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Arastirma Makalesi / Research Article

Yeni Gelistirilmis Tam Tahil Cerezinin Kahvaltiya Alternatif Olma
Potansiyelinin Arastirilmasi

Seher SERINY", Betlil BAY YILMAZ?

Oz

Bu calismada en az islem uygulanarak dogala en yakin sekilde (retilen tam tahil ¢erezinin, pratik kahvaltiya bir alternatif
olma potansiyeli aragtirnlmistir. Bu kapsamda Uretilen tam tahil ¢erezi ile piyasadan temin edilen tam tahilli kahvaltihik
gevreginin besinsel ve duyusal 6zellikleri kargilagtirtlmigtir. Yulaf, ¢avdar ve karabugdaydan olusan tam tahil ¢erezi;
yulaf ve ¢avdar 180 °C’de 17 dakika ve karabugday taneleri ise 180 °C’de 10 dakika kavrularak elde edilmistir. Her iki
ornekte besinsel dzellikleri belirlemek i¢in genel bilesim analizleri yapilmistir. Duyusal dzelliklerini belirlemek i¢in tam
tahilli kahvaltilik gevrek ile tam tahil gerezinde duyusal analiz yapilmistir. Besinsel analiz sonuglarina gére tam tahil
cerezinin, tam tahilli kahvaltilik gevrege gore besinsel acidan daha zengin bir alternatif oldugu goriilmiistiir. Ozellikle
tam tahil ¢erezinin, klasik tam tahilli kahvaltilik gevrege gore daha yiksek toplam diyet lifi igerigine sahip oldugu
belirlenmistir. Duyusal agidan ise dig goriiniis, renk, ¢itirlik ve tat parametrelerinden gevrege gére daha diisiik puan almis
olsa da, doyuruculuk ve genel begeni parametrelerinden istatistiksel agidan kahvaltilik gevrekle ayni1 puani almistir. Elde
edilen bu sonuglara gore kahvaltiya bir alternatif olabilecegi gibi, yeni gelistirilmis tam tahil gerezinin diyetetik bir ara
0giin olarak rahatlikla kullanilabilecegini gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Tahuil, diyet lifi, saglikli beslenme, kahvalti aligkanliklar.

Investigation of the Potential of a New Developed Whole Grain Cereal Product
as an Alternative to Breakfast

Abstract

In this study, the potential of the least processed whole grain cereal to be an alternative to practical breakfast was
investigated. In this context, the nutritional and sensory properties of whole grain cereal and commercially purchased
whole grain breakfast cereals were compared. Whole grain cereal consisting of oat, rye and buckwheat was obtained by
roasting oat and rye at 180 °C for 17 minutes and buckwheat grains at 180 °C for 10 minutes. General composition
analyzes were performed to determine the nutritional properties of both samples. A scoring test was performed on whole-
grain breakfast cereal and whole-grain cereal to determine sensory analysis properties. According to the results of the
nutritional analysis, it was seen that the whole grain cereal is a more nutritional alternative to the whole grain breakfast
cereal. Especially, it was determined that the whole grain cereal product has a higher total dietary fiber content than the
classic whole grain breakfast cereal. In terms of sensory aspects, altough it received lower scores than whole grain
breakfast cereal in appearance, color, crispness and taste parameters, it statistically received the same score as whole grain
breakfast cereal in satiety and general taste parameters. According to these results, it can be an alternative to breakfast
and the newly developed whole grain cereal can be easily used as a dietetic product.

Keywords: Cereal, dietary fiber, healthy diet, breakfast habits.
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1. Giris

