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OZET
YUKSEK LiSANS TEZIi
BADEM SUTU URETIMI VE OPTIMiZASYONU

Bu arastirmada amag, vejetaryenlere, laktoz intoleransi olanlara, yaslilara, kalp
ve damar hastalig1 olanlara ve diyabet hastalarina alteratif bir {iriin tiretebilmektir. Bu
amacla {retim parametresi olarak sulandirma oranlarn (3—7 kat) ve sulandirma
sicakliklart (25-80 0C) on denemelerle belirlenmistir.

Bu kosullarda iiretilen siitlerin besin Ogeleri miktarlar1 ve enerji degerleri,
duyusal oOzellikleri, mineral madde miktarlari, toplam fenolik madde miktarlar, %
antioksidan aktiviteleri, yag asidi kompozisyonlar: iizerine sulandirma oranlarinin ve
sulandirma sicakliklarinin etkisi incelenmistir.

Elde edilen iiriinlerin besin bilesimlerinin belirlenmesi sonucunda % ortalama
olarak kurumadde, kiil, protein, yag, karbonhidrat degerleri sirasiyla 12,77; 0,43; 3,21;
6,85; 2,44 bulunmustur ve enerji degeri ortalama olarak 84 (kal/100 ml) olarak
hesaplanmistir. Buna gore enerjinin proteinden, yagdan ve karbonhidrattan gelen %
oranlar1 sirasi ile 15, 73 ve 12 olarak hesaplanmistir. Arastirmada kullanilan bademin
enerjisinin proteinden, yagdan ve karbonhidrattan gelen % oranlar ise siras1 ile 11, 60
ve 29 olarak belirlenmistir.

2013, 61 sayfa

Anahtar Kelimeler: Badem Siitii, Besinsel Bilesenler



ABSTRACT
MASTER DEGREE THESIS
ALMOND MILK PRODUCING AND OPTIMIZATION

In this study the aim is to produce for person who is vegetarian, lactose
intolerance sick, cardio-vascular diseased, diabetic and for old people. By this aim it
was determinated dilution fold (3-7) and dilution temperature (25-80 °C) as producing
parameter by pro-tests.

In these conditions, effects of dilution fold and dilution temperature were
investigated on the nutrient components and energy values, sensorial qualities, mineral
material portions, total phenolic material portions, % activity of antioxidan and fatty
acid compositions of produced milks.

As a result of the detetermination of nutrient compositions of the obtained
products dry material, ash, protein, fat and carbonhyrad of their average values on
percentage 12,77; 0,43; 3,21; 6,85; 2,44 were found and energy value as average on
percentage was calculated 84 (cal/100 ml).

According to these results, the percent rates of energy which come from protein,
carbonhyrate and fat, respectively were calculated 15, 73 and 12. And also the percent
rates of energy of using almond in this study, which come from protein, carbonhyrate
and fat, respectively were calculated 11, 60 and 29

2013, 61 pages.

Key Words: Almond Milk, Nutrient Compositions
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1. GIRIS

Toplumun ve onu olusturan bireylerin saglikli, giiclii ve basarili olarak
yasamasinda, Yyeterli ve dengeli beslenme temel kosullardan birisi belkide en
onemlisidir (Anonim, 2001; Hanry ve Chapman, 2002; Anonim, 2006). Viicudun temel
besin ihtiyaglarin1 karsilamanin 6tesinde insan fizyolojisi ve metabolik fonksiyonlari
tizerinde ilave faydalar saglayan, boylelikle hastaliklardan korunmada ve daha saglikli
bir yasama ulagmada etkinlik gosteren gidalar veya gida bilesenleri son zamanlarda
herkesce ilgi gosterilen iiriinler haline gelmistir (Kok Tas, 2012).

Badem giinliik diyetimizde yer alan ve Prunus amygdalus ailesinde bulunan sert
kabuklu meyvelerden biridir. Genellikle ¢erez olarak tiiketilmektedir. Ayrica baska
gidalarin iiretilmesi esnasinda tat ve aroma verici madde olarak da kullanilmaktadir
(dondurmada, biskiivilerde veya ¢ikolata sanayinde).

Yiiksek enerji kaynagi olmasi yaninda insan beslenmesi agisindan 6neme sahip
amino asitleri, demir, ¢inko, fosfor, magnezyum, potasyum, E vitamini, B grubu
vitaminleri, posa ve tekli ve ¢oklu doymamis yag asitleri agisindan zengindir. Bu
0zelliginden dolay1 da badem diyette 6nemli bir yer tutmaktadir.

Badem; igerdigi yag asitleri ve ¢Oziinebilir posadan dolayr kalp damar
hastaliklarina kars1 koruyucu, B grubu vitaminlerinden (B;, B, Bs) zengin oldugu igin
anemiye kars1 koruyucu olabilecegi, kalsiyumca zengin oldugu i¢in kemik ve dislerin
sagligin1 korumada etkili olabilecegi, potasyumu zengin ve sodyumu diisiik olmasi
nedeni ile hipertansiyondan koruyucu etkisi olabilecegi belirtilmistir (Larsson ve ark.,
2004; Esfahlan, Jamei, 2010; Ahmad, 2010).

Diizenli olarak badem tiiketmek, kan sekerinin ayarlanmasinda 6nemli rol alir ve
ayrica yiiksek glisemik indeksli gidalarin yaninda badem yenilmesi bu gidalardaki
glisemik indeksin azalmasina ve bu sekilde kandaki sekerinde diismesine yardimci
oldugu yapilan ¢aligmalarla belirtilmistir (Jenkins, Kendall, ve ark., 2003; Kendall, ve
ark., 2007; Bolling, Dolnikowski, Blumberg, Chen, 2010).



Bu calismada;
1) Badem siitii tiretmek,
2) Sulandirma oraninin badem siitii bilesimi tizerine etkisini belirlemek,
3) Sulandirma sicakliginin badem siitii bilesimi {izerine etkisini belirlemek,
4) Optimum badem siitii tiretim kosullarini belirlemek,
amaglanmustir.
Uretilecek badem siitii vejetaryenlere, laktoz intoleransi olanlara, yaslilara, kalp
damar hastalarina ve diyabet hastalarina alternatif bir {iriin olabilecektir. Bu ¢alisma
sonucunda iilkemizde yetistirilen badem degerlendirilerek gida sanayisinin

amagclarindan birisi olan yeni {iriin gelistirmeye de katki saglayabilecektir.



2. ONCEKI CALISMALAR

2.1. Fonksiyonel Gidalar

Fonksiyonel gidalar, temel beslenmenin yani sira sagliga faydali olan ve
goriiniisleri giinliik olarak tiiketilen geleneksel gidalara benzemesine ragmen saglik
acisindan faydali olacak sekilde gelistirilmis gidalardir (Meister ve Hasler, 2002;
Wildman, 2008).

Fonksiyonel gidalarin ortak 6zellikleri, icerdikleri besin bilesenlerinin saglik
tizerinde olumlu etki gostermesi, dogal olmalari, diyetin bir parcasi olarak tiiketimde
giivenli olmalaridir. Bu konu gida biliminde hizla gelisen bir alandir, bu gibi gidalar
genellikle ‘tahillar ¢ok onemli lif kaynagidir’ gibi saglik beyanlar ile birlikte pazara
sunulur (Tetik ve ark., 2007).

Lifli yiyecekler sagliklt yasam i¢in dnemlidir. Bunlar sindirimi kolaylastirir,
bazi kanserlerin olusumunu onler, kan sekeri ve kolesterol diizeylerini dengeler.
Genellikle yasa bagl olarak giinliik 20—35 gram besinsel lif tiiketilmesi dnerilmektedir.
Coziinebilir lifler kuru fasulyede, baklada, yulafda, arpada, patateste, elmada ve armutta
bolca bulunmaktadir (Shi, 2006).

Fonksiyonel 6zelliklere sahip bilesenler, besin igerisinde dogal olarak
bulunabilir ya da isleme sirasinda besinlere eklenebilirler (Bernel ve O’Donnell, 1998;
Betz, 1999).

Bir fonksiyonel gida; asagida belirtilen kosullar1 karsilamalidir (Farr, 1997;
Robbers ve Tayler, 2000; Hasler, 2002).

. Bireyin beslenmesine katkida bulunmali, sagliginin korunmasi ve daha iyi
duruma getirilmesine yardimci olmali,

o Besleyici ve sagliga olumlu yonde etkileyici 6zelliklerinin beslenme bilimi ve
tipi agisindan saglam temelleri olmali,

. Tibb1 ve beslenme bilgilerine dayali olarak s6z konusu gida veya besin 6gesi
icin giinliik uygun alim miktarlar1 belirlenmis olmali,

. S6z konusu gidanin tiiketiminin giivenilir oldugu ortaya konulmus olmali,

. S6z konusu gida bilesenlerinin fizikokimyasal 6zellikleri, niceliksel ve niteliksel

ozellikleri belirlenmis olmali,



. S6z konusu gida islenerek fonksiyonel ozellik kazanmigsa; besleyici
Ozelliklerinde kayip olmamal,
. S6z konusu gida seyrek olarak tiiketilen degil, giinliik beslenmede sikga

tiiketilen bir gida olmall,

. S6z konusu gida dogal olarak tiiketildigi sekilde olmali,
. Gida formunda olmali yani Kapsiil veya toz halinde olmamali,
o Sagliga olan faydalar1 etiket ve yapilan reklamlara uygun olmalidir.

Fonksiyonel gidalarin gesitleri ise;

o Takviye edilmis triinler (besleyici bir vitamin mineral ilavesi ile). Vitamin C
katkili meyve suyu gibi.
o Zenginlestirilmis irlinler (yeni bir besin maddesi ilavesi ile). Probiyotik ve

prebiyotikler ile hazirlanmis siit tiriinleri gibi.

o Degistirilmis gidalar (gida icinde istenmeyen bir besin maddesinin
uzaklastirilip, yarali bir besin maddesi ilavesi ile). Siit ve et iirlinlerinden yagin
uzaklastirilarak yag ikame maddesi ilave edilen iirlinler gibi.

o Gelistirilmis gidalar (6zel kosullarda gelistirilen ve/veya yetistirilen gidalar).
Yemlerine Omega-3 ilave edilerek yetistirilen tavuklardan yumurta eldesi gibi
(Spence, 2006).

Fonksiyonel gida adi altinda gelistirilen ilk {iriinlere genellikle C vitamini, E
vitamini, folik asit, ¢inko, demir ve kalsiyum eklenmistir. Son zamanlardaki
calismalarda daha c¢cok omega—3 yag asitleri, bitki sterol/stanol, koenzim Q10 ve
¢ozlinebilir lifli yapilar eklendigi goriilmektedir (Shi, 2006).

Balik ve su alglerinin (yosunlarinin) zengin oldugu omega—3 yag asitleri
fonksiyonel gidalara eklenen maddelerin basinda gelmekte ve alinan miktara gore
viicuda birgok olumlu etkisi bulunmaktadir. Bitkisel yaglardaki sterol/stanoller
kolestrol diisiiriicii 6zellige sahiptir. Kimyasal yapisi itibariyle K vitaminine benzeyen
Koenzim Q10 (CoQ10), hiicresel enerji tiretimine yardimci olarak kalp, damar ve beyin
sagligin1 desteklemektedir (Shi, 2006).



Cizelge 2.1’de baz1 fonksiyonel gida bilesenleri ve bunlarin saglik iizerine

etkileri verilmistir.

Cizelge 2.1. Baz1 fonksiyonel gida bilesenleri ve saglik iizerine olumlu etkileri
(Giiven ve Giilmez, 2006).

FONKSiYONEL BiLESEN

KAYNAK

POTANSIYEL
YARARLARI

KAROTENOIDLER

Beta-Karoten

Havug, Bazi Meyveler

Hiicrelere Zarar Veren Serbest
Radikalleri Notralize Eder,
Hiicresel Antioksidan
Savunmayi Destekler

Lutein, Zeaxanthin

Kara Lahana, Ispanak, Misir,
Yumurta, Turunggiller

Saglikli Goriinlimiin Devamina
Katki Saglar

Domates Ve Islenmis Domates

Prostat Sagligina Katkida

Likopen Uriinleri Bulunur
DIYET LIFLER
- . < .. Sindirim Sistemi Sagligina
Cozinmeyen Lif Bugday Kepegi Katkida Bulunur
.. Koroner Kalp Hastalig1 (Kkh)
*x
Beta Glukan Yulaf Kepegi Ve Unu Riskini Azaltir
Coziinen Lif** Psyllium Tohumu Kabugu Kkh Rizkini Azaltir
Kkh Ve Kanser Riskini
Tohumlar Tahil Tohumlar1 Azaltir, Saglikli Kan Glukoz
Diizeyine Katkida Bulunur
YAG ASITLERI
Agagcta Yetisen Sert
Tekli Doymamig Y. A. Kabuklular (Ceviz, Findik, Kkh Rizkini Azaltir
Badem)
Coklu Doymamis Y. A. . Zihin ve Gorme Fonksiyonuna
Omega-3 Y. A. Ceviz, Keten Katkida Bulunur
e Kkh Rizkini Azaltir, Zihin ve
Omega—-3 Y. A Tuna Balig, Diger Balik ve Gorme Fonksiyonuna Katkida

Deniz Uriinleri Yag

Bulunur

Konjuge Linoleik Asit

Sigir ve Kuzu Eti, Bazi
Peynirler

Viicut Gelisimi ve Immun
Sistemin Fonksiyonuna
Katkida Bulunur

olumlu




Cizelge 2.1. (Devam) Baz1 fonksiyonel gida bilesenleri ve saglik tizerine olumlu
etkileri (Gliven ve Giilmez, 2006).

