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6z

Degisen yasam kosullariyla birlikte kisilerin hizli ve hazir yemek tlketimi ¢erez tip gidalara ydénelimi de beraberinde
getirmistir. Cips turl Urlnler, gerez tip gidalar icerisinde en blylk paya sahip olup, sektériin en 6nemli itici
gUclerinden bir tanesi yeni gesitlere yénelik ar-ge galismalaridir. Tiketici tercihleri ise son yillarda ¢esitlilik yani sira
fonksiyonel, dogal ve saglikli Grlnler yéninde degismektedir. Bu ¢alismanin amaci bugday proteini gliten ile peynir
alti suyu tozu, bugday kepegi ve ruseymden cips Ureterek, tiketiciler &zellikle sporcular gibi spesifik gida tercihleri
olan kisilerce tercih edilebilecek yeni bir ¢erezin gelistiriimesidir. Boylelikle, gida endistrisinin bu yan Grinleri igin yeni
bir kullanim alani olusturulacaktir. Cips Uretiminde genel olarak kizartma ve ekstriizyon gibi teknikler kullanilirken bu
calismada gofret Gretiminde kullanilan sicak tost plaklari arasinda pisirme ydntemi kullaniimistir. Endistriyel olarak
Uretilen cipsler yaklasik olarak agirhdinin Ggte biri oranda yag igerirken, bu galisma sonucu elde edilen cipslerin en
fazla %2.50 oraninda yag icerdigi tespit edilmistir. Cips 6rneklerinde, renk (CIE L%, a*, b*), gdzenek, nem, mineral, kdil,
protein, yag icerigi ve yag asidi kompozisyonu, pisirme verimi, yayilma orani, su tutma kapasitesi ve yag tutma
kapasitesi analizleri yapiimistir. Bu ¢alisma ile cips Uretim ve tekniklerine yeni bir yaklasim saglanmasi hedeflenmistir.

Anahtar Kelimeler: Cips, Gluten, Ruseym, Kepek, Peynir alti suyu tozu, imaj analizi

A New Approach for Production of Chips with Food Industry Byproducts:
Gluten Enriched Chips

ABSTRACT

Along with the changing living conditions, quick and ready food consumption by people resulted in developing various
types of snack foods. Chips-like products have the largest share among snack foods, and one of the most important
driving forces of the industry is research and development of new types. Consumer preferences have changed over
the last years in terms of functional, natural and healthy products as well as diversity. The aim of this study is to
develop a new snack food that can be preferred by those who have specific food preferences, such as consumers,
especially athletes, by using wheat protein gluten and whey powder, wheat bran and germ. Thus, a novel use for
these byproducts by the food industry could be created. Hot toast plates were used in the production of chips while
techniques such as frying and extrusion are generally used in the production of chips. While industrially produced
chips may contain approximately one third of their weight as fat, the chips produced in this study contained no more
than 2.50% fat. Analyses of color (CIE L* a* b*), image analyses, moisture, minerals, ash, protein, fat content, fatty
acid composition, cooking yield, spreading rate, water holding capacity and oil holding capacity were performed in the
chips samples. This study aims to provide a new approach to chips production and techniques.

Keywords: Chips, Gluten, Wheat germ, Bran, Whey powder, Image analysis

398



M.H. Ertop, K. Kutluk, K. Cogkun, S. Canli Akademik Gida 14(4) (2016) 398-406

GiRiS

insanlarin yasam bicimlerindeki degisimler sebebiyle
glinimuiz sartlarinda hazir, paketlenmis, tasinabilen ve
yogdun hayat temposu nedeniyle hizli tiketimin yeri
beslenmede énemli bir paya sahiptir. Bunun sonucunda
teknolojinin gelismesiyle de ¢esitli hazir gidalarin Gretimi
artar duruma gelmistir. Bu Uriinler Gzerinde albenisini
arttirma, fonksiyonellk kazandirma ve tercih edilir
duruma getirme ydniinde yapilan Ar-Ge calismalari bu
sektér agisindan sdrici gi¢ haline gelmistir. Hazir
gidalar arasinda yer alan gerez tipi Uriinler ise genis
anlamda atistirmalik tim GrUnleri kapsamaktadir [1].
Ambalajindan ¢ikarildiktan sonra hemen tiiketilebilen,
uzun raf édmriine sahip, depolanabilir, kolay tasinabilen
gidalardir [2]. Cipsler, biskuviler, kuruyemisler, krakerler
vb.  atishirmalik  {rGnler  ¢cerez  gida  olarak
nitelendiriimektedir [3].

Dinyada ve Ulkemizde ¢erez gida gruplari igerisinde
Uretim ve tiketim yéniinden cipsler en 6nemli paya
sahiptir. Ulkemizde talebi en fazla olan cerez tip gidalar
icerisinde patates ve misir cipsleri ilk iki sirada yer
almaktadir [4]. Bu nedenle cipslerin temel hammaddesi
genellikle patates ve misirdir. Bu hammaddelerin yani
sira son dénemlerde bugday cipsi yapim teknolojisi de
arastirmalara konu olmustur [5]. Ginimiz tlketici
tercihlerinin  saglikli, dogal ve fonksiyonel gidalar
yébninde degismesi bu niteliklere sahip alternatif
hammadde veya alternatif kullanim olanaklari arayisini
da beraberinde getirmigtir.