Diinya capinda bilinen birgok otorite tarafindan saglikli olmanin standartlar1 arasinda 6nceligin
saglikli beslenme oldugu vurgulanmistir. Giiniimiizde dogru beslenmemenin getirdigi zararl etkilerin
bir sonucu olarak obezite, diyabet, kalp ve damar hastaliklar1 ve kolon kanseri gibi hastaliklarin
yayginlig1 gittikce artmaktadir (Ergun, 2014). Ayni zamanda, merkezi yaglanma, zayiflatilmis glukoz
toleransi, insiiline direng, kanda anormal sekilde yiikselmis kolesterol gibi genis capta halk sagligi
sorunlart olarak kabul edilen metabolik sendroma da yol agmaktadir. Bu tip hastaliklarin
onlenmesinde ve etkilerinin azaltilmasinda gilinliik beslenmede diyet lifi tiiketiminin artiritlmasinin
etkili oldugu bilinmektedir (Srikaeo ve ark., 2011). Diyet aligkanliklarmm bu hastalik kosullarinin
onlenmesinde belirleyici bir rol oynamasi beklenmektedir. Kahvaltilik gevreklerin dengeli
beslenmedeki rolii uzun yillardir bilinmektedir. Diyet yonergeleri, kahvaltilik gevreklerin (6zellikle
tam tahilli veya tahil lifi bakimindan yiiksek olanlarin) yiiksek besin yogunlugunun onlar1 nemli bir
temel besin kaynagi haline getirdigine dikkat ¢ekmektedir (Williams, 2014). Ayrica iireticilerden
gelen veriler, kahvaltilik gevrek formiilasyonlarinda degisiklikler oldugunu gostermektedir. Bu
degisiklikler, halk sagligi endiselerine yanit olarak ve daha saglikli tahillara yonelik tiiketici talebi
dahil olmak iizere gesitli nedenlerden kaynaklanmaktadir. Diinya ¢apinda yaygin goriilen kronik
hastaliklar sebebiyle Amerika Birlesik Devletleri ilk basimi 2010 yilinda olan diyet ydnergeleri
yayinlamistir. Bu yonergelerdeki kilit mesajlar ise tam tahilli lirlin tiiketimini artirip, tuz ve seker
icerigi yiiksek gidalar1 azaltmak olmustur. Tahillardan olustugu ve siklikla seker ve tuz icerdigi igin
bu yonergelerin kahvaltilik gevreklerin formiilasyonlar {izerinde etkisi olmustur. Bununla birlikte
daha saglikli tahillara yonelik tiiketici talebi, kahvaltilik gevrek formilasyonlarmi etkileyen baska bir
faktor olmustur (Thomas ve ark., 2013). Diyet lifi ve ¢ok sayida biyoaktif bilesik, esas olarak tanelerin
dis kisimlarinda dagilmis halde bulundugundan, kahvaltilik gevreklerde tam tahil kullanimi1 artmistir
(Makowska ve ark., 2015). Ancak yine de piyasada bulunan tam tahilli gevreklerin diyet lifi igerigi
% 10’ un altindadir. Bu bilgiler kapsaminda kahvaltilik gevrege alternatif olarak diyet lifi i¢erigi daha
yiiksek tiiketime hazir bir {iriin gereksinimi oldugu diislintilmektedir.

Karabugday, biyolojik degeri yiiksek ve dengeli amino asit bilesimine sahip proteinler, nispeten
yuksek lif, yiksek oranda mevcut Zn, Cu, Mn ve diyet Se i¢erdiginden 6nemli bir besindir. Ayrica
beslenme agisindan karabugday, flavonoidler, 6rnegin rutin ve tokoferoller, kaempferol, kuersetin ve
fenolik asitler gibi birgok antioksidan bilesik sunan degerli bir kaynaktir (Kowalski ve ark., 2022).
Bununla birlikte karabugday lifinin, yaygin olarak bugdayda 6nemli bir anti-beslenme faktori olan
fitik asit icermemesi onu daha 6nemli hale getirmektedir (Ahmed ve ark., 2014). Karabugdayin
nutrasotik potansiyeli ve gida {irlinlerinde kullanimi, birgok ¢alismada arastirilmistir. Ve bu

calismalarda belirlenen karabugdayin sahip oldugu biyoaktif bilesiklerin kullaniminin giinltik diyette
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daha fazla kullanilmas1 gerektigi vurgulanmigtir (Fabjan ve ark., 2003). Karabugdayin uygun sekilde
kullanilmasi, yeni fonksiyonel gidalarin gelistirilmesinde gida endiistrilerini de tesvik edecektir.