FLAVONOIDLER

Antosiyanidinler

Kabuklu Meyveler, Kiraz,
Visne, Kirmiz1 Uziim

Antioksidan Savunmay1
Destekler, Beyin
Fonksiyonlaria Yardime1
Olur

Katesinler, Epikatesinler

Cay, Kakao, Cikolata, Elma

Kalp Sagligina Yardimci Olur

Hiicreleri Hasara Ugratan
Serbest Radikalleri Notraliz

Flavononlar Turunggiller Eder, Antioksidan Savunmay1
Destekler
Hiicreleri Hasara Ugratan
- . Serbest Radikalleri Notraliz
Flavonoller Soganlar, Elma, Cay, Brokoli Eder, Antioksidan Savunmayi
Destekler
IZOTiYOSYANATLAR
Karnabahar, Brokoli, Brokoli Detoﬁg%ﬁ?ﬁ?&%ﬁr}i Ve
Sulforafen Filizi, Lahana, Karalahana, 4 &

Bayirturpu

Antioksidan Savunmay1
Destekler

FENOLLER

Kafeik ve Ferulik Asit

Elma, Armut, Aga¢ Meyveleri,
Bazi1 Sebzeler

Antioksidan Savunmayi, Genel
Sagligi ve Kalp Sagligin

Destekler
BiTKi STANOLLERiI/STEROLLER
Maisir, Soya, Bugday, Agag
Serbest Stanoller/ Steroller** Yaglari, Fortifiye Gidalar ve Kkh Riskini Azaltir
Icecekler
Stanol/Sterol Esterleri** Fortified Taé)slteeﬁz:?ads, Stanol Kkh Riskini Azaltir

PRE

BiYOTIKLER/PROBIYOTIKLER

Inulin, Frukto Oligosakkaritler

Tahillar, Soganlar, Bazi
Meyveler, Sarimsaki, Bal,
Pirasa

Sindirim Sistemi Sagligini
Artirir

Laktobasiller, Bifidobakterler

Yogurt ve Diger Siit Uriinleri

Sindirim Sistemi Sagligini ve
Sistemik Bagisiklig1 Destekler




Cizelge 2.1. (Devam) Baz1 fonksiyonel gida bilesenleri ve saglik {izerine olumlu
etkileri (Gliven ve Giilmez, 2006).

FITOOSTROJENLER

izoflavonlar- Daidzein,

Soya Fasulyesi ve Soya Bazli

Kemik Sagligi, Beyin Saglig:
ve Immun Sistemi, Menapozal

Genistein Gidalar Saghgi Destekler
. Kalp ve Immun Sistem
Lignanlar Keten, Cavdar, Baz1 Sebzeler Sagligint Destekler
SOYA PROTEINi
Soya Proteini** Soya Fasulyesi ve Soya Bazh Kkh Riskini Azaltir
Gidalar
SULFIiTLER/TiYOLLER

Diallyl Siilfide Allyl Methyl

Sarimsak, Sogan, Pirasa, Yesil

Zararli bilesiklerin
Detoksifikasyonu, Kalp

Trisulfide Sogan Saglig1 ve Saglikli Immun
Sistemi Destekler
. . Immun Fonksiyonlari
Ditiyltiyonlar Turpgiller Destekler
TANNINLER

Proantosiyanidinler

Yabanmersini, Kakao, EIma,
Cilek, Uziim, Sarap, Yerfistig1,
Targ¢in

Uriner Sistem ve Kalp
Sagligint Destekler

** : FDA Onayli Maddeler

2.1.1. Fonksiyonel Gidalarin Yasal Gelisimi

Fonksiyonel gida kavrami ilk kez Japonya’da ortaya ¢ikmustir. Fonksiyonel

gidalar daha sonraki yillarda ise, Amerika’da ve Avrupa’da tiiketici karsisina

cikmiglardir. 1980°li yillarin baginda Japon Hiikiimeti tarafindan;

e (ida fonksiyonlarinin gelistirilmesi ve sistematik analizi,

e Gidanin fizyolojik diizenleme fonksiyonunun analizi,

e Fonksiyonel gidalarin analizi ve molekiiler tasarimi adlarinda ii¢ genis kapsamli
calisma desteklenmistir.
1990’11 yillarda fonksiyonel gidalar baskin bir gida trendi olarak Amerika’da
tiiketici karsisina ¢cikmiglardir. Bu gidalar, sagliga fayda saglama ve hastaliklari 6nleme
iddialar1 ve bilim adamlar1 ile beslenme uzmanlarinin fazla sayida ortaya koyduklari

arastirmalar sayesinde tiiketicilerden siirekli olarak artan rakamlarla kabul

gormektedirler (Wildman, 2001).



1991 yilinda, icerdigi bilesenler nedeniyle veya allerjik etkiye sahip bilesenlerin
gidadan uzaklastirilmasina bagl olarak saglik iizerine olumlu etki gdsteren gidalar
adlandirmak i¢in kullanmilan FOSHU (Japanese Foods for Specified Health Use —
Gidamin Saghkl Yasam Icin Kullamimi) kavrami ortaya ¢ikmistir. FOSHU, 6zel bir
yasal onay sistemi ile bu iddiay1 tasimayan diyet destekleri ile mineral ve vitaminlerce
zenginlestirilmis gidalardan ayrilmaktadir (Ashwell, 2002).

1993 yilinda NLEA (Guide to Nutrition Labeling and Education Act - Besin
Etiketleri ve Egitim Faaliyetleri) olarak adlandirilan beslenme ile ilgili bilgilerin besin
etiketlerinde nasil bulundurulacagina dair diizenleme yayinlanmistir. Boylece 1993
yilindan itibaren Amerika’da da baz1 gidalarda “Hastalik Riskini Azaltic1” iddiasinin
kullanilmasina izin verilmistir (Anonymous, 1999).

Avrupa Birligi’'nde fonksiyonel gidalarin seriiveni ise, uluslararasi bir sivil
toplum orgiitii olan ILSI (International Life Sciences Institute — Uluslararasi Yasam
Bilimleri Enstitiisii) tarafindan, FUFOSA (Functional Foods Science in Europe —
Avrupa’da Fonksiyonel Gida Bilimi) adiyla anilan c¢alismasi ile 1995°de basglamistir
(Smith, 2004).

1997 yilinda ¢ikarilan FDA Modernizasyon Kanunu (FDAMA - Food and
Drug Administration Modernization Act) ile besin etiketlerinde yer alan bu saglik
iddialarina iliskin diizenlemeler getirilmistir. FDA (The Food and Drug Administration
of the United States - Amerikan Gida ve Ila¢ Dairesi) tarafindan ise yine ayni yillarda
gida etiketlerinde yazilacak olan saglik iddialar1 i¢in bazi yeni diizenlemeler
getirilmistir (Anonymous, 1999).

1998 yilina kadar, gidalar veya bilesenleriyle hastaliklar arasinda Amerikan gida
ve ilag dairesi tarafindan onaylanmis 11 adet iliski bulunmustur. Bunlardan bazilari,
kalsiyumca zengin gidalarla osteoporoz arasindaki; diisik yag, doymus yag ve
kolesterol iceren gidalarla kroner kalp hastaliklar1 arasindaki, seker alkolleriyle dis
rahatsizliklart arasindaki; c¢oziilebilir lif ile kroner kalp rahatsizliklar1 arasindaki
iligkiler vb.dir (Anonymous, 1999).

1998 yilinda Japonya Beslenme ve Saglikli Gida Birligince (The Japan Health
Food and Nutrition Food Association) fonksiyonel gidalarin  reklam ve
etiketlemelerinde oldugu kadar iiretimleri esnasinda da uyulmasi1 gereken kurallarla

ilgili baz1 ciddi degisikliklere gidilmistir (Smith, 2004).



2001 yilinda ise, diizenlemeler ile “Fonksiyonel Beslenme Iddiali Gidalar”
(Foods with Nutrient Functional Claims) adi altinda yeni bir gida kategorisi
olusturulmustur. Bu kategori igerisinde yer alan gidalarda ilave edilen mikro
bilesenlerin (vitaminler ve mineraller) maksimum ve minumum seviyelerine iliskin
kisitlamalar yer almaktadir (Smith, 2004).

2003 yilinda ise fonksiyonel gidalara dair yaymlanan yanlis veya yaniltici
iddialar tasiyan reklamlara iliskin diizenlemeler “Saglik Reklam Yasasi” (The Health
Promotion Law) kapsaminda yapilmistir (Smith, 2004).

Yine 2003 yilinda Amerikan gida ve ilag dairesi daha iyi beslenme girisimi i¢in
“Tiketici Saglik Bilgilendirmesi” (Consumer Health Information for Better Nutrition
Initiative) adli diizenleme ile gida etiketlerinde daha fazla saglik iddiasinin yer almasina
izin verilmistir (Smith, 2004) .

2005 wyilinda ILSI (Uluslararast Yasam Bilimleri Enstitiisii) tarafindan
PASSCLAIM adinda, gidalar tizerindeki saglik iddialarinin bilimsel varligi i¢in bir
takim kriterleri ortaya koymayr amaglayan, kamu, 6zel sektor, akademi ve tiiketici
orgiitleri temsilcilerinden olugsan 200 uzman tarafindan biiyiik bir Avrupa Birligi (AB)
Projesi gergeklestirilmistir (Anonim, 2006).

Tiirkiye’de fonksiyonel gidalar 2000’11 yillardan itibaren market raflarinda
goriilmeye baslanmistir. Besleyici etkilerinin yani sira bir ya da daha fazla etkili
bilesene bagli olarak sagligi koruyucu, diizeltici ve/veya hastalik riskini azaltic1 etkiye
sahip, bu etkileri bilimsel ve klinik olarak kanitlanmis olarak ilk kez 5179 sayili
kanunda yer almistir (Anonim, 2006).

22 Ocak 2006 tarihli 26057 sayili Tarim ve Koyisleri Bakanligi tarafindan
¢ikarilan 2006/3 No’lu “Tiirk Gida Kodeksi Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve
Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallar1 Tebliginde Degisiklik Yapilmast Hakkinda
Teblig” de, diisiik kolesterol / diisiik yag / diisiik doymus yag asiti / diisiik sodyum kalp
ve damar sagligina yardimei olur. Sekersiz tiriinler dis sagliginin korunmasina yardimei
olur. Kalsiyum kemik yapisint giiglendirmeye yardimci olur. Diyet lif / prebiyotik ve
probiyotik bakteriler sindirim sistemini diizenlemeye yardimci olur. Seklindeki saglik

beyanlar1 bulunmaktadir (Anonim, 2006).
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7 Temmuz 2006 tarihli 26221 sayili Tarim ve Kdyisleri Bakanlig tarafindan
cikarilan 2006/34 No.lu “Tiirk Gida Kodeksi Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve
Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallar1 Tebliginde, Degisiklik Yapilmasi
Hakkindaki Teblig”de ise daha kapsamli bir saglik beyani tablosu yaymlanmistir. Yine
tebligle birlikte, kolesterol, sodyum, seker alkol, kalsiyum, probiyotik bakteri,
prebiyotik, omega 3 yag asiti, soya proteini, bitkisel sterol gibi gida bilesenleri i¢in de
saglik beyani ve beyan kosullar1 bulunmaktadir (Anonim, 2006).

11 Subat 2012 tarihinde yayinlanan Resmi gazetede Etiketleme yonetmeliginde
baz1 degisiklikler yapilmistir. Bagirsaklarda bir tiir veya smirli sayida birkag tiir
probiyotik mikroorganizmanin ¢ogalmasini ve/veya aktivitesini destekleyerek, insan
sagligin1 olumlu yoénde etkileyebilen ve sindirilemeyen gida bilesenler prebiyotik
bilesenler olarak; bunun yaninda gidalarla belirli miktarlarda alindiginda insan sagligini
olumlu yonde etkiledigi kanitlanmis olan canli mikroorganizma suslarinin probiyotik

mikroorganizma olarak tanimlanmistir (Anonim, 2012).