Gluten bugdayin yapisinda dogal olarak bulunan
“gliadin” ve “glutenin” proteinlerinin sulu ortamda
birlesimiyle olusanve genel olarak “bugday proteini”
olarak bilinen yapidir [6]. Gluten, hamura viskoelastik
Ozelligi kazandiran proteindir [7]. Gluten, hamurun
viskoelastik 6zelliklerinden sorumlu olmasinin yani sira
mayal firin Grtnlerinde sekerlerin fermente edilmesi ile
olusan karbondioksit gazini yapiya hapsederek
hamurun kabarmasinda gérev almaktadir. Bunun yani
sira IsI etkisiyle denatiire olan gluten proteini,
kabartiimayan firin ve cips urinleri de dahil pek ¢ok tahil
Urinunde hamuru stabil hale getirmekte, Grine has i¢
Ozelliklerinin, temel tekstlrin ve hacmin olusmasina
katki saglamaktadir [8].Cerez gidalarda ve bilhassa
cipslerde en 6nemli kalite élcitlerinden biri olan tekstur
[9], cogunlukla mekanik, geometrik ve akustik &zellikler
gibi pek c¢ok parametrenin bilesimi olup, kullanilan
hammadde, pisirme sartlari, hava kabarciklarinin
olusumu ile pisirme sirasinda meydana gelen catlaklara
bagl olarak degisim gdsterir [10].

Bugdayin canli embriyosundan elde edilen bugdday
ruseymi bugdayin dogal bir fraksiyonu olup, 6gitme

teknolojisinde  deg@irmencilik yan  {rini  olarak
ayrilmakta, gida endistrisinde ise oldukga kisitli
kullanim yeri bulmaktadir. Oysa bugdday ruseymi,

vitamin E, folik asit, fosfor, tiamin, ¢inko ve magnezyum
ayni zamanda esansiyel yag alkolleri ve yag asitlerini
bulunduran birgok temel besin &gelerinin kaynagidir ve
lif icerigi bakimindan da olduk¢a zengindir [11].
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Perikarp, testa, hiyalin ve aleuron tabakalarindan olusan
kepek, bugday tanesinin yaklasik olarak %12’sini
olusturmaktadir. Renk madelerini iceren testa tabakasi,
selliloz ve kil igerigi bakimindan en zengin tabakadir.
Aleuron ise ruseymden sonra protein ve yagca en
zengin tabakadir. Bonkalite, ince kepek, kalin kepek ve
ruseym bugdayin 6gutme fraksiyonlaridir ve 6gdltme
teknolojisi agisindan degirmencilik yan Urinleridirler.
Saglik agisindan lifli gidalarin éneminin fark edilmesiyle
birlikte bugdaydan elde edilen kepek, insan tiketiminde
deger kazanmig, ekmek Uretiminde, tahil Griinlerinde ve
diger gidalarda kullanimi yayginlagsmistir [12-14].

Modifiye edilmis proteinler gidalarda bazi fonksiyonel
Ozellikleri gelistirmesi amaciyla, sporculara ve yaslilara
Ozel Uretilen gidalarda ve kilo kontrollinde katki maddesi
olarak kullaniimaktadir [15]. Protein kaynagdl olarak
bilinen peynir alti suyu peynir ile kazein Uretiminde
kazeinin ¢oktirtlmesi ile elde edilen yesilimsi-sari renkli,
yari saydam bir sividir [16]. Peynir alti suyu proteininin
sahip oldugu ylksek besin degeri ve fonksiyonel
Ozelliklerinden o6tlri peynir altt suyu tozu (PAST)
formunda 6zel beslenme amagl gida ve igeceklerde,
bebek mamalarinda ve sporcu beslenmesinde, gida
sanayiinin ¢esitli kollarinda kivam arttirmak, su tutmak,
emulsiyon olusturmak, serum ayrilmasini engellemek ve
jel olusumunu gig¢lendirmek amaciyla katki maddesi
olarak kullaniimaktadir. Bltlin bu &zelliklere sahip olan
peynir alti suyu proteinleri gida Urtnlerinin dayanikliligini
glclendirmekte, duyusal ve tekstirel 6zelliklerini
iyilestirmektedir [17].

Cips Uretiminde c¢ogunlukla kizartma ve ekstriizyon
prosesleri kullaniimaktadir [9]. Yagda kizartma prosesi
geregdi veya ekstride cipslerde ¢esnilendirme sirasinda
yapilan yaglama nedeniyle cipsler genellikle toplam
agirhginin 1/3'i kadar yag icerirler [18]. Bu oran yiksek
miktarda tokluk saglamakta ancak saglik agisindan da
risk olusturmaktadir [19]. GUnimizde disik yag ve
disltk kalori igeren gidalarin daha fazla talep
edilmesinden dolayl yagi azaltilmis kizartma GrUnleri
daha fazla tercih edilmektedir. Bu nedenle yag alternatifi
hammaddeler veya yagi azaltmaya yoénelik isleme
ybntemlerine yoénelik yapilan g¢alismalarin sayisi gin
gectikce artmaktadir. Tirk Standartlari Enstitiisi’ne
gbre, misir ve patates cipslerinde rutubet miktarlar
agirliklarina gére sirasiyla en fazla %3.5 ve en az %3.0
olmali, yag miktari agirliklarina gére en fazla %40, tuz
miktari ise kitlece en fazla %2 olmalidir [20].