Cavdar tanesi, lif igerigi en yiiksek tahillar arasindadir (Slukova ve ark., 2021). Cavdarda
belirgin sekilde diger tahil {irlinlerine gére daha fazla miktarda, 6zellikle arabinoksilanlar olmak
tizere, diyet lifi (%22) bulunmaktadir (Makowska ve ark., 2015). Cavdar diyet lifi ve proteinlerinin
(0zellikle ¢avdar albiiminleri ve globulinler) insan beslenmesi i¢in gerekli oldugu bilinmektedir.
Ayrica ¢avdar fruktanlar1 ve fruktooligosakkaritler, kalin bagirsakta prebiyotikler gibi davranmakta
ve kalin bagirsakta tamamen kisa zincirli yag asitlerine fermente edilmektedir (Slukova ve ark.,
2021).

Yulafin diger tahillara kiyasla iistiin besin degeri, ¢oziiniir lifler, proteinler, doymamis yag
asitleri, vitaminler, mineraller ve antioksidanlar gibi dogal olarak yiiksek miktarda degerli besin
maddeleri icerdiginden uzun zamandir bilinmektedir. Ozellikle yulaf proteinlerinin kalitesi, amino
asit bilesimleri nedeniyle diger tahillarinkinden daha iistlindiir ve ayn1 zamanda yulaf kabugundaki
(kabugu ¢ikarilmis tane) protein konsantrasyonu, diger tahillardan 6nemli 6l¢iide daha yiiksektir.
(Klose ve Arendt, 2012). Yulaf ayn1 zamanda zengin bir diyet lifi kaynagidir. Diyet lif igerigi %14-
17 arasinda degismektedir. Ana fraksiyon B-glukanlardan olusmaktadir. B-glukanlarin igerigi, kabugu
cikarilmis yulafta %4 ile %7 ve kepekte %6 ile %9 arasinda degismektedir (Makowska ve ark., 2015).

Diyet lifi tiikketimi gelismis iilkelerde, ozellikle de saghikli gida talebinin arttigi Bati
toplumlarinda 6nemli hale gelmistir (Mathujith, 2004). Ancak lif icerigi yiiksek tahil grubu
triinlerinin tiiketimi oldukca kisitlidir. Tam tahil triinleri ekmek, biskiivi, kahvaltilik gevrek vb.
tiriinlerde fonksiyonel bilesen olarak kullanilmaktadir. Bu tip iiriinlerde ise bu tahil gruplar, tiriinlerin
teknolojik olarak rahat islenebilmesi igin ¢ok diisiik miktarlarda eklenebilmektedir. Ayrica son iiriine
ulasilana kadar ¢ok fazla islem gérmekte ve bu yiizden besin kayiplar1 gerceklesmektedir. Tiim
bunlarla birlikte, bu tip tirinler toplumun her kesimine hitap etmemektedir. Kahvaltilik gevrekleri ve
lif icerigi artirllmis ekmek tiirlerini toplumun sadece belli bir gelir seviyesine sahip kesimi
tiketebilmektedir. Bu bilgiler dogrultusunda bu ¢alismada tam tahil tiikketiminin yaygin bir sekilde
artirtlmas1 amaciyla karabugday, cavdar ve yulaf gibi ¢cok faydali olmasina karsin tiiketimi kisitli olan
tahillardan olusan tam tahil ¢erezi gelistirilmistir.

Kahvaltida tiiketilmesi kolay ve pratik bir iiriin isteyen tiiketiciler tarafindan ¢ok begenilen
kahvaltilik gevrekler ozellikle siit ile tiiketilmek tizere gelistirilmistir (Dias-Faceto ve ark., 2022).
Ancak kabul edilebilir kahvaltilik tahil tiretimi i¢in teknolojik 6zellikler saglamada siklikla nisastali
malzemeler kullanilmaktadir. Bu nedenle iiriin, neredeyse %90 oraninda karbonhidrat igermekte ve
bu da besin ¢esitliliginin zayi1f olmasina neden olmaktadir (Hirunyophat ve ark., 2022). Ayrica klasik
tam tahilli gevrek tiiketimi lilkemizde Avrupa ve Diinyadaki kadar yaygin degildir. Dolayisi ile bu

calismada yeni gelistirilmis tam tahil c¢erezinin kahvaltida tiiketilebilir bir alternatif olabilecegi
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arastirilmigtir. Bu amagcla tam tahil ¢erezi ile klasik tam tahilli kahvaltilik gevrek arasinda besinsel ve

duyusal ozellikleri karsilastirilmistir.

