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This work aimed to develop a formulation of pumpkin seed paste and to evaluate its nutritional,
sensory and textural properties. In the study, a delicious product was tried to be obtained with raw
materials with high functional properties. Pumpkin Seed Cream was produced in four groups as
roasted, roasted and cinnamon added, unroasted, unroasted and cinnamon added. The roasting process
was carried out for 12 min. at 160°C. The effect of roasting pumpkin seeds and adding cinnamon to
the formulation on cream samples produced within the scope of the study were investigated.
Firmness, consistency, cohesiveness and spread ability properties were investigated of samples. It
was determined that the roasting of pumpkin seeds used in the formulation created a statistically
significant difference in the spreadability properties of the samples. As a result of the color analysis
of the samples, the brightest and greener color intensity was detected in the unroasted group. The
appearance, odor, texture and flavor profiles of samples were examined in sensory analysis. In terms
of general taste, the unroasted and cinnamon-free group was most appreciated.
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Siiriilebilir Kabak Cekirdegi Kremasi Uretimi, Besinsel, Tekstiirel ve Duyusal
Ozelliklerinin Belirlenmesi
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Besinsel

Bu calismanin amaci iilkemizde tiiketimi oldukca sinirli olan gerezlik kabak cekirdeginin gida
endiistrisindeki kullanim alaninin arttirilmasi amaciyla kabak g¢ekirdegi kremasi formiilasyonun
olusturulmast, besinsel, duyusal ve tekstiir 6zelliklerinin belirlenmesidir. Caligmada fonksiyonel
ozelligi yiiksek hammadde ile lezzetli bir iiriin elde edilmeye ¢aligmustir. Kabak ¢ekirdegi kremast
tretiminde kavrulmus ve kavrulmamus kabak cekirdekleri igerisine tar¢in ilavesi yapilarak ve
yaptlmadan olmak iizere dort farkli formiilasyon ile iretilmistir. Kabak g¢ekirdekleri 160°C’de 12
dakika siire ile kavrulma islemine tabi tutulmugtur. Calisma kapsaminda iiretilen krema drneklerinde
kabak c¢ekirdegini kavurmamin ve formulasyona tarc¢in ilavesinin etkisi incelenmistir. Tekstiirel
Ozellikleri acisindan sertlik, kivam, yapiskanlik ve siiriilebilirlik 6zellikleri incelenmistir.
Formulasyonda kullamilan kabak ¢ekirdeginin kavrulmasinin 6rneklerin siiriilebilirlik 6zelliklerinde
istatistiksel olarak anlamli bir fark yarattig1 tespit edilmistir. Orneklerin renk analizleri sonucunda en
parlak ve yesil renk yogunlugu kavrulmamis grupta tespit edilmistir. Duyusal analizde gériiniim,
koku, doku ve lezzet profilleri incelenmistir. Genel begeni diizeyi bakimindan da kavrulmamus ve
targin ilavesiz grup en ¢ok begenilmistir.
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Giris

Sebze, meyve ve yagli tohum grubuna giren ender
bitkilerden olan, kabak yazlik, kislik, ¢ekirdeklik ve siis
kabak olmak tizere dort gruba ayrilmaktadir (Bayram,
2020; Fidan, 2014; Giines, 2014). Ulkemizde c¢ekirdeklik
kabak (Cucurbita pepo) Nevsehir, Konya, Kayseri,
Kirsehir, Aksaray, Nigde, Karaman, Ankara (Polatli),
Balikesir, Sakarya, Edirne, Tekirdag, Kirklareli illerinde
yogun bir sekilde yetistirilmektedir (Bayram, 2020;
Coskun et al., 2016). I¢ Anadolu bélgesinin baz illerinde
pancar yetistiriciliginin azalmasiyla bos kalan tarlalar,
ekonomik getirisinin daha yiiksek olmasi sebebi ile
gerezlik kabak yetistiriciligine ge¢mistir (Fidan, 2014)