2.1.2. Fonksiyonel Gidalarin Pazar

Fonksiyonel gida kavraminin ilk olarak 1984°’de ortaya ciktigi Japonya’da
Fonksiyonel gidalar 4 milyar dolarlik bir pazar kapasitesine sahip olmustur (Pala,
1999). Japonya’da 1988 ve 1998 yillar1 arasinda toplam 1700 fonksiyonel gida {iriinii
piyasaya siirlilmiistiir. Subat 2000 de Japonya’da FOSHU lisansina sahip {iriinlerin
sayist 174’e ve tahmini Pazar degeri 2 milyar dolara ulastigi bildirilmistir
(Zawistowski, 2004). 2001 yilinda ise Japonya’da yaklasik 400 FOSHU lisanshi iiriin
bulundugu bildirilmistir (Pala, 1999). Fonksiyonel icecekler de Japonya’da gelismis
olan bir pazardir. Amerika’da 1992 yil1 toplam perakende gida pazar1 503 milyar dolar
olup bunun 320 milyar dolar1 evlerde, 183 milyar dolar1 da ev disinda tiiketilmistir.
Pazarin hemen hemen yiizde 50°si, saglik ve tibbi nedenle tiiketilen gidalari
icermektedir. Diinya ¢apinda kullanimi artig gosteren fonksiyonel gida pazarinin alam
giderek genislemektedir (Pala, 1999). 2001 yilinda fonksiyonel gidalar i¢in diinya
pazart 56 milyar dolara yilda yaklasik %7 lik biiyiime ile ulasmistir (Zawistowski,
2004).
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Son yillarda Tiirkiye’de fonksiyonel gidalara olan egilim hizli bir sekilde artis
gostermektedir. Kalorisi diigiik iiriinlerle baslayan saglikli beslenme egilimi, piyasaya
stiriilen probiyotik yogurt, prebiyotik siit, 6zellikle ¢ocuklar i¢in hazirlanmig Kalsiyum
acisindan zengin biskiivi, siit, meyveli yogurt vb.gibi {irlinler piyasaya siiriilmiistiir.
Glinimiizde Tirkiye’de bircok firma tarafindan fonksiyonel 6zellikli gidalar
tiretilmektedir. Tirkiye’de birgok gida firmalari (Dimes, Pinar, Danone, Siitas,
Dogadan, Ulker vb) fonksiyonel gidalarin iiretimini yapmaktadir (Zawistowski, 2004;
Kok Tas, 2012). Tiim bu gelismeler tiiketicinin bilin¢lendiginin ve fonksiyonel gida
pazarmin biiylidiigiiniin gostergesidir. Bugiin beslenmede 6nemli yeri olan fonksiyonel
gidalarin gelecegin gidalar1 olabilecegi sdylenebilir (Siro, Kaolna, Kapolna ve Lugasi,
2008).

Fonksiyonel gida pazari diinyada her yil ortalama olarak %10 oraninda
biiylimektedir. 2000 yilinda 28 milyar dolar olan pazar biiyikligii 2003 te 30 milyar
dolara ulagsmigtir. 2005 yili itibariyle de rakamin 50 milyar dolara yaklastig
bildirilmistir. Bu rakam sadece etiket {izerinde sagliga yarali olduguna dair iddialar
bulunduran iriinleri kapsamaktadir. Ayrica diinyada gida sektorii 2005°te bir dnceki
yila gore % 8 biiyiirken, fonksiyonel gidalar % 13 oraninda biiyiime sergilemistir
(Anonymous, 2006). 2006 yilina gelindiginde bu rakam 80 milyar dolara ulagmistir.
Diinyada artan saglik bilincine ve tiliketicilerin fonksiyonel besinlere olan talebine
paralel olarak bu pazarin %11 oraninda biiyiidiigii bildirilmistir. (Cayir, 2007).

Tiirkiye de Fonksiyonel ve diyet iiriinler pazarinin 2010°un ilk 7 ayinda 325
milyon TL oldugunu belirlenmistir. Ayrica ayni raporda fonksiyonel ve diyet iirlinler
pazarinin, toplam gida pazarindan yaklasik yiizde 1.2 pay aldigi ve pazara yeni giren
tirtinlerle beraber 2010 yilinin ilk 7 ayinda, 2009 yilinin ilk 7 aymna kiyasla ortalama
yiizde 17 biiyldiigii bildirilmektedir. Fonksiyonel ve diyet {irlinler pazarinda agirlikli
olarak yogurt, siit, margarin, cay, tahilli gevrekler, regel gibi iriinlerin yer aldigi
belirtilmistir (Ozgelik, 2011).

Son olarak 2012 yilinda Tiirkiye’deki fonksiyonel gida pazart 100 milyar dolara
ulastig1 bildirilmistir (Kok Tas, 2012).
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2.2. Bademin Fonksiyonel Ozellikleri

Badem, Rosaceae familyasinin Prunus cinsine bagli Prunus amygdalus L. alt
cinsi igerisinde yer almaktadir. Bu alt cinse dahil 40’a yakin badem tiirii tespit
edilmistir (Soylu, 2003; Beyhan ve Bostan, 1995; Aslantas, 1993).

Bademin anavatan1 Bati ve Orta Asya’dir (Kiiden ve Kiiden, 2000). Bu meyve
tiirii daha ¢ok meyvesi igin dnem kazanmis olup Hindistan, Iran ve Pakistan’da dogal
bir yayilim gostermis ve zamanla bu iilkelerden Akdeniz bolgesine yayilmistir (Rugini
ve Monastra, 2003).

Badem, yurdumuz iklim kosullarina adapte olmus onemli sert kabuklu meyve
tiirlerinden biridir (Caglar ve ark., 1995). Yurdumuzun hemen hemen tiim bolgelerinde
badem yetistiriciligi yapilabilmektedir (Dokuzoguz ve Giilcan, 1973).

Cizelge 2.2’de Ulkemizde ve diinyadaki bazi iilkelerdeki yillik iiretilen badem
miktar1 gosterilmistir.

Cizelge 2.2 Diinyadaki bazi iilkelerde yillik tiretilen badem miktar1
(Anonymous, 2011)

Ulkeler Badem Uretimi (Yil/ton)
Amerika 731236
Ispanya 211727
fran 167609
Fas 131287
Suriye 130296
Italya 104790
Tirkiye 69838
Tunus 61000
Afganistan 60611
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Badem, findik, ceviz gibi kabuklu meyveler yapilarinda igerdikleri yiiksek
protein, yag, yag asitleri, vitamin ve minerallerden dolay:r insan beslenmesinde 6nemli
bir yer tutmaktadir (Abbey ve ark., 1994).

Diizenli olarak badem tiiketen bireylerde bademin yiiksek tekli doymamis yag
asitlerini igermesinden dolayi, doymus yag asitlerin tiiketiminin olduk¢a azalmasi
saglanmistir (Kris - Etherton, Yu - Poth, Sabate, Ratcliffe, Zhao ve Etherton, 1999).

Bademin igerisinde kandaki kolesterola potansiyel etkisi olan tekli doymamis
yag asitlerine (MUFA) ek olarak, diet lifler, steroller, arjinin ve fitokimyasallar
bulunmaktadir (Kurowski ve Carroll, 1994). Badem ayrica iyi bir Q-9 yag asitlerinin
kaynagidir ve bununda lipoproteinler tizerinde faydali etkisi oldugu bilinmektedir
(Kritchevsky, Tepper, Czarnecki, Klurfeld, 1982; Fulgoni ve ark., 2002; Hyson,
Schneeman, Davis, 2002).

Yapilan klinik arastirmalarda diizenli olarak badem, findik, ceviz gibi kuru
yemislerin tiiketilmesiyle, kalp ve damar hastaliklar riskinde azalmaya neden oldugu
belirlenmistir (Fraser, 1999). Ayrica kandaki diisiik yogunluklu kolesterolun (LDL)
onemli diizeyde azalmasini ve yiiksek yogunluklu kolesterolun (HDL) ise seviyesinin
degismemesini veya artmasini sagladigi belirlenmistir (Spiller, Jekins, Cragen, Gates,
Bosello, Berra, Rudd, Stevenson ve Superko, 1992).

Jenkins ve arkadasarimin yaptigi bir arastirmada giinde 73 gram badem
tilketilmesiyle LDL kolesterolii seviyesinin en alt degerinden % 9,4 daha asagiya
diistirdtigiinii tespit etmiglerdir (Jenkins, ve ark., 2002).

Spiller, Miller ve arkadaslar1 28 kisilik bir gruba 4 haftalik ¢ig badem diyeti
uygulamis ve 4 hafta sonunda bu kisilerin kanindaki lipid ve lipoprotein degerlerine
bakmislardir. Elde edilen degerlerde ¢ig badem tiiketen kisilerde toplam kolesteroliin
yaklasik olarak % 7 azaldigi, LDL-C’nin %12 azaldigi, HDL-C ve VLDL-C degerinde
bir degisme olmadig tespit edilmistir. Kavrulmus badem tiiketen kisilerde ise toplam
kolesterol yaklasik olarak % 5 azaldigi, LDL-C’nin %8 azaldigi, VLDL-C’ninde %8
azaldig1 ve HDL-C degerinde bir degisme olmadig: tespit edilmistir (Spiller, Miller, ve
ark., 2003).
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Cizelge 2.3’te bademde bulunan yag asitleri kompozisyonu verilmistir.

Cizelge 2.3. Bademin yag asitleri kompozisyonu ( Askin ve ark., 2007).

Yag Asitleri Miktar (%)

Palmitik Asit Cy6:0 10,02
Palmitoleik Asit Ci6:1 0,94
Stearik Asit Cig; 2,38
Oleik Asit Cyg1 62,80
Linoleik Asit Cyg: 24,03
Linolenik Asit Cig:3 0,77
Myristik Asit Cy4:0 0,013




Cizelge 2.4 te bademin besin 6geleri verilmistir.

Cizelge 2.4. Bademin besin 6geleri (Anonymous, 2010)

ENERJi VE BESIN OGELERI

9/100g BADEM

SU (g) 4,7
ENERJI (kcal) 575
PROTEIN (g) 21,22

YAG (g) 49,42
KUL (g) 2,99
KARBONHIDRAT (g) 21,67
DIYET LiF 14,3
VITAMIN E iZOFORMLARI mg/100g BADEM
o- TOCOPHEROL 16,5
B-TOCOPHEROL 5
y-TOCOPHEROL 0,25
3-TOCOPHEROL 0,015

DiGER VITAMINLER mg/100g BADEM
BIOTIN 0,11
FOLATE 0,1

NIACIN (B3) 2,5
PANTOTHENIC ACID 0,36
PYRIDOXINE (B6) 0,08
RIBOFLAVIN (B2) 1
THIAMIN (B1) 0,19
MINERALLER mg/100g BADEM
CALCIUM (Ca) 280
COPPER (Cu) 0,9
IRON (Fe) 3,8
MAGNESIUM (Mg) 230
MANGANESE (Mn) 1,2
PHOSPHORUS (P) 440
POTTASSIUM (K) 390
SODIUM (Na) 1
ZINC (zZn) 3
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Yapilan ¢aligmalarla bademde bulunan yiiksek proteinin diizenli olarak alinmasi
durumunda insanlarda kalp rahatsizliklarini azalttigi belirlenmistir (Hu ve ark., 1999a).
Diizenli olarak zengin protein kaynakli gidalar beslenme kan basincinin azalmasini
(Obarzanek ve ark., 1996), diisik yogunluklu lipidlerin azalmasini ve trigliserol
konsantrasyonun diismesini saglamaktadir (Wolfe ve Piche, 1999).

Giinliik olarak alinmasi gereken toplam protein miktari en az 50 — 60 g. olarak
belirlenmistir (Demirci, 1982). Bademin 100 grami 21 gram protein igerdigi i¢in glinliik
protein ihtiyacinin yarisina yakinini karsilayabilmektedir. 100 gram badem yaklasik 22
gram karbonhidrat igermektedir.

Yetigkin bir erkek bireyde giinliik lif miktarin1 38 g, kadinlarda ise bu deger
giinliik 25 g olarak belirlenmistir (Anonymous, 2005). Diizenli olarak badem tiiketildigi
takdirde 100 gram badem bu ihtiyacin erkeklerde % 32 sini, kadinlarda ise % 49 unu
karsilayabilmektedir. Lifli gidalarin viicuda alinmasi obezite riskinin ve kolon kanseri
hastaligina yakalanma riskinin azalmasina neden oldugu bilinmektedir. Diyet lifi
digkinin daha yumusak yapida olmasma, bunun gegis siiresinin daha kisa siirede
olmasina yardimci olur (Carroll, 1998; Lue ve ark., 1991).

Badem ¢ok iyi bir vitamin E kaynagidir. Ozellikle o- tokoferol ve p-tokoferoller
hiicrelerin yenilenmesinde 6nemli gérev yapar. Ayrica iyi bir antioksidandir (Brigelius-
Flohe ve ark., 2002). Bu antioksidan 6zelligi ile LDL kolesteroliiniin oksidasyonuna
azaltict bir etkiye sahip oldugu belirlenmistir (Fraser, 1999; Steinberg, Lewis, 1997,
Rimm, Stampfer, 1997;).

Giinliik Vitamin E ihtiyaci yetiskinlerde 10 mg, kadinlarda 8 mg, ¢ocuklarda ise
3-5 mg arasinda degismektedir. Giinliik olarak diizenli tiiketilen badem bu ihtiyacin
karsilanmasini saglayabilmektedir (Ball, Rutishauser, 1997).