2. Materyal ve Yontem

2.1. Materyal

Tam tahilli kahvaltilik gevrek yerel bir marketten satin alinmigtir. % 27,9’u tam bugday olmak
lizere, piring ve misir irmigi tam tahil bilesenlerini olusturmaktadir. Toplam tahil igerigi % 50,4 tiir.
Ayrica seker, palm ve aygicek yagi, maltodekstrin, yagsiz siittozu glukoz surubu, kakao tozu,
kalsiyum karbonat ve aygicegi lesitini igermektedir. Dogal karisim tam tahilli ¢erez ise, kavrulmus
yulaf, cavdar ve karabugday icermektedir. Yulaf, cavdar ve karabugday yerel saticilardan temin
edilmistir. Yulaf ve cavdar taneleri etivde (NUVE, EV018) 180 °C’de 17 dakika ve karabugday
taneleri ise 180 °C’de 10 dakika kavrulmustur. Kavrulmus 3 tahil tiirii de esit miktarda karistirilmistir.
Orneklerin besinsel analizinde kullanilan diyet lifi analiz kiti Megazyme International Ireland Ltd'den
(Wicklow, Irlanda) satin almmistir. Sodyum asetat (S2889), Potasyum hidroksit (P5958), 2(N-
morfolin) etan sulfonik asit (MES) (Merck1.06126), tris(hidroksimetil) aminometan (TRIS)
(Merck1.08382) ve ¢alismada kullanilan diger kimyasal ve sarf malzemeler Sigma Aldrich'den temin

edilmistir.

2.2. Besinsel Analizler

Orneklerin kiil (metod 08-01), protein (metod 46-13) ve toplam lipid (metod 30-20)
iceriklerinin belirlenmesinde AACC metotlar1 kullanilmistir (AACC, 1995). Toplam karbonhidrat
icerigi agagidaki denklemle hesaplanmustir:

Toplam karbonhidrat (%)= (100 — %protein - %yag - %nem -%kiil)

Analizlerin sonuglar1 kuru madde tlizerinden hesaplanmistir. Toplam diyet lifi analizi Kéten
(2021) tarafindan bildirilen metoda gore toplam diyet lif test kiti (Megazyme International Ireland
Ltd., Bray Business Park, Bray, Co. Wicklow, IRELAND) kullanilarak yapilmustir.

2.3. Duyusal Analiz
Orneklerin duyusal analizi farkli cinsiyet ve yas gruplarmdan 17 yari egitimli panelistle

gerceklestirilmistir. Duyusal analiz, hem tam tahilli ¢erez 6rneginde hem de tam tahilli kahvaltilik

gevreklerinde yapilmistir. Panelistlere 6rneklerde dis goriiniis, renk, ¢itirlik, tat, doyuruculuk ve genel
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begeni kriterlerine gore degerlendirmelerini yapmak i¢in puanlama testi uygulanmistir. Puanlamada

0-5 arasindaki skala (¢ok kotiiden (0), ¢cok iyiye (5) dogru) kullanilmustir.

2.4. Istatistiksel Analiz

Verilerin degerlendirilmesi amaciyla SPSS versiyon 16 (SPSS Inc., Chicago, IL) istatistik
analiz paket programi kullanilmistir. Ortalamalar arasindaki farkliliklar %95 giiven araliginda
Duncan testi ile belirlenmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

Orneklerin besinsel dzelliklerine iliskin sonuglar Tablo 1’ de verilmistir. Elde edilen sonuglara
gore, tam tahil ¢erezinin, klasik tam tahilli kahvaltilik gevrege gore daha yiiksek protein icerigine

(p<0,05) sahip oldugu gorilmiistir.

Tablo 1. Orneklerin besinsel bilesimine ait sonuclar

Ornek Protein (%) Yag (%) Karbonhidrat ~ Kiil (%) TDL* (%)  Kalori
(%) (Kcal)

Tam tahill 9,03+0,21°  2,77+0,15% 74,67+1,53° 0,65+0,05° 7,30+0,10° 359,73

kahvaltilik

gevrek

Tam tahil 12,34+0,49%  3,56+0,34*  70,51+1,48° 1,74+0,14* 13,19+0,91* 363,44

cerezi

Ayni siitundaki farkli harfler, ayn1 siitundaki degerler arasinda p<0,05 diizeyinde istatistiksel olarak farklilik
oldugunu ifade etmektedir. *TDL: Toplam Diyet Lifi.

