2592-x
https://doi.org/10.3168/jds.2014-8796
https://doi.org/10.1089/jmf.2007.558
https://doi.org/10.1016/j.tiv.2009.08.006
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2006.02.003
https://doi.org/10.1007/0-387-28813-9_15
https://doi.org/10.1016/j.fuel.2020.118298

De Lorenzis, G., Chipashvili, R., Failla, O., & Maghradze, D. (2015). Study of genetic
variability in Vitis vinifera L. germplasm by high-throughput Vitis18kSNP array: the
case of Georgian genetic resources. BMC Plant Biology, 15, 154.
https://doi.org/10.1186/s12870-015-0510-9.

De Souza de Azevedo, P. O., Aliakbarian, B., Casazza, A. A., LeBlanc, J. G., Perego,
P., & de Souza Oliveira, R. P. (2018). Production of fermented skim milk
supplemented with different grape pomace extracts: Effect on viability and
acidification performance of probiotic cultures. Pharma Nutrition, 6(2), 64-68.
https://doi.org/10.1016/j.phanu.2018.03.001.

De Souza, V. B., Thomazini, M., Balieiro, J. C. D. C., & Favaro-Trindade, C. S.
(2015). Effect of spray drying on the physicochemical properties and color stability
of the powdered pigment obtained from vinification byproducts of the Bordo grape
(Vitis  labrusca). Food and Bioproducts Processing, 93, 39-50.
https://doi.org/10.1016/j.fbp.2013.11.001.

Delikanli, B., & Ozcan, T. (2017). Improving the textural properties of yogurt fortified
with milk proteins. Journal of Food Processing and Preservation, 41(5), 495-503.
https://doi.org/10.1111/jfpp.13101.

Della Valle, E., Cacciatore, F., Farinaro E., Salvatore, F., Marcantonio, R., Stranges, S.,
& Trevisan, M. (2017). The mediterranean diet in the prevention of degenerative
chronic diseases. In “Superfood and Functional Food - The Development of
Superfoods and Their Roles as Medicine", edited by Naofumi Shiomi and Viduranga
Waisundara, ISBN 978-953-51-2942-4, Print ISBN 978- 953-51-2941-7.

Demirbiiker Kavak, D., & Akdeniz B. (2019). Physicochemical characteristics and
antioxidant capacity of traditional yogurt fortified with grape (Vitis vinifera L.) seed
extract at different levels. Kocatepe Veterinary Journal, 12(4), 389-395. DOI:
10.30607/kvj.596784.

Demirkaya, A. K. (2013). Tereyaginda tiyobarbitirik asit (TBA) testi ile lipid
oksidasyonunun degerlendirilmesi. Atatiirk Universitesi Veteriner Bilimleri Dergisi,
8(3), 23-240.

Demirkol, M. (2016). Kokulu kara iiziim (Vitis Labrusca [.) posast katkili yogurtlarin
depolama siiresince bazi fizikokimyasal ozelliklerinin incelenmesi. (Tez No. 416883)
Fen Bilimleri Enstitiisii, [ Yiiksek Lisans Tezi, Ordu Universitesi].

Deng, Q., Penner, M. H., & Zhao, Y. (2011). Chemical composition of dietary fiber and
polyphenols of five different varieties of wine grape pomace skins. Food Researh
International, 44(9), 2712-2720. https://doi.org/10.1016/j.foodres.2011.05.026.

Deolindo, C. T. P., Monteiro, P. I., Santos, J. S., Cruz, A. G., da Silva, M. C., &
Granato, D. (2019). Phenolic-rich Petit Suisse cheese manufactured with organic
Bordeaux grape juice, skin, and seed extract: Technological, sensory, and functional
properties.  Lebensmittel-Wissenschaft &  Technologie, 115,  108493.
https://doi.org/10.1016/j. lwt.2019.108493.

205


https://doi.org/10.1186/s12870-015-0510-9
https://doi.org/10.1016/j.phanu.2018.03.001
https://doi.org/10.1016/j.fbp.2013.11.001
https://doi.org/10.1111/jfpp.13101
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2011.05.026
https://doi.org/10.1016/j.%20lwt.2019.108493

Dewhurst, R. J. (2005). Targets for milk fat research: Nutrient, nuisance or
nutraceutical?  Journal  of  Agricultural  Science, 143(5), 359-367.
https://doi.org/10.1017/S0021859605005514.

Dewhurst, R. J., Shingfield, K. J. Lee, M. R. F., & Scollan, N. D. (2006). Increasing the
concentrations of beneficial polyunsaturated fatty acids in milk produced by dairy
cows in high-forage systems. Animal Feed Science and Technology, 131(3-4), 168-
206. https://doi.org/10.1016/j.anifeedsci.2006.04.016.

Dhiman, T. R., Nam, S. H., & Ure, A. L. (2005). Factors affecting conjugated linoleic
acid content in milk and meat. Critical Reviews in Food Science and Nutrition,
45(6), 463-482. https://doi.org/10.1080/10408390591034463.

Di Lorenzo, C., Colombo, F., Biella, S., Stockley, C., & Restani, P. (2021). Polyphenols
and human health: the role of bioavailability. Nutrients, 13(1), 273.
https://doi.org/10.3390/nu13010273.

Dimitrios, B. (2006). Sources of natural phenolic antioxidants. Trends in Food Science
& Technology, 17(9), 505-512. https://doi.org/10.1016/].tifs.2006.04.004.

Dogan, S., Kocatiirk, B., Kara, S., Diken, M. E., & Dogan, M. (2021). The effects of
drying methods and gamma irradiations on total phenolic and flavonoid amounts,
antioxidant capacities and phenolic compound contents of olive leaves. Agrociencia,
55(10), 37-55. https://www.researchgate.net/publication/355096823.

Dohadwala, M. M., & Vita, J. A. (2009). Grapes and cardiovascular disease. Journal of
Nutrition, 139(9), 1788-1793. https://doi.org/10.3945/jn.109.107474.

Dominguez-Avila, J. A., Villa-Rodriguez, J. A., Montiel-Herrera, M., Pacheco-Ordaz,
R., Roopchand, D. E., Venema, K., & Gonzalez-Aguilar, G. A. (2021). Phenolic
compounds promote diversity of gut microbiota and maintain colonic health.
Digestive Diseases and Sciences, 66, 3270-3289. https://doi.org/10.1007/s10620-
020-06676-7.

Dos Santos, K. M., de Oliveira, I. C., Lopes, M. A., Cruz, A. P. G,, Buriti, F. C., &
Cabral, L. M. (2017). Addition of grape pomace extract to probiotic fermented goat
milk: The effect on phenolic content, probiotic viability and sensory acceptability.
Journal of the Science of Food and Agriculture, 97(4), 1108-1115.
https://doi.org/10.1002/jsfa.7836.

Duran, Z. (2014). Elazig illerinde yetistirilen bazi tiziim ¢esitlerinin organik asit seker
ve fenolik madde bilesikleri ile antioksidan aktivitelerinin belirlenmesi. (Tez No.
367609) Fen Bilimleri Enstitiisii, [ Yiiksek Lisans Tezi, Inonii Universitesi].

Dvoidk., L., Tana, L., & Sustova. K. (2016). Butter quality parameters. Mljekarstvo,
66(1), 73-80. http://dx.doi.org/10.15567/mljekarstvo.2016.0108.

Ebrahimian, M., Mehdizadeh, T., & Aliakbarlu, J. (2023). Chemical and
microbiological stability and sensorial properties of traditional Iranian butter

206


https://doi.org/10.1017/S0021859605005514
https://doi.org/10.1080/10408390591034463
https://doi.org/10.3390/nu13010273
https://doi.org/10.1016/j.tifs.2006.04.004
https://www.researchgate.net/publication/355096823
https://doi.org/10.3945/jn.109.107474
https://doi.org/10.1007/s10620-020-06676-7
https://doi.org/10.1007/s10620-020-06676-7
https://doi.org/10.1002/jsfa.7836

incorporated with pomegranate peel extract. International Journal of Dairy
Technology, 76(1), 178-186. https://doi.org/10.1111/1471-0307.12906.

Egger, L., & Ménard, O. (2017). Update on bioactive peptides after milk and cheese
digestion. Current Opinion in Food Science, 14, 116-121.
https://doi.org/10.1016/j.cofs.2017.03.003.

Eker, O. (2015). Eksi Kara ve Gok Uziim (Vitis Vinifera) cesitlerinin ampelografik
ozellikleri. (Tez No0.409890) Fen Bilimleri Enstitiisii, [Yiiksek Lisans Tezi, Selcuk
Universitesi].

Ekhvaia, J., & Akhalkatsi, M. (2010). Morphological variation and relationships of
Georgian populations of Vitis vinifera L. subsp. sylvestris (C.C. Gmel.) Hegi. Flora,
205(9), 608-617. https://doi.org/10.1016/].flora.2009.08.002.

Ekici, L., & Sagdig, O. (2008). Serbest radikaller ve antioksidan gidalarla inhibisyonu.
Gida, 33(5), 251-260.

Elgaml, N. B., Ismail, H. A., & Bakr, A. S. (2018). Effect of adding grape seed powder
and it’s extract on the composition and properties of processed cheese analogues.
Zagazig Journal of  Agricultural Research, 45(4), 1373-1384.
https://doi.org/10.21608/zjar.2018.48586.

Elleuch, M., Bedigian, D., Roiseux, O., Besbes, S., Blecker, C., & Attia, H. (2011).
Dietary fibre and fibre-rich by-products of food processing: Characterisation,
technological functionality and commercial applications: A review. Food Chemistry,
124(2), 411-421. https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2010.06.077.

Emami, S., Azadmard-Damirchi, S., Hesari, J., Peighambardoust, S. H., Ramezani, Y.,
Nemati, M., & Rafat, S. A. (2014). Production of butter incorporated with hazelnut
powder. Journal of Agricultural Science and Technology, 16(7), 1623-1632.
20.1001.1.16807073.2014.16.7.2.8.

Engelen, L., de Wijk, R. A., van der Bilt, A., Prinz, J. F., Janssen, A. M., & Bosman, F.
(2005). Relating particles and texture perception. Physiology & Behavior, 86(1-2),
111-117. https://doi.org/10.1016/].physbeh.2005.06.022.

Escalada Pla, M. F., Ponceb, N. M., Stortzb, C. A., Gerschensona, L. N., & Rojasa, A.
M. (2007). Composition and functional properties of enriched fiber products
obtained from pumpkin (Cucurbita moschata Duchesne ex Poiret). Food Science and
Technology, 40(7), 1176-1185. https://doi.org/10.1016/j.lwt.2006.08.006.

Eyduran, S. P., Akin, M., Ercisli, S., Eyduran, E., & Maghradze D., (2015). Sugars,
organic acids, and phenolic compounds of ancient grape cultivars (Vitis Vinifera L.)
from lgdir province of eastern Turkey. Biological Research, 48(2), 1-8.
http://dx.doi.org/10.1186/0717-6287-48-2.

Falchi, M., Bertelli, A., Scalzo, R. L., Morassut, M., Morelli, R., Das, S., Cui, J. H., &
Das, D. K. (2006). Comparison of cardioprotective abilities between the flesh and

207


https://d0192efdd77670f7012d3fece2c7c0fc720c897f.vetisonline.com/10.1111/1471-0307.12906
https://doi.org/10.1016/j.cofs.2017.03.003
https://doi.org/10.1016/j.flora.2009.08.002
https://doi.org/10.21608/zjar.2018.48586
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2010.06.077
http://dorl.net/dor/20.1001.1.16807073.2014.16.7.2.8
https://doi.org/10.1016/j.physbeh.2005.06.022

skin of grapes. Journal Agricultural and Food Chemistry, 54, 6613-6622.
https://doi.org/10.1021/jf061048k.

Farag, R. S., El-Baroty, G. S., & Basuny, A. M. (2003). The influence of phenolic
extracts obtained from the olive plant (Cvs. Picual and Kroneki), on the stability of
sunflower oil. International Journal of Food Science and Technology, 38(1), 81-87.
https://doi.org/10.1046/].1365-2621.2003.00665.x.

FDA. (2003). Agency Response Letter GRAS Notice No. GRN 000125. CFSAN/Office
of Food Additive Safety, August 18, 2003.

Feiner, G. (2016). Salami: Practical Science and Processing Technology. Academic
Press, Cambridge, Massachusetts, USA.

Felix da Silva, D, Matumoto-Pintro, P.T., Bazinet, L, Couillard, C, & Britten, M.
(2015). Effect of commercial grape extracts on the cheese-making properties of milk.
Journal Dairy Science, 98(3), 1552-1562. https://doi.org/10.3168/jds.2014-8796.

Fernandez-Lopez, J. A., Almela, L., Munoz, J.A., Hidalgo, V., & Carre, J. (1998).
Dependence between colour and individual anthocyanin content in ripening grapes.
Food Research International, 31(9), 667-672. https://doi.org/10.1016/S0963-
9969(99)00043-5.

Ferrand, M., Huquet, B., Barbey, S., Barillet, F., Faucon, F., Larroque, H., Leray, O.,
Trommenschlager, J. M., & Brochard, M. (2011). Determination of fatty acid profile
in cow’s milk using mid-infrared spectrometry: Interest of applying a variable
selection by genetic algorithms before a PLS regression. Chemometrics and
Intelligent Laboratory Systems, 106(2), 183-189.
https://doi.org/10.1016/j.chemolab.2010.05.004.

Ferrara, G., Mazzeo, A., Matarrese, A. M. S., Pacucci, C., Pacifico, A., Gambacorta, G.,
Faccia, M., Trani, A., Gallo, V., Cafagna, 1., & Mastrorilli, P. (2013). Application of
abscisic acid (S-ABA) to “Crimson Seedless” grape berries in a Mediterranean
climate: effects on color, chemical characteristics, metabolic profile, and S-ABA
concentration. Journal of Plant Growth Regulation, 32(3), 491-505.
https://doi.org/10.1007/s00344-012-9316-2.

Ferreira, 1. C. R. F., Martins, N., & Barros, L. (2017). Phenolic compounds and its
bioavailability: In vitro bioactive compounds or health promoters. Advances in Food
and Nutrition Research, 82, 1-44. https://doi.org/10.1016/bs.afnr.2016.12.004

Ferreiraa, V., Fernandes, F, Carrasco, D., Gonzalez Hernandez, M., Pinto-Carnidea,
O., Arroyo-Garciab, R., Andradec, P., Valentaoc, P., Falcoe, V., & Castroa, I.
(2017). Spontaneous variation regarding grape berry skin color: a comprehensive
study of berry development by means of biochemical and molecular markers. Food
Research International, 97, 149-161. https://doi.org/10.1016/j.foodres.2017.03.050.

