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OZET

Gida atig1 olarak goriilen karpuz cekirdegi (KC) birgok sektdrde kullanilmaktadir. Calismada alternatif giivenli yan {iriin
olarak tasarlanan KC unu ile (%5 ve %10) kurabiye yapilmistir. Kurabiyelerin duyusal analizi 10 panelist ile 2019 yilinda
gerceklestirilmistir. Elde edilen sonuglar istatistiki olarak degerlendirilmistir. KC katkili kurabiyelerin panelistler tarafindan
olumlu kargilandigi (tat ve sertlik, p<0,1) bulunmustur. Tiiketiciler tarafindan atik maddelere olumlu yaklagim olmasa da gida
katkis1 olarak kullanilabilecegi belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Beslenme, Geri doniisiim, Karpuz ¢ekirdegi, Kurabiye.

ABSTRACT

Watermelon seeds, which are seen to as food waste, are used in many sectors. In this study, cookies were made with
watermelon seed flour (5% and 10%), which was designed as an alternative safe by-product. Sensory analysis of cookies was
conducted in 2019 with 10 panelists. The results were evaluated statistically. It was found that cookies with watermelon seed
additives were welcomed by the panelists (taste and hardness, p <0.1). It is determined that consumers can be used as food
additives even if there is no positive approach to waste materials.

Key words: Nutrition, Recycling, Watermelon seed, Cookies
1. GIRIS

Saglikli beslenme veya farkli beslenme aligkanliklari, gidalarm tamaminin farkli agilardan
degerlendirilmesini miimkiin kilmaktadir. Saglik ac¢isindan yararli oldugu disiiniilen vegan
/vejetaryan beslenme aligkanliklar1 diinya ¢apinda insanlar tarafindan c¢okga tercih edilmektedir.
Bireylerin bu beslenme tarzini tercih etme nedenlerinin basinda etik, ekoloji ve saglik konular
gelmektedir (Fox & Ward, 2008; Hoffman vd., 2013; Radnitz vd., 2015). Vejetaryen ve vegan
beslenme aliskanliklarinin saglik iizerine olumlu etkileri oldugu bir¢ok calismada goriilmektedir
(Hossein vd., 2016). Farkli beslenme aligkanliklar1 niifus artis1 ile birlikte yenilenmeyen
kaynaklarin hizlica tiikketilmesi ve dogal kaynaklara bagimli olan turizm endiistrisinin plansiz ve
kontrolsiiz gelisim siirecine girmesi nedeni ile 6nem arz etmektedir. Ayrica alternatif gida kaynagi
niteligi tastyan ve “gida atig1i” olarak adlandirilan birgok {irlin degerlendirilerek insan
beslenmesinde kullanilmasinin miimkiin oldugu bilinmektedir. Siirdiiriilebilir ¢evre caligmalarinda
gida sektorii ve atiklar dnemli bir yer sahibi olarak goriilmektedir (Yazicioglu vd., 2018).

Karpuz (Citrullus lanatus (Thunb.) Matsum. & Nakai), diinya tariminda 6nemli bir yere sahip
sebze tiirli olup Cucubitaceae familyasina ait bir bitkidir. Karpuz Diinya’da ve Tiirkiye’de en ¢ok
iiretilen sebzelerin basinda gelmektedir Ulkemiz, tek yillik ve ortii alt1 yada agikta yetistirilebilen
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bir bitki olan karpuz tariminda Diinya’da ikinci sirada yer almaktadir (Taskaya&Keskin, 2004).
Karpuz meyvesinin tiim kisimlarimin degerli oldugu disiiniilmektedir. Gida sektdriinde kullanim
acisindan meyve ve sebzelerin degerli kisimlari farkli olmasma ragmen cesitli atiklar
kullanilabilmektedir. Ama eski tekniklere gore degerlendirilen atiklarin iceriginde dnemli derecede
kayiplar meydana gelmektedir. Yeni teknolojiler sayesinde kolay sekilde tasinip kurutma yontemi
tercih edilebilecegi belirtilmistir (Erken, 2017). Balik atiklarinin degerlendirilmesi ¢aligmalarinin
uygulanmasinin ise ¢evreye verilecek olan zararlarin Onlenmesine ilaveten elde edilecek olan
iriinler bircok canlinin beslenmesine katki saglayacagini bilinmektedir (Kiling, 2007). Tarim
iirlinlerinin gida atig1 olusturmaksizin ¢ekirdeginden kabuguna kadar degerlendirmek miimkiindiir.
Bu amagla karpuz c¢ekirdeginin (KC) karakteristik 6zellikleri ve yenilebilir yag olarak gida
endiistrisinde kullanilip kullanilamayacagi arastirilan bir alan olmustur (Baboli&Kordi, 2010). KC,
kesilen karpuzlarin ¢ekirdeklerinin el yontemiyle temizlenip ve musluk suyu ile yikanmasi ile elde
edilmektedir. Daha sonra 30°C’de giineste bir hafta boyunca kurutulup buzdolabinda 5°C’de
muhafaza edilmektedir (Baboli&Kordi, 2010). Afrika’nin bir¢ok iilkesinde, KC zengin protein
kaynagi olarak diisiiniildiigiinden dolayr gidalarda kullanilmaktadir (Giines&Askin, 2016).
Firinlanmis KC, Asya ve Orta Dogu boyunca tiiketilmektedir (Razavi&Milani, 2006). Hindistan’in
bir ¢ok boliimiinde kurutulmus c¢ekirdeklerden elde edilen un olarak ekmek iiretiminde
kullanilmaktadir (Adebayo vd., 2018). Gida kaynakli olusan atiklarin en aza indirilmesi i¢in birgok
iirlintin kullanim dis1 boliimleri degerlendirilmesi gerekmektedir. Bu amacla {iretilen yeni iirlinlerin
tiiketicilerin tarafindan kabul gérmesi i¢in On ¢aligsmalar ongoriilmektedir.