Ozellikle yulaf proteinlerinin kalitesi, amino asit bilesimleri nedeniyle diger tahillarinkinden
daha iistiindiir ve ayn1 zamanda yulaf kabugundaki (kabugu ¢ikarilmis tane) protein konsantrasyonu,
diger tahillardan 6nemli 6l¢tide daha yiksektir (Klose ve Arendt, 2012). Ayrica karabugday kepek
fraksiyonlar1 diger 6giitme bilesenleri arasinda en yiiksek protein konsantrasyonunu icermektedir
(Ahmed ve ark., 2014). Dolayisi ile tam tahilli gerezde, tahil liriinlerinin kabugunu alma vb. bagka bir
proses olmadig1 icin, iiriinde kepek bilesenleri daha yiiksektir ve bundan dolay1 protein igerigi
kahvaltilik gevrege gore daha yiiksek ¢ikmustir.

Orneklerin toplam diyet lifi (TDL) icerigine bakildiginda da benzer sekilde tam tahil ¢erezinin
diyet lifi iceriginin kahvaltilik gevrege gore daha yliksek oldugu (p<0,05) goriilmektedir. Tam tahil
¢erezinin sahip oldugu daha yiiksek diyet lif igeriginin en 6nemli etkeni, tretim formdlasyonunda yer
alan tam tahil Orneklerinin oldugu gibi kabugu alinmadan ve herhangi baska bir isleme tabi

tutulmadan kullanilmasidir. Ayrica tam tahil ¢erezini olusturan tahil tiirleri 6zellikle diyet lifi igerigi
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en yiiksek tahil gruplarindan olusmaktadir. Ornegin ¢avdarda belirgin sekilde diger tahil tiirlerine
gore daha fazla miktarda diyet lifi (yaklasik 9%22), 6zellikle arabinoksilanlar bulunmaktadir
(Makowska ve ark., 2015). Ayn1 zamanda yulaf da zengin bir diyet lifi kaynagi olup (%14 ile %17),
icerdigi diyet lifinin ana fraksiyonu -glukanlardan olugmaktadir. B-glukan igerigi, kabugu ¢ikarilmis
yulafta %4 ile %7 ve kepekte %6 ile %9 arasinda degismektedir (Makowska ve ark., 2015).
Karabugday diyet lifinin 6nemli bir kisminin ¢oziiniir liflerden olustugu bilinmektedir. Coziiniir diyet
lifi, yiiksek viskozitesi nedeniyle mide bosalmasini yavaslatir, bazi besinlerin emilimini azaltir ve
glikoz emilimini yavaglatarak ince bagirsakta ge¢is siiresini artirmaktadir. Ayrica ¢oziinmeyen diyet
lifi, mide, ince bagirsak ve kolondaki gecis siiresini azaltmakta ve digki kiitlesini artirmaktadir
(Ahmed ve ark., 2014). Karabugdaydan suda ¢6ziinen nisasta olmayan polisakkaritler izole edilmis
ve bunlarin ksiloz, mannoz, galaktoz ve glukuronik asitten olustugu bildirilmistir. Karabugdayda suda
¢Oziinen nisasta olmayan polisakkaritlerin en onemli 6zelliklerinden biri ¢ok yiiksek molekiil
agirliklaridir. Sonug olarak suda ¢oziindiiklerinde ¢ok viskoz ¢ozeltiler olusturabilmektedirler. Diyet
lifinin su tutma kapasitesi ve katyon baglama gibi fonksiyonel 6zellikleri, obezite, ateroskleroz ve
kolon kanseri gibi diyete bagli hastaliklarin dnlenmesinde énemli bir rol oynamaktadir (Ahmed ve
ark., 2014). Dolayist ile tam tahil ¢erezinin, diyet lifi igerigi bakimindan, giinliik diyette diyet lifi
kullaniminin artirilmas: hedeflenen diyet planlarina gore potansiyel bir alternatif olabilecegi
gorulmektedir.