Cerezlik kabak yetistiriciligi, Nevsehir ilinde 6nemli
bir gecim kaynagidir. Karakteristik 6zellikleri dolayisiyla
cografi isaret de almig olan Nevschir kabak c¢ekirdegi
tiretimi ve satisi bolgenin 6nemli bir gecim kaynagidir.
2020 yil1 verilerine gore, Ulkemizde 57 184 ton gerezlik
kabak firetilmistir (Anonim, 2022). Kabak ¢ekirdegi,
kuruyemis olarak tiiketiminin yaninda, zengin yag, protein,
mineral madde ve aminoasit igerigi nedeniyle, insan saglig
acisindan ayr1 bir Oneme sahiptir. Nevsehir kabak
cekirdegi, %40 yag, %32 protein, %5 nem ve %S5 kil
icerigine sahiptir. Ayrica Ca, K, P, Mg, Fe ve Zn yoniinden
de zengindir (TPE, 2022). Son zamanlarda, tohumlar ve
kabuklu yemisler, yiiksek biyoaktif bilesen icerigi
nedeniyle yogun ilgi gérmektedir (Dotto ve Chacha, 2020).
Ozellikle hastaliklarin 6nlenmesinde biyoaktif bilesen
icerigi yiiksek gidalarla beslenmenin 6nemine karsi olan
farkindalik her gecen giin daha fazla artmaktadir. Kabak
cekirdegi de icerigindeki biyoaktif bilesenler sayesinde
antikanserojenik, antidepresan ve antidiyabetik etkilere
sahip bir gidadir.

Kabak ¢ekirdeginin saglik lizerine etkisinin incelendigi
bilimsel ¢alismalarda prostat kanserini, hipertansiyonu ve
bobrek tagini engelledigi belirtilmektedir (Potocnik et al.,
2018; Medjakovic et al., 2016). Kabak ¢ekirdegi iceriginde
bulunan a- ve y-tokoferol formundaki yiiksek E vitamini
iceriginin sahip oldugu antioksidan o&zellikten dolay
belirtilen saghk etkilerini sagladigi belirtilmektedir
(Potoc¢nik et al., 2018; Naziri et al., 2016). Kabak ¢ekirdegi
saglik iizerine kanitlanmis etkilerinden dolayi fonksiyonel
bir gida olarak tanimlanabilir. Fonksiyonel gida, bir gida
maddesinin  viicuttaki bir veya birden fazla hedef
fonksiyonu olumlu bir sekilde etkiledigi kanitlanan gidalar
i¢in kullanilan bir ifadedir (Urala ve Lahteenméki, 2007).

Son yillarda tiiketicilerin saglik bilinci, kaliteli yasam
slirme arzusu, yasam siiresinin uzamasi ve hastalik tedavi
icretlerinin  artmasit  gibi  faktorlerden dolay1 gida
iriinlerinden  beklentileri  klasik taleplerin  Gtesine
tasimistir. Tiiketicilerin kolay hazirlanabilen iiriinlere
yonelmesi, teknolojik gelismeler ve degisen yasam tarzi
beslenme aliskanliklarinda degisimlere yol agmaktadir. Bu
degisikliklerden biri kahvaltida siiriilebilir {iriin olarak
cikolata ve benzeri {irlinlerin tiiketilmesinin tercihidir
(Memis ve Tontul, 2021). Ayrica bu tarz {iriinlerin
yemeklerin hazirlanmasinda bagka kullanim alanlarinin
bulunmast da pratik agidan Onemli olabilmektedir.
Cocuklar ve gencler siiriilebilir krema {iriinlerini yaygin
olarak tiiketmektedir (Memis ve Tontul, 2021). Farkl
irtinleri pazara sunmak ve saglikli gidalar iiretmek igin
gida endiistrisi ve gastronomi alaninda her gegen giin
degisimler goriilmektedir. Kabak cekirdegi ici pasta ve
ekmek yapiminda kullanilmaktadir (Bayram, 2020).