Duyusal analiz, yeni iirlinler agisindan farkli duyusal stratejiler kullanarak tiiketicilerin duyu
kanallar1 aracilifiyla tiiketici davranislarini etkilemeyi ve farkindalik yaratmayi amaglayan bir
yontem olarak kullanilmaktadir (Oswald, 2001; Hulten vd., 2009). Bitkilerden elde edilen alternatif
yan Uriinlerin gidalarda kullanilmasi gida kaynakli hastaliklara sahip kisilerin beslenmesi igin
onemli bir avantajdir. Bu amacla fonksiyonel bir 6zellik kazandirmak amaciyla bu ¢alismada
bugday ununa KC unu eklenerek duyusal analizler gerceklestirilmistir.

2. MATERYAL METOD

KC unlu kurabiye hazirlamak i¢in 2019 yilinda ticari olarak karpuz g¢ekirdekleri temin edilmistir.
Kavrulmus ¢ekirdekler kahve 6giitiicti (marka, model yazilabilir) yardimiyla un haline getirilmistir.
Kurabiye i¢in 300 gr bugday unu, 200 gr bitkisel yag, 100 pudra sekeri, 1 yumurta kullanilarak
kontrol grubu olusturulmustur. KC unu kullanilarak %5 ve %10 oranlarinda iki Orneklem
olusturularak hamur hazirlanmis, bu orana gore bugday unu miktar1 azaltilmistir. Kurabiyeler
ortalama 20 dk 160°C de pisirilmistir. Panelistlere kurabiyeler yaklasik 1 saat sonra tattirilmistir.
Kurabiyelerin duyusal degerlendirmesi icin yaslar1 20-55 arasinda toplam 10 panelist
bulunmaktadir: Necmettin Erbakan Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii ile Gida
Miihendisligi Boliimii “Duyusal Analiz Dersi” almis Ogrencileri ve 0Ogretim elemanlarindan
olusmaktadir. Orneklerin renk, goriiniis, tat, koku, sertlik, genel begeni dzellikleri bakimindan, 5°lik
hedonikskala ile degerlendirilmesi saglanmistir (5-¢ok begendim, 4-begendim, 3-ne begendim ne
begenmedim 2- begenmedim 1-hi¢ begenmedim). Panelistlere kurabiyelerin tadimi 2 tekerriir
halinde (17.05.2019-23.10.2019) gerceklestirilmistir. Istatistiki analizler icin ise istatistik paket
programi kullanilarak, verilerin ortalamalar1 kontrolle karsilastiriimistir (ANOVA, Tukey; p<0,1 ve
0,5).

3. BULGULAR ve TARTISMA

Atik katkili iirlinlerin beslenmede kullanilabilirliginin arastirildigr ¢alismada, KC kullanilarak
yapilan kurabiyelerin un miktar1 azaldig1 i¢in yogun bir hamur olmasa da pisme siiresi ve sekil
vermeye etkili olmadigi gortilmiistiir (Sekil 1). Kurabiyelerde katkinin duyusal analizi etkilememesi
icin kavurduktan sonra daha fazla ogiitiilerek koyulmasi gerekmektedir. Adebayo vd. (2018)’nin
caligmasinda kurutulmus KC’lerini muz yapraklarinin arasinda 5 giin siire ile fermente ederek
kullanmiglardir. Ticari olarak da KC kavrularak satilmaktadir (Adebayo vd., 2018; Sekil 2a).