Fimognari, C., Lenzi, M., & Hrelia, P. (2008). Chemoprevention of cancer by
isothiocyanates and anthocyanins: mechanisms of action and structure-activity

208


https://doi.org/10.1046/j.1365-2621.2003.00665.x
https://doi.org/10.3168/jds.2014-8796
https://doi.org/10.1016/j.chemolab.2010.05.004
https://doi.org/10.1007/s00344-012-9316-2
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2017.03.050

relationship. Current Advancements in Molecular Medicine,15(5), 440-447(8).
DOI: 10.2174/092986708783503168.

Fleming, A., Schenkel, F. S., Malchiodi, F., Ali, R. A., Mallard, B., Sargolzaei, M.,
Jamrozik, J., Johnston, J. & Miglior, F. (2018). Genetic correlations of mid-infrared-
predicted milk fatty acid groups with production traits. Journal Dairy Science,
101(5), 4295-4306. https://doi.org/10.3168/jds.2017-14089.

Florina, M. M., Ramona, G., Ersilia, A., Amariana, P., Melinda, O. (2013).
Determination of the nutritional properties from grape seed flour. Current Opinion of
Biotechnology, 24(1), 115. https://doi.org/10.1016/j.copbio.2013.05.356.

Fontes, N., Gerds, H. & Delrot, S. (2011). Grape berry vacuole: a complex and
heterogeneous membrane system specialized in the accumulation of solutes. American
Journal Enology and Viticulture, 62(3), 270-278. DOI:10.5344/ajev.2011.10125.

Ford, C. M. (2012). The biochemistry of organic acids in the grape. The biochemistry of
the grape berry, (Editors: Gerds, H., Chaves, M.M. and Delrot, S.) Bentham Science
Publishers. 67-88. https://hdl.handle.net/2440/87670.

Fox, P. F., Uniacke-Louse, T., McSweeney, P. L. H., & O’Mahony, J. A. (Ed.).(2015).
Dairy chemistry and biochemistry (2nd ed.). New York, Springer.

Fraga, C. G., Galleano, M., Verstraeten, S. V., & Oteiza, P. I. (2010). Basic biochemical
mechanisms behind the health benefits of polyphenols. Molecular Aspects of
Medicine, 31(6), 435-445. https://doi.org/10.1016/j.mam.2010.09.006.

Freire, F. C., Adorno, M. A. T., Sakamoto, I. K., Antoniassi, R., Chaves, A.C.S.D., &
Dos Santos, K. M. O. (2017). Impact of multi-functional fermented goat milk
beverage on gut microbiota in a dynamic colon model. Food Research International,
99, 315-327. https://doi.org/10.1016/j.foodres.2017.05.028.

Friedman, M. (2014). Antibacterial, antiviral, and antifungal properties of wines and
winery byproducts in relation to their flavonoid content. Journal of Agricultural and
Food Chemistry, 62(26), 6025-6042. https://doi.org/10.1021/jf501266s.

Frijhbauerova, M., Cervenka, L., Hajek, T., Salek, R. N., Velichov4, H., & Buiika, F.
(2020). Antioxidant properties of processed cheese spread after freeze-dried and
oven-dried grape skin powder addition. Potravinarstvo Slovak Journal of Food
Sciences, 14(1), 230-238. https://doi.org/10.5219/1310.

Garavaglia, J., Markoski, M. M., Oliveira, A., & Marcadenti, A. (2016). Grape seed oil
compounds: biological and chemical actions for health. Nutrition and Metabolic
Insights, 9, NM1.S32910. https://doi.org/10.4137/NM1.S32910.

Garcia-Lomillo, J., & Goznalez-SanJosé, M. (2016). Applications of ine pomace in the
food industry: approaches and functions. Comprehensive Reviews in Food Science
and Food Safety,16(1), 3-22. https://doi.org/10.1111/1541-4337.12238.

209


http://dx.doi.org/10.2174/092986708783503168
https://doi.org/10.3168/jds.2017-14089
https://doi.org/10.1016/j.copbio.2013.05.356
https://hdl.handle.net/2440/87670
https://doi.org/10.1016/j.mam.2010.09.006
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2017.05.028
https://doi.org/10.1021/jf501266s
https://doi.org/10.5219/1310
https://doi.org/10.4137/NMI.S32910
https://doi.org/10.1111/1541-4337.12238

Garrido, J., & Borges, F. (2013). Wine and grape polyphenols-A chemical perspective.
Food Research International, 54(2), 1844-1858.
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2013.08.002.

Gazioglu Sensoy, R. 1. (2012). Determination of phenolic substances and antioxidant
activities in some grape cultivars by HPLC. Journal Animal Plant Science, 22(2),
448-451.

Genova, G., Tosetti, R., & Tonutti, P. (2016). Berry ripening, pre-processing and
thermal treatments affect the phenolic composition and antioxidant capacity of grape
(Vitis vinifera L.) juice. Journal of the Science of Food and Agriculture, 96(2), 664-
671. https://doi.org/10.1002/jsfa.7138.

Georgiev, V., Ananga, A., & Tsolova, V. (2014). Recent advances and uses of grape
flavonoids as nutraceuticals. Nutrients, 6(1), 391-415.
https://doi.org/10.3390/nu6010391.

Gibson, R. A. (2011). Milk and milk products in human nutrition. Nestlé Nutrition
Institute Workshop Ser Pediatri Program, 67, 197-207.
https://doi.org/10.1159/000325585.

Giovinazzo, G., & Grieco, F. (2015). Functional properties of grape and wine
polyphenols. Plant Foods for Human  Nutrition, 70(4), 454-462.
https://doi.org/10.1007/s11130-015-0518-1.

Givens, D. I. (2012). Food chain and health. Milk in the diet: good or bad for vascular
disease? Proceedings of Nutrition Society, 71(1), 98-104.
https://doi.org/10.1017/S0029665111003223.

Gomes, T., Caponio, F., & Alloggio, V. (1999). Phenolic compounds of virgin olive
oil:influence of paste preperation techniques. Food Chemistry, 64(2), 203-209.
https://doi.org/10.1016/S0308-8146(98)00146-0.

Gonzalez-Centeno, M. R., Rosselld, C., Simal, S., Garau, M. C., Lopez, F., Femenia, A.
(2010). Physico-chemical properties of cell wall materials obtained from ten grape
varieties and their byproducts: Grape pomaces and stems. Food Science Technology,
43(10), 1580-1586. https://doi.org/10.1016/j.lwt.2010.06.024.

Gonzalez-Paramas, A. M., Esteban-Ruano, S., Santos-Buelga, C., Pascual-Teresa, S. D.,
& Rivas-Gonzalo, J. C. (2004). Flavanol content and antioxidant activity in winery
byproducts. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 52(2), 234-238.
https://doi.org/10.1021/jf0348727.

Gokeen, I. S., Keskin, N., Kunter, B., Cantiirk, S., & Karadogan, B. (2017). Uziim
fitokimyasallar1 ve Tiirkiye’de yetistirilen iiziim cesitleri {izerindeki aragtirmalar.
Turkish Journal of Forest Science, 1(2), 93-111.
https://doi.org/10.32328/turkjforsci.285695.

210


https://doi.org/10.1002/jsfa.7138
https://doi.org/10.3390/nu6010391
https://doi.org/10.1007/s11130-015-0518-1
https://doi.org/10.1017/S0029665111003223
https://doi.org/10.1016/S0308-8146(98)00146-0
https://doi.org/10.1021/jf0348727
https://doi.org/10.32328/turkjforsci.285695

Goktirk Baydar, N., Babalik, Z., Halla¢ Tiirk, F., & Cetin, E. S. (2011). Phenolic
composition and antioxidant activities of wines and extracts of some grape varieties
grown in Turkey. Journal of Agricultural Sciences, 11, 67-76. DOI:
10.1501/Tarimbil_0000001157.

Goktiirk-Baydar, N., Cetin, A. S., Hallag, F., & Babalik, Z. (2005). Uziimlerde Fenolik
Bilesiklerin = Spektrofotometrik Yontemle Belirlenmesi. Tiirkive 6. Bagcilik
Sempozyumu Bildirileri Cilt:1, 329-334.

Gramza-Michatowska, A., & Cztapka-Matyasik, M. (2011). Evaluation of the
antiradical potential of fruit and vegetable snacks. Acta Scientiarum Polonorum,
Technologia Alimentaria, 10(1), 63-72. PMID: 22232529.

Gu, J., Zheng, S., Huang, X., He, Q., & Sun, T. (2021). Exploring the mode of binding
between butylated hydroxyanisole with bovine serum albumin: Multispectroscopic
and  molecular  docking  study. Food  Chemistry, 357, 129771.
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2021.129771.

Guerrero, R. F., Smith, P., & Bindon, K. A. (2013). Application of insoluble fibers in
the fining of wine phenolics. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 61(18),
4424-4432. https://doi.org/10.1021/jf400172f.

Gurib-Fakim, A. (2006). Medicinal plants: Traditions of yesterday and drugs of
tomorrow. Molecular Aspects of Medicine, 27(1), 1-93.
https://doi.org/10.1016/j.mam.2005.07.008.

Gutierrez, A. M., Boylston, T. D., & Clark, S. (2018). Effects of pro-oxidants and
antioxidants on the total antioxidant capacity and lipid oxidation products of milk
during refrigerated storage. Journal of Food Science, 83(2), 273-283.
https://doi.org/10.1111/1750-3841.14016.

Giilcii, M., Uslu, N., Ozcan, M. M., Gokmen, F., Ozcan, M. M., Banjanin, T., Gezgin,
S., Dursun, N., Geggel, U., Ceylan D. A., & Lemiasheuski, V. (2019). The
investigation of bioactive compounds of wine, grape juice and boiled grape juice
wastes. Journal of Food Processing and Preservation, 43(1), 13850.
https://doi.org/10.1111/jfpp.13850.

Giilgin, 1. (2012). Antioxidant activity of food constituents: an overview. Archives of
Toxicology, 86, 345-391. https://doi.org/10.1007/s00204-011-0774-2.

Giizel Seydim, Z. B., Seydim, A. C., Greene, A. K., & Bodine, A. B. (2000).
Determination of organic acids and volatile flavor substances in kefir during
fermantation. Journal of Food Composition and Analysis, 13(1), 35-43.
https://doi.org/10.1006/jfca.1999.0842.

Giizel, M., & Akpmar, O. (2017). Turunggil kabuklarmin biyoaktif bilesenleri ve
antioksidan aktivitelerinin belirlenmesi. Giimiishane Universitesi Fen Bilimleri
Dergisi, 7(2), 153-167. http://dx.doi.org/10.17714/gufbed.2017.07.010.

211


https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2021.129771
https://doi.org/10.1021/jf400172f
https://doi.org/10.1016/j.mam.2005.07.008
https://doi.org/10.1111/1750-3841.14016
https://doi.org/10.1111/jfpp.13850

Hailemariam, G. A., & Emire, S. A. (2013). Antioxidant activity and preservative effect
of thyme (Thymus schimperi R.). British Journal of Applied Science and Technology,
3(4), 1311-1326. https://doi.org/10.9734/BJAST/2013/4563.

Han, H. J., Jung, U. J., Kim, H. J., Cho, S. J., Kim, A. H., Han, Y., & Choi, M. S.
(2016). Combined supplementation with grape pomace and omija fruit ethanol
extracts dose-dependently improves body composition, plasma lipid profiles,
inflammatory status, and antioxidant capacity in overweight and obese subjects.
Journal of Medicinal Food, 19(2), 170-180. https://doi.org/10.1089/jmf.2015.3488.

Han, J., Britten, M., St-Gelais, D., Champagne, C. P., Fustier, P. Salmieri, S., &
Lacroix, M. (2011a). Effect of polyphenolic ingredients on physical characteristics of
cheese. Food Research International, 44(1), 494-497.
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2010.10.026.

Han, J., Britten, M., St-Gelais, D., Champagne, C. P., Fustier, P., Salmieri, S. (2011b).
Polyphenolic compounds as functional ingredients in cheese. Food Chemistry,
124(4), 1589-1594. https://doi.org/10.1016/j.foodchem. 2010.08.021.

Haug, A., Hostmark, A. T., & Harstad, O. M. (2007). Bovine milk in human nutrition-a
review. Lipids in Health Disease, 6, 25. doi:10.1186/1476-511X-6-25.

Hayoglu, I. A., Didin, M., & Fenercioglu, H. (1997). Antep karasi iiziim ¢esidinin
soyulmus tiziim konservesine islenmeye uygunlugu tizerine bir ¢alisma. Gida, 22(5),
353-357.

Heid, H. W., & Keenan, T. W. (2005). Intracellular origin and secretion of milk fat
globules.  European Journal of Cell Biology, 84(2-3), 245-258.
DOI: 10.1016/j.ejcb.2004.12.002 PMID: 15819405

Hernandez-Jimenez, A., Gomez-Plaza, E., Martinez-Cutillas, A., & Kennedy, J. A.
(2009). Grape skin and seed proanthocyanidins from Monastrell x Syrah grapes.
Journal of Agricultural and Food Chemistry, 57(22), 10798-107803.
https://doi.org/10.1021/jf903465p.

Hou, D. X. (2003). Potential mechanism of cancer chemoprevention by anthocyanidin.
Current  Advancements in  Molecular Medicine, 3(2), 149-159(11).
https://doi.org/10.2174/1566524033361555.

Hoye, C., & Ross, C. F. (2011). Total phenolic content, consumer acceptance, and
instrumental analysis of bread made with grape seed flour. Journal Food Science,
76(7), 428-436. https://doi.org/10.1111/j.1750-3841.2011.02324.x.

Huang, J., Chen, L., Xue, B., Liu, Q., Ou, S., Wang, Y., & Peng, X. (2016). Different
flavonoids can shape unique gut microbiota profile in vitro. Journal of Food Science,
81(9), 2273-2279. https://doi.org/10.1111/1750-3841.13411.

Huang, T., Yu, D., & Wang, X. (2021). VVWRKY22 transcription factor interacts with
VVvSnRK1.1/VvSnRK1.2 and regulates sugar accumulation in grape. Biochemical

212


https://doi.org/10.9734/BJAST/2013/4563
https://doi.org/10.1089/jmf.2015.3488
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2010.10.026
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.%202010.08.021
https://doi.org/10.1016/j.ejcb.2004.12.002
https://doi.org/10.1021/jf903465p
https://doi.org/10.1111/j.1750-3841.2011.02324.x
https://doi.org/10.1111/1750-3841.13411

and Biophysical Research Communications, 554, 193-198.
https://doi.org/10.1016/j.bbrc.2021.03.092.