Calismada yiliksek besin degerine sahip Kabak
¢ekirdeginden siirtilebilir krema iiretilmesiyle hem saglikl
bir iiriin formiilasyonun hazirlanmasi hem de kabak
¢ekirdeginin alternatif bir iiriine doniiserek ekonomik
degerinin arttirtlmasi hedeflenmistir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Calismada kullanilan kabak gekirdekleri (Urgiip Sivrisi),
Nevsehir ili Urgiip ilcesindeki yerel bir firmadan temin
edilmigtir. Siiriilebilir krema formulasyonunda kullanilan
kabak ¢ekirdegi yagi, ¢ekirdeklerden soguk sikim ydntemi
ile elde edilmistir. Formiilasyonda soguk pres yontemi ile
elde edilmis kabak cekirdegi yagi kullanilarak, iriiniin
orijinal tadindan uzaklasmamasi saglanmaya calisilmistir
(Akin, 2016). Uretimde kullamilan ¢igek bali (Balparmak,
Istanbul), aygicek yagi (Orkide, Izmir), aycicek lesitini
(Katki Diinyasi, Istanbul), pudra sekeri (Kenton,istanbul),
hindistan cevizi yag1 (Batur, Mersin ) ve Tar¢in (Arifoglu,
Istanbul) yerel marketlerden temin edilmistir.

Kabak Cekirdegi Kremasi Uretimi

Kabak cekirdekleri firin tepsisi icerisine yerlestirilerek
konvensiyonel firm ile 160°C’de 12 dakika siire ile
kavrulmustur. Kavrulmus ve kavrulmamis kabak ¢ekirdegi
icleri mutfak tipi pargalayici (Kitcheanaid SKFC3516,
Kitchenaid, St. Joseph, MI, ABD) ile 2450-3450 rpm doniis
hizinda pargalanarak piire haline getirilmistir. Siiriilebilir
krema formulasyonunda %54,93 kabak c¢ekirdegi piiresi,
%20,60 bal, %6,87 pudra sekeri, %8,79 kabak g¢ekirdegi
yagi, %4,94 aygicek yagi, %3,43 Hindistan cevizi yag1 ve
%0,44 lesitin kullanilmigtir. Targin igeren gruplarda ise
formulasyona %0,8 oraninda hindistan cevizi yagi
konsatrasyonundan ilave edilen azaltilarak es oranda targin
(%0,8) ilave edilmistir [h1][EDO2]. Sonug olarak,
kavrulmamig kabak ¢ekirdeklerinden targin ilaveli (1.grup)
ve tar¢m ilavesiz (2. grup) olmak {iizere iki farkli ve
kavrulmus kabak cekirdeklerinden targin ilaveli (3.grup) ve
targin ilavesiz (4. grup) olmak {izere iki farkli toplam 4 farkli
krema tiretilmistir.

Besin Ogeleri Kompozisyonu Analizi

Siiriilebilir krema drneklerinin nem, yag, protein ve kiil
miktarlanr  AOAC (2000)’de  belirtilen  yontemler
kullanilarak belirlenmistir. Orneklerin toplam karbonhidrat
miktarlar1 ise diger tiim besin bilegenlerinin toplaminin
100’den ¢ikarilmasi ile hesaplanmustir.

%Karbonhidrat = 100 — (%Nem+% Yag +% Protein
+%Kiil)

Siiriilebilir krema 6rneklerinin toplam enerji degerleri
100 g ornegin igerdigi karbonhidrat (4 kcal), protein (4
kcal) ve yag (9 kcal) miktarina bagli olarak bu bilesenlerin
sahip oldugu birim enerji miktarlar1 kullanilarak kcal/100
g ornek olarak hesaplanmistir (Baysal, 2007).

Renk Analizi

Siirtilebilir krema orneklerinin renk parametrelerini
belirlemek i¢in Konica Minolta renk ol¢tim cihazi (CR-
200, Minolta, Japonya) kullanilarak CIE L*, a*, b * renk
degerleri belirlenmistir. Analiz 6ncesinde cihaz iireticisi
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tarafindan saglanan kalibrasyon tablasi ile kalibrasyon
gergeklestirilmistir. Bu amagla ornekler cihazin 6lgiim
kabina tabanda hava kalmayacak sekilde yayilmig ve her
ornegin  farkli noktalarmdan en az 3 Ol¢lim
gerceklestirilmistir. CIE renk sisteminde renk parlaklik
degeri L*, kirmizi-yesil renk degeri a*, sari-mavi renk
degeri b* ile ifade edilmektedir.