’ 'ur’-f.' http://www.ssdjournal.org Social Science Development Journal ssdjournal.editor@gmail.com "
777

(0]
0]
0]
0]
0]
0]
0]
0]
0]
By
0]
By
0]
By
0]
By
0]
By
0]
By
0]
By
0]
By
0]
By
0]
By
0]
By
0]
By
0]
By
0]
By
0]
By
0]
By
0]
By
0]
By
0]
By
0]
By
0]
By
0]
By
0]
By
0]
0]
(0]
0]
(0]
0]
(0]
0]
(0]
0]
(0]
0]
(0]
0]
(0]
0]
(0]
0]
(0]
0]
(0]
0]
0]
0]
0]
0]
0]
(0]
(@]
(0]
(@]
(0]
(@)
0]
0]
0]
0]
0]
0]
0]
0]
0]
0]
0]
0]
0]
0]
0]
0]
0]
0]
0]
0]
0]
0]
0]
@

@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
@
&
&
&
&
&
=
&
@
&
@
E
@
&



Social Science Development Journal 2019 December ~ Volume:4  Issue:l7  pp:776-781

Sekil 1. a. Kontrol, b. %5 karpuz ¢ekirdek ekli kurabiye, c. %10 karpuz ¢ekirdek ekli
kurabiye.
Tablo 1: Duyusal analiz verilerine gore ilk ve ikinci tekrarlarda istatistiki bilgiler
Ortalama S.H. Far: 19) Sig.

Renk 3,86 0,23 0,06 0,80
Goriiniig 3,78 0,26 0,41 0,53
Tat 3,58 0,20 0,64 0,43
Koku 3,75 0,23 0,17 0,68
Sertlik 3,84 0,19 3,52 0,07*
Genel begeni 3,83 0,17 1,83 0,19
Renk 3,90 0,15 0,51 0,48
Goriiniis 4,13 0,14 0,31 0,58
Tat 3,70 0,20 3,32 0,08*
Koku 4,07 0,18 0,43 0,51
Sertlik 4,10 0,21 0,05 0,82
Genel begeni 3,92 0,16 2,54 0,12
Renk 3,73 0,17 0,01 0,97
Goriiniig 3,99 0,16 0,01 0,93
Tat 3,70 0,22 0,44 0,51
%10 Koku 4,00 0,22 0,75 0,39
Sertlik 4,00 0,15 0,89 0,35
Genel begeni 3,62 0,14 2,03 0,17
Onem dereceleri: ***p<0,05; **p<0,01; *p<0,1; Kontrol, %5 karpuz gekirdek ekli kurabiye, %10 karpuz gekirdek ekli
kurabiye.

Calismada iiretilen KC kurabiyelerde renk ozellikleri agisindan degerlendirildiginde kullanim
oranina baglh olarak artan bir koyulasma gozlenmis olup; % 5 KC katkili 6rnegin daha fazla
begenildigi, koku yoniinden katkililarin daha hos kokmasina ragmen, gruplar arasinda farklilik
gozlenmedigi belirlenmistir. Tat yoniinden katkili 6rneklerin daha ¢ok begenildigi ve katki
eklemenin sertligi olumlu etkiledigi soylenebilir (p<0,1; Tablo 1). Genel begeni agisindan %5 KC
iceren ornegin daha fazla begenildigi ifade edilmistir. Fermente edilmis KC sosunun besinsel olarak
kabul edilebilir bir {iriin olabilecegi Adebayo vd. (2018)’in calismasinda da desteklenmistir
(Adebayo vd., 2018). Son c¢alismalarda gerezlik olarak satilan gida atiklarinin yeni bir gida tiriini
olarak degerlendirilmesi planlanmaktadir (Sekil 2.a ve b). Gida atiklarinin beslenme de yan {iriin
olarak kullanilmasi bir¢ok aragtirmanin konusunu olusturmaktadir. Bu kapsamda yapilan bir
calismada meyve suyu ve regel gibi iirlinlerin {iretiminde kullanilan visnenin ¢ekirdek kisminin
“besinsel lif, protein ve yag igerdigi acgisindan” gida igerigi (ingrediyeni) olarak
degerlendirilebilecegi ifade edilmistir. Ayrica visne ¢ekirdeginin yiiksek su ve yag absorbe etme ve
emiilsiyon olusturma gibi 6zelliklerinin beyaz una gore daha iyi oldugu ve bundan dolay1 firincilik
iiriinlerinde kullanabilecegini sdylenmistir (Yilmaz, 2013). Insan beslenmesinde 6nemli bir yeri
olan balik atiklar1 yliksek protein igerigine sahip 6nemli bir kaynak olusturmaktadir. Balik atiklar
laktik asit fermantasyonu yoOntemi ile hayvan beslenmesinde kullanilabilecegi belirtilmektedir.
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Balik atiklari, fermantasyon yontemi ile insan beslenmesinde de sos iiretiminde 6nemli bir alan
olusturmaktadir. Bu yontemle {iretilen iiriinlerin giivenli oldugu yapilan caligmalarda goriilmektedir
(Kiling, 2007).