Bu calismanin amaci elde Grdndn, cips sektorindeki
farkli bir alanin doldurulmasina yéneliktir. Urinin ana
tekstirini ve protein kaynagini olusturan glutenin yani
sira, gida isleme yan Urinleri olarak ortaya ¢ikan ve
besinsel/fonksiyonel degerleri ylksek olmasina ragmen
kullanim alani kisith olan bugday ruseymi, kepek ve
PAST'a alternatif kullanim alani agmasi da
hedeflenmistir. Gofret yapragi Uretiminde kullanilan
tostlama metodunun kullanimiyla da cips Uretimine yeni
ve alternatif bir yaklasim saglanmigtir.
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MATERYAL ve YONTEM
Materyal

Bu calismada materyal olarak kullanilan vital gliten
(rutubet %5.8, protein %78.75) Sinerji Gida Kimya
Tekstil Sanayi ve Ticaret A.S.’den (istanbul) temin
edilmistir. Degirmencilik yan Grlnleri olan bugday
ruseymi ve kepek Darica (Cesur) Un Sanayi ve Ticaret
Ltd. $ti’den (Trabzon), peynir alti suyu tozu Malkara
Birlik Sut ve Sit Mamulleri (Maybi) A.S. (istanbul)'den,

Tablo 1. Cips formilasyonlari

gesni olarak kullanilan baharat karisimi (kéri ve
sarimsak tozu) ile tuz yerel bir sGpermarketten temin
edilmistir.

Deneysel Dizayn ve Cips Uretimi

Deneysel dizayna goére olusturulan cips formulasyonlari
Tablo1’de verilmistir. Cipsin ana tekstirini olusturan
gluten igerisine Tablo 1’de belirtilen miktarlarda riseym,
kepek ve PAST ilave edilerek 5 ayri formulasyon 6rnegi
elde edilmigtir.

Hammadde Miktar (g)

F1 F2 F3 F4 F5
Gluten 100 100 100 100 100
Su 150 150 150 150 150
Tuz 3 3 3 3 3
Baharat 6 6 6 6 6
Ruseym 60 - - 20 -
Kepek - 60 - 20 -
Peynir alti suyu tozu - - 60 20 -

Tuz, kéri ve sarimsak tozu ayni miktarlarda kullanilarak
cipse lezzet saglanmis, karisimin kaldirabilecegi su
miktari 6n denemeler ile 150 mL olarak belirlenip hamur
olusturulmustur. Hamur pargalara ayrilip, ayni
miktarlarda tartilmig, alt ve Ust plakasi isitilabilen ve
plakalari birbirine tamamen yapisabilen elektrikli tost
makinasiyla (Yiicebas makine, izmir) 150°C’de 4 dakika
sUreyle pisiriimistir. Oda sicakligina kadar soguyan
cipsler analize alinincaya kadar agzi kapakh bir kapta
muhafaza edilmistir.

STK(ml/g) =

Aglrhksediment - Aglrhkbrnek x

Aglrhkbrnek
Aglrhksediment B Aglrhkﬁmek

YTK(ml =
(ml/9) ABITK e

Cap, Kalinlik ve Yayilma Orani

Uretilen cipslerde gap (W, cm) ve kalinlik (T, cm)
AACCe [23] go6re dijital kumpas kullanilarak
belirlenmistir. Her 6rnekten 5 6lcim alinarak ortalama
ve standart sapmalari hesaplanmigtir. Bu degerler
kullanilarak Yayilma Orani (W/T) belirlenmistir.

Gozenek Analizi

Cips numuneleri yatay tarayicida taranarak uygun
¢6zUnrlik ve gri tonlamada goéruntl elde edilmistir. Bu
g6rintd Microsoft Paint programina %100 go6rinti
bilyUkliginde aktarilarak belirli ebatlarda kesit alinmistir
ve Image ProPlus 6.0 programinda, uygun filtreleme ve
kontrast ayarlari yapilmistir. Elde edilen g6rintide
gbzenekler siyah bélge, plrlzsiz taban alani agik gri,
taban ylzeyi Gzerindeki diizgiin olmayan prizIi yapilar
ise daha koyu gri renklerde gdsterilmistir. Bunun yani

X

400

100

100

Cipslerin Teknolojik Ozellikleri
Su Tutma ve Yag Tutma Kapasitesi

Hayta ve ark. [21] ile Bilgicli [22] tarafindan kullanilan
metot kullanilmigtir. 5 g toz haline getirilmis cips 6rnegi
25 mL saf su veya sivi yag ile tamamen karistirimistir
(50 mL santrif(jj tlplerinde). Dispersiyonlar 60 dakikalik
slire boyunca 15 dakika araliklarla tekrar karistiriimis ve
20 dakika, 3000g'de santrif(ij edilmistir. Su (STK) ve yag
tutma kapasitesi (YTK) degerleri Esitlikler 1 ve 2
kullanilarak hesaplanmistir.