IDF. (2002). Milk fat — determination of the fatty acid composition by gas-liquid
chromatography. Standard 184 (ISO 15885), International Dairy Federation,
Brussels.

lora, S. R. F., Maciel, G. M., Zielinski, A. A. F., Silva, M. V., Pontes, P. V. A,
Haminiuk, C. W. I., & Granato, D. (2015). Evaluation of the bioactive compounds
and the antioxidant capacity of grape pomace. International Journal of Food Science
& Technology, 50(1), 62-69. http://dx.doi.org/10.1111/ijfs.12583.

Isik, S. (2014). Yeni kahvaltilik bir iiriin: dut pekmezi kremasi. (Tez No. 410694) Fen
Bilimleri Enstitiisii, [ Yiiksek Lisans Tezi, Harran Universitesi].

Ivanova, M., lvanov, G., Markova, A., & lvanova, M. (2020). Lipid hydrolysis and
oxidation of milk fat in Kashkaval Cheese stored at different temperatures. Oxidation
Communications, 43(4), 669-677.

Ivanovic, J., Dmitrijevic-Brankovic, S., Misic, D., Ristic, M., & Zizovic, 1. (2013).
Evaluation and improvement of antioxidant and antibacterial activities of
supercritical extracts from clove buds. Journal of Functional Foods, 5(1), 416-423.
https://doi.org/10.1016/j.jff.2012.11.014.

Iwashina, T. (2000). The Structure and distribution of the flavonoids in plants. Journal
of Plant Research, 113, 287-299. https://doi.org/10.1007/PL00013940.

Icli, N., & Tahmas Kahyaoglu D. (2020). Investigation of pesticide residues in fresh
Sultani grapes and antioxidant properties of fresh/sun-dried/oven-dried grapes.
Turkish Journal of Agriculture and Forestry, 44, 350-360. doi:10.3906/tar-1904-49.

Iriondo-Dehond, M., Blazquez-Duff, J. M., Dolores del Castillo, M., & Miguel, E.
(2020). Nutritional quality, sensory analysis and shelf life stability of yogurts
containing inulin-type fructans and winery by products for sustainable health. Foods,
9(9), 1199. https://doi.org/10.3390/foods9091199.

Jensen, R. (2002). The composition of bovine milk lipids: January 1995 to December
2000. Journal of Dairy Science, 85(2), 295-350. https://doi.org/10.3168/jds.s0022-
0302(02)74079-4.

Jiang, Y., Simonsen, J., & Zhao, Y. (2011). Compression-molded biocomposite boards
from red and white wine grape pomaces. Journal of Applied Polymer Science,
119(5), 2834-2846. https://doi.org/10.1002/app.32961.

Jin, Z. M., He, J. J., Bi, H. Q., Cui, X. Y., & Duan, C. Q. (2009). Phenolic compound
profiles in berry skins from nine red wine grape cultivars in Northwest China.
Molecules, 14(12), 4922-4935 https://doi.org/10.3390/molecules141249220.

213


https://doi.org/10.1016/j.bbrc.2021.03.092
http://dx.doi.org/10.1111/ijfs.12583
https://doi.org/10.1016/j.jff.2012.11.014
https://doi.org/10.3390/foods9091199
https://doi.org/10.3168/jds.s0022-0302(02)74079-4
https://doi.org/10.3168/jds.s0022-0302(02)74079-4

Jung, Y., Jung, S., Lee, H. J., Kang, M., Lee, S. K., Kim, Y. J., & Jo, C. (2012). Effect
of high pressure after the addition of vegetable oil on the safety and quality of beef
cloin. Korean Journal Food Science and Technology, 32(1), 68-76.
https://doi.org/10.5851/kosfa.2012.32.1.68.

Kahkonen, M. P., Hopia, A. L., Vuorela, H. J., Rauha, J. P., Pihlaja, K., Kujala, T. S., &
Heinonen, M. 1999. Antioxidant activity of plant extracts containing
phenolic compounds. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 47(10),
3954-3962. https://doi.org/10.1021/jf990146I.

Kahyaoglu, D. T., & Cakmakci, S. (2016). Determination of the adulteration of butter
with margarine by using fat constants. Journal of Agricultura Sciences, 22(1), 1-8.
https://doi.org/10.1501/Tarimbil_0000001362.

Kalli, E., Lappa, I., Bouchagier, P., Tarantilis, P. A., & Skotti, E. (2018). Novel
application and industrial exploitation of winery by-products. Bioresources and
Bioprocessing, 5, 46. https://doi.org/10.1186/s40643-018-0232-6.

Kalyas, A., & Urkek, B. (2020). Siyah {iziim cekirdegi tozunun yogurtlarin bazi
fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri tizerine etkisi. Akademik Ziraat
Dergisi, 9(2), 353-362. http://dx.doi.org/10.29278/azd.706569.

Kammerer, D., Claus, A., Carle, R., & Schieber, A. (2004). Polyphenol screening of
pomace from red and white grape varieties (Vitis Vinifera L.) by HPLC-DAD-
MS/MS. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 52(14), 4360-4367.
https://doi.org/10.1021/jf049613b.

Kandylis, P., Dimitra Dimitrellou, D., & Moschakis, T. (2021). Recent applications of
grapes and their derivatives in dairy products. Trends in Food Science & Technology,
114, 696-711. https://doi.org/10.1016/j.tifs.2021.05.029.

Kara, Z. (2014). Konya’nin Uziimleri. Merhaba Akademik Sayfalar, 14(18), 274-288.
Kara, Z. (2015). Uziimciiliik, Konya Ansiklopedisi Konya Kiiltiir AS, 9, 49-56.

Karaaslan, M., Ozden, M., Vardin, H., & Turkoglu, H. (2011). Phenolic fortification of
yogurt using grape and callus extracts. Food Science Technology, 44(4), 1065-1072.
https://doi.org/10.1016/j.Iwt.2010.12.009.

Karababa, E., & Coskuner, Y. (2013). Physical properties of carob bean
(Ceratoniasiliqgua L.): An industrial gum vyielding crop. Industrial Crops and
Products, 42, 440-446. https://doi.org/10.1016/j.indcrop.2012.05.006.

Karaca, E., & Aytag, S. (2007). Yag bitkilerinde yag asitleri kompozisyonu {izerine etki
eden faktdrler. On Dokuz Mayis Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 22(1), 123-
131.

214


https://doi.org/10.5851/kosfa.2012.32.1.68
https://doi.org/10.1021/jf990146l
https://doi.org/10.1501/Tarimbil_0000001362
https://doi.org/10.1186/s40643-018-0232-6
http://dx.doi.org/10.29278/azd.706569
https://doi.org/10.1016/j.tifs.2021.05.029
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2010.12.009

Karadeniz, F., Burdurlu, H. S., Koca, N., & Soyer, Y. (2005). Antioxidant activity of
selected fruits and vegetables grown in Turkey. Turkish Journal of Agriculture and
Forestry, 29, 297-303.

Karadeniz, F., Durst, R. W., & Wrolstad, R. E. (2000). Polyphenolic composition of
raisins. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 48(11), 5343-5350.
https://doi.org/10.1021/jf0009753.

Karakaya, S. (2004). Bioavailability of phenolic compounds. Critical Reviews in Food
Science and Nutrition, 44(6), 453-464. https://doi.org/10.1080/10408690490886683.

Karaman, S., & Ozcan, T. (2021). Determination of gelation properties and bio-
therapeutic potential of black carrot fibre-enriched functional yoghurt produced using
pectin and gum arabic as prebiotic. International Journal of Dairy Technology,
74(3), 505-517. https://doi.org/10.1111/1471-0307.12776.

Karanis, C., & Celik, H. (2002). Amasya’da yetistirilen bazi {iziim ¢esitlerinin tane
iceriklerindeki degisimin incelenmesi ve optimum hasat zamanlarinin tespiti lizerine
aragtirmalar. Tiirkiye V. Bagcilik ve Sarap¢ilik Sempozyumu, 5-9 EKim, Cappadocia
(Nevsehir), 441-448s.

Karasu, S., Baslar, M., Karaman, S., Kilicli, M., Us, A. A., Yaman, H., & Sagdic, O.
(2016). Characterization of some bioactive compounds and physicochemical
properties of grape varieties grown in Turkey: thermal degradation Kinetics of
anthocyanin. Turkish Journal of Agriculture and Forestry, 40, 177-185.
doi:10.3906/tar-1502-38.

Karatepe, P. (2010). Eugenol ve thymol'’iin pastorize tereyagimin kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal kalitesi iizerine etkisi. (Tez No. 260530) Saghk Bilimleri
Enstitiisti, [Doktora Tezi, Firat Universitesi].

Karatepe, P., & Patir, B. (2012). Eugenol ve Thymol’iin pastorize tereyaginin kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal kalitesi tizerine etkisi. Firat Universitesi Saglk Bilimleri
Veteriner Dergisi, 26(1), 35-46.

Karnopp, A. R., Figueroa, A. M., Los, P. R., Teles, J. C., Simoes, D. R. S., Barana, A.
C., Kubiaki, F. T., de Oliveira, J. G. B., & Granato, D. (2015). Effects of whole-
wheat flour and Bordeaux grape pomace (Vitis labrusca L.) on the sensory,
physicochemical and functional properties of cookies. Food Science Technology
(Campinas), 35(4), 750-756. https://doi.org/10.1590/1678-457X.0010.

Karnopp, A. R., Oliveira, K. G., de Andrade, E. F., Postingher, B. M., & Granato, D.
(2017). Optimization of an organic yogurt based on sensorial, nutritional, and
functional perspectives. Food Chemistry, 233, 401-411.
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2017.04.112.

Karrar, E., Ahmed, I. A. M., Huppertz, T., Wei, W., Jin, J., & Wang, X. (2022). Fatty
acid composition and stereospecificity and sterol composition of milk fat from

215


https://doi.org/10.1021/jf0009753
https://doi.org/10.1080/10408690490886683
https://doi.org/10.1111/1471-0307.12776
https://doi.org/10.1590/1678-457X.0010
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2017.04.112

different species. International Dairy Journal, 128, 105313.
https://doi.org/10.1016/j.idairyj.2021.105313.

Karydas, C., latrou, M., Kouretas, D., Patouna, A., latrou, G., Lazos, N., Gewehr, S.,
Tseni, X., Tekos, F., Zartaloudis, Z., Mainos, E., & Mourelatos, S. (2020). Prediction
of antioxidant activity of cherry fruits from UAS multispectral imagery using
machine learning. Antioxidants, 9(2), 156. https://doi.org/10.3390/antiox9020156.

Kasnak, C., & Palamutoglu, R. (2015). Dogal antioksidanlarin siniflandirilmasi ve insan
saghigina etkileri. Tirk Tarim - Gida Bilim ve Teknoloji Dergisi, 3(5), 226-234.
https://doi.org/10.24925/turjaf.v3i5.226-234.171.

Kayahan, M. (2008). Yag Kimyasi. ODTU Gelistirme Vakfi Yayincilik ve Iletisim AS
Yaymlar:: METU Press.

Kazimierczak, R., Gorka, K., Hallmann, E., Srednicka-Tober, D., Lempkowska-
Gocman, M., & Rembiatkowska, E. (2016). The comparision of the bioactive
compounds in selected leafy begetables coming from organic and conventional
production. Journal of Research and Applications in Agricultural Engineering,
61(3), 218-223.

Keenan, T. W., & Mather, I. H. (2002). Milk fat globule membrane. In H. Roginski, J.
Fuquay, & P. F. Fox (Eds.), Encyclopedia of dairy science (pp. 1568-1576).
Academic Press, London.

Kelesoglu, T. (2011). Trabzon ve yoresinde tiiretilen/tiiketilen tereyaglarinda bazi
elementlerin Atomik Absorpsiyon Spektrometri (AAS) ve Indiiktif Eslesmis Plazma-
Optik Emisyon Spektrometri (Icp-Oes) ile tayinleri. (Tez No. 275504) Fen Bilimleri
Enstitiisii, [Yiiksek Lisans Tezi, Karadeniz Teknik Universitesi].

Keskin, N., Noyan, T., & Kunter, B. (2009). Resveratrol ile tizimden gelen saglik.
Tiirkiye Klinikleri Journal of Medical Science, 29(5), 1273-1279.

Khan, I. T., Nadeem, M., Imran, M., Ullah, R., Ajmal M., & Jaspal, M. H. (2019).
Antioxidant properties of Milk and dairy products: a comprehensive review of the
current  knowledge. Lipids in Health and Disease, 18(41), 1-13.
https://doi.org/10.1186/s12944-019-0969-8.

Khaskheli, G. B., Khaskheli, A. A., Magsi, A. S., Barham, G. S., Jamali, A., &
Khaskheli, A. A. (2020). Study on quality characteristics of sweet and sour cream
butter. Proceedings of the Pakistan Academy of Sciences: Pakistan Academy of
Sciences B. Life and Environmental Sciences, 57 (3), 71-80.

Kirdar, S. S., & Geng, D. G. (2019). Determination of mineral content of butter milk.
Journal of Food and Technology Innovations, 2(5), 125-129.
https://dergipark.org.tr/en/pub/food/issue/51905/676107.

Kisaca, G., & Gazioglu Sensoy, R. 1. (2023). Phenolic contents, organicacids and
antioxidant capacities of twenty grape (Vitis vinifera L.) cultivars having different

216


https://doi.org/10.24925/turjaf.v3i5.226-234.171
https://doi.org/10.1186/s12944-019-0969-8
https://dergipark.org.tr/en/pub/food/issue/51905/676107

berry colors. Journal of Food Measurement and Characterization, 17, 1354-1370.
https://doi.org/10.1007/s11694-022-01698-3.

Kim, Y., Yoon, S., Shin, H., Jo, M., Lee, S.,, & Kim S. H. (2021). Isolation
of Lactococcus lactis ssp. cremoris LRCC5306 and Optimization of diacetyl
production conditions for manufacturing sour cream. Food Science of Animal
Resources, 41(3), 373-385. https://doi.org/10.5851/kosfa.2021.e3.

Kliem, K. E., & Givens, D. I. (2011). Dairy Products in the Food Chain: Their impact
on health. Annual Review Food Science Technology, 2, 21-36.
https://doi.org/10.1146/annurev-food-022510-133734.

Koczoii, P., Gruczyiiska, E., & Boleslaw, K. (2008). Changes in the acid value of butter
during storage at different temperatures as assessed by standard methods or by FT-IR
spectroscopy. American Journal of Food Technology, 3(3), 154-163.
https://scialert.net/abstract/?doi=ajft.2008.154.163.