Tekstiir Profil Analizi

Orneklere ait tekstiir profil analizleri (TPA) TA.XT2
Plus Tekstiir Analizr (Stable Micro Systems, Godalming,
Ingiltere) cihazi ile gerceklestirilmistir. Tekstiir dlgiimleri
icin nem kaybmi engelleyecek sekilde oOnlem alinmig
orneklerin analizleri oda sicakliginda gergeklestirilmistir.
Siiriilebilir gidalarin kolaylikla ince ve diizgiin bir katman
halinde siiriilebilirliklerini 6lgen konik probla numune test
edilmistir. Numune test Oncesinde alt konik yuvalara
yerlestirilmis daha sonra bir spatula yardimi ile doldurulup
yiizey diizeltilmistir. Ornekler 45°°lik konik prob kullanarak
analiz edilmistir. Analizin yiritildigi kosullar su
sekildedir; 1.00 mm/s 6n test hizi, 3.00mm/s test hizi ve
5.00mm/s test sonrasi hiz1 ve 0.5g tetikleme giicii ve 20.00
mm’lik analiz mesafesi (Shichzadeh,2019). Orneklerin
sertlik, kivam, yapigkanlik ve siirtilebilirliginin belirlenmesi
icin kesilebilirlik (sikilik) degerleri analiz edilmistir.

Duyusal Analiz

Orneklerin goriiniim, doku, koku, lezzet ve genel
begeni diizeyi bakimindan duyusal olarak
degerlendirilmesi Gastronomi ve Mutfak sanatlar1 ve Gida
miihendisligi 6gretim elemanlari tarafindan olusturulan 11
panelist (5 Kadin, 6 erkek) tarafindan gerceklestirilmistir.
Puanlama testi ile ornekler 1-5 arasinda puanlanmistir.
Istenilen ve begenilen ozellikleri, sevilmeyen ve
begenilmeyen oOzellikleri gosterecek sekilde, 1 ile 5
arasinda  degisen  degerlerle  Cizelge biciminde

uygulanmistir. Rengin goriiniimii, dokunun gdriinimii,
homojenlik, dagilim, yiizey parlakligi, koku, kabak
¢ekirdegi kokusu, yanik kokusu, yumusaklik, nemlilik,
yapiskanlik, ufalanma, siiriilebilirilik, seker orani, genel
lezzet yogunlugu, lezzetin keskinligi (ransit tat), aroma
yogunlugu ve yanigimsi tat bakimindan duyusal 6zellikleri
detayli olarak puanlandirtlirmistir.

Istatistiksel Analiz

Arastirma kapsaminda elde edilen ham veriler SPSS
22.0.0 (SPSS Inc., Chicago, ABD) paket programi
kullanilarak %95 giiven araliginda varyans analizi ile
incelenmistir. Ortalamalar arasindaki farkin 6nemli olup
olmadig1 varyans analizi sonrasi yapilan Duncan ¢oklu
karsilagtirma testi ile belirlenmistir (P<0,05). Sonuglar
ortalama ve standart sapma degerleri ile sunulmustur.

Sonuclar ve Tartisma

Besin Ogeleri Kompozisyonu

Orneklerin belirlenen besin 6geleri kompozisyonu
Cizelge 1’de sunulmustur. Orneklerin besin ogeleri
kompozisyonunda belirlenen farkhiliklar beklenildigi gibi
formulasyonda kullanilan kabak ¢ekirdeklerinin ¢ig veya
kavrulmus olarak kullanimia bagl olarak gerceklesmistir.
Kabak ¢ekirdeginin kavrulmasi su (nem) iceriginin énemli
seviyede azalmasmi saglamis ve dolayisiyla kavrulmus
kabak cekirdegi ile iiretilen iiriinlerin nem degerlerinin de
kavrulmamis 6rneklere kiyasla daha diisiik olmasina sebep
olmugtur (P<0.05). Ayrica nem degerlerinde meydana
gelen degisim yag, kiil ve karbonhidrat iceriklerinin de
oransal olarak degisimine yol agmustir (P<0.05).
Kavrulmus kabak c¢ekirdegi kullanilarak iretilen 1. ve 2.
grup orneklerin nem igerigi 3. ve 4. grup orneklere kiyasla
daha diisiik iken, yag, kiil ve karbonhidrat icerikleri daha
yiiksek seviyede tespit edilmistir (P<0.05).