(1)

()

sira her 6rnegdin birim alanindaki ptruzll ytzeyler cipsin
yeme kalitesini etkileyen bir faktdr oldugundan yazilim
programi aracihgiyla hesaplanmistir Bianchia ve ark.
[24] tarafindan gbzenek analizi metodu modifiye
edilmistir.

Renk (CIE L*,a*b*, dEav")

Renk degerleri kolorimetrik olarak (Konica-Minolta,
CR400, Japonya) cips ylzeyinde 5 noktadan 6lgim
yapilarak ve  degerlerin ortalamasi alinarak
belirlenmistir. Olcimlenen CIE L* a* ve b* degerleri
kullanilarak cips ©rneklerinin renk farkliligi Esitlik 3’e
gbre hesaplanmis ve kendi aralarinda karsilastiriimistir
[25, 26].

dE* o, = /(dL)? + (da)? + (db)? 3)
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Pisme Verimi

Cips hamurlarinin pisirme 6ncesi (W0) ve sonrasi (W1)
birim agirliklari tespit edilmis, Esitlik 4’'e gbre pisme
verimi hesaplanmigtir;

W1X100

W2 (4)

Pisme Verimi (%) =

Cipslerin Besinsel ve Biyoaktif Ozellikleri
Nem

Cipsler pisirildikten bir saat sonra 6&lgim yapmak
amaciyla &gutilerek homojen hale getiriimis, 5 ¢
tartilarak énceden 130°C’de kurutularak darasi alinmig
kaplara konulmustur. Etlivde 105°C’'de 12 saat
kurutulduktan sonra, kurumadan ©6nceki ve sonraki
degerler kullanilarak nem miktari hesaplanmistir. Nem
kaybi, numunenin baslangi¢ agirhidinin ylzdesi olarak
agirlik kaybiyla hesaplanmistir.

Mineral Madde Kompozisyonu

Tum ¢ozeltiler analitik safliktaki kimyasal ve ultra saf su
ile hazirlanmistir. On yakma islemi icin HNO3 (%67, v/v)
ve H:0: kullanilmigtir. igerisinde her elementten (K, Ca,
Mg, Fe, Cu, Zn vb.) 1000 mg/L olan standart stok
¢Ozeltisi kalibrasyon standartlarinin hazirlanmasinda
kullaniimigtir. ICP-AES sisteminde taslyici gaz olarak
yiksek saflikta Argon gaz kullanilmistir. Ornekler
mikrodalga yakma sistemi (Millestone MLS 1200, Italya)
kullanilarak yakilmistir. 1+0.1g hassasiyette kiglk
pargalar halinde sistemin teflon siselerin igerisine
tartiimistir. Uzerine 7 mL HNOs ve 2 mL H:O; ilave
edilmistir. Agizlan kapatilarak sisteme yerlestirilen
siselere 250W (2 dakika), OW (2 dakika), 250W (6
dakika), 400W (5 dakika) ve 600W (5 dakika) yakma
programi uygulanmistir. Bir siseye 6rnek konulmamis
yalnizca 7 mL HNO3; ve 2 mL HO; ilave edilerek kér
hazirlanmistir. Yakma islemi bittiginde gaz cikisi ve
siselerin igerisinde kati partikiil kalip kalmadigi kontrol
edilmistir. Ornek c¢ozeltiler oda sicakliga sogutulduktan
sonra polietilen siselere aktarilmis ve 25 mL'ye ultra saf
su ile tamamlanmistir. Orneklerde mineral igerigin
mikrodalgada nitrik asit yakma ybntemine gbre
hazirlanmasi ve iz elementlerin analizi prosediiri Sahan
ve ark. [27] ile Kilci ve ark.ne [28] gbre yapilmigtir.
Hazirlanan &rnekler indiksiyon birlestiriimis plazma
atomik emisyon spektroskopisinde (Agilent 7700 ICP-
AES) tayin edilmistir. Analiz plazma gaz 15 L/dakika,
yardimei gaz 1 L/dakika, érnek 0.8 L/dakika kosullarinda
gergeklestirilmistir. Olgiimler tim &6rnekler igin 2 paralel
yapilmigtir.

Kiil, Protein ve Yag Miktari

Kul, protein ve yag igerikleri AOAC’ye [29] gbre
belirlenmistir. Nem, kul, protein ve yag miktarlari
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toplaminin 100’den c¢ikartiimasiyla yuzde karbonhidrat
miktarlari tespit edilmisgtir.