Koyuncu, M. (2010). Farkli muhafaza sartlarinda tereyagumin bazi niteliklerinde
meydana gelen degisiklikler. (Tez No. 282959) Fen Bilimleri Enstitiisii, [Yiiksek
Lisans Tezi, Van Yiiziincii Y1l Universitesi].

Krause, A. J., Miracle, R. E., Sanders, T. H., Dean, L. L., & Drake, M. A. (2008). The
effect of refrigerated and frozen storage on butter flavor and texture. Journal of
Dairy Science, 91(2), 455-465. https://doi.org/10.3168/jds.2007-0717.

Kunter, B, Cantiirk, S., & Keskin, N. (2013). Uziim tanesinin histokimyasal yapisi.
Igdir Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Dergisi, 3(2), 17-24.

Kupaeva N. V., & Kotenkova E. A. (2019). Search for alternative sources of natural
plant  antioxidants  for  food  industry. Food  Systems,  2(3), 17-
19. https://doi.org/10.21323/2618-9771-2019-2-3-17-19.

Kurdal, E., Ozcan, T., & Yilmaz, L. (2019). Siit Teknolojisi. U. U. Ders Notu, No: 99,
Bursa, 262s.

Kurtuldu, O., & Ozcan, T. (2018). Effect of B-glucan on the properties of probiotic set
yoghurt with Bifidobacterium animalis subsp. lactis strain Bb-12. International
Journal of Dairy Technology, 7(1), 157-166. https://doi.org/10.1111/1471-
0307.12414.

Kiismiis, S., Dogan, A., & Uyak, C. (2022). Malatya ydresinde yetistirilen standart ve
yerel liziim c¢esitlerinin fenolojik Ozellikleri ve sicaklik toplami isteklerinin
belirlenmesi. Kirsehir Ahi Evran Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 2(1), 9-23.
https://dergipark.org.tr/tr/pub/kuzfad/issue/70199/1129391.

Ky, I., Crozier, A., Cros, G., & Teissedre, P. L. (2014). Polyphenols composition of

wine and grape sub-products and potential effects on chronic diseases. Nutrition and
Aging, 2, 165-177. https://doi.org/10.3233/NUA-130027, 2, 3.

217


https://doi.org/10.1007/s11694-022-01698-3
https://doi.org/10.5851/kosfa.2021.e3
https://doi.org/10.1146/annurev-food-022510-133734
https://scialert.net/abstract/?doi=ajft.2008.154.163
https://doi.org/10.3168/jds.2007-0717
https://doi.org/10.21323/2618-9771-2019-2-3-17-19

Labuza, T. P. (2000). The search for shelf life, Food Testing Analysis. Blackwell,
Oxford, pp. 32-48.

Lavelli, V., Sri Harsha, P. S. C., Torri, L., & Zeppa, G. (2014). Use of winemaking by-
products as an ingredient for tomato puree: the effect of particle size on product
quality. Food Chemistry, 152, 162-168.
http://dx.doi.org/10.1016/j.foodchem.2013.11.103.

Lavelli, V., Torri, L., Zeppa, G., Fiori, L., & Spigno, G. (2016). Recovery of wine
making by-products for innovative food applications. Italy Journal Food Science,
28(4), 542-564. https://doi.org/10.14674/1120-1770/ijfs.v507.

Li, L., Ma, L., & Fu, P. (2017). Gut microbiota-derived short-chain fatty acids and
kidney diseases. Drug design. Development and Therapy, 11, 3531-3542.
https://doi.org/ 10.2147/DDDT.S150825.

Li, Z.,, Pan, Q., Jin, Z., Mu, L., & Duan, C. (2011). . Comparison on phenolic
compounds in Vitis vinifera cv. Cabernet sauvignon wines from five wine-growing
regions in China. Food Chemistry, 125, 77-83.
DOI:10.1016/j.foodchem.2010.08.039, Corpus ID: 97302659.

Liang, Z., Fang, Z., Pai, A., Luo, J., Gan, R., Gao, Y., Lu, J., & Zhang, P. (2022).
Glycosidically bound aroma precursors in fruits: A comprehensive review. Critical
Reviews Food Science and Nutrition, 62(1), 215-243.
https://doi.org/10.1080/10408398.2020.1813684.

Liang, Z., Wu, B., Fan, P., Yang, C., Duan, W., Zheng, X., Liu, C., & Li, S. (2008).
Anthocyanin composition and content in grape berry skin in Vitis germplasm. Food
Chemistry, 111(4), 837-844. https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2008.04.069.

Lim, T. K. (2013). Edible medicinal and non-medicinal plants. Volume 6, Fruits.
Vitaceae, Springer Science and Business Media Dordrecht, 450-482.

Liu, X., Le Bourvellec, C., & Renard, C. M. G. C. (2020). Interactions between cell
wall polysaccharides and polyphenols: Effect of molecular internal structure.
Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety, 19(6), 3574-3617.
https://doi.org/10.1111/1541-4337.12632.

Liu, Z., Moate, P., & Rochfort, S. A. (2019). Simplified protocol for fatty acid profiling
of milk fat without lipid extraction. International Dairy Journal, 90, 68-71.
https://doi.org/10.1016/j.idairyj.2018.11.005.

Liu, Z., Wang, J., Li, C., & Rochfort, S. (2020). Development of one-step sample
preparation methods for fatty acid profiling of milk fat. Food Chemistry, 315,
126281. https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2020.126281.

Lobo, V., Patil, A., Phatak, A., & Chandra, N. (2010). Free radicals, antioxidants and
functional foods: impact on human health. Pharmacognosy Reviews, 4(8), 118-126.
DOI:10.4103/0973-7847.70902.

218


http://dx.doi.org/10.1016/j.foodchem.2013.11.103
https://doi.org/10.14674/1120-1770/ijfs.v507
https://doi.org/
https://doi.org/10.1016/J.FOODCHEM.2010.08.039
https://doi.org/10.1080/10408398.2020.1813684
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2008.04.069
https://doi.org/10.1111/1541-4337.12632
https://doi.org/10.1016/j.idairyj.2018.11.005
http://dx.doi.org/10.4103/0973-7847.70902

Lock, A. L., & Bauman, D. E. (2004). Modifying milk fat composition of dairy cows to
enhance fatty acids beneficial to human health. Lipids, 39(12), 1197-1206.
https://doi.org/10.1007/s11745-004-1348-6.

Lock, A. L., Corl, B. A., Barbano, D. M., Bauman, D. E., & Ip, C. (2004). The
anticarcinogenic effect of trans-11 18:1 is dependent on its conversion to cis-9, trans-
11 CLA by delta9-desaturase in rats. Journal of Nutrition, 134(10), 2698-2704.
https://doi.org/10.1093/jn/134.10.2698.

Lubary, M., Hofland, G. W., & ter Horst, J. H. (2011). The potential of milk fat for the
synthesis of valuable derivatives. European Food Research Technology, 232(1), 1-8.
DOI 10.1007/s00217-010-1387-3.

Lucera, A., Costa, C., Marinelli, V., Saccotelli, M. A., Del Nobile, M. A., & Conte, A.
(2018). Fruit and vegetable by-products to fortify spreadable cheese. Antioxidants,
7(5), 61. https://doi.org/10.3390/antiox7050061.

Lund, S. T., & Bohlmann, J. (2006). The molecular basis for wine grape quality-A
volatile subject. Science, 311(5762), 804-805.
https://doi.org/10.1126/science.1118962.

MacGibbon, A. K. H., & Taylor, M. W. (2006). Composition and structure of bovine
milk lipids, advanced dairy chemistry, Volume 2, Lipids, third edition. Ed., Fox P.
F., McSweeney, P. L. H., Springer, New York, pp. 1-42.

MacGibbon, A. K. H., & Taylor, M. W. (2011). Milk lipids: Encyclopedia of dairy
sciences (2nd ed. vol.3). Ed., Fuquay, J. W., Fox, P. F., McSweeney, P. L. H,,
Oxford, Academic, pp. 649-697.

Mahmoudi, R., Khezri, S., Ghajarbeygi, P., Kaboudari, A., Panahzadeh, M., Mousavi,
S., & Familsatarian, B. (2019). Ziziphora clinopodioides essential oil effects on the
physicochemical and microbial characteristics of cow milk butter during the storage
at  4°C. Journal of Chemical Health Risks, 9(4), 303-3009.
http://dx.doi.org/10.22034/jchr.2019.669294.

Makris, D. P., Boskou, G., & Andrikopoulos, N. K. (2007). Polyphenolic content and in
vitro antioxidant characteristics of wine industry and other agri-food solid waste
extracts. Journal of Food Composition Analysis, 20(2), 125-132.
https://doi.org/10.1016/j.jfca.2006.04.010.

Makris, D. P., Boskou, G., & Andrikopoulos, N. K. (2007). Recovery of antioxidant
phenolics from white vinification solid by-products employing water/ethanol
mixtures. Bioresource Technology, 98(15), 2963-2967.
https://doi.org/10.1016/j.biortech.2006.10.003.

Mandalari, G., Faulks, R. M., Bisignano, C., Waldron, K. W., Narbad, A., & Wickham,
M. S. J. (2010). In vitro evaluation of the prebiotic properties of almond skins
(Amygdalus communis L.). FEMS Microbiology Letters, 304(2), 116-122.
https://doi.org/10.1111/j.1574-6968.2010.01898.x.

219


https://doi.org/10.1007/s11745-004-1348-6
https://doi.org/10.1093/jn/134.10.2698
https://doi.org/10.3390/antiox7050061
https://doi.org/10.1126/science.1118962
http://dx.doi.org/10.22034/jchr.2019.669294
https://doi.org/10.1016/j.jfca.2006.04.010
https://doi.org/10.1111/j.1574-6968.2010.01898.x

Marangoni, A. G., Acevedo, N., Maleky, F., Co, E., Peyronel, F., Mazzanti, G., Quinn,
B., & Pink, D. (2012). Structure and functionality of edible fats. Soft Matter, 8(5),
1275-1300. https://doi.org/10.1039/C1SM06234D.

Marchiani, R., Bertolino, M., Belviso, S., Giordano, M., Ghirardello, D., Torri, L.,
Piochi, M., & Zeppa, G. (2016b). Yogurt enrichment with grape pomace: Effect of
grape cultivar on physicochemical, microbiological and sensory properties. Journal
of Food Quality, 39(2), 77-89. https://doi.org/10.1111/jfq.12181.

Marchiani, R., Bertolino, M., Ghirardello, D., McSweeney, P. L. H., & Zeppa, G.
(2016a). Physicochemical and nutritional qualities of grape pomace powder-fortified
semi-hard cheeses. Journal of Food Science Technology, 53, 1585-1596.
https://doi.org/10.1007/s13197-015-2105-8.

Marinelli, V., Padalino, L., Nardiello, D., Del Nobile, M. A., & Conte, A. (2015). New
approach to enrich pasta with polyphenols from grape marc. Journal of Chemistry,
734578, 1-8. http://dx.doi.org/10.1155/2015/734578.

McCrorie, T. A., Keaveney, E. M., Wallace, J. M. W., Binns, N., Livingstone, M. B. E.
(2011). Human health effects of conjugated linoleic acid from milk and supplements.
Nutrition Research Reviews, 24(2), 206-227. doi: 10.1017/S0954422411000114.

McGuire, R. G., (1992). Reporting of objective color measurements. HortScience,
27(12), 1254-1255.

Meral, R., & Dogan, I. S. (2013). Grape seed as a functional food ingredient in bread-
making. International Journal of Food Science Nutrition, 64(3), 372-379.
https://doi.org/10.3109/09637486.2012.738650.

Mi Lee, E., Bai, H. W., Sik Lee, S. Hyun Hong, S., Cho, J. Y., & Yeoup Chung, B.
(2012). Gamma irradiation improves the antioxidant activity of Aloe vera (Aloe
barbadensis miller) extracts. Radition Physics and Chemistry, 81(8), 1029-1032.
https://doi.org/10.1016/j.radphyschem.2012.02.033.

Mieres Pitre, A., Andrade, A., Garcia, L., & Londono, P. (2011). Development of a
cookie from marc creole black grape variety. Anales de la Universidad
Metropolitana, 11, 191-205.

Mildner-Szkudlarz S, & Bajerska J. (2013). Protective effect of grape by-product-
fortified breads against cholesterol/cholic acid diet-induced hypercholesterolaemia in
rats. Journal of the Science of Food and Agriculture, 93(13), 3271-3278.
https://doi.org/10.1002/jsfa.6171.

Mildner-Szkudlarz S., Siger A., Szwengiel A., & Bajerska J. (2015). Natural
compounds from grape by-products enhance nutritive value and reduce formation of
CML in model muffins. Food Chemistry, 172, 78-85.
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2014.09.036.

220


https://doi.org/10.1039/C1SM06234D
https://doi.org/10.1111/jfq.12181
https://doi.org/10.1007/s13197-015-2105-8
http://dx.doi.org/10.1155/2015/734578
https://doi.org/10.3109/09637486.2012.738650
https://doi.org/10.1016/j.radphyschem.2012.02.033
https://doi.org/10.1002/jsfa.6171
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2014.09.036

Mildner-Szkudlarz, S., Zawirska-Wojtasiak, R., Szwengiel, A., & Pacynski, M. (2011).
Use of grape by-product as a source of dietary fibre and phenolic compounds in sour
dough mixed rye bread. International Journal of Food Science Technology, 46(7),
1485-1493. https://doi.org/10.1111/].1365-2621.2011.02643.X.

Miller, A., Stanton, C., Murphy, J., & Devery, R. (2003). Conjugated linoleic acid
(CLA)-enriched milk fat inhibits growth and modulates CLA-responsive biomarkers
in MCF-7 and SW480 human cancer cell lines. British Journal of Nutrition, 90(5),
877-885. https://doi.org/10.1079/BJN2003978.

Miller, G. D., Jarvis, J. K., & McBean, L. D. (2000). Handbook of Dairy Foods and
Nutrition. CRC Pres LLC, Florida, 432 s.

Miti¢, M. N., Obradovi¢, M. V., Grahovac, Z. B., & Pavlovi¢, A. N. (2010).
Antioxidant capacities and phenolic levels of different varieties of Serbian white
wines. Molecules, 15(3), 2016-2027. https://doi.org/10.3390/molecules15032016.

Mohsen, A. T. (2011). Attempts to improve the berry quality and storability of grape
“Crimson Seedless” with potassium compounds under desert conditions. Journal of
Horticultural Science & Ornamental Plants, 3(1), 75-85.