Bademde ayrica vitamin E’in yaninda Biotin, Folat, Niasin, Pantotenik asit,
Piridoksin, Riboflavin ve Tiamin de bulunmaktadir. Degisik besinlerle viicuda alinan
besin 6gelerinin viicutta enerjiye cevrilmesi, yine en dnemli enerji kaynaklarindan olan
karbonhidratlardan enerji yapiminda Tiaminin Onemli gorevi vardir. Yetiskin bir
bireyin giinde almasi gereken Tiamin miktar1 0,4 mg dir.

Karbonhidrat, protein ve yaglarin metabolizmasinda goérev alan riboflavin bir
diizenleyicidir. Riboflavin ihtiyaci giinliik 0,6 mg’dir. Karbonhidrat, protein ve yaglarin

metabolizmasinda gorev alan diger bir diizenleyici vitamin Niasindir. Yeterince niasin
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alimmamasi sinir sistemini ve sindirim sistemini olumsuz etkilemektedir. Giinliik
alimmas1 gereken niasin miktar1 6,6 mg dir. Pantotenik asit, Sinir sisteminin, bazi
hormonlarin ¢alismasinda ve yaglarin sentezinde etkili olup giinliik ihtiyag 4-7 mg
kadardir. Biotin, viicudumuzda ince barsak Dbakterileri tarafindan sentezlenir.
Karbonhidrat metabolizmasinda gorev alir ve enerji olusumuna katki verir. Yetiskinler
icin Onerilen tiiketim miktar1 giinliik 20-30 pg dir. Piridoksin, Protein, yag ve
karbonhidrat metabolizmasinda yardimcidir. Ayrica bagisiklik sistemi igin gereklidir.
Giinliik ihtiyag 1,5-2 mg ‘dir. Folat, Amino asit ve kan hiicrelerinin yapimi i¢in
gereklidir. Guinliik ihtiyag yetiskin erkek ve kadinda 400 pg’dir (Jackson, 1999).

Kalsiyum kemik ve dislerin gelisiminde biiyiik rol oynar. Yetigkin bireyler igin
glinliik ihtiyag 1000 mg’dir. Cocuklarda 800 mg, addlasan ¢aginda 1300 mg, Gebe ve
emzikli kadinlarda 1300 mg’dir. 100 gram badem tek basina yetiskin bir bireyde giinliik
ihtiyacin %28 ini karsilayabilmektedir (Samur, 2008).

Fosfor ihtiyac1 da kalsiyum ihtiyaci kadardir. Kalsiyumun fosfora orani diyette
bire bir olmalidir. Fosfor ihtiyac1 1-10 yas aras1 ¢ocuklar i¢in 800 mg, 11-24 yas i¢in
1200 mg ve 24 yas lizeri bireylerde 800 mg’dir. Diizenli olarak giinliik badem tiiketen
bir yetigkin birey, fosfor ihtiyacinin % 35-45 ini bademden karsilayabilir. Normal bir
diyetle sodyum ve potasyum ihtiyaci karsilanir (Samur, 2008).

2.3. Badem Uriinleri ve Degerlendirme Sekilleri

Badem sadece kuruyemis olarak degil bunun yaninda bazi gida tiriinlerinde tat-
lezzet arttiric1 yardimer madde olarak gida sanayiinde kullanilmaktadir (sekerlemelere,
pastalara, vb)

Ayrica taze i¢ badem olarak da tiiketilmektedir. Yagi kozmetik sanayinde
kullanilir. Cikolata sanayinde bazi ¢ikolatalarin iglerine yerlestirilerek tat ve goriiniis
zenginligi kazandirmak amaciyla, enerji verici gidalarda, dondurmalarin dis
yiizeylerinin kaplanmasinda kullanilir.

Son yillarda fonksiyonel ozelliklerinden dolay1 bazi iilkelerde badem siitii
olarakta tiiketilebilmektedir. Ozellikle vejetaryenler, kalp damar hastaligi olanlar,

laktoz intoleransi olanlar bu tiriini tercih edebilmektedirler.



18

3.MATERYAL VE YONTEM

3.1.Materyal

Aragtirmada kullanilan badem ve su piyasadan temin edilmistir.

3.2. Yontem

3.2.1. Hammaddenin Ogiitiilmesi: Hammadde laboratuvar tipi o6giitiiciide

ogutilmuistur.

3.2.2 Badem Siitiiniin hazirlanmasi

3.2.2.1. Deney Tasarimi: Bu calisma bir deneysel tasarim yontemi olan tepki yiizey
yontemine (RSM) gore tasarlanmistir. En yaygin kullanilan tepki yiizey yontemlerinden
birisi merkezi komposit deneysel tasarimdir. Merkezi komposit deneysel tasarimimin 2"
tam faktoriyel yontemi kullanilmistir. Bu yontemde ilk adim bagiml (tepki) degisken
tizerinde etkisi oldugu diisiiniilen bagimsiz degiskenler ve bunlarin diizeylerini
belirlemektir. Sulandirma orani (3-7 kat) ve sulandirma sicakhigi (25-80 °C) olmak
tizere 2 bagimsiz degisken se¢ilmistir. Yapilan analizler de bagimli degisken (Y) olarak
alinmistir (Myers ve Montgomery, 2002). Olusturulan deney plan1 Cizelge 3.1°de

verilmistir.
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Cizelge 3.1. Badem siitii liretiminin deneysel tasarimi

Degisken Kod —a -1 0 +1 +a
Sulandirma

Orani(kat) X1 30 3,60 50 6,40 7,0
Sulandirma

Sicakligi(°C) X, 25,0 33,0 52,5 72,0 80,0
—a -1,412 +1,412 +a
Uretim X, X,

1 6,4 72,0

2 5,0 52,5

3 6,4 33,0

4 5,0 80,0

5 5,0 52,5

6 5,0 52,5

7 7,0 52,5

8 3,6 33,0

9 5,0 25,0

10 3,0 52,5

11 5,0 52,5

12 3,6 72,0

13 5,0 52,5

3.2.3. Badem Siitiiniin Uretiminin Akim Semasi

Badem siitiiniin iiretiminin akim semasi sekil 3.1°de verilmistir.

Bademlerin 1 gece suda bekletilmesi

\J

Yumusayan bademlerden kabuklarin ayrilmasi

Parcalama

\

Stizme (Filtrasyon)

Badem siiti

\!
Pastdrizasyon 8085 °C de 15 dakika

Sekil 3.1. Badem siitii iiretim akim semasi
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3.2.4. Yapilan Analizler

3.2.4.1. Hammaddeye Yapilan Analizler
3.2.4.1.1. Nem Tayini

Ogiitiilmiis drnekten 3—5 gram kadar alinmus, sabit tartima getirilmis ve darasi
alinmis metal petri kabma konularak 105 °C sicaklikta sabit agirhga gelinceye kadar
bekletilmistir. Daha sonra desikatore alinarak oda sicakliginda sogumaya birakilmistir.
Soguduktan sonra tartim alinarak asagidaki formiil ile hesaplanmistir (Anonymous,
1990).

%Nem : [(m3—m;) / m] x 100
m;: Badem ve krozenin etiive yerlestirilmeden onceki agirligi, g
my: Badem ve krozenin etlivden ¢ikarildiktan sonraki agirhigi, g

m: Ogiitiilmiis bademin agirhii, g

3.2.4.1.2. Protein Tayini

Protein oranlari, yas yakmaya tabi tutulan 6rneklerin mikro kjeldahl yontemi ile
azot miktarlarinin belirlenmesi ve bulunan azot miktarinin 6,38 faktorii ile carpilmasi

ile hesaplanmistir (Anonymous, 1990).

3.2.4.1.3. Yag Tayini

Yaklasik 20 gram 6giitiilmiis badem tartilarak kartus icerisine alinmistir. Kartus
ekstraktore yerlestirilmistir. Soxhlet balonuna ve govdeye yeterli miktarda kadar
¢oziicii solvent (Hegzan) ilave edilmistir. Ekstraksiyon islemi bittikten sonra soxhlet
balonunun igerisindeki solvent rotasyonlu evaparator cihazi yardimiyla yagdan
ayrilmustir. Icerisinde sadece yag kalmis olan balon 70 °c dereceye getirilmis olan
etlivde 10 dakika bekletilmistir. Desikatdrde soguduktan sonra tartilmis ve asagidaki

formiille % yag hesaplanmistir (Anonymous, 1990).
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% Yag: (mp —m;) / 6rnek miktari (g) x 100 Burada;
m1: Kabin baglangi¢ agirligi (g)
my: Kabin son agirlig1 (g)

Sekil 3.2. Soxhlet cihazi

3.2.4.1.4. Kiil Tayini

2 gram Ornek sabit tartima getirilmis ve darasi alinmig porselen krozeye
konulmustur. Ornekler 6n yakma islemine tabii tutulduktan sonra 550 °c dereceye
1sitilmis olan firinda 5 saat siire ile yakilmist r. Daha sonra 6rnekler desikatore alinarak
sogumaya birakilmistir. Soguduktan sonra tartilarak asagidaki formiile gore % kiil
hesaplanmistir (Anonymous, 1990)

% Kiil: [(m2 —my) / m] x 100
m,. yakmadan sonraki kroze + kiil agirligi, g
m;. sabit tartima getirilen krozenin agirligi, g

m: alinan 6rnek agirhigi, g
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Sekil 3.3. Kiil firmi1

3.2.4.1.5. Karbonhidrat Degeri

Karbonhidrat degerleri % bilesimden gidilerek analizle bulunan nem, Kkiil,

protein, yag miktarlari toplanip 100’den ¢ikarilarak elde edilmistir (Gibson, 1990).

3.2.4.1.6. Enerji Degeri

Enerji degerleri, besin ogelerinin sagladigi enerji degerleri toplanarak elde

edilmistir (Gibson, 1990).

3.2.4.1.7. Mineral Tayini

Mikrodalga tiipler igerisinde yaklasik 0,5 g badem tartilarak iizerine %65’lik
HNO3z ve %30’luk H,0, ilave edilmistir. Ornekler 180 °C’de 20 dakika stireyle
yakilmistir. Sahit deneme i¢in ise sadece 9:1 HNO;3; ve H,0, eklenmistir. 20 dakika
sonunda tiipler ¢ikartilarak sogumaya birakilmistir. Soguyan tiipler 25 ml’ye kadar ultra
saf su ile seyreltilmistir. Daha sonra tiim c¢ozeltiler mavi bant silizge¢ kagidindan
siiziilerek saklama kaplarina konulmustur. Ornekler ICP-AES cihazinda okuma

islemine hazir hale getirilmistir (Akbulut ve Ozcan, 2009).
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Sekil 3.4. ICP-AES cihazi

3.2.4.1.8. Yag Asiti Kompozisyonu Tayini

Bu analiz icin 6890/5972 kod numarali gaz kromatografisi cihazi ve HP 88
kolonu kullanilmistir. 0,5 ml yag tizerine 2 ml 0,5 N olan metanollii NaOH eklenmistir.
2 dakika 1sitma islemi uygulandiktan sonra iizerine 2 ml BF3 eklenmis ve takrar 2
dakika 1sitma islemine tabii tutulmustur. Son olarak 5 ml hekzan eklenerek faz ayrimi
yaptlmistir. Hekzan fazi 2 ml’lik viale alinarak GS/MS cihazinda uygun kapiler

kolonda analize sunulmustur (Eder, 1995).

Sekil 3.5. Gaz kromatagrafi cihazt Hp GS/MS 6890/5972
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3.2.4.2. Badem Siitlerine Yapilan Analizler:

Ham maddeye yapilan analizlerden nem tayini hari¢ diger analizler badem siitlerine de

yapilmustir.

3.2.4.2.1. Kurumadde Tayini

Kurumadde belirli miktarlardaki 6rnegin 100 +2 °C'de sabit tartima gelinceye
kadar kurutulmasi ile gravimetrik olarak belirlenmistir. Kuru madde tayini kiitlece

yiizde olarak su sekilde hesaplanmistir (Anonymous, 1990)
R=[(m3 —m4) / (mz —m,) ] x 100

R: Kuru madde miktari, % kiitlece

m1. Kroze agirligr ( kil firinina koyulmadan dnceki agirlik)
mz: Kroze + numune agirlig: ( kiil firinina koyulmadan 6nce)

m3: Kroze + numune agirligi ( desikatorde sogutulduktan sonraki agirlik)

3.2.4.2.2. pH

pH degerleri dijital pH metre ile saptanmistir (Anonymous, 1995).

3.2.4.2.3. Titrasyon Asitligi

Asitlik tayini alkali titrasyon yontemine gére yapilmis ve alkali olarak ayarli 0,1
N NaOH kullanilmistir. Sonuglar % oleik asit cinsinden ifade edilmistir (Anonymous,
1995).