Yag Asidi Kompozisyonu

Numuneler igin Soxhlet yéntemi kullanarak yaglar elde
edilmistir. Her bir numuneden 100 mg tartilarak 20 mL
kapakli tiiplere konulmus lzerine 10 mL n-hekzan ilave
edilmistir. 100 puL 2 N metil alkolli KOH ilave edilerek 1
dakika tlp Kkarnstiricisinda karistiriimis ve santrifij
edilmistir. Usteki berrak kisimdan 1.5 mL viale alinarak
GC-FID (Agilent 5975 C FID dedektér) cihazina verilmis
ve GC-MS (Agilent 5975 MS dedekidr) cihazi ile
dogrulanmistir. Calismada kullanilan GC-FID kosullari;
inlet sicakhigi: 250°C, enjeksiyon hacmi: 1 pL, split orani:
1/25, tasiyici gaz He, sabit basing modu (ortalama 230
kPa 50°C, 33 cm/s 50°C), firin sicakhgi: 50°C, 1 dakika
25 /dk 175°C’ye, 4°C/dakika 230°C’ye 10 dakika
bekleme, analiz suresi 30,75 dakika, dedektdr sicakligi:
280°C, detektdr gazlari: Hz 40 mL/dakika, kuru hava 450
mL/dakika, He 30 mL/dakika.

istatistiksel Analiz

Deneylerde elde edilen analiz sonuglarinin istatistiksel
degerlendirmesi SPSS 17.0.1 paket programi (SPSS
Inc., Chicago, lllinois, US) kullanilarak yapilmistir. Coklu
varyans analizine tabi tutulan veri ortalamalari
arasindaki fark p<0.05 anlamlilik diizeyinde Tukey coklu
karsilastirma testi yapilarak belirlenmistir.

BULGULAR ve TARTISMA
Cips Orneklerinin Teknolojik Ozellikleri
Su ve Yag Tutma Kapasitesi

Cips 6rneklerine ait su ve yag tutma kapasiteleri (%)
Tablo 2'de verilmistir. Cips 6rneklerinin su ve yag tutma
kapasiteleri arasindaki farkhlklar istatistiki agidan farkli
bulunmustur (p<0.05).

Buna gére en fazla su tutma kapasitesi %285.34 ve yag
tutma kapasitesi %138.9 kepek iceren numunenin
oldugu gdzlemlenmistir. Kepek fraksiyonunda bulunan
pentozanlarin agirliklarinin takriben 6-10 kati kadar su
absorbe ettikleri bilinmekte olup kepegin Urine ilavesi ile
su absorbsiyonunu arttirmistir [30, 31]. Gdézinmeyen lif
iceriginin bugday fraksiyonlarindan kepekte fazla oldugu
bilinmektedir [32]. C6zinmeyen lifler, agirliklarinin 5 kati
kadar yag tutmaktadir [33]. Yag absorplama kapasitesi
diyet lifinin partikdl iriligine bagh olup iri olan partikuller
daha fazla yad absorbe eder [34]. Bugday kepegi
liflerinin partiklllerinin blylk oldugundan dolayr yag
tutma kapasiteleri ylksektir [33]. Bu sebeplerden dolayi
kepek igeren numunenin yad ve su tutma kapasitesi
diger numunelerle karsilastiriidiginda daha yiksek
bulunmustur. Cips numuneleri igerisinde en disik yag
ve su tutma kapasitesine sahip olan Urlin ise peynir alti
suyu tozu iceren (F3) 6rnegidir.



M.H. Ertop, K. Kutluk, K. Cogkun, S. Canli Akademik Gida 14(4) (2016) 398-406

Tablo 2. Cips 6rneklerinin su ve yag tutma kapasiteleri

Numune Su Tutma (%) Yag Tutma (%)
F1 243.88 +5.22° 130.26 + 2.58%°
F2 285.34 £ 1.16° 138.92 + 3.142
F3 169.12 £ 2.21°¢ 85.51 £ 4.26°
F4 228.10 £ 2.17° 117.14 £ 5.49°
F5 185.06 + 1.99¢ 131.06 + 1.11%

a-e: Ayni stitundaki birbirinden farkl harfler, veriler arasinda

istatistiksel olarak 6nemli bir fark (p<0.05)

oldugunu

gb6stermektedir. Ortalama * standart sapma

Gozenek Analizi

Gozenek analizi igin orneklerin taranmis gorintlleri
Image ProPlus programina aktarilarak uygun filtreleme
ve kontrast ayarlari yapilarak tekstiirel olarak birbirinden
farkh yapilar farkli renklerle gérintilenmistir (Sekil 1).

Buna gore cipsin yeme kalitesini yakindan etkileyen;
dizgin ylzeyler, acik gri renk ile zeminden ylUksek
plrGzli ylzeyler koyu gri renk ile tekstir arasi bosluklar
ise siyah renk ile ifade edilmistir. Bu renk siniflandirmasi
g6z 6ninde bulunduruldugunda Sekil 1’deki gérintiler
incelendiginde en dizgin ylzeye sahip érnegin ruseym
katkil F1 6rnedi oldugu, gluten ve kepek katkili cips
Orneklerinin  daha purizli yaplya sahip oldugu
gbrilmektedir. Ancak diizglin ve pirGzIli yapilarin kepek
katkili cipste daha homojen dagildigi goérilmektedir.

Buna karsilik PAST katkii F3 6rneginde diizgin ve
diizgiin olmayan bdlgeler oldukga heterojen bir dagilim
gbstermistir. Ayrica bu Uriinde siyah renkle ifade edilen
tekstlrel bosluklarin diger érneklere gére oldukga fazla
ve blylk oldugu da gérilmektedir. Karisik olan F4
6rnegin de ise hem diizgiin hem pirizli alanlarin hem
de tekstlr arasi bosluklarin homojen dagildig
gorilmektedir.