Cizelge 1. Kabak Cekirdegi Kremalarmin Besin Ogelerinin Kompozisyonu

Table 1. Nutrient Composition of Pumpkin Seed Creams

- . Gruplar
Besin ogeleri 1 5 3 7
Nem (%) 18,05+0.212 17,41£0.24° 7,41+0.08° 7,860,125
Protein (%) 17,11+1,242 17,95+1,31°8 19,63+1,18? 19,52+1,08?
Yag (%) 38,64+1,64° 38,8141,520 43,45+1,492 42,16+1,242
Kiil (%) 3,24+0,18 3,16£0,21° 4,87+0.11° 4,98+0.09°
Karbonhidrat (%) 22.96+0.21° 22.67+0.17° 24,64+0.082 25,4840.122
Toplam Eneriji (kcal/100 g) 508,04+10,15° 512,77+11,84° 568,13+11,242 559,44+12,612

a-b: ayni satirdaki farkl harfler istatistiksel olarak onemli seviyede farklilig: gosterir (P<0,05). 1.grup: ¢ig kabak ¢ekirdegi-tar¢inli, 2. grup: ¢ig kabak
cekirdegi-tar¢insiz, 3.grup: kavrulmus kabak ¢ekirdegi-targinli, 4. grup: kavrulmus kabak ¢ekirdegi-tar¢insiz

Cizelge 2. Kabak Cekirdegi Kremalarinin Renk Degerleri
Table 2. Colour Values of Pumpkin Seed Creams

Gruplar L* a* b*
1 53,85+0,162 -2,46+0,06° 14,595+0,52¢
2 51,685+0,11° -0,57+0,84° 19,875+0,232
3 51,735+0,27° -0,52+0,07" 19,09+0,34°
4 51,1140,96° 2,12+0,28? 20,78+0,422

a-c: aym siitundaki farkli harfler istatistiksel olarak onemli seviyede farkliigi gosterir (P<0,05). 1.grup: ¢ig kabak ¢ekirdegi-tar¢inli, 2. grup: ¢ig
kabak ¢ekirdegi-tar¢insiz, 3.grup: kavrulmus kabak ¢ekirdegi-tar¢inli, 4. grup: kavrulmus kabak ¢ekirdegi-tar¢insiz
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Cizelge 3. Kabak Cekirdegi Kremalarmin Siiriilebilirlik
Ozellikleri
Table 3. Spreadability Properties of Pumpkin Seed Creams

Gruplan Sertlik (g) Kayma (g.s)
1 902,1+14,9° 1641,3+5,5°
2 863,5+24,3° 1491,6+47,1¢
3 1037,1421,12 1855,2+12,72
4 1031,6+9,82 1910,6+43,72

a-c: ayni situndaki farkli harfler istatistiksel olarak Onemli seviyede
farklilig1 gosterir (P<0,05). 1.grup: ¢ig kabak cekirdegi-targinli, 2. grup:
¢ig kabak ¢ekirdegi-tar¢insiz, 3.grup: kavrulmus kabak ¢ekirdegi-targinli,
4. grup: kavrulmus kabak ¢ekirdegi-tar¢insiz

Cizelge 4. Kabak Cekirdegi Kremalarmm Tekstiir

Ozellikleri

Table 4. Texture Properties of Pumpkin Seed Creams
Gruplar| Sertlik (g) Kivam Yapiskanlik
1 547,9+12,62°  11221+42,6°  -531,305+4,8¢
2 556,7£11,49°  10589+218,6¢  -506,325+8,7°
3 758,244,752 13671+444,0° -415,605+13,12
4 779,0+14,942 14817,525+284,32 -418,9850+0,72

a-c: ayni situndaki farkli harfler istatistiksel olarak Onemli seviyede
farklilig1 gosterir (P<0,05). 1.grup: ¢ig kabak g¢ekirdegi-tar¢inli, 2. grup:
¢ig kabak ¢ekirdegi-tar¢insiz, 3.grup: kavrulmus kabak ¢ekirdegi-targinli,
4. grup: kavrulmus kabak ¢ekirdegi-tar¢insiz