Monagas, M., Garrido, 1., Bartolomé, B., & Gomez-Cordovés, C. (2006). Chemical
characterization of commercial dietary ingredients from Vitis vinifera L. Analytica
Chimica Acta, 563(1-2), 401-410. https://doi.org/10.1016/j.aca.2005.10.065.

Monagas, M., Herndndez Ledesma, B., Gomez Cordovés, C., & Bartolomé, B. (2006).
Commercial dietary ingredients from Vitis vinifera L. leaves and grape skins:
Antioxidant and chemical characterization. Journal of Agricultural and Food
Chemistry, 54(2), 319-327. https://doi.org/10.1021/jf051807j.

Montealegre, R. R., Peces, R. R., Vozmediano, J. L. C., Gascuena, J. M., & Romero, E.
G. (2006). Phenolic compounds in skins and seeds of ten grape Vitis vinifera
varieties grown in a warm climate. Journal of Food Composition and Analysis, 19
(6-7), 687-693. https://doi.org/10.1016/j.jfca.2005.05.003.

Motor S., Ozturk S., Ozcan O., Gurpinar A. B., Can Y., Yuksel R., Yenin J. Z., Seraslan
G., & Ozturk O. H. (2014). Evaluation of total antioxidant status, total oxidant status
and oxidative stress index in patients with alopecia areata. International Journal of
Clinical and Experimental Medicine, 7(4), 1089-1093. PMID: 24955187; PMCID:
PMC4057866.

Mourtzinos, I., Prodromidis, P., Grigorakis, S., Makris, D. P., Biliaderis, C. G., &
Moschakis, T. (2018). Natural food colorants derived from onion wastes: Application
in a yoghurt product. Electrophoresis, 39(15), 1975-1983.
https://doi.org/10.1002/elps.201800073.

Nadeem, M., Abdullah, M., Khalique, A., Hussain, I., Mahmud, A., & Inayat, S. (2013).
The effect of Moringa oleifera leaf extract as antioxidant on stabilization of butter oil

221


https://doi.org/10.1111/j.1365-2621.2011.02643.x
https://doi.org/10.1079/BJN2003978
https://doi.org/10.3390/molecules15032016
https://doi.org/10.1021/jf051807j
https://doi.org/10.1016/j.jfca.2005.05.003
https://doi.org/10.1002/elps.201800073

with modified fatty acid profile. Journal of Science and Technology, 15(5), 919-928.
http://dorl.net/dor/20.1001.1.16807073.2013.15.5.18.3.

Nadeem, M., Mahud, A., Imran, M., & Khalique, A. (2015). Enhancement of the
oxidative stability of whey butter through almond (Prunus dulcis) peel extract.
Journal of  Food Processing and Preservation, 39(6), 591-598.
https://doi.org/10.1111/jfpp.12265.

Nagarajaiah, S. B., & Prakash, J. (2016). Chemical composition and bioactivity of
pomace from selected fruits. International Journal of Fruit Science, 16(4), 423-443.
http://dx.doi.org/10.1080/15538362.2016.1143433.

Narloch, 1., & Wejnerowska, G. (2022). Comparison of the effectiveness and
environmental impact of selected methods for the determination of fatty acids in milk
Samples. Molecules, 27, 8242. https://doi.org/10.3390/ molecules27238242.

Nascimento, E. D. A., Melo, E. D. A,, & Lima, V. L. A. G. D. (2018). Ice cream with
functional potential added grape agro-industrial waste. Journal of Culinary Science
& Technology, 16(2), 128-148. https://doi.org/10.1080/15428052.2017.1363107.

Nateghi, L., Yousefi, M., Zamani, E., Gholamian, M., & Mohammadzadeh, M. (2014).
The effect of different seasons on the milk quality. European Journal of
Experimental Biology, 4(1), 550-552.

Navarro, S., Ledn, M., Roca-Pérez, L., Boluda, R., Garcia-Ferriz, L., Pérez-Bermudez,
P., & Gavidia, I. (2008). Characterisation of Bobal and Crujidera grape cultivars, in
comparison with Tempranillo and Cabernet Sauvignon: Evolution of leaf
macronutrients and berry composition during grape ripening. Food Chemistry, 108,
182-190. https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2007.10.060.

Navratilova, M., Beranova, M., Severova, L., Srédl, K., Svoboda, R, & Abrham, J.
(2021). The impact of climate change on the sugar content of grapes and the
sustainability of their production in the Czech Republic. Sustainability, 13, 222.
https:// doi.org/10.3390/su13010222.

Nerantzis, E. & Tataridis, P. (2006). Integrated enology utilization of winery by-
products into high added value products. e-Journal of Science & Technology, 1(3),
79-89.

Nurzynska-Wierdak, R. (2023). Phenolic compounds from new natural sources-plant
genotype and ontogenetic variation. Molecules, 28, 1731. https://doi.org/
10.3390/molecules28041731.

Ogut, S., Secilmis Canbay, H., & Uludag, H. (2016). Effect of environmental factors on
heavy metal content of raw milk. Academic Food Journal, 14(2), 105-110. ISSN
Print: 1304-7582, Online: 2148-015X.

Oguz, B. (1976). Tiirkiye Halkinin Kiiltiir Kokenleri 1. Giris Beslenme Teknikleri.
[stanbul Matbaasi, Istanbul.

222


http://dorl.net/dor/20.1001.1.16807073.2013.15.5.18.3
https://doi.org/10.1111/jfpp.12265
http://dx.doi.org/10.1080/15538362.2016.1143433
https://doi.org/10.1080/15428052.2017.1363107

Oke¢u, Z., & Keles, F. (2009). Kalp-damar hastaliklar1 ve antioksidanlar. Atatiirk
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 40(1), 153-160.

Olivares, D., Contreras, C., Mufioz, V., Rivera, S., Gonzalez-Agiiero, M., Retamales, J.,
& Defilippi, B. G. (2017). Relationship among color development, anthocyanin and
pigment-related gene expression in ‘Crimson Seedless’ grapes treated with abscisic
acid and sucrose. Plant Physiology and Biochemistry, 115, 286-297.
https://doi.org/10.1016/j.plaphy.2017.04.007.

Oliveira, A., Alexandre, E. M., Coelho, M., Lopes, C., Almeida, D. P., & Pintado, M.
(2015). Incorporation of strawberries preparation in yoghurt: Impact on
phytochemicals and milk proteins. Food Chemistry, 171, 370-378.
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2014.08.107.

Oliveira, D. M., Marques, D. R., Kwiatkowski, A., Monteiro, A. R. G., & Clemente, E.
(2013). Sensory analysis and chemical characterization of cereal enriched with grape
peel and seed flour. Acta Scientiarum Technology, 35(3), 427-431.
https://doi.org/10.4025/actascitechnol.v35i3.13176.

Otag, M. R. (2015). Denizli yoresinde yetisen bazi iiziim ¢esitlerinin farkl olgunlasma
evreleri ve kurutulmasi sonrasinda bazi ozellikleri ile resveratrol igeriginin
belirlenmesi. (Tez No. 415348) Fen Bilimleri Enstitiisii, [Doktora Tezi, Pamukkale
Universitesi].

Ozcan, M. M., Al Juhaimi, F., Gulcu, M., Uslu, N., Gecgel, U., Ghafoor, K., & Dursun,
N. (2017). Effect of harvest time on physico-chemical properties and bioactive
compounds of pulp and seeds of grape varieties. Journal Food Science Technology,
54, 2230-2240. https://doi.org/10.1007/s13197-017-2658-9.

Ozcan, T., Yilmaz-Ersan, L., Akpinar-Bayizit, A., Delikanli-Kiyak, B., Keser, G.,
Ciniviz, M., & Barat, A. (2023). Probiotic fermentation and organic acid profile in
milk based lactic beverages containing potential prebiotic apple constituents, Journal
of Agricultural Sciences, 29(2), 734-743. https://doi.org/10.15832/ankutbd.1138203.

Ozcan, T., Akpinar-Bayizit, A., Yilmaz-Ersan, L., Cetin, K., & Delikanli, B. (2016).
Evaluation of fatty acid profile of Trabzon butter. International Journal of Chemical
Engineering and Applications, 7(3), 190-194. DOI: 10.7763/IJCEA.2016.V7.570.

Ozcan, T., Ozdemir, T., & Avci, H. R. (2021). Survival of Lactobacillus casei and
functional characteristics of reduced sugar red beetroot yoghurt with natural sugar
substitutes, International Journal of Dairy Technology, 74(1), 148-160.
https://doi.org/10.1111/1471-0307.12741.

Ozcan, T., Sahin, S., Akpinar-Bayizit, A., & Yilmaz-Ersan, L (2019). Assessment of
antioxidant capacity by method comparison and amino acid characterisation in
buffalo milk kefir. International Journal of Dairy Technology, 72(1), 65-74.
https://doi.org/10.1111/1471-0307.12560.

Ozdemir, T., & Ozcan, T. (2020). Effect of steviol glycosides as sugar substitute on the
probiotic fermentation in milk gels enriched with red beetroot (Beta vulgaris L.)

223


https://doi.org/10.1016/j.plaphy.2017.04.007
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2014.08.107
https://doi.org/10.4025/actascitechnol.v35i3.13176
https://doi.org/10.1007/s13197-017-2658-9
https://doi.org/10.1111/1471-0307.12560

bioactive compounds. Food Science and Technology, 134, 109851.
https://doi.org/10.1016/j.Iwt.2020.109851.

Ozer, C., Yasasin, A. S., Ergonul, O., & Aydin, S. (2012). The effects of berry thinning
and gibberellin on “Regel Uziimii” table grapes. Pakistan Journal of Agricultural
Research, 49(2), 105-112.

Ozvural, E. B., & Vural, H. (2011). Grape seed flour is a viable ingredient to improve
the nutritional profile and reduce lipid oxidation of frankfurters. Meat Science, 88(1),
179-183. https://doi.org/10.1016/j.meatsci.2010.12.022.

Oz, V. (2018). Giineydogu Anadolu Bélgesi cekirdekli kuru iiziimlerin bazi fitokimyasal
ozelliklerinin belirlenmesi. (Tez No. 514492) Fen Bilimleri Enstitiisii, [Yiiksek
Lisans Tezi, Dicle Universitesi].

Ozcan, M. M., Al Juhaimi, F., Giilcii M., Uslu, N.,, & Geggel, U. (2017).
Determination of bioactive compounds and mineral contents of seedless parts and
seeds of grapes. South African Journal of Enology and Viticulture, 38(2), 212-220.
DOI: http://dx.doi.org/10.21548/38-2-1605.

Ozcan, O., Erdal H., Gokhan Cakirca, G., & Yonden, Z. (2015). Oksidatif stres ve hiicre
ici lipit, protein ve DNA yapilar1 tizerine etkileri. Journal of Clinical and
Experimental Investigations, 6(3), 331-336. doi: 10.5799/ahinjs.01.2015.03.0545.

Ozcan, T., & Ozcan, M. (2022). Fermente siit kremas1 ve dzellikleri. Food and Health,
8(1), 78-91. https://doi.org/10.3153/FH22008.

Ozer, C., & Isik, H. (2002). Sogukta muhafazaya uygun sofralik liziim ¢esitlerinin
belirlenmesi iizerinde bir arastirma. II. Bahge Uriinlerinde Muhafaza ve Pazarlama
Sempozyumu, 61-68, Canakkale.

Ozturan, K., & Atasevgr, M. (2018). Siit ve iirlinlerinde mineral maddeler ve agir
metaller. Atatiirk Universitesi Veteriner Bilimleri Dergisi, 13(2), 229-241.
https://doi.org/10.17094/ataunivbd.317822.

Ozturan, K., & Atasever, M. (2020). Erzurum ve gevresinde iiretilen siit ve siit
driinlerinin mevsimlere goére mineral madde ve agir metal igerigi. Atatiirk
Universitesi Veteriner Bilimleri Dergisi, 15(1), 51-62.
https://doi.org/10.17094/ataunivbd.642505.

Park, E. J., Bae, J. H., Kim, S. Y., Lim, J. G, Baek, W. K., Kwon, T. K., Suh, S. I,
Park, J. W., Lee, I. K., Ashcroft, F. M., & Song, D. K. (2004). Inhibition of ATP-
sensitive K+ channels by taurine through a benzamido binding site on sulfonylurea
receptor 1. Biochemical Pharmacology, 67(6), 1089-1096.
https://doi.org/10.1016/j.bcp.2003.11.003.

Park, J. M., Shin, J. H., Bak, D. J., Kim, N. K., Lim, K. S., Yang, C. Y., & Kim. J. M.
(2014). Determination of shelf life for butter and cheese products in actual and

224


https://doi.org/10.1016/j.lwt.2020.109851
https://doi.org/10.1016/j.meatsci.2010.12.022
http://dx.doi.org/10.21548/38-2-1605
https://doi.org/10.3153/FH22008
https://doi.org/10.17094/ataunivbd.317822
https://doi.org/10.17094/ataunivbd.642505
https://doi.org/10.1016/j.bcp.2003.11.003

accelerated conditions. Korean Journal of Food Science and Technology, 34(2), 245-
251. https://doi.org/10.5851/kosfa.2014.34.2.245.

Pascual-Marti, M. C., Salvador, A., Chafer, A., & Berna, A. (2001). Supercritical fluid
extraction of resveratrol from grape skin of Vitis vinifera and determination by
HPLC. Talanta, 54(4), 735-740. https://doi.org/10.1016/S0039-9140(01)00319-8.

Pellegrini, N. Miglio, C., Del Rio D, Salvatore, S., Serafini M., & Brighenti, F. (2009)
Effect of domestic cooking methods on the total antioxidant capacity of vegetables.
International Journal of Food Sciences and Nutrition, 60(2), 12-22.
https://doi.org/10.1080/09637480802175212.

Perestrelo, R., Lu, Y., Santos, S. A. O., Silvestre, A. J. D., Neto, C. P., Camara, J. S., &
Rocha, S. M. (2012). Phenolic profile of Sercial and Tinta Negra Vitis vinifera L.
grape skins by HPLC-DAD-ESI-MSn: Novel phenolic compounds in Vitis vinifera
L. grapes. Food Chemistry, 135(2), 94-104.
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2012.04.102.

Perez-Alvarez, E. P., Martinez-Vidaurre, J. M., & Garde-Cerdan, T. (2019).
Anthocyanin composition of grapes from three different soil types in cv.
Tempranillo, A.O.C. Rioja vineyards. Journal Science Food and Agriculture, 99,
4833-4841. https://doi.org/10.1002/jsfa.9741.