Orneklerin kiil icerikleri de TDL igerikleriyle dogru orantili olarak tam tahil cerezinde, klasik
kahvaltilik gevrege gore daha yiiksek bulunmustur. Karsilagtirilan iki 6rnegin karbonhidrat ve yag
icerikleri arasinda ise istatistiksel olarak anlamli bir farklilik bulunmamustir (p>0,05). Ayrica iki
iriiniin benzer kalori degerine sahip oldugu gorilmistiir. Elde edilen bu sonuclar g6z 6niine
alindiginda tam tahil ¢erezinin, klasik tam tahilli kahvaltilik gevrege gore besinsel agidan daha zengin
oldugu belirlenmistir.

Duyusal analizlerden elde edilen veriler Tablo 2°de verilmistir. Duyusal analizde 6rnekler dis
gorliniis, renk, citirlik, tat, doyuruculuk ve genel begeni parametrelerine gore degerlendirilmistir. Bu
ozelliklerden ‘doyuruculuk’, gidanin tokluk hissi vermesini ifade etmektedir. Tokluk hissi ise, kisinin
beslenme sonrasi istah duygusunun kaybolmasi ve doluluk hissederek tokluk durumuna ulagmasi
anlamma gelmektedir (Hetherington, 2016). Ayni zamanda doygunluk gida tiikketiminden
kaynaklanan, agligin bastirtlmasina ve belirli bir siire boyunca yemek yemenin engellenmesinin
strddrtalmesine hizmet eden olaylar olarak kabul edilebilir (Blundell, 1999). Dolayisi ile 6zellikle bu
parametre kahvaltiya alternatif bir iirlin veya diyetetik olarak degerlendirilecek iirlinler agisindan
onem arz etmektedir. Tablo incelendiginde, doyuruculuk ve genel begeni degerleri

karsilastirildiginda 6rnekler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik goriilmemistir (p>0,05).
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Tablo 2. Orneklerin duyusal analizi

Ornek Dig Goriiniis  Renk Citirlik Tat Doyuruculuk  Genel begeni
Tam tahill 3,3740,88° 3,94+0,77* 4,25+0,68% 3,56+0,81* 3,37+0,81* 3,44+0,89°
kahvaltilik gevrek

Tam tahil ¢erezi 2,56+1,36" 3,50+0,73" 3,50+0,73" 3,00+0,96"  3,50+0,50° 3,31+0,94°

Ayni siitundaki farkli harfler, ayn1 siitundaki degerler arasinda p<0,05 diizeyinde istatistiksel olarak farklilik
oldugunu ifade etmektedir.

Ancak tam tahil ¢erezinin bu karsilastirmada, dig goriiniis, renk, citirlik ve tat parametrelerinden
kahvaltilik gevrege gore diisiik puan almis ve bu Ozelliklerdeki ortalamalar arasindaki farkliliklar
istatistiksel agidan 6nemli (p<0,05) bulunmustur. D1s goriiniis ve renk, kahvaltilik gevreklerin tercih
edilmesinde 6nemli 6zelliklerdir (Hirunyophat ve ark., 2022) ve tam tahil gerezi bu 6zelliklerden
yeterli puan alamamustir. Ayrica panelistlere “’kahvaltida hangisini tercih edersiniz?’’ sorusu
sorulmus ve panelistlerin %19°u tam tahil ¢erezini tercih ederken, %81°1 klasik tam tahilli gevregi
tercih etmistir. Bununla birlikte yine tam tahil ¢erezi i¢in “’ara 6giin olarak tiiketir misiniz’’ sorusu