GENEL BEGENI

41

4 -
3,9 -
3,8 -
3,7 -
3,6 -
1
34 -

2.grup 1.grup 4.grup 3.grup

Sekil 1. Kabak Cekirdegi Krema drneklerinin duyusal
analiz sonucu genel begeni degerleri (1.grup: ¢ig kabak
cekirdegi-tarcinly, 2. grup: ¢ig kabak ¢ekirdegi-tarcinsiz,

3.grup: kavrulmus kabak ¢ekirdegi-targinli, 4. grup:
kavrulmus kabak cekirdegi-targinsiz)
Figure 1. The general appreciation values of the Pumpkin
Seed Creams as a result of sensory analysis

Renk Analizi

Renk, gida friinlerinde tiketicinin ilk olarak
gozlemledigi ve gida hakkinda fikir sahibi olmasinda
kullandig1 oncii kalite parametrelerinden birisidir. Bu
nedenle gidalarin renk oOzellikleri onemli bir kalite
unsurudur.  Kabak  ¢ekirdeginin  tokoferoller  ve
karotenoidler bakimindan olduk¢a zengin olmasi iiriin
rengi iizerine de 6nemli ol¢lide etki etmektedir (Kulaitiene
et al.,, 2017). Kabak c¢ekirdegi koyu yesil ve ¢ok fazla
parlak olmayan bir renkte tanimlanmaktadir (Yanmaz ve
Giilsen, 2014). Bu durum &zellikle parlaklik degerini ifade
eden L* degeri ve yesil-kirmizi rengi ifade eden a* degeri
ile ilgilidir. Kabak ¢ekirdeginin  farkli  gida
formulasyonlarinda kullanildigi c¢alismalarda, kullanilan
farkli tiirdeki kabak gekirdeklerinin L* degerinin 41,66-
49,75, a* degerinin -3,80 — 1,83 ve b* degerinin 8,95-24,78

araliginda tespit edildigi bildirilmistir (Ermis, 2010; Sunag
Yenigeri, 2019).

Farkli formulasyonlar ile iretilen siiriilebilir krema
orneklerinin renk degerleri Cizelge 2’de sunulmustur.
Orneklerde parlaklik (L) ve yesil renk (a) degeri en yiiksek
kavrulmamis ve tar¢in icermeyen grupta tespit edilmistir
(P<0,05). Parlaklik degerleri kiyaslandiginda kavrulmamis
ve tar¢in icermeyen grubun L degerinin diger gruplara
kiyasla istatistik olarak onemli seviyede daha yiiksek
oldugu tespit edilmistir (P<0,05). Bu durum bu 6rneklerin
daha parlak goriindiigiinii ve kabak ¢ekirdeginin
karakteristik yesil renginin daha belirgin oldugunu
gostermektedir. Bununla birlikte, kavurma ve targin
ilavesinin kabak cekirdegi kremasinin yesil renk degerini
azalttigt da belirlenmistir. Kavrulmus ve targm ilaveli
orneklerin b degeri daha yiiksek bulunmustur (P<0,05).

Kabak cekirdegi yagmnin renk degisimi, giiglii aroma
ozelligi ve yag asidi profili nedeniyle 1s1l igleme uygun
olmadig1 arastirmacilar tarafindan belirtilmistir (Poto¢nik
etal., 2018). Ayrica ¢ig kabak ¢ekirdeginin ve yaginin yesil
oldugu ancak kavurma isleminin yogunluguna da bagh
olarak rengin kahverengiye doniistiigi belirtilmektedir
(Ardabili et al., 2011). Kabak ¢ekirdeginin kavrulmasi ile
renk degerleri iizerinde onemli etkisi olan tokoferol ve
sterol konsantrasyonlarinin &nemli seviyede azaldif
bildirilmistir (Murkovic et al., 2004). Bu dogrultuda krema
tiretiminde kullanilan kabak ¢ekirdeklerini kavurma
isleminin kabak cekirdegi ve oOzellikle kabak cekirdegi
icerigindeki yagmn degisimi ile renk degerlerinde
farkliliklara sebep oldugu diistiniilmektedir.