Ayrica Image ProPlus programi kullanilarak acik gri
alanlar Gzerindeki koyu gri olarak goérdlen parazla
ylzeylerin sayisi Tablo 3’de verilmistir. Dizgin zemin
Uzerindeki purizli alanlara ait yapilarin sayisi Sekil
1’deki gorintllere paralel sonuglar elde vermistir.
PUruzli yapr en az ruseymli érnekte iken, en yuksek
kepek ve gluten katkili érnekte belirlenmistir.

Tablo 3. Cips 6rneklerine ait diizglin olmayan gézenek dagilimi

Numune Gobzenek sayisi
F1 11435
F2 33410
F3 14463
F4 16662
F5 22507

Cap (Genislik), Kalinlik ve Yayilma Orani

Cips orneklerine ait ¢ap kalinlk ve yayilma orani
degerleri Tablo 4’te verilmistir. Elde edilen sonuglara
gbre numuneler arasinda 54.51 mm ile riseym igeren
numunenin en fazla yayilma oranina sahip oldugu
belirlenmistir.

Ruseym, genel olarak %9 oraninda yag igermektedir.
Yag, gluten ve nisastanin kitle olusumunu pargalar,
arinin  yumusak bir hal almasina neden olur.
Binyesinde bulundurdugu yag, hamuru
yumusattigindan ruseym bulunan numunede yayilim
digerlerine gbre daha fazla olmustur. Bunu F4 numunesi
takip ederken, yayillmasi en az olan 6rnek kepek iceren
F2 olarak belirlenmistir.

Tablo 4. Cipslerin cap, kalinlik ve yayilma oranlari sonuclari

Numune  Ortalama ¢ap (mm) Ortalama kalinhk (mm) Yayilma orani (mm)
F1 93.758 £ 0.2162 1.720 £ 0.060%° 54510 £ 2.5152
F2 61.066 +0.212 ¢ 2.026 £ 0.0422 30.141 £ 0.736°
F3 60.318 +0.305 ¢ 1.576 £ 0.1172° 38.257 + 3.765
F4 69.869 + 0.311° 1.511 £ 0.095° 46.230 + 3.836%°
F5 84.006 +0.185° 2.001 £ 0.0712 41.973£1.978°

a-d: Ayni sOtundaki birbirinden farkli harfler, veriler arasinda istatistiksel olarak énemli bir fark
(p<0.05) oldugunu gdstermektedir. Ortalama * standart sapma
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Renk

Cips numunelerine ait renk degerleri Tablo 5'te
verilmistir. Farkli hammaddelerin kullanimi cipslerin CIE
L, a* ve b* renk degerleri Uzerinde istatistiksel olarak
o6nemli farkliliklara neden olmustur (p<0.05). En ylUksek
L* parlaklik degeri ruseym igeren F1 numunesi olup
68.43, bunun ruseymden gelen yag iceriginden
kaynaklandigi distntlmektedir. En yuksek a* kepek
iceren F2 numune 5.91 olarak belirlenmistir ki, kepegin
dogal rengi Urinin rengini etkilemistir. Ayrica PAST
iceren F3 numunesinin de a* ve Ozellikle b* degeri
olduk¢a ylUksektir. Peynir alti suyunun yapisindaki

Sekil 1. Cips numunelerine ait ylzey goérintileri
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(kodlar igin bakiniz Tablo 1)
yUksek laktoz isinin etkisiyle hem Maillard hem de
karamelizasyon reaksiyonlarina neden olmustur. F3
numunesinin renk degisimindeki bu farklilik, en yiksek
dEap* dederiyle de tespit edilmistir.

Verim

Pisme verimi “cips hamuru agirhgy/ pisiriimis cips
agirhgr” oranindan elde edilmistir. Buna gbére %55.430
ile kepekli numunede en fazla verim gdzlenirken
%43.155 ile glutenli numunede en az verim
g6zlemlenmistir (Tablo 6).
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Tablo 5. Cips numunelerine ait renk degerleri

Numune L* a* b* dEx”
F1 68.43+0.922 1.14+0.11® 36.07 +1.71° 22.03 +2.01°
F2 61.39+1.10b° 591 +0.692 30.10+0.83° 23.92+ 1.25°
F3 59.49 +1.38° 5.79+0.60* 4523+1.18° 35.19 £+ 1.162
F4 61.24 +0.97*° 5.80+0.912 37.13+0.69%° 28.19 +0.93%
F5 66.65 +0.70® 1.29+0.28° 36.16+2.47° 23.81 +1.75°

a-d: Ayni sttundaki birbirinden farkl harfler, veriler arasinda istatistiksel olarak énemli
bir fark (p<0.05) oldugunu géstermektedir., Ortalama + standart sapma

Cipste Besinsel ve Biyoaktif Ozellikler
Nem, Kiil, Protein ve Yag icerigi
Cips numunelerin de yapilan rutubet analiz sonuglari