27 ¢
1

sorulmus ve panelistlerin %25°1 “’hayir’’ cevabini verirken, %75°1 “’evet’’ cevabini vermistir. <’Diyet
yapmak icin tiketir misiniz?’’ sorusuna ise panelistlerin %37’si “’hayir’’, %63’ ise “’evet’’ cevabini
vermistir. Elde edilen bu sonuglara gore tam tahil ¢erezinin duyusal agidan klasik tam tahilli
kahvaltilik gevrege alternatif bir Uriin olabilecegi, ancak dis goriiniis, renk, ¢itirlik ve tat 6zelliklerinin
gelistirilmesi gerektigi anlasilmistir. Ayn1 zamanda genel begeni ve doyuruculuk parametrelerinde
istatistiksel olarak klasik tam tahilli gevrekle ayni begeni derecesine sahip olmasi ve * ara 6giin
olarak ve diyet yapmak i¢in tiikketir misiniz ?”’ sorularina panelistlerin ¢ogunlugunun “’evet’’ cevabini
vermesi nedeniyle ara 6giin olarak veya diyetetik herhangi bir iiriin olarak tiiketim potansiyeline sahip
oldugu goriilmiistiir. Ayrica ¢alisma kapsaminda iiretilen tam tahilli gerezin besinsel agidan 6nemli
potansiyele sahip oldugu ve bu durumun 06zellikle kullanilan tahil 6rneklerinin dis kabuklarindan
ayrilmamis olmasindan kaynaklandig1 sonucuna varilmistir. Clnki tam tahillarin koruyucu etkilerini
aciklayan mekanizmalar, tam tahillarin kepeginde bulunan fenolik bilesiklerin etkilerini icermektedir
(Ross ve ark., 2004) ve tahillarin Ozellikle kabuklarindaki diyet lifi igerigi, probiyotik
mikroorganizmalarin biiylimesi igin fermente edilebilir substratlar saglamaktadir (Charalampopoulos
ve ark., 2002). Ayrica karabugdayin nutrasotik potansiyeli ve gida iiriinlerinde kullanimu, ilgili alanda
iyi arastirilmis ve ¢esitli calismalarla kanitlanmig olan biyoaktif bilesiklerin ve degerli fonksiyonel
bilesenlerin kullanimmin daha fazla degerlendirilmesi gerektigi vurgulanmaktadir (Ahmed ve ark.,
2014). Bu sadece ¢esitli insan hastaliklarinin 6nlenmesine ve tedavisine yardimci olmakla
kalmayacak, ayn1 zamanda cesitli geleneksel ve yerel karabugday gidalarinin gelistirilmesine ve
karabugday yan tirtinlerinin daha iyi kullanilmasina yardimci olacaktir. TUm bunlarla birlikte saglikli
beslenme ve saglikli gida se¢imleri yapma konusundaki endiseleri artan tiiketiciler, digerlerinin yani

sira taze, kullanigli, giivenli ve tistiin kaliteli gidalar talep etmektedir (Gimenez ve ark., 2012).
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4. Sonug ve Oneriler

Aragtirma sonucunda diyet lifi ve protein igerigi bakimindan oldukg¢a zengin bir tahil ¢erezi
elde edilmistir. Yapilan besinsel bilesim analizleri sonucunda iiretilen tam tahilli ¢erezin klasik tam
tahilli kahvaltilik gevrege gore ¢cok besinsel agidan daha zengin oldugu goriilmiistiir. Duyusal olarak
kahvaltiya alternatif olma 6zelliklerini saglayabilen ayni zamanda da ara 6giin olarak tiiketilebilir ve
gelistirilerek daha fonksiyonel duruma doniistiiriilebilir bir iriin elde edildigi sdylenebilir. Ayrica
farkli tiirdeki tahil diyet liflerinin birlikte tliketilmesi kalin bagirsakta substratin distal kolona
taginmasinda onemli rol oynadigindan, tam tahil ¢erezinin sahip oldugu saglik potansiyeli 6nem arz
etmektedir. Ug farkli tahildan olusan tam tahil cerezinin tiiketimi veya baska iiriinlere doniistiiriilerek
tiiketiminin artirilmasi saglanmalidir. Bununla birlikte duyusal 6zelliklerinden kahvaltilik gevrege
gore diisiik puan aldig1 dzelliklerin gelistirilmesi igin {izerine ¢alisilabilir. Ornegin tat ve lezzet
ozelligini gelistirmek igin kahvaltilik gevreklerde oldugu gibi tat algisini artiracak farkl gidalar

eklenebilir.
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Yazarlarin Katkisi

Tiim yazarlar caligmaya esit sekilde katkida bulunmustur.

Cikar Catismasi1 Beyani

Yazarlar arasinda herhangi bir ¢ikar ¢atismasi bulunmamaktadir.

Arastirma ve Yayin Etigi Beyam

Yapilan caligsmada arastirma ve yayin etigine uyulmustur.
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