3.2.4.2.4. Yag Tayini

Yag oranlar1 0-8 taksimatli 6zel siit biitirometresi ile gerber yontemi ile %
olarak belirlenmistir. Santrifiij olarak termostatli gerber santrifiijii kullanilmistir (Kurt

ve ark., 1996).
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3.2.4.2.5. Antioksidan Aktivite Tayini

Badem siitlerine ve 6giitlilmiis bademe antioksidan aktivite 6l¢iimii Klimzack ve
ark., (2007) metoduna gore belirlenmistir. 1.1- difenil-2-pikrilhidrazil (DDPH) (Sigma-
Aldrich), Metanol % 80’lik (Merck) kullanilmistir. Olgiimler hitachi U.V. U-1900
spektrofotometre kullanilarak yapilmistir. Bu yontemdeki ilke; DDPH aktif radikalinin
Ornegin yapisinda bulunan antioksidan maddeler ile reaksiyona girmesi sonucu
absorbansta meydana gelen degisimin saptanmasina dayanmaktadir. 5 ml O6rnegin
tizerine 5 ml % 80 lik metanol eklenmistir. 4000 devir/dakikada 20 dakika boyunca
santrifiij islemi uygulanmistir. Santrifiij isleminin ardindan tiiplerdeki berrak kisimdan
100 pl alinmistir ve lizerine 2460 ul DPPH ¢ozeltisi eklenmistir. 20 dakika karanlikta
bekletildikten sonra sahit numuneye (% 80 lik metanol) kars1 515 nm dalga boyunda
okuma yapilmis ve asagidaki formiil ile hesaplanmustir.

Akontrol - Aérnek x100
% Antioksidan aktivitesi= Akontrol

Akontrol: Kontroliin absorbansi (Kontrol olarak 100 pl saf su ve 2460 ul DPPH
¢ozeltisi ile hazirlanmigtir).

Adrnek: Ornegin absorbansi

3.2.4.2.6. Toplam Fenolik Madde Konsantrasyonu Tayini

Toplam fenolik madde tayininde Folin-Ciocalteu metodu kullanilmigtir
(Abdulkasim ve ark., 2007). Folin reaktifi %20’lik Na,COs, metanol, gallik asit,
Hitachi U.V. U-1900 spektrofotometre folin metodunda kullanilan cihaz ve kimyasal
maddelerdir. 5 ml badem siitii alinmis ve {izerine 5 ml metanol (%80) eklenmistir. 4000
devir/dakikada 20 dakika boyunca santrifiij edilmistir. Berrak kisimdan 100 pl alinarak
tizerine 100 pl Folin- Ciocalteu ¢ozeltisi ve 3000 ul saf su eklenmistir. Bu islemden
sonra 10 dakika beklenmistir. Siire sonunda hazirlanan % 20’lik Na,CO3 ¢6zeltisinden
100 pl ilave edilerek 6rnekler 2 saat boyunca karanlikta inkiibasyona birakilmistir.

2 saat sonunda Ornekler, sahit 6rnege (metanol) karsit 765 nm dalga boyunda okuma
yapilmistir. Ayni islemler standart olarak kullanilan gallik asit i¢in de uygulanmustir.

Standart egrinin olusturulabilmesi i¢in gallik asit 0.2—0.0125 mg/ml aralifinda olmak
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tizere bes farkli konsantrasyonda calisilmigtir. Karanlikta, agzi kapali olarak inkiibe
edilen Orneklerin 765 nm’de metanol korline karsi absorbans degerleri olgiilmiistiir.
Numunede bulunan toplam fenolik madde miktar1 gallik asit standart egrisinden
yararlanilarak bulunmustur. Sonucglar 1 ml badem siitlindeki mg GAE (gallik asit
esdegeri) olarak verilmistir. Bu amagla gallik asit derisimlerine karsi absorbanslar
Olciilerek bir standart calisma grafigi olusturulmustur. Hazirlanan 5 farkh
konsantrasyondaki gallik asit ve bu derisimlerin spektrofotometrede okunan degerleri
sirastyla verilmistir. Hesaplama yapilirken 6nceden hazirlanmis olan standart egri
kullanilmistir. Standart egriden elde edilen denkleme (y= mx + n) bulunan absorbans

konur ve hesaplama gergeklestirilir. Burada okunan deger denklemdeki y ‘yi ifade eder.

Gallik Asit(mg/ml) Okunan degerler

0,2 0,578
0,1 0,399
0,05 0,205
0,025 0,133
0,0125 0,057
07
y=2,7294x +0,0629
06 .

R“=0,9634 *
05 //
0.4 / & Seri

0,3 —— Dogrusal (Seri 1)
0,2 /
0,1

*

Absorbans 765 nm

0 0,05 0,1 0,15 0,2 0,25
Derigim (mg/ml)

Sekil 3.6. Standart gallik asit kalibrasyon grafigi

Ogiitiilmiis badem &rnegi icin ise 1 gram dgiitiilmiis badem alinmis {izerine 10 ml
metanol eklenilmis ve ¢okelti elde edilinceye kadar santrifiij edilmistir. Ustte kalan
berrak kisimdan 5 ml alindiktan sonra badem siitlerine uygulanan islemlerin aynisi

uygulanmigtir.
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Sekil 3.7. Hitachi U.V. U-1900 spektrofotometre

3.2.4.2.7. Duyusal Analizler

10 kisilik uzman panelistler tarafindan {iriinlerin duyusal analizi yapilamistir.
Panelistler her bir iirlinii goriiniis ve renk, tat, koku, yapi-tekstiir ve genel kabul
edilebilirlik 6zelliklerine gore tercihleri dogrultusunda 1-9 hedonik skalaya gore
puanlayarak degerlendirilmistir (Martinez-Flores ve ark., 2005).

Skalaya gore;

1: hi¢ begenmemek

: ¢ok begenmemek

: orta derecede begenmemek

: az begenmemek

: ne begenmek ne de begenmemek
: az begenmek

: orta derecede begenmek

: ok begenmek

O© o0 3 O N B W DN

: cok fazla begenmek anlamindadir.

3.2.4.2.8. Istatistiksel Analizler

Bagimsiz degiskenlerin bagimli degiskenler iizerine etkisini belirlemede varyans
analizi i¢in tepki yiizey yonteminin iki degiskenli ii¢ diizeyli merkezi komposit deseni
kullanmilmistir.  Degiskenler arasindaki iliskiyi gosteren regresyon denklemi

belirlenmistir (Montgomery, 2001; Mayers ve Montgomery, 2002).
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3.2.4.2.9. Badem Siitlerinin Optimizasyonu

Bu c¢alismada optimizasyon, dizayn expert yaziliminin niimerik optimizasyon
yontemi ile yapilmistir (Myers ve Montgomery, 2002). Bu yontem arzu edilebilirlik

fonksiyonu esasina dayanmaktadir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Elde Edilen Badem Siitlerinin Fotograflar:

Cizelge 3.1’deki deneysel tasarima gore iretilen badem siitli Ornekleri asagida

verilmistir.

Sekil 4.1. Uretilen badem siitii rnekleri

4.2. Uriinlerin Besin Ogeleri Miktarlar1 ve Enerji Degerleri

Uretilen badem siitlerinin besin dgeleri miktarilar1 cizelge 4.1°de verilmistir.
Uriinlerin ortalama olarak % kurumadde miktar1 12,77; % kiil miktar1 0,43; % protein
miktar1 3,21; % yag miktar1 6,85; % toplam karbonhidrat miktar1 2,44 ve enerji miktari
ise 84 kal/100 g olarak belirlenmistir. Buna goére enerjinin proteinden, yagdan ve
karbonhidrattan gelen % oranlari sirasi ile 15, 73 ve 12 olarak hesaplanmistir.

Aragtirmada  kullanilan bademin enerjisinin  proteinden, yagdan ve
karbonhidrattan gelen % oranlari ise sirast ile 11, 60 ve 29 olarak belirlenmistir.
Aragtirmada kullanilan bademin ve iirlinlerin enerjilerinin proteinden, yagdan ve
karbonhidrattan gelen oranlart birbirinden farkli bulunmustur ( p<0,01). Bunun nedeni
bademin kuru maddesinin, TUrinlerdeki kuru maddeden farkli olmasindan

kaynaklanabilir. Bu farkliliktan dolay1 bilesimdeki oranlar degismistir.
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Uriinlerin ortalama olarak nem, kiil, protein, yag ve karbonhidrat miktarlar1 ve
enerji degerleri arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05).
Bu durum sulandirma oranlarmin farklili§indan kaynaklanabilir. Uriinde bulunan % su
miktar1 artttkca % kuru madde miktar1 azalacaktir (Ulaser ve Basoglu, 2004;
Cemeroglu, 2010).

Cizelge 4.1. Uretimde kullanilan bademin ve iiretilen badem siitlerinin besin 6geleri

miktarlar1 ve enerji degerleri

.. Toplam
ORNEK K.madde Kiil Protein Yag Karbonhidrat Enerji
NO (%) (%) (%) (%) (%) (kal/100 ml)

* 95,71+0,02 | 2,82+0,02 15,41+0,02 | 36,75+0,02 40,27+0,02 553+0,02
1 13,11+0,03 |0,45+0,01 3,02+0,01 |6,40+0,02 3,26+0,02 82+0,01
2 15,11+0,03 |0,52+0,03 4,21+0,03 | 7,30+0,01 2,49+0,02 9240,02
3 11,70+0,04 |0,38+0,01 2,85+0,02 |6,80+0,02 1,68+0,01 79+0,01
4 14,62+0,02 |0,48+0,01 3,93+0,01 |6,50+0,02 3,73+0,02 89+0,01
5 12,67+0,03 |0,43+0,02 2,93+0,01 |7,50+0,03 1,82+0,02 86+0,02
6 10,95+0,04 |0,35+0,02 2,70+0,02 |6,40+0,02 2,05+0,02 76+0,02
7 9,75+0,02 |0,32+0,01 1,78+0,02 |5,80+0,03 2,10+0,02 67+0,03
8 15,10+0,04 |0,50+0,02 |4,19+0,03 |7,40+0,01 3,91+0,01 99+0,01
9 9,90+0,02 |0,34+0,01 1,96+0,02 |6,50+0,03 1,70+0,02 73+0,02
10 16,50+0,03 |0,58+0,03 4,60+0,02 |8,0+0,01 3,37+0,02 103+0,01
11 10,80+0,04 |0,35+0,02 2,69+0,01 |6,50+0,03 1,36+0,02 74+0,02
12 15,45+0,04 |0,54+0,01 4,22+0,02 |7,60+0,02 3,14+0,02 97+0,02
13 10,35+0,06 |0,35+0,02 2,65+0,03 |6,30+0,02 1,15+0,02 71+0,03
ORTALAMA 12,77 0,43 3,21 6,85 2,44 84

*: Bademe uygulanan analiz sonuglari

Cizelge 4.1’de badem siitlerinin % kuru madde degeri %9,75 ile % 16,50 arasinda
ve ortalama %12,77 olarak bulunmustur. VVaryans analizi sonucu % kuru madde tizerine
sulandirma oraninin (p<0,01) etkisi énemli bulunmustur. Uretilen badem siitlerinde

kullanilan su miktarinin artmasi kurumadde miktarinda azalmaya neden olmustur.
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Kuru madde i¢in bagimsiz degiskenlerin (sulandirma orani, sulandirma sicakligi)
arasindaki iliskiyi agiklayan lineer regresyon modelinin kodlanmis faktorler ve gergek
faktorler kullanilarak gosterimi asagida verilmistir.

Kuru Madde (KF)=12,63-2,72(A)+1,62(B)
Kuru Madde (GF)= 16,728-1,360(A)+0,054(B)
Burada A: Sulandirma oram (kat), B: Sulandirma Sicaklig (°C)’dir.

Denklemden sulandirma oraninin etkisinin en fazla oldugu ve bunun da
istatistiksel olarak 6nemli oldugu (p<0,01) bulunmustur. Sulandirma sicakligininda
etkili oldugu fakat etkilerinin 6nemli olmadigi goriilmektedir.

Sulandirma oran1 ve sulandirma sicakliginin ii¢ boyutlu tepki ylizey grafigi sekil

4.2’de verilmistir. Sulandirma orani arttik¢a % kuru madde orami lineer olarak

azalmstir.

DESIGN-EXPERT Plot
kuru madde

X = A! sulandirma orani
Y = B: sulandirma sicaKigi

16.98

14.87

12.77

10.67

8.56

kurunecte

80.00
7.00

B: sulandirma sicagigis 4

.00 . .
A: sulandirma orani
25.00 3.00

Sekil 4.2. Kuru madde iizerine sulandirma oran1 ve sulandirma sicakliginin etkisi

Badem Siitlerinde % kiil degeri % 0,32 ile % 0,58 arasinda ve ortalama % 0,43
olarak bulunmustur. Varyans analizi sonucu % kiil ilizerine sulandirma oraninin
(p<0,05) etkisi 6nemli bulunmustur. Kiil i¢in bagimsiz degiskenlerin (sulandirma orani,
sulandirma sicakligi) arasindaki iligkiyi aciklayan lineer regresyon modelinin

kodlanmis faktorler ve gercek faktorler kullanilarak gosterimi asagida verilmistir.
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Kil (KF): 0,43-0,10(A)+0,06(B)

Kil (GF): 0,58-0,051(A)+0,002(B)

Burada A: Sulandirma orani (kat), B: Sulandirma Sicakligi (OC)’dir.

% Kaiil tizerine sulandirma oraninin etkisinin énemli oldugu goriilmektedir (p<0,05).
Sulandirma orani ve sulandirma sicakliginin ii¢ boyutlu tepki ylizey grafikleri sekil

4.3’te verilmistir. Sulandirma orani arttik¢a % kiil oran1 azalmistir.