Sekil 2. a. Karpuz ¢ekirdegi ile hazirlanan unlu kurabiyelerin tiiketiciye sunulmasi (Tasarim ve Goriintii: Aysegiil
Basalp ve Hatice Kiibra Ergetin), b. Ticari olarak satilan karpuz ¢ekirdegi

Duyusal Analiz

o

Gérinis Tat Koku Serthik Genel begen

a

OKentrol (5% B10%

Sekil 3. Duyusal analiz sonuglar1 (p<0,5); Kontrol, %5 karpuz ¢ekirdek ekli kurabiye, %10 karpuz ¢ekirdek ekli
kurabiye.

Yeni tretilen gidalar genel olarak tiiketiciler tarafinda ilgi gorse bile bazi bireyler bu iiriinlere
temkinli yaklasabilmektedir fakat yeni triinleri tiiketici tarafin yeme isteginin fazla oldugu
bilinmektedir. Bu temkinli yaklasma ya da reddetmenin sebebi “Yenilik Korkusu” anlaminda
kullanilan neofobi kavrami olarak bilinmektedir. Gida atiklarindan elde edilecek olan tiriinlerin
tiketici tarafindan benimsenememe durumu da neofobi kavrami ile agiklanabilmektedir
(Ceylan&Akar Sahing6z, 2019). Bu ¢alismada ise aksine benimseme olustugu diistiniilmektedir.
Clinkii duyusal analiz sonuglarindan elde edilen verilere gore panelistler renk faktorii ne gore en
fazla %10 KC’li kurabiyelerin diger gruplara gore farkli olduklarini ifade etmislerdir. Goriiniis
faktoriinde ise %5 katkili kurabiyelerin daha iyi oldugu ifade edilmistir (Sekil 3). Tablo 1’e gore
panelistlerin katkili olan kurabiyeleri daha fazla begendigi sonucu gozlemlenmis olmasina ragmen
iic ornek karsilagtirlldiginda anlamli farklilik gézlenmemistir. Koku agisindan kontrol grubu
begenilirken, sertlik acisindan begenilmemistir. Kurabiyeler hakkinda genel begeniye bakildiginda
%10 KC katkili kurabiyelerin 6nemli derecede farkli oldugu belirlenmistir (Sekil 3; p<0,5). Eger
KC’nin daha fazla 6giitme imkani olsaydr yaklasimin daha da olumlu olacagi uzmanlarca (panelist)
ifade edilmistir.