Piccardo, D., Favre, G., Pascual, O., Canals, J. M., Zamora, F., & Gonzalez- Neves, G.
(2019). Influence of the use of unripe grapes to reduce ethanol content and ph on the
color, polyphenol and polysaccharide composition of conventional and hot
macerated pinot noir and tannat wines. European Food Research and Technology,
245(6), 1321-1335. https://doi.org/10.1007/s00217-019-03258-4.

Piekarska-Radzik, L., & Klewicka, E. (2021). Mutual influence of polyphenols and
Lactobacillus spp. bacteria in food: A review. European Food Research and
Technology, 247, 9-24. https://doi.org/10.1007/s00217-020-03603-y.

Pimentel-Gonzalez, D. J., Aguilar-Garcia, M. E., Aguirre-Alvarez, G., Salcedo-
Hernandez, R., Guevara-Arauza, J. C., & Campos-Montiel, R. G. (2015). The
process and maturation stability of chihuahua cheese with antioxidants in multiple
emulsions. Journal of Food Processing and Preservation, 39(6), 1027-1035.
https://doi.org/10.1111/jfpp.12317.

Pinelo, M., Arnous, A., & Meyer, A. S. (2006). Upgrading of grape skins: Significance
of plant cell-wall structural components and extraction techniques for phenol release.
Trends in Food Science  and Technology, 17(11), 579-590.
https://doi.org/10.1016/j.tifs.2006.05.003.

Pinillos, V., Chiamolera, F. M., Ortiz, J. F., Juan J.Hueso, J. J., & Cuevas. J. (2016).
Post-veraison regulated deficit irrigation in ‘Crimson Seedless’ table grape saves
water and improves berry skin color. Agricultural Water Management, 165, 181-189.
https://doi.org/10.1016/j.agwat.2015.11.007.

225


https://doi.org/10.5851/kosfa.2014.34.2.245
https://doi.org/10.1080/09637480802175212
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814612007650
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814612007650
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814612007650
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2012.04.102
https://doi.org/10.1002/jsfa.9741
https://doi.org/10.1007/s00217-019-03258-4
https://doi.org/10.1007/s00217-020-03603-y
https://doi.org/10.1111/jfpp.12317
https://doi.org/10.1016/j.tifs.2006.05.003
https://doi.org/10.1016/j.agwat.2015.11.007

Pinillos, V., Ibanez, S., Cunha, J. M., Hueso, J., & Cuevas, J. (2020). Postveraison
deficit irrigation effects on fruit quality and yield of “Flame Seedless” table grape
cultivated  under  greenhouse and net. Plants, 9(11), 9111437.
https://doi.org/10.3390/plants9111437.

Podsedek, A. (2007). Natural antioxidants and antioxidant capacity of Brassica
vegetables: A review. Food Science and Technology, 40(1), 1-11.
https://doi.org/10.1016/j.Iwt.2005.07.023.

Polari, L., Ojansivu, P., Mékela, S., Eckerman, C., Holmbom, B., & Salminen, S.
(2012). Galactoglucomannan extracted from Spruce (Picea abies) as a carbohydrate
source for probiotic bacteria. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 60(44),
11037-11043. https://doi.org/10.1021/jf303741h.

Porcellato, D., Aspholm, M., Borghild Skeie, S., Monshaugen, M., Brendehaug, J. &
Mellegard, H. (2018). Microbial diversity of consumption milk during processing
and storage. International Journal of Food Microbiology, 266, 21-30.
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2017.11.004.

Poudel, P. R., Tamura, H., Kataoka, I., & Mochioka, R. (2008). Phenolic compounds
and antioxidant activities of skins and seeds of five wild grapes and two hybrids
native to Japan. Journal of Food Composition Analysis, 21(8), 622-625.
https://doi.org/10.1016/j.jfca.2008.07.003.

Prikryl, J., Hajek, T., Svecova, B., Salek, R. N., Cernikova, M., Cervenka, L., & Buiika,
F. (2018). Antioxidant properties and textural characteristics of processed cheese
spreads enriched with rutin or quercetin: The effect of processing conditions. Food
Science and Technology, 87, 266-271. https://doi.org/10.1016/j.Iwt.2017.08.093.

Prior, R. L., & Gu, L. (2005). Occurrence and biological significance of
proanthocyanidins in the American diet. Phytochemistry, 66(18), 2264-2280.
https://doi.org/10.1016/j.phytochem.2005.03.025.

Purkiewicz, A., & Pietrzak-Fiécko, R. (2021). Antioxidant properties of fruit and
vegetable whey beverages and fruit and vegetable mousses. Molecules, 26(11), 3126.
https://doi.org/10.3390/ molecules26113126.

Ramadan, M. F., & Morsel, J. T. (2004). Oxidative stability of black cumin (Nigella
sativa L.),coriander (Coriandrum sativum L.) and niger (Guizotia abyssinica Cass.)
crude seed oils upon stripping. European Journal of Lipid Science and Technology,
106(1), 35-43. https://doi.org/10.1002/ej1t.200300895.

Ramful, D., Tarnus, E., Aruoma, O. I., Bourdon, E., & Bahorun, T. (2011). Polyphenol
composition, vitamin C content and antioxidant capacity of Mauritian citrus fruit
pulps. Food Research. International, 44(7), 2088-2099.
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2011.03.056.

Ramis-Ramos, G. (2003). Synthetic antioxidants. Encyclopedia of Food Sciences and
Nutrition, 2nd edn. Springer, Dordrecht, 265-275s.

226


https://doi.org/10.3390/plants9111437
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2005.07.023
https://doi.org/10.1021/jf303741h
https://doi.org/10.1016/j.jfca.2008.07.003
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2017.08.093
https://doi.org/10.1016/j.phytochem.2005.03.025
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2011.03.056

Renata, D. S., & Kalidas, S. (2014). Oxidative stability of butter with added phenolics
from Lamiaceae herbs and in vitro evaluation of potential cytotoxicity of rosemary
extract. International Journal of Food Science and Technology, 49(3), 768-775.
https://doi.org/10.1111/ijfs.12364.

Repetto, M., Semprine J., Boveris, A.S.-9.-5.-0.-3. (2012). Lipid peroxidation:
Chemical mechanism, biological implications and analytical determination, Lipid
peroxidation ( ISBN: 978-953-51-0716-3). InTech, DOI: 10.5772/45943: Dr. Angel
Catala.

Ribeiro, B., Cardoso, C., Silva, H. A., Serrano, C., Ramos, C., Santos, P. C., & Mendes,
R. (2013). Effect of grape dietary fibre on the storage stability of innovative
functional seafood products made from farmed meagre (Argyrosomus regius).
International Journal of Food Science and Technology, 48(1), 10-21.
https://doi.org/10.1111/j.1365-2621.2012.03151.x.

Ribeiro, L. T. M., Higuchi, M. T., Cristina de Aguiar, A., Shimizu, G. D., Gongalves, L.
S. A., & Sergio Ruffo Roberto, S. R. (2022). Application of abscisic acid (S-ABA) at
different stages of ripening on color development of ‘Rubi’ table grape. Semina
Ciéncias Agrdrias Londrina, 43(1), 263-282. https://doi.org/10.5433/1679-
0359.2022v43n1p263.

Robinson, J. (2006). The Oxford companion to wine. 3. education, Oxford, NY: Oxford
University Press, 813p.

Rockenbach, 1. 1., Rodrigues, E., Gonzaga, L. V., Caliari, V., Genovese, M. I.,
Gonalves, A. E. D. S. S., & Fett, R. (2011). Phenolic compounds content and
antioxidant activity in pomace from selected red grapes (Vitis vinifera L. and Vitis
labrusca L.) widely produced in Brazil. Food Chemistry, 127(1), 174-179.
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2010.12.137.

Rodriguez Montealegre, R., Romero Peces, R., Chacon Vozmediano, J. L., Martinez
Gascuena, J., & Garcia Romero, E. (2006). Phenolic compounds in skins and seeds
of ten grape Vitis vinifera varieties grown in a warm climate. Journal of Food
Composition Analysis, 19(6-7), 687-693. https://doi.org/10.1016/j.jfca.2005.05.003.

Rodriguez-Pulido, F. J., Hernandez-Hierro, J. M., Nogales-Bueno, J., Gordillo, B.,
Gonzalez-Miret, M. L., & Heredia, F. J. (2014). A novel method for evaluating
flavanols in grape seeds by near infrared hyperspectral imaging. Talanta, 122, 145-
150. https://doi.org/10.1016/j.talanta.2014.01.044.

Rogiers, S. Y., Greer, D. H., Hatfield, J. M., Orchard, B. A., & Keller, M. (2006).
Mineral sinks within ripening grape berries (Vitis vinifera L.). Vitis, 45(3), 115-123.
http://handle.westernsydney.edu.au:8081/1959.7/uws:43833.

Renbholt, S., Kirkensgaard, J. J. K., Mortensen, K., & Knudsen, J. C. (2014). Effect of
cream cooling rate and water content on butter microstructure during four weeks of
storage. Food Hydrocolloids, 34, 169-176.
https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2012.10.018.

227


https://doi.org/10.1111/ijfs.12364
https://doi.org/10.1111/j.1365-2621.2012.03151.x
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2010.12.137
https://doi.org/10.1016/j.talanta.2014.01.044
https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2012.10.018

Rosales Soto, M. U., Brown, K., & Ross, C. F. (2012). Antioxidant activity and
consumer acceptance of grape seed flour-containing food products. International
Journal of Food Science Technology, 47(3), 592-602. https://doi.org/10.1111/].1365-
2621.2011.02882.x.

Rossi, M., Alamprese, C., & Ratti, S. (2007). Tocopherols and tocotrienols as free
radical-scavengers inrefined vegetable oils and their stability during deep-fat frying.
Food Chemistry, 102(3), 812-817. https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2006.06.016.

Sagdic, O., Ozturk, I., Cankurt, H., & Tornuk, F. (2012). Interaction between some
phenolic compounds and probiotic bacterium in functional ice cream production.
Food Bioprocess Technology, 5, 2964-2971. https://doi.org/10.1007/s11947-011-
0611-x.

Sahurkar, M. R., & Karadbhajne, S. V. (2018). Antioxidants: Extraction and application
in food industry. International Journal of Food Science and Nutrition, 3(6), 272-281.

Samaei, S. P., Ghorbani, M., Tagliazucchi, D., Martini, S., Gotti, R., Themelis, T.,
Tesini, F., Gianotti, A., Gallina Toschi, T., & Babini, E. (2020). Functional,
nutritional, antioxidant, sensory properties and comparative peptidomic profile of
faba bean (Vicia faba, L.) seed protein hydrolysates and fortified apple juice. Food
Chemistry, 330, 127120. https://doi.org/10.1016/].foodchem.2020.127120.

Samkova, E. & Kala¢, P. (2021). Rapeseed supplements affect propitiously fatty acid
composition of cow milk fat: A meta-analysis. Livestock Science, 244, 104382.
https://doi.org/10.1016/j.livsci.2020.104382.

Samoticha, J., Jara-Palacios, M. J., Hernandez-Hierro, J. M., Heredia, F. J., & Wojdytlo,
A. (2018). Phenolic compounds and antioxidant activity of twelve grape cultivars
measured by chemical and electrochemical methods. European Food Research and
Technology, 244, 1933-1943. https://doi.org/10.1007/s00217-018-3105-5.

Sanchez-Alonso, 1., Jiménez-Escrig, A., Saura-Calixto, F., & Borderias, A. J. (2007).
Effect of grape antioxidant dietary fibre on the prevention of lipid oxidation in
minced fish: Evaluation by different methodologies. Food Chemistry, 101(1), 372-
378. https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2005.12.058.

Sanchez-Moreno, C., Larrauri, J. A., & Saura-Calixto, F. (1999). Free radical
scavenging capacity and inhibition of lipid oxidation of wines, grape juices and
related polyphenolic compounds. Food Research International, 32, 407-412.

Santos, L. P., Morais, D. R., Souza, N. E., Cottica, S. M. Boroski, M., & Visentainer J.
V. (2011). Phenolic compounds and fatty acids in different parts of Vitis labrusca
and Vitis vinifera grapes. Food Research International, 44(5), 1414-1418.
https://doi.org/10.1016/j.foodres.- 2011.02.022.

Sarab, M. L., Nouri, M., & Tarighat-Esfanjani, A. (2019). Characteristics of Iranian
traditional butter produced in Sarab in comparison with European and national
standards. Progress in Nutrition, 21, 416-421.

228


https://doi.org/10.1111/j.1365-2621.2011.02882.x
https://doi.org/10.1111/j.1365-2621.2011.02882.x
https://doi.org/10.1007/s11947-011-0611-x
https://doi.org/10.1007/s11947-011-0611-x
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2020.127120
https://doi.org/10.1016/j.livsci.2020.104382
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2005.12.058
https://doi.org/10.1016/j.foodres.-%202011.02.022

Saulais, L., & Ruffieux, B. (2012). A field experiment to design healthier foods:
consumer valuation of butter production processes. Food Quality and Preference,
26(2), 178-187. https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2012.04.011.

Sauter, F., Punchinger, 1., & Schoop, U. (2003). Studies in organic archaeometry VI. Fat
analysis sheds light on everyday life in prehistoric Anatolia: traces of lipids
identified in chalcolithic potsherds excavated near Bogazkale, Central Turkey.
Archive-for-Organic-Chemistry, 15, 15-21.

Semerci, A., Kiziltug, T., Celik, A D., & Kiraci, M. A. (2015). Tiirkiye bagciliginin
genel durumu. Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 20(2), 42-51.

Septembre-Malaterre, A., Remize, F., & Poucheret, P. (2018). Fruits and vegetables, as
a source of nutritional compounds and phytochemicals: Changes in bioactive
compounds during lactic fermentation. Food Research International, 104, 86-99.
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2017.09.031.

Serrano, M., Valverde, J. M., Guilledn, F. N., Castillo, S., Martianez-Romero, D., &
Valero, D. (2006). Use of aloe vera gel coating preserves the functional properties of
Table Grapes. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 54(11), 3882-3886.
https://doi.org/10.1021/jf060168p.

Shahab, M., Roberto, S. R., Ahmed, S., Colombo, R. C., Silvestre, J. P., Koyama, R., &
de Souza, R.T. (2020). Relationship between anthocyanins and skin color of table
grapes treated with abscisic acid at different stages of berry ripening. Science
Horticulture, 259, 108859. https://doi.org/10.1016/].scienta.2019.108859.

Shahidi, F., & Naczk, M. (2004). Phenolics in Food and Nutraceuticals. 443-482. Boca
Raton, FL: CRC Press LLC.

Shen, Y., Xu, Z.,, & Sheng, Z. (2017). Ability of resveratrol to inhibit advanced
glycation end product formation and carbohydrate-hydrolyzing enzyme activity, and
to conjugate methylglyoxal. Food Chemistry, 216, 153-160.
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2016.08.034.