Tekstiir Profil Analizi

Siiriilebilir krema 6rneklerinin siiriilebilirlik 6zellikleri
ve tekstiirel profil analizleri Cizelge 3 ve 4’te sunulmustur.
Sonuglar formulasyonda kullanilan kabak ¢ekirdeginin
kavrulmasinin ~ Orneklerin  siiriilebilirlik  dzellikleri
igerisinde tespit edilen sertlik ve kayma (work of shear)
[h3][EDO4][EDOS5]degerlerinde  istatistiksel ~ olarak
anlamli bir fark yarattigi tespit edilmistir (P<0,05).
Kavrulmamis gruplarin sertlik ve kayma degerleri
kavrulmus 6rneklerden daha diisiik oldugu tespit edilmistir
(P<0.05). Bunun kavurma islemi sirasinda kabak
¢ekirdeklerinin su kaybetmesine bagh olarak {iriin kuru
maddesinin yiikselmesine bagli oldugu diisiiniilmektedir
(Cizelge 2).

Orneklerin  tekstiir ~ profil  analizi  sonucunda
stiriilebilirlik analizine benzer olarak kavurma islemi
uygulanmis Orneklerin sertlik degerlerinin daha yiiksek
oldugu belirlenmistir (P<0,05). Uriinlerin kivam ve
yapiskanlik ozelliklerine ise kavurma iglemi ve tar¢in
ilavesinin de istatistiksel olarak anlamli bir fark
olusturdugu tespit edilmistir (P<0,05) (Cizelge 3). Kivam,
irlinin ~ ekmek  {izerine az  kuvvetle ekmege
striilebilirliginin ve slirme isleminden sonra ekmek
iizerinde kalict olup olmadigmin bir géstergesidir (Memis
ve Tontul, 2021). Kivam agisindan Ornekler arasinda
kavrulmamis 6rneklerin daha diisiik degere sahip oldugu
ve siirtilebilirliginin daha kolay oldu sdylenebilir.

Siirtilebilir krema orneklerinin tekstiirel 6zelliklerinde
olusan farkliligin en 6nemli nedeninin kullanilan kabak
¢ekirdegine uygulanan kavurma islemi ile hem nem
iceriginin degismesi hem de ¢ekirdeklerin mikro
yapilarinda meydana gelen degisim ile ilgili oldugu
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diistiniilmektedir. Varela et al. (2008) kavurma sirasinda
badem oOrneklerinin  mikro yapisinda degisiklikler
oldugunu ve bu durumun sikigtirma ve kirilma 6zelligi ile
ilgili degisikliklere neden oldugunu bildirmistir.

Duyusal Analiz

Uretilen siiriilebilir krema ornekleri panelistler
tarafindan duyusal ozellikleri bakimindan
degerlendirilmistir. Yapilan duyusal analizde renk ve doku
goriintimii, homojenlik, dagilim ve yiizey parlaklig
acisindan en yiiksek puani ¢ig ve tarcin ilavesi yapilmamis
grupta yer alan Ornekler almistir (P<0.05). Genel koku,
ufalanma 6zelligi bakimindan kavrulmus ve tarcin ilavesi
yapilmig ornekler daha yiiksek begeni puanlarimi almistir
(P<0,05). Ancak kabak ¢ekirdegi kokusu, yumusaklik ve
nemlilik hissi bakimindan kavrulmus ve tar¢m ilavesi
yapilmamig ornekler daha ¢ok begenilmistir. Kavurma
islemi sirasinda gergeklesen Maillard reaksiyonu iir{iniin
kendine has lezzet ve gevreklige ulasmasini saglamaktadir
(Mottram et al., 2006). Maillard reaksiyonu sonucu olusan
bilesenlerin lezzet iizerinde olumlu etkisinin oldugu
diistiniilmektedir. Ayrica yag orani yiiksek olan diger tim
gidalarda oldugu gibi kabak ¢ekirdeginde de yag icerigi ve
kavurma sirasinda yagda meydana gelen degisiklikler
neticesinde lezzet olumlu etkilenmektedir (Gradziel,
2008). Ote yandan ¢ig kabak cekirdegi ile iiretilen ve tar¢in
ilave edilen orneklerin yapigkanlik 6zelligi tar¢in ilavesi
yapilmayan o&rneklerin ise siriilebilirlik, seker orani,
lezzetin keskinligi ve genel lezzet yogunlugu ozellikleri
panelistler tarafindan daha fazla begenilmistir (P<0.05).
Kester ve Kader (2003) kavurma igleminin nem igerigini
etkilemesine bagli olarak tazelik ve sertlik ile ilgili
tekstiirel ozelliklerin etkilendigini ve kavrulan iriinlerin
daha sert bir tekstiire sahip oldugunu bildirmistir.