Atik olarak goriilen bir¢cok gida yan {irlinii alternatif {iriin olarak degerlendirilebilmektedir. Benzer
bir ¢alismada Baltacioglu ve Uyar (2017) Nevsehir bolgesinden temin etmis olduklar1 ve atik olarak
goriilen kabak tozu ile kek yapimi hakkinda ¢aligmiglar ayrica farkli analizler (lif, yag, nem, protein
miktar1 ve su aktivitesi analizleri) gergeklestirmislerdir. Calisma sonucunda keklere eklenen kabak
tozunun orani arttik¢a kek viskozitesinde artis oldugu belirtmislerdir (Baltacioglu&Uyar 2017).
Demir ve Kiling (2019) benzer bir ¢aligma ile; gidalarin saglik {izerine olumsuz etkilerini en aza
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indirebilmek icin bal tozu ikamesinin kek {izerine etkisini incelemislerdir. Kek iiretiminde seker
icerigini azaltarak (%25, 50, 75 ve 100) bal tozu piliskiirtme yontemi ile ilave edilmistir. Calisma
sonucunda bal tozu miktarindaki artis kek tizerinde parlaklifi1 azalttigir ve daha kirmizi renkte kek
elde edilmesine sebep oldugunu belirtmislerdir. Duyusal analiz sonuglarinda, %50 bal tozu ilaveli
keklerin daha ¢ok begenildigini ve tiiketim i¢in elverisli oldugunu benzer bir sekilde ifade edilmistir
(Demir&Kiling 2019). Ates ve Elmaci (2018) diyet lifi agisindan zengin bir iirlin elde etmek
amaciyla kahve cekirdegi zarini alternatif yan iiriin olarak tercih etmislerdir. Caligmalarinda kahve
cekirdegi zarmi kek formiilasyonunda yag ve un ikamesi olarak farkli oranlarda kullanmiglardir.
Keklerin fiziksel ve duyusal kaliteleri incelendiginde kalori degerinin azalarak lif oranin arttigi
belirlenmistir. Duyusal agidan tiiketicilerin tercih edebilecegi saglikli ve yararli bir iiriin oldugunu
belirtmiglerdir. Ayrica c¢alismalarinda oranlarin farklilasmasinin kek {tizerinde duyusal 6zellik
acisindan Onemli bir fark gozlenmedigini ve kahve c¢ekirdegi zarmin %30 oraninda kek
formiilasyonlarinda kullanilabilecegini belirtmislerdir (Ates&Elmaci, 2018). Baska bir ¢alismada
bitkilerin 1if ve saglik yoniinden faydalanmak amaciyla kabak c¢ekirdegi yagmi kek
formiilasyonunda kullanarak analizleri yapilmistir (Se¢en&Gergekaslan, 2016). Cig ve kavrulmus
kabak ¢ekirdegi yaglarinin Aygigek yagi yerine kek hamuruna farkli oranlarda ilavesi; tekstiir
analizine gore %40 ve % 60 kabak cekirdegi yag: ilaveli keklerin diger kek gruplarindan daha
yiiksek sertlige sahip oldugunu belirtmislerdir. Sonugta keklerin tiiketiciler tarafindan kabul
edilebilirligi %40- 60 ¢ig ve kavrulmus kabak cekirdegi yagi ilavesi ile iretilmis kekler
olabilecegini, tekstiir acisindan ise %80 kavrulmus kabak cekirdegi yagi ilavesi ile iiretilmis kekler
olabilecegini belirtmektedirler (Se¢en ve Gergekaslan, 2016).

TUIK, 2008 yil1 veri sonuglarina gore Tiirkiye’de toplam atiklarin icerisinde bitki kaynakli atiklarin
miktar1 297.004 tondur. Toplamda bitkisel (Evsel bitkisel atiklar, Meyve, sebze ve diger bitkisel
iiriinlerin; Evsel olmayan bitkisel atiklar, kentsel ve kirsal alanlarda yetisen agaglarin ve bitkilerin
yapraklari, dallari, kabuklart ve meyveleri) atiklar %1.21°lik orani olusturmaktadir. Bu atiklarin
tamamen dogru alanlarda degerlendirilmesi ile saglanacak katma deger c¢ok yliksek olacaktir
(Anonim, 2008). Yapilan bir aragtirmada g¢esitli meyvelerin atik kisimlart geri doniisiim saglanarak
ekonomik deger elde edilmeye c¢alisilmistir. Calismada portakal kabugu, kavun karpuz kabugu,
kiraz saplar1 gibi bir ¢ok {riin kullanilmistir. Calisma sonucunda, bitkisel atiklarin yiiksek
miktarlarda ekonomik degerinin oldugunu ve en yiiksek katma deger elde edecek sekilde geri
doniistiiriilerek ekonomiye kazandirilabilecegi ifade edilmektedir. Bitkisel atiklarin, 6zellikle tarim
kaynakl1 sanayilerde hammadde olabilecegi belirtilmektedir (Yaman, 2012).

4. SONUC (CONCLUSION)

Gida atig1 olarak nitelenen birgok iirliniin, yiiksek besin igerigine sahip olabilecegi goriilmekte;
bitkisel kaynakli atiklarin bireylerin beslenmesine alternatif olarak degerlendirilmesi gerekmektedir.
Calisma sonucuna gore KC unu katki maddesi olarak kullanilabilirligi degerlendirilmis ve belirli
olgiide kullanilabilecegi belirtilmistir. ilerleyen calismalarla bugday unu yerine gliitensiz un ile
birlikte KC unu kullanilarak ¢6lyakli bireyler i¢in alternatif gida olusturulmas: iirlin piyasasini
genisletecektir. Ayrica bitkisel kaynakli atiklar vejetaryen/vegan beslenmesi i¢inde 6nemli bir
kaynak olacagi i¢in ¢alismanin temel olusturdugu diistiniilmektedir. Atiklarin degerlendirilmesi ile
doga ve ekonomiye olumlu katki saglamas: miimkiin olacaktir.
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