Shen, Y., Zhang, N., Tian, J., Xin, G., Liu, L., Sun, X., & Li, B. (2022). Advanced
approaches for improving bioavailability and controlled release of anthocyanins.
Journal of Controlled Release, 341, 285-299.
https://doi.org/10.1016/j.jconrel.2021.11.031.

Shi, P., Song, C., Chen, H., Duan, B., Zhang, Z., & Meng, J. (2018). Foliar applications
of iron promote flavonoids accumulation in grape berry of Vitis vinifera cv. Merlot
grown in the iron deficiency soil. Food Chemistry, 253, 164-170.
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2018.01.109.

Shingfield, K. J., Bernard, L., Leroux, C., & Chilliard, Y. (2010). Role of trans fatty
acids in the nutritional regulation of mammary lipogenesis in ruminants. Animal,
4(7), 1140-1166. https://doi.org/10.1017/S1751731110000510.

229


https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2012.04.011
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2017.09.031
https://doi.org/10.1021/jf060168p
https://doi.org/10.1016/j.scienta.2019.108859
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2016.08.034
https://doi.org/10.1016/j.jconrel.2021.11.031
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2018.01.109
https://doi.org/10.1017/S1751731110000510

Silva, F. A., de Oliveira, M. E. G., de Figueir"edo, R. M. F., Sampaio, K. B., de Souza,
E. L., & de Oliveira, C. E. (2017). The effect of Isabel grape addition on the
physicochemical, microbiological and sensory characteristics of probiotic goat milk
yogurt. Food & Function, 8(6), 2121-2132. https://doi.org/10.1039/C6FO01795A.

Singh Brar, H., Singh, Z., & Swinny, E., (2008). Dynamics of anthocyanin and flavonol
profiles in the Crimson Seedless grape berry skin during development and ripening.
Science Horticultural, 117, 349-356. http://doi.org/10.1016/j.scienta.2008.05.007.

Skrede, G., Bryhn Larsen, V., Aaby, K., Skivik Jorgensen, A., & Birkeland, S. E.
(2004). Antioxidative properties of commercial fruit preparations and stability of
bilberry and black currant extracts in milk products. Journal of Food Science, 69(9),
351-356. https://doi.org/10.1111/j.1365-2621.2004.tb09948.x.

Smith, I., & Yu, J. (2015). Nutritional and sensory quality of bread containing different
quantities of grape pomace from different grape cultivars. Ecronicon Nutrition, 2(1),
291-301.

Soobrattee, M. A., Neergheen, V. S., Luximon-Ramma, A., Aruoma, O. I., & Bahorun,
T. (2005). Phenolics as Potential Antioxidant Therapeutic Agents: Mechanism and
Actions. Mutation Research/Fundamental and Molecular Mechanisms of
Mutagenesis, 579(1), 200-213. https://doi.org/10.1016/j.mrfmmm.2005.03.023.

Sousa, E. C., Uchoa-Thomaz, A. M. A., Carioca, J. O. B., de Morais, S. M., de Lima,
A., Martins, C. G., Alexandrino, C. D., Ferreira, P. A. T., Rodrigues, A. L. M.,
Rodrigues, S. P., Silva, J. N., & Rodrigues, L. L. (2014). Chemical composition and
bioactive compounds of grape pomace (Vitis vinifera L.), Benitaka variety, grown in
the semiarid region of Northeast Brazil. Food Science Technology, 34(1), 135-142.
https://doi.org/10.1590/S0101-20612014000100020.

Soylemezoglu, G., Tahmaz, H., Yiiksel, D., & Goktiirk-Baydar, N. (2015). Baz1 sofralik
ve saraplik {iziim ¢esitlerinin fenolik bilesik igeriklerinin belirlenmesi. Sel¢uk Tarim
ve Gida Bilimleri Dergisi, 27, 375-383.

Sparrow, A. M., Dambergs, R. G., & Close, D. C. (2020). Grape skins as supplements
for color development in Pinot noir wine. Food Research International, 133, 108707.
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2019.108707.

Spencer, J. P. E., Abd ElI Mohsen, M. M., Minihane, A. M., & Mathers, J. C. (2008).
Biomarkers of the intake of dietary polyphenols: strengths, limitations and
application in nutrition research. British Journal of Nutrition, 99(1), 12-22.
https://doi.org/10.1017/S0007114507798938.

Spinei, M., & Oroian, M. (2021). The potential of grape pomace varieties as a dietary
source of pectic substances. Foods, 10(4), 867.
https://doi.org/10.3390/foods10040867.

Spporin, M., Avbelj, M., Kovaé, B., & Mozina, S. S. (2018). Quality characteristics of
wheat flour dough and bread containing grape pomace flour. Food Science and

230


https://doi.org/10.1039/C6FO01795A
https://doi.org/10.1016/j.mrfmmm.2005.03.023
https://doi.org/10.1590/S0101-20612014000100020
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2019.108707
https://doi.org/10.1017/S0007114507798938
https://doi.org/10.3390/foods10040867

Technology International, 24(3), 251-263.
https://doi.org/10.1177/1082013217745398.

Stippl, V. M., Delgado, A., & Becker, T. M. (2004). Development of a method for the
optical in situ determination of pH value during high-pressure treatment of fluid
food. Innovative Food Science & Emerging Technologies, 5(3), 285-292.
https://doi.org/10.1016/j.ifset.2004.05.002.

Stojanovic, M., Marinoni, L., Cabassi, G., Antic, M., & Lavelli, V. (2018).
Development of semiliquid ingredients from grape skins and their potential impact
on the reducing capacity of model functional foods. Hindawi Journal of Food
Quality, 1969680, https://doi.org/10.1155/2018/1969680.

Su, Q., Zhao, X., Zhang, X., Wang, Y., Zeng, Z., Cui, H., & Wang, C. (2023). Nano
functional food: opportunities, development, and future perspectives. International
Journal of Molecular Sciences, 24, 234-254. https://doi.org/ 10.3390/ijms24010234.

Suhaj, M. (2006). Spices antioxidants isolation and their antiradical
activity. Journal of Food Composition and Analysis, 19(6-7), 531-537.
https://doi.org/10.1016/j.jfca.2004.11.005.

Sun, C. Q., O’Connor C. J., & Roberton A. M. (2002). The antimicrobial properties of
milk fat after partial hydrolysis by calf pregastric lipase. Cheico-Biological
Interactions,140(2), 185-198. https://doi.org/10.1016/S0009-2797(02)00016-9.

Suwannaphet, W., Meeprom, A., Yibchok-Anun, S., & Adisakwattana, S. (2010).
Preventive effect of grape seed extract against high-fructose diet-induced insulin
resistance and oxidative stress in rats. Food and Chemical Toxicology, 48(7), 1853-
1857. https://doi.org/10.1016/j.fct.2010.04.021.

Sahin, D. Y., Elbasan, Z., Giir, M., Tiirkoglu, C., Ozaltun, B., Siimbiil, Z., & Cayl1, M.
(2012). Relationship between oxidative stress markers and cardiac syndrome X.
Journal of Clinical and Experimental Investigations, 3(2), 174-180.
https://doi.org/10.5799/ahinjs.01.2012.02.0139.

Sahin, S. (2019). Dogal katki maddelerinin bitkisel yaglarin stabilitelerine etkileri.
Cukurova Tarim Gida Bilim Dergisi, 34(1), 69-78.

Tamime, A.Y., & Robinson, R. K. (2007). Tamime and Robinson’s Yoghurt Science
and Technology. Woodhead Publishing Limited, Cambridge, 772 s.

Teixeira, A., Baenas, N., Dominguez-Perles, R., Barros, A., Rosa, E., Moreno, D., &
Garcia-Viguera, C. (2014). Natural bioactive compounds from winery by-products as
health promoters: A review. International Journal of Molecular Sciences, 15(9),
15638-15678. https://doi.org/10.3390/ijms150915638.

Teixeira, A., Eiras Dias, J., Castellarin S. D., Geros, H. (2013). Berry phenolics of

grapevine under challenging environments review. International Journal of
Molecular Sciences, 14(9), 18711-18739. https://doi.org/10.3390/ijms140918711.

231


https://doi.org/10.1177/1082013217745398
https://doi.org/10.1016/j.ifset.2004.05.002
https://doi.org/10.1155/2018/1969680
https://doi.org/10.1016/S0009-2797(02)00016-9
https://doi.org/10.1016/j.fct.2010.04.021
https://doi.org/10.5799/ahinjs.01.2012.02.0139

Temiz, H., & Yesilsu, A. F. (2010). Effect of pekmez addition on the physical,
chemical, and sensory properties of ice cream. Czech Journal of Food Sciences,
28(6), 538-546. https://doi.org/10.17221/80/2008-CJFS.

Thakaeng, P., Wongsakul, S. & Mat Yusoff, M. (2020). Development of value-added
butter through the addition of green tea (Camellia sinensis L.) extract. International
Food Research Journal, 27(3), 465-474.

Thormar, H., & Hilmarsson, H. (2007). The role of microbicidal lipids in host defense
against pathogens and their potential as therapeutic agents. Chemistry and Physics of
Lipids, 150(1), 1-11. https://doi.org/10.1016/j.chemphyslip.2007.06.220.

Tijkens, L. M. M., Barringer, S. A., & Biekman, E. S. A. (2001). Modelling the effect
of pH on the color degradation of blanched broccoli. Innovative Food Science &
Emerging  Technologies,  2(4), 315-322.  https://doi.org/10.1016/S1466-
8564(01)00048-0.

Topalovic, A., Godjevac, D., Perovic, N., & Trifunovic, S. (2012). Comparative study
of the phenolic composition of seeds from grapes cv cardinal and alphonse lavallee
during last month of ripening. Italian Journal of Food Science, 24(2), 159-166.
https://hdl.handle.net/21.15107/rcub_cer_1129.

Torres, J. L., & Bobet, R. 2001. New flavanol derivatives from grape (Vitis vinifera) by
products, antioxidant aminoethylthio-flavan-3-ol conjugates from a polymeric waste
fraction used as a source of flavanols. Journal of Agricultural and Food Chemistry,
49(10), 4627-4634. https://doi.org/10.1021/jf010368v.

Torri, L., Piochi, M., Marchiani, R., Zeppa, G., Dinnella, C., & Monteleone, E. (2016).
A sensory-and consumer-based approach to optimize cheese enrichment with grape
skin powders. Journal of Dairy Science, 99(1), 194-204. https://doi.org/10.3168/
Jds.2015-9922.

Tozoglu F. (2011). Erzincan kirazi (Cerasus erzincanica; S. Yildirimli) sap ve tohum
kistmlarimin antioksidan aktivitelerinin belirlenmesi. (Tez No. 287423) Fen Bilimleri
Enstitiisii, [Yiiksek Lisans Tezi, Erzincan Universitesi].

TS 13359. (2015). Bal fruktoz, glukoz, sakaroz, turanoz ve maltoz muhtevasi tayini-
Yiiksek performansli sivi kromatografisi (HPLC) metodu.

TS EN ISO 12966-4. (2015). Hayvansal ve bitkisel kat1 ve siv1 yaglar- Yag asitleri
metil esterlerinin gaz kromotografisi -Boliim 4: Kapiler gaz kromatografisi ile tayini.

TS EN ISO 4833-1. (2013). Gida zinciri mikrobiyolojisi - Mikroorganizmalarin sayimi
i¢in yatay yontem - Boliim 1: Dékme plak teknigiyle 30°C’ta koloni sayimi.

TS ISO 1740. (2007). Siit yag iriinlerini ve dagitimlarini - Yag asidi tayini (referans
metot).

232


https://doi.org/10.17221/80/2008-CJFS
https://doi.org/10.1016/j.chemphyslip.2007.06.220
https://doi.org/10.1016/S1466-8564(01)00048-0
https://doi.org/10.1016/S1466-8564(01)00048-0
https://doi.org/10.3168/

TS 1SO 21527-1. (2014). Gida ve hayvan yemlerinin mikrobiyolojisi - Maya ve kiiflerin
sayimi i¢in yatay yontem - BoOlim 1: Su aktivitesi 0,95’ten fazla olan {iriinlerde
koloni sayim teknigi.

Tseng, A., & Zhao, Y. (2013). Wine grape pomace as antioxidant dietary fibre for
enhancing nutritional value and improving storability of yogurt and salad dressing.
Food Chemistry, 138(1), 356-365. https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2012.09.148.

Tsevdou, M., Aprea, E., Betta, E., Khomenko, I., Molitor, D., & Biasioli, F. (2019).
Rheological, textural, physicochemical and sensory profiling of a novel functional
ice cream enriched with Muscat de Hamburg (Vitis vinifera L.) grape pulp and skins.
Food and Bioprocess Technology, 12(4), 665-680. https://doi.org/10.1007/s11947-
019-2237-3.

Tuorila, H., & Cardello, A. V. (2002). Consumer responses to an off-flavor in juice in
the presence of specific health claims. Food Quality and Preference, 13(7-8), 561-
569. https://doi.org/10.1016/S0950-3293(01)00076-3.

Turkmen, N., Sari, F., & Velioglu, Y. S. (2005). The effect of cooking methods on total
phenolics and antioxidant activity of selected green vegetables. Food Chemistry,
93(4), 713-718. https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2004.12.038.

Tyl, C., & Sadler, G. D. (2017). pH and Titratable Acidity. Nielsen, SS (eds) Food
Analysis. Food Science Text Series, Springer International Publishing, 389-406.
https://doi.org/10.1007/978-3-319-45776-5_22.

Usta, B., & Yilmaz-Ersan, L. (2013). Antioxidant enzymes of milk and their biological
effects. Journal of Agricultural Faculty of Uludag University, 27(2), 123-130.
https://dergipark.org.tr/tr/download/article-file/154200.

Uyak, C., Dogan, A., Gazioglu Sensoy, R. I., Keskin, N., Cavusoglu, S., Cakmakeci, O.,
Celik, F., & Kunter, B. (2020). Hizan (Bitlis) kosullarinda yetistirilen baz1 iiziim
cesitlerinin fenolik bilesik ve organik asit igeriklerinin belirlenmesi. Kahramanmaras
Siitcii  Imam  Universitesi Tarim ve Doga Dergisi, 23(4), 824-834. DOI:
10.18016/ksutarimdoga.vi.655547.

Ucgiincii, M. (2018). Siit ve mamiilleri teknolojisi. Siit: bilesimi ve 6zellikleri. Sidas
yayinlari, 6. Baski, izmir. 27-404s.