DESIGN-EXPERT Plot

kul
X = A: sulandirma orani
Y = B: sulandirma sicaKigi

““““““““““‘

0.59 Toss
- NA MMM LR AR LR AR
NS S SN SN

051

S
SSSasN
ST STUTTRRTTRERNSSS

7.00

B: sulandirma sicagigis

4.00 ) )
A: sulandirma orani
25.00 3.00

Sekil 4.3. Kiil miktari iizerine sulandirma orani ve sulandirma sicakliginin etkisi

% Protein degeri % 1,78 ile % 4,60 arasinda ve ortalama % 3,21 bulunmustur.
Varyans analizi sonucu % protein lizerine sulandirma oraninin (p<0,05) etkisi 6nemli
bulunmustur. Protein i¢in bagimsiz degiskenlerin (sulandirma orani, sulandirma
sicakligi) arasindaki iliskiyi agiklayan ikinci dereceden regresyon modelinin kodlanmig
faktorler ve gergek faktorler kullanilarak gdsterimi asagida verilmistir.

Protein (KF):2,99-1,17(A)+0,54(B)+0,40(A%+0,19(B%)+0.08(AB)

Protein (GF):8,37—1,65(A)+0,009(B)+0,10(A%)+0,0002(B%)+0,001(AB)

Burada A: Sulandirma orani (kat), B: Sulandirma Sicakligi (°C)’dur.

Denklemde de goriildiigii gibi protein iizerine sulandirma oraninin etkisi Onemli

bulunmustur (p<0,05). Sulandirma orani arttik¢a protein orani azalmaktadir. Sulandirma
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orani ve sulandirma sicakligmin i¢ boyutlu tepki yilizey grafikleri sekil 4.4’de

verilmigtir. Sulandirma orani arttik¢a % protein orani azalmistir.

DESIGN-EXPERT Plot

protein
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Sekil 4.4. Protein tizerine sulandirma orani ve sulandirma sicakliginin etkisi

Badem Siitlerinde % yag degeri % 5,8 ile % 8 arasinda ve ortalama % 6,85
olarak bulunmustur. Varyans analizi sonucu % yag iizerine sulandirma oraninin
(p<0,01) etkisi 6nemli bulunmustur. Yag i¢in bagimsiz degiskenlerin (sulandirma orani,
sulandirma sicakligl) arasindaki iliskiyi aciklayan lineer regresyon modelinin
kodlanmis faktorler (KF) ve gergek faktorler (GF) kullanilarak gosterimi asagida
verilmistir.

Yag (KF)=6,85 - 0,87(A)-0,039(B)
Yag (GF)=9,098 — 0,437(A)-0,001(B)
Burada A: Sulandirma orani (kat), B: Sulandirma Sicakligi (OC)’dlr.

Denklemden sulandirma oraninin etkisinin en fazla oldugu ve bunun da istatistiksel
olarak 6nemli oldugu (p<0,01) goriilmektedir. Sulandirma sicakligininda etkili oldugu

fakat etkilerinin 6nemli olmadigr goriilmektedir. Sulandirma orami ve sulandirma
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sicakligiin {i¢ boyutlu tepki yiizey grafigi sekil 4.5°de verilmistir. Sulandirma orani

arttikga % yag orani lineer olarak azalmistir.

DESIGN-EXPERT Plot

X = A: sulandirma orani
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Sekil 4.5. Yag tizerine sulandirma orani ve sulandirma sicakliginin etkisi

Badem siitlerinde % karbonhidrat degeri % 1,15 ile % 3,91 arasinda ve ortalama
% 2,44 olarak bulunmustur. Varyans analizi sonucu karbonhidrat iizerine sulandirma
oraninin (p<0,05) etkisi Onemli bulunmustur. Karbonhidrat i¢in i¢in bagimsiz
degiskenlerin (sulandirma orani, sulandirma sicakligi) arasindaki iliskiyi agiklayan

lineer regresyon modelinin kodlanmis faktorler ve gergek faktorler kullanilarak

gosterimi asagida verilmistir.

Karbonhidrat (KF):2,38-0,69(A)+0,71(B)

Karbonhidrat (GF):2,94-0,35(A)+0,024(B)

Burada A: Sulandirma orani (kat), B: Sulandirma Sicaklig1 (OC)’dlr.

Sulandirma orani ve sulandirma sicakliginin ti¢ boyutlu tepki yiizey grafigi sekil 4.6’da
verilmistir. Sulandirma oranmi arttikga % karbonhidrat orani1 azalmistir. Sekilde de

goriildiigl gibi sulandirma orani arttik¢a karbonhidrat degeri azalmistir.
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DESIGN-EXPERT Plot
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Sekil 4.6. Karbonhidrat iizerine sulandirma orani ve sulandirma sicakliginin etkisi
4.3. Uriinlerin pH ve Titrasyon Asitlik Degerleri

Cizelge 4.2°de iiretilen siitlerinin pH ve titrasyon asitlik degerleri verilmistir.
Cizelgede goriildiigii gibi siitlerin ph degeri 6,43 ile 6,76 arasinda ve ortalama 6,62
olarak bulunmustur. Varyans analizine gore pH {lizerine sulandirma oranmin etkisi
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,01). pH i¢in bagimsiz degiskenlerin
(sulandirma orani, sulandirma sicakligl) arasindaki iligkiyi aciklayan lineer regresyon
modelinin kodlanmis faktorler ve gercek faktorler kullanilarak gosterimi asagida
verilmistir.
pH(KF)=6,62+0,13(A)-0,03(B)
pH(GF)= 6,34+0,065(A)-0,0008(B)

Burada A: Sulandirma orani (kat), B: Sulandirma Sicakligi (OC)’dir.



36

Cizelge 4.2. Badem siitlerinin ph ve titrasyon asitlik degerleri

ORNEK NO ] L . '
pH TiTRASYON ASITLiGI (OLEIK ASIT)
1 6,68+0,02 5,64+0,03
2 6,57+0,01 6,70+0,02
3 6,71+0,03 5,68+0,02
4 6,53+0,02 6,58+0,01
5 6,63+0,02 4,18+0,02
6 6,75+0,01 4,02+0,03
7 6,70+0,01 3,10+0,02
8 6,50+0,02 6,74+0,02
9 6,63+0,03 4,23+0,04
10 6,43+0,03 8,34+0,02
11 6,63+0,02 4,95+0,02
12 6,54%0,02 6,51+0,01
13 6,76+0,01 3,97+0,03
ORTALAMA 6,62 5,43

Sulandirma orani ve sulandirma sicakliinin pH iizerine tepki yiizey grafigi

sekil 4.7’de verilmistir.

DESIGN-EXPERT Plot
pH
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Y = B: sulandirma sicaligi

6.77
6.70
6.62

6.54

80.00
7.00

B: sulandirma sicakigis 00
A: sulandirma orani
25.00 3.00

Sekil 4.7. pH {izerine sulandirma orani ve sulandirma sicakliginin etkisi
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Sekil 4.7°de gorildigii gibi sulandirma orani arttikga ph da artmaktadir. Ayrica
sulandirma sicakligr arttikca pH’da degisiklik olmamustir.

Oleik asit cinsinden titrasyon asitligi ise 3,10 ile 8,34 arasinda ve ortalama 5,43
olarak hesaplanmistir. Sulandirma orani ile titrasyon asitligi arasinda ters orantili bir
iligski oldugu gorilmiistiir. Sulandirma oranin artmasi asitlik degerinde azalmaya neden
olmustur. Varyans analizine gore bagimsiz degiskenlerden sulandirma oraninin asitlik
tizerine asitlik tizerine etkisi 6nemli bulunmustur (p<0,05). Asitlik i¢in i¢in bagimsiz
degiskenlerin (sulandirma orani, sulandirma sicakligi) arasindaki iliskiyi agiklayan
lineer regresyon modelinin kodlanmis faktorler ve gergek faktorler kullanilarak
gosterimi asagida verilmistir.

Asitlik(KF):5,38-1,66(A)+0,59(B)

Asitlik(GF):8,57-0,83(A)+0,02(B)

Burada A: Sulandirma orani (kat), B: Sulandirma Sicakligi (°C)’dur.

Denklemde goriildiigii gibi asitlik lizerine sulandirma oraninin negatif yonde lineer
etkisi 6onemli bulunmustur (p<0,05).

Sulandirma oranmi1 ve sulandirma sicakliginin asitlik {izerine li¢ boyutlu tepki yiizey

grafigi sekil 4.8°te verilmistir.

DESIGN-EXPERT Plot
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Sekil 4.8. Asitlik lizerine sulandirma orani ve sulandirma sicakliginin etkisi
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Sekil 4.8’de sulandirma orant ve sulandirma sicakliginin asitlik {izerine etkisi

goriilmektedir. Sulandirma orani arttikg¢a asitlik azalmistir.

4.4. Uriinlerin Mineral Madde Degerleri

Uretilen badem siitlerinin 100 mililitresinde bulunan mineral miktarlar1 Cizelge

4.3’te verilmistir. Siitlerin 100 mililitresinde ortalama olarak 0,051 mg bakir, 15,528

mg magnezyum, 0,218 mg demir, 16,099 mg fosfor, 2,962 mg sodyum, 17,889 mg

potasyum, 0,162 mg ¢inko, 0,045 mg mangan ve 13,991 mg kalsiyum belirlenmistir.

Cizelgede goriildiigli gibi iiriinlerin potasyum, fosfor, magnezyum ve kalsiyum

icerikleri yiiksektir.

Cizelge 4.3. Badem siitlerinin 100 ml’sinde bulunan mineral madde miktar1

ORNEK

No | cuma) [ Mg (mg)

Fe (mg)

P (mg)

Na (mg)

K (mg)

Zn (mg)

Mn (mg)

Ca (mg)

*

0,26+0,04 | 40,9+0,02

0,2+0,03

84,89+0,03

4,11+0,05

75,96+0,04

0,6+0,02

0,52+0,03

50,84+0,01

0,05+0,03 | 8,51+0,02

0,11+0,03

4,96+0,02

3,06+0,02

13,63+0,02

0,08+0,02

0,04+0,02

10,74+0,01

0,04+0,03 | 12,30+0,01

0,04+0,02

6,00+0,03

3,34+0,01

28,47+0,01

0,04+0,02

0,04+0,02

25,10+0,01

0,03+0,04 | 11,22+0,03

0,1840,02

6,49+0,02

3,04+0,03

21,64+0,03

0,04+0,01

0,03+0,01

15,06+0,02

0,04+0,02 | 15,79+0,02

0,12+0,01

6,17+0,02

3,38+0,01

26,67+0,02

0,01+0,02

0,05+0,02

16,04+0,01

0,03+0,03 | 10,54+0,02

0,34+0,02

5,61+0,04

3,33+0,01

21,11+0,01

0,08+0,02

0,04+0,02

25,21+0,01

0,10+0,04 | 21,26+0,01

0,07+0,03

35,10+0,03

3,46+0,02

17,66+0,01

0,11+0,03

0,03+0,02

14,12+0,02

0,02+0,02 | 18,66+0,01

0,07+0,02

31,55+0,03

3,41+0,02

13,75+0,02

0,05+0,02

0,04+0,02

11,84+0,02

0,01+0,04 | 19,07+0,02

0,1240,02

32,99+0,02

3,57+0,01

17,47+0,02

0,10+0,03

0,03+0,01

11,91+0,03

Olo|N|oo|O|R]|W|IN]|F

0,04+0,02 | 10,20+0,03

0,07+0,04

22,45+0,01

3,2840,02

9,14+0,03

0,02+0,01

0,06+0,03

5,57+0,01

[y
o

0,05+0,03 | 19,48+0,03

0,66+0,02

15,16+0,03

0,51+0,01

20,74+0,02

0,22+0,03

0,03+0,02

11,64+0,02

[y
[y

0,07+0,04 | 12,69+0,02

0,11+0,02

10,62+0,03

1,36+0,03

11,84+0,02

0,20+0,01

0,06+0,02

8,41+0,01

=
N

0,0620,04 | 23,95+0,02

0,64+0,01

16,67+0,02

3,55+0,02

17,40+0,01

0,42+0,03

0,03+0,01

13,46+0,02

[y
w

0,04+0,06 | 18,200,01

0,27+0,03

15,4+0,03

3,1740,01

12,98+0,02

0,68+0,02

0,05+0,02

12,710,03

ORT. 0,05 15,52

0,21

16,09

2,96

17,88

0,16

0,04

13,99

*: Bademe uygulanan analizler

Potasyumun kan basincinin dengelenmesini ve kalp islevlerinin diizenlenmesini
saglayarak kalp krizi riskini azaltir. Potasyumun bir diger 6nemli gorevi bobreklerin
daha iyi ¢aligmasini saglayarak viicuttan sodyumun atilmasini hizlandirmaktadir.
Ayrica kaslarin kasilmasina yardim etmekle birlikte, sinirlerin sinyalleri diizgiin
tagimasini saglamaktadir (Baysal, 2012).