Tablo 7'de verilmigtir. Elde edilen sonuglar
incelendiginde 7.28 ile kepekte rutubetin fazla oldugu

vital toz glutenin %75-86 oraninda protein ihtiva
etmesidir [8]. Kil analizi sonucunda kul igerigi %3.494
ile en fazla kepek bulunan numunede bulunmustur. Bu
durum  kepekte  bulunan testa  tabakasindan
kaynaklanmaktadir. Bu tabaka seluloz ve kil igerigi
bakimindan en zengin tabakadir [13].

gbzlenirken, 4.56 ile ruseym en disik degere Tablo 6. Numunelerin verim degerleri
g6zlemlenmistir. Bugday kepeginde ¢6zinmeyen lif Numune Verim (%)
icerigi fazla oldugundan rutubeti daha fazla cikmigtir F1 51.558
[32]. Ginkd coézinmeyen diyet lifi agiriginin 20 kati F2 55.430
kadar suyu absoplamaktadir [33]. Protein analizi sonucu F3 47.614
protein icerigi %68.333 ile en yilksek sadece gluten F4 52 672
bulunan (F5) numunede, en az ise %53.269 ile kepek F5 43.155
iceren (F2) numunede oldudu belirlenmistir. Bunun -
sebebi yas glutenin %65 oraninda su, kuru maddede ise
Tablo 7. Numunelerin rutubet analiz sonuclari
o Kual Protein Yag
Numune Rutubet (%) (%) (%) (%)
F1 456+0.32° 3.384+0.005° 53.704+0.1269 2.50+0.132
F2 7.28+0.25%  3.494+0.002% 53.269+0.503° 1.85+0.16%°
F3 5.50+0.49% 3.270+0.000¢ 62.120+0.361° 0.89+0.11°
F4 5.53+0.29%  3.430+0.002° 56.871+0.822° 1.31+0.23%
F5 7.14+0.37%  2.466+0.013° 68.333+0.199% 1.18+0.12

a-d: Ayni sltundaki birbirinden farkli harfler, veriler arasinda istatistiksel olarak
6nemli bir fark (p<0.05) oldugunu géstermektedir. Ortalama + standart sapma

Mineral Madde Kompozisyonu

Cips 6rneklerine ait mineral madde igerikleri Tablo 8'de
verilmigtir. Cips 6rneklerinin mindér ve majér mineral
madde icerikleri arasindaki farkliliklar istatistiki olarak
6nemli (p<0.05) bulunmustur. Minér elementlerden Co
sek igerige sahip numune olarak belirlenmistir. Bunu
takiben PAST iceren F3 &6rnedi de mindr elementler
acisindan dusik bir profil sergilemesine karsin K

Tablo 8. Numunelerin mineral madde igerikleri

ve Cd tim numunelerde diger elementlere gbére en
dislk dizeyde tespit edilirken. Zn, Cu ve Mn baskin
elementler olarak belirlenmistir. Igeriginde yalnizca
gluten bulunan F5 érneginin mindr elementler agisindan
en dusik icerige sahip oldugu séylenebilir. Buna karsin
ayni 6érnek Ca ve Na elementleri agisindan en yik
acisindan en yuksek icerige sahip numunedir. Ruseym
icerikli F1 numunesi icin Mn ve Mg agisindan en zengin
numune olarak belirlenmigtir.

= Zn Cu Co Mn Cd Ni Mo Pb Cr Ca Mg Na K
Ornek
mg/kg %

F1 90.9° 745" <0.26 78.8° <0.36 5.62° 0.80° 1.30° 1.68%| 0.14° 0.20* 0.77° 0.58°
F2 84.6° 744> <026 72.6° <0.36 3.31% 0.95% 2.15% 0.64°| 0.10¢ 0.15° 0.37¢ 0.45¢
F3 47.6° 435° <0.26 17.3° <0.36 4.75° <0.489 251° <0.45°| 0.25° 0.08° 0.80° 0.89°
F4 140.5% 197.6* <0.26 54.7° <0.36 14.802 0.64° 6.61° 0.87°| 0.23° 0.14°> 0.57¢ 0.62°
F5 46.2¢ 8.0 <0.26 25.6° <0.36 1.19° 0.58¢ 0.95¢ 0.52¢| 0.422 0.09° 0.99% 0.20°

a-e: Ayni sttundaki birbirinden farkl harfler veriler arasinda istatistiksel olarak énemli bir fark (p<0.05) oldugunu géstermektedir.

Yag Miktar1 ve Yag Asitleri Kompozisyonu

Aragtirmada kullanilan cips &rneklerinden ekstrakte
edilen yagin oranlari ve yag asitleri degerleri Tablo 9'da
verilmigtir. Uretilen cipslerde yag orani ceside bagl
olarak %0.89-2.50 arasinda deg@ismektedir. Cesitlerden
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rugeym iceren numunenin yag orani diger numunelere
gére daha fazla bulunmustur. Bugday fraksiyonlari
icerisinde en ylksek yag oranina sahip bdlim rugeym
kismidir. Bugday ruseymi %10-15 yag icermektedir [35].
Cipslerde disaridan herhangi bir yad ilavesi
olmadigindan dolayi igeriklerindeki yag miktarlari ve yag
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asiti kompozisyonlari tamamen yapilarindan
kaynaklanmaktadir. Tablo 9'da ayrica cips érneklerinin
GC sistemi ile tespit edilmis yag asiti kompozisyonu yer
almaktadir. Tdm &rneklerde cis-11-Eicosenoic asit
(20:1) ve bunu takiben Arasidik asit (C20:0) baskin yag
asiti olarak belirlenirken en disuk dizeyde bulunan
Stearik asit (C18:0)’dir. Bu numunede digerlerinden farkh
olarak Trikosanoik asit (C23:0) (%1.58) yer almaktadir.
Ruseym ilaveli F1 6rneginde digerlerinden farkli olarak