Unal, M. U., Sener, A., Sen, K., & Y1ilmaztekin, M. (2015). Seasonal variation in amino
acid and phenolic compound profiles of three Turkish white wine grapes. Turkish
Journal of Agriculture and Forestry, 39(6), 984-991. doi:10.3906/tar-1412-82.

Unal, O. B. (2021). Ankara-Kalecik kosullarinda bazi sofralik iiziim cesitlerinin

olgunluk asamasinda seker ve organik asit kompozisyonunun belirlenmesi. (Tez No.
675545) Fen Bilimleri Enstitiisii, [ Yiiksek Lisans Tezi, Ankara Universitesi].

233


https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2012.09.148
https://doi.org/10.1007/s11947-%20019-2237-3
https://doi.org/10.1007/s11947-%20019-2237-3
https://doi.org/10.1016/S0950-3293(01)00076-3
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2004.12.038
https://doi.org/10.1007/978-3-319-45776-5_22

Valko, M., Rhodes, C. J., Moncol, J., Izakovic, M., & Mazur, M. (2006). Free radicals,
metals and antioxidants in oxidative stres-induced cancer. Chemico-Biological
Interactions, 160(1), 1-40. https://doi.org/10.1016/j.cbi.2005.12.009.

van Lent, K., Vanlerberghe, B.,van Oostveldt, P., Thas, O., & van der Meeren,
P. (2008). Determination of water droplet size distribution in butter: pulsed field
gradient NMR in comparison with confocal laser scanning microscopy. International
Dairy Journal, 18(1), 12-22. https://doi.org/10.1016/j.idairyj.2007.07.002.

van Ruth, S. M., Koot, A., Akkermans, W., Araghipour, N., Rozijn, M., Baltussen, M.,
& Frankhuizen, R. 2008. Butter and butter oil classification by PTR-MS. European
Food Research and Technology, 227(1), 307-317. https://doi.org/10.1007/s00217-
007-0724-7.

Varandas, S., Teixeira, M. J., Marques, J. C., Aguiar, A., Alues, A., & Bastos, M. M. S.
M. (2004). Glucose and fructose levels on grape skin: interference in Lobesia
botrana behaviour. Analytica  Chimica  Acta, 513(1), 351-355.
https://doi.org/10.1016/j.aca.2003.11.086.

Vermerris, W., & Nicholson, R. (2006). Phenolic Compound Biochemistry. 1-34. West
Lafayette, IN: Springer.

Vital, A. C. P., Santos, N. W., Matumoto-Pintro, P. T., da Silva Scapim, M. R., &
Madrona, G. S. (2018). Ice cream supplemented with grape juice residue as a source
of antioxidants. International Journal of Dairy Technology, 71(1), 183-189. https://
doi.org/10.1111/1471-0307.12412.

Walker R. 2013. Feasibility of developing wine grape pomace fortified baked goods for
health promotion. Oreg., USA: Dept. of Food Science and Technology, Oregon State
Univercity.

Wang, Y. W., Li, Y. N., Lin, Q. B,, Wang, X., Li, Z. H., & Wu, K. X. (2021).
Functional and antioxidant properties of plastic bottle caps incorporated with BHA or
BHT, Materials (Basel), 14(16), 4545. doi: 10.3390/mal4164545.

Wehr, H. M., & Frank, J. F. (eds) (2004). Standard method for examination of dairy
products, 17th edn. AmericannPublic Health Association, Washington, DC.

Wei, Y. Z,, Hu, F. C., Hu, G. B., Li, X. J., Huang, X. M., & Wang, H.C. (2011).
Differential expression of anthocyanin biosynthetic genes in relation to anthocyanin
accumulation in the pericarp of Litchi chinensis Sonn. PLoS One 6 (4), 19455.
https://doi.org/10.1371/journal.pone.0019455.

Willcox, J. K., Ash, S.,, & Catignani, G. L. (2004). Antioxidants and
prevention of chronic disease. Critical Reviews in Food
Science and Nutrition, 44(4), 275-279. https://doi.org/10.1080/10408690490468489.

Williams, C. (2000). Dietary fatty acids and human health. Annual Zootechnology,
49(3), 165-180. https://doi.org/10.1051/animres:2000116.

234


https://doi.org/10.1016/j.cbi.2005.12.009
https://doi.org/10.1016/j.idairyj.2007.07.002
https://doi.org/10.1007/s00217-007-0724-7
https://doi.org/10.1007/s00217-007-0724-7
https://d0192efdd77670f7012d3fece2c7c0fc720c897f.vetisonline.com/10.1016/j.aca.2003.11.086
https://doi.org/10.1051/animres:2000116

Williamson, G., Kay, C. D., & Crozier, A. (2018). The bioavailability, transport, and
bioactivity of dietary flavonoids: a review from a historical perspective.
Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety, 17, 1054-1112.
https://doi.org/10.1111/1541-4337.12351.

Wright, A. J., Scanlon, M. G., Hartel, R. W., & Marangoni, A. G. (2001). Rheological
properties of milkfat and butter. Journal of Food Science, 66(8), 1056-1071.

Wsowicz, E., Gramza, A., Héce, M., Jeleni, H. H., Korczak, J., Malecka, M., Szkudlarz,
S. M., Rudzifiska, M., Samotyja, U., & Wojtasiak, R. Z. (2004). Oxidation of lipids
in food. Polish Journal of Food and Nutrition Sciences, 54(13), 87-100.

Wu, L., Wang, F., Sha, R., Li, X, Yu, K., & Feng, J. (2023). The effect of N and
KH2PO4 on skin color, sugars, and organic acids of “Flame Seedless” grape.
Agronomy, 13, 902. https://doi.org/10.3390/ agronomy13030902.

Xia, E. Q., Deng G. F., Guo Y. J.,, & Li, H. B. (2010). Biological activities of
polyphenols from grapes. International Journal of Molecular Sciences, 11(2), 622-
646. https://doi.org/10.3390/ijms11020622.

Xiong, H. H., Lin, S. Y., Chen, L. L., Ouyang, K. H., & Wang, W. J. (2023). The
interaction between flavonoids and intestinal microbes: A Review. Foods, 12, 320.
https://doi.org/10.3390/ foods12020320.

Xu, L., Luo, Y., Fu, X., Luo, F., Xu, Y., & Sun, S. (2019). Effect of Saccharomyces
uvarum on lipid oxidation and carbonyl compounds in silver carp mince during cold
storage. Food Science & Nutrition, 7(7), 2404-2411.
https://doi.org/10.1002/fsn3.1101.

Xu, X., Liu, A., Hu, S., Ares, 1., Martinez-Larranaga, M. R., Wang, X., Martinez, M.,
Anadon, A., & Martinez, M. A. (2021). Synthetic phenolic antioxidants: Metabolism,
hazards and mechanism of action. Food Chemistry, 353, 129488.
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2021.129488.

Yadav, D., Kumar, A., Kumar, P., & Mishra, D. (2015). Antimicrobial properties of
black grape (Vitis vinifera L.) peel extracts against antibiotic-resistant pathogenic
bacteria and toxin producing molds. Indian Journal Pharmacology, 47(6), 663-667.
https://www.ijp-online.com/text.asp?2015/47/6/663/169591.

Yamane, T., Jeong, S. T., Goto-Yamamoto, N., Koshita, Y., & Kobayashi, S., (2006).
Effects of temperature on anthocyanin biosynthesis in grape berry skins. American
Journal Enology and Viticulture, 57(1), 54-58. DOI:10.5344/ajev.2006.57.1.54.

Yang, B., Yao, H., Zhang, J., Li, Y., Ju, Y., Zhao, X., Sun, X., & Fang, Y. (2020).
Effect of regulated deficit irrigation on the content of soluble sugars, organic acids
and endogenous hormones in Cabernet Sauvignon in the Ningxia region of China.
Food Chemistry, 312, 126020. https://doi.org/10.1016/].foodchem.2019.126020.

235


https://doi.org/10.1111/1541-4337.12351
https://doi.org/10.3390/ijms11020622
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2021.129488
https://www.ijp-online.com/text.asp?2015/47/6/663/169591
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2019.126020

Yang, J., & Xiao, Y. Y. (2013). Grape phytochemicals and associated health benefits.
Critical Reviews in Food Science and Nutrition, 53(11), 1202-1225.
https://doi.org/10.1080/10408398.2012.692408.

Yang, J., Martinson, T. E., & Liu, R. H. (2009). Phytochemical profiles and antioxidant
activities  of  wine  grapes. Food  Chemistry,  116(1), 332-339.
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2009.02.021.

Yanishlieva, N. V., & Marinova, E. M. (2001). Stabilisation of edible oils with natural
antioxidants. European Journal of Lipid Science and Technology, 103(11), 752-767.
https://doi.org/10.1002/1438-9312(200111)..

Yildirim, H. K., Akgay, Y. D., Giiveng, U., Altindisli, A., & S6zmen, E. Y. (2005).
Antioxidant activities of organic grape, pomace, juice, must, wine and their
correlation with phenolic content. International Journal of Food Science and
Technology, 40(2), 133-142. https://doi.org/10.1111/j.1365-2621.2004.00921.x.

Yilmaz, Y., & Toledo, R. T. (2004). Major flavonoids in grape seeds and skins:
Antioxidant capacity of catechin, epicatechin, and gallic acid. Journal of Agricultural
and Food Chemistry, 52(2), 255-260. https://doi.org/10.1021/jf030117h.

Yilmaz, Y., Goksel, Z., Erdogan, S. S., Oztiirk, A, Atak, A., & Ozer, C. (2015).
Antioxidant activity and phenolic content of seed, skin and pulp parts of 22 grape
(Vitis vinifera L.) cultivars (4 common and 18 registered or candidate for
registration). Jornal of Food Processing and Preservation, 39(6), 1682-1691.

Yu, J., & Ahmedna, M. (2013). Functional components of grape pomace: their
composition, biological properties and potential applications. International Journal
of Food Science and Technology, 48(2), 221-237. https://doi.org/10.1111/j.1365-
2621.2012.03197 .x.

Yiiksel, D., Tahmaz, H., & Soylemezoglu, G. (2018). Farkli bolgelerden alinan
Alphonse Lavallee iiziim ¢esidinin kabuk ve cekirdeklerde bulunan fenolik bilesik
miktarlarinin belirlenmesi. Bahge, 47(1), 155-161.

Zhang, Q., Liu, Z., Duan, L., Cao, Z., Wu, B., Qu, L., & Han, C. (2023). Ultrasensitive
determination of lipid soluble antioxidants in food products using silver nano-tripod
SERS substrates. Applied Surface Science, 611(A), 155577.
https://doi.org/10.1016/j.apsusc.2022.155577.

Zhao, Y., Yu, S., Zhao, H., Li, L., Li, Y., Tu, Y., Jiang, L., & Zhao, G. (2022).
Lipidomic profiling using GC and LC-MS/MS revealed the improved milk quality
and lipid composition in dairy cows supplemented with citrus peel extract. Food
Research International, 161, 111767. https://doi.org/10.1016/j.foodres.2022.111767.

Zhu, Y., Lao, F., Pan, X., & Wu, J. (2022). Food protein-derived antioxidant peptides:
molecular mechanism, stability and bioavailability. Biomolecules, 12(11), 1622.
https:// doi.org/10.3390/biom12111622.

236


https://doi.org/10.1080/10408398.2012.692408
https://doi.org/10.1021/jf030117h
https://doi.org/10.1111/j.1365-2621.2012.03197.x
https://doi.org/10.1111/j.1365-2621.2012.03197.x
https://doi.org/10.1016/j.apsusc.2022.155577
https://d0192efdd77670f7012d3fece2c7c0fc720c897f.vetisonline.com/10.1016/j.foodres.2022.111767

Ziarati, P., Moshiri, I. M., Sadeghi, P., & Mohammadi, S. (2017). Grape pomace flour
(Vitis spp.) from Shiraz in South of Iran by high trace mineral elements as food
supplements. SciFed Drug Delivery Research Journal, 1(1), 1-9.

Ziarno, M., Koztowska, M., Ratusz, K., & Hasalliu, R. (2023). Effect of the addition of
selected herbal extracts on the quality characteristics of flavored cream and butter.
Foods, 12, 471. https://doi.org/ 10.3390/foods12030471.

Zunino, J. S. (2009). Type 2 Diabetes and glycemic response to grapes or grape
products. The Journal of Nutrition Supplement, 139(9), 1794-1800.
https://doi.org/10.3945/jn.109.107631.

237


https://doi.org/10.3945/jn.109.107631

OZGECMIS

Ad1 Soyadi : Zeynep BASCAM

Dogum Yeri ve Tarihi : BURSA, 18/01/1989

Yabanci Dil . Ingilizce

Egitim Durumu
Lise : Bursa Ulubatli Hasan Anadolu Lisesi (2003-2007)
Lisans : Celal Bayar Universitesi (2007-2011)
Yiiksek Lisans : Uludag Universitesi (201 1-2014)
Doktora : Bursa Uludag Universitesi (2015- )

Calistigi Kurum/Kurumlar  : SZB Miihendislik Egitim & Danigmanlik

[letisim (e-posta) . Zeynep@szb.com.tr

Yayinlan

Uluslararasi1 Makaleler

Akin, Z. & Ozcan, T. (2017). Functional properties of fermented milk produced with
plant proteins, LWT - Food Science and Technology, 86, 25-30.

Bascam-Akin, Z., Ozcan, T., Keser, G., & Bascam, S. (2021). Functional composition
of grapevine leaf and required procedures for the design of the brine grapevine leaf
processing plant. International Journal of Scientific and Technological Research, 7(1),
1-16. DOI: 10.7176/JSTR/7-01-01.

Bascam, Z., & Ozcan, T. (2022). Morphological characteristics of local grape (Vitis
vinifera L.) cultivars. Acta Scientific Nutritional Health, 6(12), 03-09. DOI:
10.31080/ASNH.2022.06.1145.

Ulusal Bilimsel Toplantilarda Sunulan Ve Bildiri Kitabinda Basilan Bildiriler

Akin-Bagcam, Z., & Ozcan, T. (2014). Bitkisel protein katkili fermente siit icecegi iiretimi,
IV. Uludag Universitesi Bilgilendirme ve Ar-Ge Giinleri, 11-13 Kasim Bursa, (Poster
Bildiri)

Ulusal Dergilerde Yaymlanms Makaleler

Ozcan, T., Delikanli, B., & Akin, Z. (2015). Soya biyoaktif bilesenleri ve saglik iizerine
etkisi. Tiirk Tarim - Gida Bilim ve Teknoloji Dergisi, 3(6), 350-355.

238


mailto:zeynep@szb.com.tr