Istatistiksel analizlerde 6rnek gruplarmin sadece renk
goriintimii 6zelligi bakimmdan gruplar arasi istatistiksel
olarak anlamli farkin oldugu tespit edilmistir (P<0,05).
Kavurma islemi ve tar¢in ilavesi yapilan Orneklerin
goriiniim ozelligi panelistler tarafindan olumsuz olarak
degerlendirilmesine karsin diger gruplar ile istatistiksel
olarak onemli bir fark olmadig: tespit edilmistir. Sonug
olarak, kavurma isleminin duyusal agidan kabak ¢ekirdegi
kokusu {iizerine belirlenen kriterde en yiiksek puan almaya
etkisinin oldugu gézlemlenmistir. Kavrulmamis ve tar¢in
ilavesiz grup genel begeni orani en yiiksek grup olarak da
belirlenmistir (Sekil 1).

Sonug¢

Kabak ¢ekirdeginin  siriilebilir krema halinde
iretilmesini ve Ozelliklerinin belirlenmesini amaclayan
caligmamiz alanda ilk defa gerceklestirilmistir. Aragtirma
sonuglart kabak c¢ekirdeginden daha oOnceden kabak
cekirdegi yagi iretilmesi iizerine ve siiriilebilir farkli
kremalarm hazirlandigi ¢alismalarla elde edilen verilerle
kiyaslanmigtir. Fonksiyonel ozelligi yliksek ve saglik
iizerine olumlu etkileri bulunan kabak ¢ekirdegi ici
hammadde olarak kullanilarak, lezzetli bir iiriin elde etmek
amactyla bir ar-ge projesi olarak gerceklestirilmistir.

Ic kabak cekirdeginin kavurma derecesi arastirma
sirasinda  denemelerle belirlenmistir. Genel olarak
recetelerde 180°C’de 20-25 dk siireyle yapilabildigi
belirtilmistir. Ancak bu deger krema {iretimi 6n denemeleri

sirasinda yanik tadin algilanmasina sebep oldu. Bu yiizden
160°C’de 12 dk siireyle kavurma isleminin ideal
olabilecegi diisliniildii. Yapilan baska bir arastirmada ise
kavurmanin kabak ¢ekirdegi yagmin oksidatif stabilitesi
iizerine etkisini belirlemek igin yapilan ¢aligmada
kavurmanin kabak ¢ekirdegi yaginin oksidasyonun birincil
iirlinii olan peroksit sayist ve oksidasyon ikincil iiriinlerini
gosteren p-anisidin degeri ilizerinde kiigiik bir artisa neden
oldugu bildirmistir (Yoshida et al., 2006; Kogeroglu,
2020). Kavrulan gruplarin oksidasyon {iriinleri dolayisiyla
duyusal acidan begenilmedigi diistiniilmektedir.

Kavurmanm  {iriin sertligini arttirdigi ve
stiriilebilirligini azalttig1 tespit edilmistir. Duyusal analizde
kavrulmamis {irlinlin daha ¢ok begenilmesi tekstiir
analizleriyle paralel sonuglarin elde edilmesiyle
desteklenmistir.

Cikar Catismasi

Yazarlar bu yazi igin gergek, potansiyel veya algilanan
cikar gatismasi olmadigmi beyan etmislerdir.
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