Kalsiyum ise kemiklerin ve dislerin yapisinda, kaslarin kasilmasinda, sinirlerin
calismasinda, kanin pihtilagmasinda, hiicrelerin bir arada tutulmasinda gorev alan

mineraldir (Ball, Rutishauser, 1997).
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Fosfor, kalsiyumla birlikte kemiklerin ve diglerin olusumunda, besin 6gelerinin
metabolizmasinda gorev alan enzimlerin yapisinda bulunur ve hiicre c¢aligmasi igin
gereklidir. Ayrica fosfor viicut sivilarinin asit ortama doniigiimiinii engeller, hiicre i¢i ve
dis1 sivilarin dengede tutulmasini saglar (Duyff, 2003).

Magnezyum, viicutta enerji metabolizmasinin, kas ve sinir sisteminin diizenli
calismasi, kemik ve dislerin olusumu, kan basincinin diizenlenmesi gibi gorevleri vardir
(Neyzi, Ertugrul, 2002).

Cinko viicutta onemli metabolik gorevleri olan enzimlerin yapisinda yer alir.
Biiylime ve cinsiyet organlarinin gelismesinde, hiicresel bagisikligin olusumunda

etkindir (Samur, 2008).

4.5. Uriinlerin Yag Asidi Kompozisyonlari

Cizelge 4,4’te 100 mililitre badem siitiindeki yag asidi kompozisyonu
verilmistir. Icerdigi yagin % 7,50’ doymus, % 65,82’si tekli doymamis ve % 24,45°i
coklu doymamis yag asitlerinden olusmustur. Yiyeceklerdeki yagin bilesimindeki yag
asit tiirleri 6nemlidir (Kirbaslar ve Erkmen, 2003).

Giinliik diyetteki toplam yag miktarinin yliksek ve bilesiminde doymus yag
asitlerinden zengin olmasi kalp-damar hastaliklar1 yoniinden onemlidir. Diyetteki
doymus yag asidi orani arttik¢a, kanda diisiik yogunluklu lipoprotein (LDL) miktar
artmaktadir. Kanda LDL oraninin artmasi, kalp-damar hastaliklar1 riskini de
arttirrmaktadir (Milner, 2000; Halsted, 2003; Chisholm ve ark., 2005; Ozer, 2007). Tekli
doymamig yag asitlerinin, kolesteroliin yiikselmesini Onleyerek, kalp-damar
hastaliklarina karsi koruyucu etkisi belirlenmistir (Milner, 2000; Chen, Lapsley,
Blumberg, 2006).

Badem ve badem yag asitleri igeriginin major bileseni ve saglik igin tercih
edilmesi gerekeni tekli doymamis yag asitleri (oleik asid, vb)’dir. LDL-kolesteroliin
kan seviyelerini diisiirdligli, kardiyovaskiiler hastaliklardan koruyucu etkiye sahip
apolipoprotein A—1 seviyelerini yiikselttigi, riskli apolipoprotein B seviyelerini %7,5
azalttigi bilimsel ¢alismalarda gosterilmistir. Badem ve yaginda bulunan c¢oklu
doymamis yag asitlerinden linoleik asit (omega—6 yag asidi), kan kolesterol seviyelerini
distiriicii etkiye sahiptir (Ahmad, 2010).
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Badem ve yaginda bulunan c¢oklu doymamis yag asitlerinden linolenik asit
(omega—3 yag asidi ), Endojen VLDL-kolesterol yapimini azaltir, plazma trigliserid
diizeyini diisiirlir, postprandial trigliserid artisini engeller. Yasami tehdit eden kalp ritim
bozukluklarini azaltir. Kanin pihtilasmaya egilimini dolayisiyla damar tikanikliklarini
ve ani Oliimleri azaltir (Frank, 2003; Ozer, 2007; Berryman, Preston, Karmally,
Deckelbaum, Etherton, 2011).

Uretilen badem siitlerinde ortalama olarak yiizde 65,82 oleik asit icermesi
LDL’nin diismesine dolayisiyla kolesterol ve kardiyovaskiiler hastaliklarina yakalanma
riskinin azalmasinda faydali olabilecektir. Ayrica ortalama olarak yiizde 24,45 linoleik
asit icerdigi belirlenmistir. Bu da kalp ritim bozukluklarinin ve kalp krizi risklerinin

azaltilmasinda alternatif olarak kullanilabilecektir.

Cizelge 4.4. Badem siitlerinin 100 ml’sinde bulunan yag asidi kompozisyonu

, COKLU
ORNEK | DOYMUS Y. A. (%) TEKLI DOYMAMIS DOYMAMIS
TOPLAM YA (%) TOPLAM | Y.A (%) | TOPLAM
NO A (%)
C16:0 C18:0 cie1 | cis1 C18:2

*

6,40 0,02 | 2,4120,02 | 8,8120,04 | 1,17:0,01 | 68,44+0,03 | 69,61£0,04 | 21,54£0,03 | 21,54+0,03
! 7,75 £0,03 - |1,752003 - 64232002 | 64232002 | 2450002 | 24,50:0,02
2 7,78 £0,05 - |7,7182005 - 165302005 | 6530005 | 24232001 | 24,23+0,01
8 7,67 +0,06 - 7672006 | - |6545:002 |6545£0,02 | 2505002 | 2505:0,02
4 7,50 £0,02 - 7502002 | - |6410:003 |64,10:0,03 | 2430002 | 243020,2
5 747 20,01 - 7475001 - 64155002 | 64155002 | 23.25:003 | 23,25:0.03
6 7,78 £0,03 - |7,782003 - 164152002 | 6415002 | 2806004 | 28,06+0,04
7 7.79 £0,02 - 7792002 | - 6860004 | 68.60£0.04 | 23.61£0,03 |23,61+0,03
8 7,63 £0,04 - 7632004 | - 68555001 |68,55£0,01 | 22,95:0,05 |22,95£0,05
o 648 +0,05 - 16484005 - 168702002 | 68705002 | 2481004 | 2481:0,04
10 6.90 +0,03 - 16904003 - 16530:0,03 | 6530003 | 2470003 | 24,70:0,03
1 7,15 £0,02 - 7452002 | - |6320:001 | 63202001 | 24385:0,02 | 2485:0,02
12 7.12 £0,02 - 7022002 | - |6450:003 |64,50£0,03 | 23,68£0,02 | 23,6820,02
13 7.19 £0,01 - [7.192001 - [656020,02 [ 6560002 | 2392001 | 23,92+0,01
ORT. 74 . 75 . 65,53 65,82 24,45 24,45

*= Bademe yapilan analizler
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4.6. Uriinlerin Toplam Fenolik Madde Miktar1 Degerleri ve % Antioksidan
Aktivite Degerleri

Cizelge 4.5’de Badem siitlerinin toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite
degerleri verilmistir. Antioksidan aktiviteden bahsedebilmek ig¢in, biinyesinde
antioksidan aktivitesi yiiksek bilesiklerin bulunmasi gerekmektedir. Fenolik yapili
maddeler de bu kapsamda degerlendirilir. Yapilan bazi ¢alismalarda bazi fenolik yapili
bilesiklerin antioksidan etkisi incelenmis hepsinin serbest radikalleri stipiirebildikleri
belirtilmistir (Karademir, 2005, Apak ve ark., 2007).

Cizelge 4.5. Badem siitlerinin toplam fenolik madde (mg/ml) ve antioksidan aktivite

(%) Analizi Sonuglari

ORNEK NO TOPLAM F(an/(r’nlf)m MADDE ANTIOKSIDAN AKTIVITE (%)
* 0,073+0,002 63,58+0,01
1 0,172+0,002 66,02+0,02
2 0,553+0,003 72,32+0,01
3 0,520+0,001 68,38+0,01
4 0,414+0,002 67,74+0,02
5 0,315+0,002 66,54+0,02
6 0,253+0,003 65,62+0,02
7 0,154+0,002 65,35+0,02
8 0,355+0,002 66,79+0,01
9 0,396+0,001 66,95+0,01
10 0,102:0,001 63,29+0,01
11 0,205+0,002 66,07+0,02
12 0,403+0,001 67,05+0,03
13 0,540+0,002 70,27+0,02

ORTALAMA 0,34 67,11

*= Bademe yapilan analizler

Cizelgede goriildiigii gibi dirlinlerin antioksidan aktiviteleri yiizde olarak
63,29+0,01 (10 no’lu iiriin) ile 72,32+0,01 (2 no’lu iiriin) arasinda olup ortalama ytizde
67,11 olarak belirlenmistir. Bagimsiz degiskenlerin (sulandirma orani, sulandirma
sicakligl) antioksidan aktivite lizerine dnemli bir etkisi bulunmamaistir (p>0,05).

Cizelgede goriildiigli gibi {riinlerin  toplam fenolik madde miktarlar

0,102+0,001 (10 no’lu iirtin) ile 0,540+0,002 (13 no’lu iiriin) arasinda olup ortalama
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0,34 mg/ml olarak belirlenmistir. Bagimsiz degiskenlerin (sulandirma orani, sulandirma
sicakligl) toplam fenolik madde miktar1 iizerine onemli bir etkisi bulunmamistir

(p>0,05).

4.7. Duyusal Ozellikler

Uriinlerin  goriiniis, renk, tat, kivam, koku ve genel kabul edilebilirlik
ozelliklerine gore ve panalistlerin tercihleri dogrultusunda hedonik skalaya gore 1-9
puan arasinda puanladiklar1 duyusal analiz sonuglari ¢izelge 4.6’da goriinmektedir.

Cizelge 4.6. Siitlerin duyusal analiz sonuglari

ORNEKNO | GORUNUS RENK KIVAM TAT KOKU EGDEIEE;EfRBIEJI;
1 760+0,01 | 770+0,02 | 710+001 | 650003 | 630=0,02 6,60 % 0,01
2 6304002 | 670+0,02 | 630+0,02 | 620+0,03 | 620+0,02 6,70 + 0,02
3 7304001 | 7504003 | 650+0,01 | 630+0,02 | 620=0,01 6,10+ 0,01
4 6204003 | 680+003 | 630+003 | 610+003 | 580+0,03 6,20 % 0,03
5 6,70+0,02 | 730001 | 610002 | 610=002 | 60002 6,10 = 0,02
6 810+0,01 | 820+0,01 | 820001 | 570+0,01 | 640001 6,50 % 0,01
7 8,0+ 0,02 8,0+ 0,01 7,04 0,02 60+001 | 580002 6,20 = 0,02
8 870+0,02 | 850+0,02 | 850+0,02 | 770003 | 7,0+0,02 7,80 + 0,02
9 810+0,01 | 820+0,01 | 7202002 | 640001 | 640=0,01 6,50 % 0,02
10 770001 | 7.60:001 | 730003 | 670x001 | 7,20+0,02 7,20+ 0,03
1 760+0,04 | 7112004 | 7202003 | 750005 | 7,70=0,04 7,60 + 0,04
12 810+0,01 | 780004 | 7702004 | 670002 | 7,0=0,01 7,70+ 0,01
13 670003 | 680+005 | 650003 | 60+003 | 7,20+0,03 6,80 + 0,03

ORTALAMA 7,46 7,55 7,06 6,45 6,54 6,77

4.7.1. Goriiniis

Badem siitlerinde duyusal analizlerden Goriiniise verilen puanlar ¢izelge 4.6’da
goriilmektedir. Goriinlis bakimindan {iriinlere verilen puanlar 6,2 = 0,03 (4 no’lu iiriin)
ile 8,7 £ 0,02 (8 no’lu iiriin) arasinda degismis ve ortalama 7,46 olarak belirlenmistir.
Varyans analizine gore duyusal degerlendirmede goriiniis iizerine verilen puanlamada
sulandirma orani ve sulandirma sicakliginin etkisi (p>0,05) 6nemsiz bulunmustur. Buna
gore bu iki degisken faktoriin (sulandirma sicakligi ve sulandirma orani) goriiniis

kriterinin panelistlerce verilen puan iizerine etkisi olmamaistir.
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4.7.2. Renk

Badem siitlerinde duyusal analizlerden renge verilen puanlar ¢izelge 4.6’da
gorildiigi gibi 6,7 £ 0,02 (2 no’lu iriin) ile 8,5 + 0,02 (8 no’lu {irlin) arasinda ve
ortalama 7,55 olarak belirlenmistir. Varyans analizine gore duyusal degerlendirmede
renk iizerine verilen puanlamada sulandirma orani ve sulandirma sicakliginin etkisi
(p>0,05) Onemsiz bulunmustur. Buna gore bu iki degisken faktoriin (sulandirma
sicakligr ve sulandirma orani) renk kriterinin panelistlerce verilen puan iizerine etkisi

olmamustir.

4.7.3. Kivam

Uretilen badem siitlerin duyusal analizlerinde kivama verilen puanlar ¢izelge
4.6’da gortldigi gibi 6,1 £ 0,02 (5 no’lu iirlin) ile 8,5 £+ 0,02 arasinda ve ortalama 7,06
olarak belirlenmistir. Varyans analizine gore duyusal degerlendirmede kivam {izerine
verilen puanlamada sulandirma orani ve sulandirma sicakliginin etkisi (p>0,05)
onemsiz bulunmustur. Buna gore bu iki degisken faktoriin (sulandirma sicakligi ve

sulandirma oran1) kivam kriterinin panelistlerce verilen puan lizerine etkisi olmamistir.