belirleyici yag asiti, palmitoleik asit (16:1) ve bunu
takiben oleik asit (18:1)’dir. Orneklerin toplam doymus
ve doymamis yag asiti dizeyleri de Tablo 9'da
gorilmektedir. En ylksek doymus yag oranh &rnek
ruseym katkili (%30.64), en disik ise Kansik icerige
sahip F4 (%23.08) érnegdi olarak belirlenmistir. Toplam
doymamis yag asitleri agisindan en ylksek icerige sahip
F4 (%76.9) 6rnegi iken en disik icerige ruseym katkil
F1 (%68.92) 6rnegi sahiptir.

Tablo 9. Cips numunelerinin ya§ asidi kompozisyonu (%)

Yag Asitleri F1 F2 F3 F4 F5
Butirik asit <0.05 <0.05 <0.05 <0.05 <0.05
Palmitoleik asit (16:1) 15.48 7.66 7.77 9.82 6.43
Stearik asit (C18:0) 4.42 5.84 5.38 5.64 5.24
Oleik asit (18:1) 104 339 9.61 6.58 10.23
Arasidik asit (C20:0) 26.22 16.33 17.96 17.44 2246
cis-11-Eikosenoik asit (20:1) 43.04 65.17 5925 605 5562
Trikosanoik asit (C23:0) - 1.58 - - -
Toplam doymus 30.64 23.75 23.34 23.08 27.7
Toplam doymamis 68.92 76.22 76.63 76.9 72.28

SONUC Tahillarin islenme sonrasi ayrlan fraksiyonlarindaki

Bu calismada Ulkemiz tahil Uretiminin lokomotifi
durumundaki bugdayin islenmesi sirasinda yan (riin
olarak ayrilan riseym, kepek ile peynir sanayi yan
UrinG olan PAST icin alternatif bir kullanim alani
denenmis, ayni zamanda besinsel agidan daha zengin,
yag orani daha disik bir Orlin Uretilerek cips 0riin
profiline farkh bir yaklagim getiriimistir. Calisma
kapsaminda secilen hammaddeler hem bireysel hem
de bir arada kullanildiginda Grinin teknolojik,
fizikokimyasal ve besinsel bazi nitelikleri Uzerindeki
etkileri arastinlmistir. Gluten cipsinin yiksek degerli
protein ve farkli besinsel ve lezzet profiline sahip
ruseym, kepek, PAST ile zenginlegtiriimesi ile
potansiyel olarak insan sagligina faydal yeni c¢erez
gidalarin  elde edilmesi, yeni Urtnlerin Gretilmesi
acisindan cips sektértine fikir verici niteliktedir. Elde
edilen sonuglar glutenin alternatif cips Uretiminde iyi
tekstlr olusturucu ve diger hammaddeler icin de iyi bir
tasiyici oldugunu gdéstermistir. Her bir hammadde
kendine 06zgl nitelikler kazandirmistir. Cips kalite
nitelikleri acisindan 6nemli olan su ve yag tutma
kapasiteleri degisirken, yayllma orani ve verim gibi
fiziksel nitelikleri de farkli hammadde kullanimina bagli
olarak degismistir. Ozellikle PAST ve riiseym ilavesi
mineral madde ve yad asidi kompozisyonunu
istatistiksel olarak &nemli dizeyde etkilemistir. Bu
¢alismada kullanilan tostlama teknigi sicak iki plaka
arasinda hamur rutubetinin uzaklastirilarak pisirilmesi
teknigine dayandigindan yag vb. olmaksizin pisme,
kizartma ve UrGne gevreklik kazandirma avantajina
sahiptir. GUnimUizde tlketilen cipslerin yaklasik %30-
40 vyag igerigine sahip oldugu g6z 6ninde
bulundurulursa, tostlama tekniginin yagda kizartma
yapllmadan ve yag igerigi daha dusik cips Uretiminde
kullanilabilecek alternatif bir ydntem olabilecedi bu
¢alisma ile ortaya konulmustur. GUnimizde cips
hammaddesi olarak kullanilan patates, piring, misir
irmigi gibi hammaddelerin genel olarak nisasta
iceriklerinin yUksek oldugu, lif ve mineral madde gibi
besinsel bilesenler agisindan fakir olduklari séylenebilir.
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zengin besinsel igerigin cips endustrisinde kullanilarak
cips tluketmek isteyen ancak tercihleri dogal ve
fonksiyonel Uriinlerden yana degisen ginimiiz
tiketicisine dogal alternatifler getirebilecegi bu ¢alisma
ile ortaya konulmustur.
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