4.7.4. Tat

Badem siitlerinde duyusal olarak tada verilen puanlar gizelge 4.6’da verilmistir.
Siitlerin tadina verilen puanlar 5,7 + 0,01 (6 no’lu {irtin) ile 7,7 £ 0,03 (8 no’lu iiriin)
arasinda olup, ortalama 6,45 olarak belirlenmistir. Varyans analizine gore duyusal
degerlendirmede tat {izerine verilen puanlamada sulandirma orani ve sulandirma
sicakliginin etkisi (p>0,05) 6nemsiz bulunmustur. Buna gore bu iki degisken faktoriin
(sulandirma sicakligi ve sulandirma orani) tat kriterinin panelistlerce verilen puan

tizerine etkisi olmamustir.
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4.7.5. Koku

Badem siitlerinde duyusal olarak kokuya verilen puanlar c¢izelge 4.6’da
goruldiigi gibi 5,8 £ 0,02 (7 no’lu iirtin) ile 7,7 = 0,04 (11 no’lu) iiriin arasinda olup,
ortalama 6,54 olarak belirlenmistir. Varyans analizine gore duyusal degerlendirmede
koku iizerine verilen puanlamada sulandirma oraninin (p<0,05) etkisi Onemli
bulunmustur. Duyusal analizlerden koku i¢in bagimsiz degiskenlerin (sulandirma orani
ve sulandirma sicakligl) arasindaki iliskiyi agiklayan lineer regresyon modelinin
kodlanmis faktorler ve gercek faktorler kullanilarak gosterimi asagida verilmistir.
Koku(KF):6,55-0,59(A)-0,14(B)

Koku(GF):8,27-0,30(A)-0,0005(B)

Burada A: Sulandirma oran (kat), B: Sulandirma Sicaklig (OC)’dlr.

Denkleme gore duyusal oOzelliklerden koku iizerine sulandirma oranin lineer etkisi
onemlidir (p<0,05). Sulandirma orani arttikga badem siitlerinin kokularina verilen
puanlar azalmistir. Sulandirma orani ve sulandirma sicakliginin Koku iizerine iig

boyutlu tepki yiizey grafigi sekil 4.9°da verilmistir.

DESIGN-EXPERT Plot

Koku
X = A: sulandirma orani
Y = B: sulandirma sicaKigi

80.00
7.00

B: sulandirma sicaiBgis

4.00 i .
A: sulandirma orani
25.00 3.00

Sekil 4.9. Sulandirma orani ve sulandirma sicakliginin koku iizerine etkisi
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4.7.6. Genel Kabul Edilebilirlik

Badem siitlerinde duyusal olarak genel kabul edilebilirlik puanlari ¢izelge 4.6’da
gorilmektedir. Siitlerin genel kabul edilebilirlik puanlar1 6,1 = 0,01 (3 no’lu {iriin) ile
7,8 £ 0,02 (8 no’lu iiriin) arasinda olup, ortalama 6,77 olarak belirlenmistir. Varyans
analizine gore duyusal degerlendirmede genel kabul edilebilirlik {izerine verilen
puanlamada sulandirma oranmin (p<0,01) etkisi ©6nemli bulunmustur. Duyusal
analizlerden genel kabul edilebilirlik icin bagimsiz degiskenlerin (sulandirma orani ve
sulandirma sicakligi) arasindaki iligkiyi agiklayan lineer regresyon modelinin kodlanmig
faktorler ve gergek faktorler kullanilarak gosterimi agagida verilmistir.

Genel Kabul edilebilirlik(KF):6,77-0,75(A)-0,0003(B)

Genel Kabul edilebilirlik(GF):8,85-0,37(A)-0,0002(B)

Burada A: Sulandirma orani (kat), B: Sulandirma Sicakligi (°C)’dur.

Denklemde Genel kabul edilebilirlik {izerine sulandirma oraninin etkisinin oldugu
goriilmektedir (p<0,01). Sulandirma orani arttikga genel kabul edilebilirlige verilen
puan azalmistir. Sulandirma orani ve sulandirma sicakliginin Genel kabul edilebilirlik

izerine ii¢ boyutlu tepki yiizey grafigi sekil 4.10°da verilmistir.

DESIGN-EXPERT Plot
G. Kabuledilebilirlik

X = A: sulandirma orani
Y = B: sulandirma sicaligi

7.15

6.77

6.39 =
. SSSS—as
S S

=
6.02

G Kahuiedletlirlik

80.00
7.00

B: sulandirma sicagigis 00
A: sulandirma orani

25.00 3.00

Sekil 4.10. Sulandirma orani ve sulandirma sicakliginin genel kabul edilebilirlik

uzerine etkisi
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5. URUNLERIN OPTIiMiZASYONU

Uriinlerin optimizasyonu Design Expert 6.01 paket programi kullanilarak
niimerik optimizasyon yapilmis ve optimum iiretim kosullar1 belirlenmistir. Bitkisel
stitlerin optimizasyonunda bagimsiz degiskenlerin {retimlerin yapildigi degerler
araliginda % yag, % protein, % kurumadde ve genel kabul edilebilirlik puanlarinin
maksimum degerleri kullanilarak {iriin optimizasyonu belirlenmistir. Cizelge 5.1°de

optimizasyon modeli i¢in kullanilan degerler gériilmektedir.

Cizelge 5.1. Siitlerin optimizasyonunda kullanilan degerler

Degiskenler Amag Minimum Deger | Maksimum Deger
Sulandirma orani 3 7

Sulandirma sicaklig 25 80

Yag Maksimum | 5,0 8,0

Protein Maksimum | 1,78 4,60

Kurumadde Maksimum | 9,75 16,50

Genel kabul edilebilirlik | Maksimum | 6,10 7,80

Yapilan niimerik optimizasyon sonucunda optimize iirlin kosullar1 Cizelge

5.2°de goriilmektedir.

Cizelge 5.2. Siitlerin optimizasyon sonucu ve optimum igleme kosullar

Degiskenler Optimum Kosullar
Sulandirma orani 3

Sulandirma sicakligi 20

Yag 7,76

Protein 4,29

Kurumadde 13,73

Genel kabul edilebilirlik 7,52

KABUL DEGERI 0,83
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%83 kabul degerinde bulunan iiriin 3 kat sulandirma, 20 °C su sicaklig1, %7,76
yag, %4,29 protein, %13,73 kuru madde degerlerinde optimize edilmistir. Sulandirma

orani ve sulandirma sicakliginin siitlerin optimizasyonu iizerine 3 boyutlu tepki yiizey

grafikleri sekil 5.1’de gosterilmistir.

DESIGN-EXPERT Plot

Desirability

X = A: sulandirma orani

Y = B: sulandirma sicaKigi
0.830 '
0.622
0.415
0.207

£ 0.000

Desiratility

7.00

B: sulandirma sicagfgio

.00 i X
A: sulandirma orani
20.00 3.00

Sekil 5.1. Sulandirma orani ve sulandirma sicakliginin optimum siitiin

kabul degeri lizerine etKisi

Sekil 5.1°de goriildiigii gibi sulandirma sicakhiginin yaklagik 20-25 °C araliginda ve
sulandirma oraninin da yaklasik 3-3,5 kati araliginda {iriiniin kabul degeri en fazladir.

Ayrica sulandirma oraninin artmast ile tiriiniin kabul degerinin hizli diistisii de sekilde

goriilmektedir.
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6. SONUC VE ONERILER

Bu calismada, badem siitii iiretimi, Sulandirma oraninin badem siitii bilesimi
tizerine etkisini belirlemek, sulandirma sicakliginin badem siitii bilesimi {lizerine etkisi
belirlenmistir, Optimum badem siitii tiretim kosullarin1 belirlemek amaglanmistir.

Bu amagla calismada 3 ile 7 kat arasinda degisen sulandirma faktorii ayrica 25 C
ile 80 C arasinda degisen sicaklik faktorleri kullanilmistir ve toplamda 13 adet badem

siitii tiretilmistir.

6.1. Uretilen Siitlerin Besin Ogeleri Miktarlar1 ve Enerji Degerleri

Uretimi yapilan badem siitlerinin besin bilesimi % ortalama olarak; kiil 0,43;
protein 3,21; yag 6,85; karbonhidrat 2,44 olarak bulunmus; enerji degeri ise 84 kal/100
g olarak hesaplanmistir. % kuru madde iizerinden hesaplanildiginda ise siitlerin besin
bilesimi % ortalama olarak; kiil 3,56; protein 24,71; yag 54,11, karbonhidrat 18,70
olarak bulunmus; enerji degeri ise 665 kal/100 g olarak hesaplanmigtir. Badem
stitlerinin ortalama olarak enerjinin proteinden, yagdan ve karbonhidrattan gelen %
oranlar1 sirasi ile 15, 73 ve 12 olarak hesaplanmustir. Uretilen siitlerin % ortalama
olarak kuru madde degeri 12,77 olarak; ortalama pH degeri 6,62 ve ortalama olarak

titrasyon asitligi degeri 5,93 olarak belirlenmistir.
6.2. Uretilen Siitlerin pH ve Titrasyon Asitlik Degerleri
ph degeri 6,43 ile 6,76 arasinda ve ortalama olarak 6,62 olarak bulunmustur.

Titrasyon asitlik degeri ise oleik asit cinsinden 3,10 ile 8,34 arasinda ve ortalama 5,43

olarak hesaplanmistir.
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6.3. Uretilen Siitlerin Mineral Madde Degerleri

Badem siitlerinde bakir, magnezyum, demir, fosfor, sodyum, potasyum, ¢inko,
mangan ve kalsiyum minerallerine bakilmis ve mg/100 ml olarak sirasiyla ortalama
degerleri; 0,051, 15,528, 0,218, 16,099, 2,962, 17,889, 0,162, 0,045 ve 13,991 olarak
belirlenmistir.

6.4. Uretilen Siitlerin Yag Asidi Kompozisyonu

Badem siitlerinde doymus yag asidi olarak Palmitik yag asidi (C16:0)
belirlenmistir. % ortalama deger olarak; 7,4 ayrica tekli doymamis yag asitlerinden

oleik asit degeri (C18:1) 65,53; linoleik asit (C18:2) ise 24,45 olarak tespit edilmistir.

6.5. Uretilen Siitlerin Toplam Fenolik Madde Miktar: ve Antioksidan Aktivitesi

Badem siitlerinde Toplam fenolik madde miktar1 ise mg/ml cinsinden ortalama
0,34 olarak bulunmustur. Antioksidan aktivitesi ortalama olarak yiizde 67,11

bulunmustur.

6.6. Uretilen Siitlerin Duyusal Ozellikleri

Uriinlerin duyusal 6zelliklerinde kokuya verilen puanlar 5,8 + 0,02 (7 no’lu
tirtin) ile 7,7 £ 0,04 (11 no’lu) iriin arasinda olup, ortalama 6,54 olarak belirlenmistir.
Varyans analizine gore duyusal degerlendirmede koku iizerine verilen puanlamada
sulandirma oraninin (p<0,05) etkisi onemli bulunmustur. Genel kabul edilebilirlik
puanlar1 6,1 = 0,01 (3 no’lu iiriin) ile 7,8 = 0,02 (8 no’lu iiriin) arasinda olup, ortalama
6,77 olarak belirlenmistir. Varyans analizine gore duyusal degerlendirmede genel kabul
edilebilirlik {izerine verilen puanlamada sulandirma oranimin (p<0,01) etkisi 6nemli

bulunmustur.
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6.7. Uretilen Siitlerin Optimizasyonu

Sulandirma sicakhigmin yaklasik 20-25 °C araliginda, sulandirma oraninin da
yaklasik 3-3,5 kat1 araliginda, % 7,76 yag, % 4,29 protein, % 13,73 kuru madde ve

7,52 genel begeni ile optimize edilen iirlin % 83 kabul degeri almistir.

6.8. Oneriler

Bu calisma; i¢me siitlerine alternatif olarak tiiketilebilen bitkisel siitlerin
tiretilmesinde yol gosterici olabilecektir. Giiniimiizde beslenmenin saglikla iliskisi daha
iyi anlagilmakta, modernlesen yasam tarziyla birlikte degisiklikler yeni {iriinlerin
gelistirilmesine firsat tanimaktadir. Badem siitiiniin laktoz igcermemesinden dolay1
laktoz int6leransi olanlara ayrica vejetaryenlere, yaslilara, kalp - damar hastalarina ve
diyabet hastalarina onerilebilinir. Bu nedenlerden dolayr endriistiyel uygunluk
kazandirilabilinir. Farkli tiiketici gruplarina 6nerebildigimiz bu iriiniin tikketici begeni
testi yapilabilir ve gida sanayine bu tiir triinlerin {iretilmesi 6zendirilebilinir. Ayrica
trline aroma maddeleri eklenerek iriiniin kabul edilebilirligindeki degisimler

incelenebilir. Uriiniin raf émriinii belirlenebilir.
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