7™ International Anatolian Agriculture, Food, Environment and Biology Congress

TARGID 2024

ID: 508
Innovative Approach in Cracker Formulation: Fortification with Cherry Laurel
(Laurocerasus officinalis) Seed Powder

Fatma Burcu Karakog!, Mine Aslan?, Esma Nur Bulut®, Nilgiin Ertas’

!Department of Food Engineering, Engineering Faculty, Necmettin Erbakan University, Koycegiz Campus, Konya, Tiirkiye
2Department of Food Engineering, Aksehir Engineering and Architecture Faculty, Selguk University, Konya Tiirkiye
3Department of Food Technology, Food Agriculture and Livestock Vocational School, Bingol University, Bingol, Tiirkiye

Abstract

Cherry laurel, cultivated in the Black Sea Region, is a popular fruit with nutritional value and is a good source of
antioxidants that can be used in food and food supplement formulations. In Turkey, the fruits, leaves and seeds of
cherry laurel are widely used as a folk remedy for stomach and digestive system disorders, bronchitis, skin
disorders and hemorrhoids. In this study, the powder of conical hard seeds of cherry laurel (Laurocerasus
officinalis) was substituted for wheat flour at 0, 10 and 20% in the formulation of cracker production. Cracker
samples were evaluated for physical (color properties, diameter, thickness and spreading rate) and textural
(hardness and fracturability) characteristics. A lower L* (brightness) value and a higher a* (redness) value were
found in the crackers containing 20% cherry laurel seed powder compared to other crackers. Control crackers
showed the lowest b* (20.99) value. The saturation index and hue angle values of crackers with increased seed
powder ranged from 21.04 and 94.31 to 25.90 and 75.37, respectively. Crackers with seed powder showed better
qualitative properties compared to the control sample. While the thickness value of the control sample was 3.65,
this value was determined as 3.20 with the use of 20% powder. Increasing the substitution rate decreased the
thickness value of the crackers. The hardness value of crackers varied from 1474.16 to 2165.29. Cherry laurel seed
powder decreased the hardness value of crackers. High substitution levels of seed powder increased the
fracturability value of the samples. This value was determined as 16.54 in the control sample and 18.98 in the
sample with 20% seed powder substitution. The addition of 10% seed powder increased the general acceptance of
the crackers. The findings indicated that cherry laurel seed powder can be used as a functional ingredient in cracker
formulations.
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Kraker Formiilasyonunda Yenilik¢i Yaklasim: Karayemis (Laurocerasus officinalis)
Cekirdek Tozu ile Zenginlestirme

Ozet

Karadeniz Bolgesi'nde yetistirilen karayemis meyvesi, besin degeri yiiksek olan, gida ve gida takviyesi
formiilasyonlarinda kullanilabilen iyi bir antioksidan kaynagidir. Tiirkiye'de karayemis meyvesi, yapraklar1 ve
tohumlar1 mide ve sindirim sistemi rahatsizliklari, bronsit, cilt rahatsizliklar1 ve hemoroid gibi rahatsizliklar i¢in
halk ilaci olarak yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Bu ¢alismada, karayemis (Laurocerasus officinalis) ¢ekirdek
tozu, kraker tiretimi formiilasyonunda bugday unu yerine %0, 10 ve 20 oranlarinda ikame edilmistir. Kraker
ornekleri fiziksel (renk 6zellikleri, ¢ap, kalinlik ve yayilma orani) ve tekstiirel (sertlik ve kirilabilirlik) 6zellikler
acisindan degerlendirilmistir. %20'lik karayemis ¢ekirdegi tozu igeren krakerlerde diger krakerlere kiyasla daha
diisiik L* (parlaklik) degeri ve daha yiiksek a* (kirmizilik) degeri bulunmustur. Kontrol krakerleri en diisiitk b*
(20.99) degerini gostermistir. Artan ikame oraniyla krakerlerin doygunluk indeksi ve renk agis1 degerleri sirasiyla
21.04 ve 94.31 ile 25.90 ve 75.37 arasinda degismistir. Cekirdek tozu igeren krakerler kontrol 6rnegine kiyasla
daha iyi kalitatif 6zellikler gostermistir. Kontrol 6rneginin kalinlik degeri 3.65 iken, %20 toz kullanimi ile bu deger
3.20 olarak belirlenmistir. ikame oraninin artmasi krakerlerin kalinlik degerini diisiirmiistiir. Krakerlerin sertlik
degeri 1474.16 ile 2165.29 arasinda degismistir. Karayemis ¢ekirdek tozu krakerlerin sertlik degerini diislirmiistiir.
Cekirdek tozunun yiiksek ikame seviyeleri Orneklerin kirilabilirlik degerini artirmistir. Bu deger kontrol
numunesinde 16.54, %20 tohum tozu ikameli numunede ise 18.98 olarak tespit edilmistir. %10 ¢ekirdek tozu
ilavesi krakerlerin genel kabuliinii arttirmistir. Bulgular, karayemis ¢ekirdek tozunun kraker formiilasyonlarinda
fonksiyonel bir bilesen olarak kullanilabilecegini gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Karayemis, kraker, ¢ekirdek tozu, duyusal ozellik, kalite ozelligi
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Giris

Karayemis (Laurocerasus officinalis) Roseceae ailesine ait, dort mevsim yaprak dokmeyen bir agagtir.
Karayemis agaclar1 genel olarak Dogu Karadeniz Bolgesi’nde yetismektedir. Ayni1 zamanda bu agaclar
Dogu Marmara ve bazi Akdeniz iilkelerinde, Balkanlar, Iran, Kuzey frlandaBat1 Avrupa, Gliney ve Bati
Kafkasya gibi bolgelerde de yetismektedir (Ayaz et al., 1997; Kolayli et al., 2003; Karatas & Ucgar, 2018).
Karayemis meyvesi, giinesli, iliman, nemli iklim bdlgelerinde, killi-kumlu, humuslu ve nemli topraklarda
biiyiimektedir (Islam, 2005; Karatas&Ugar, 2018). Sekil 1°de goriildiigii gibi Karayemis agacinin meyvesi
8-20 mm ¢apinda, oval, koyu mor ve olgunlastiginda siyahtir (Islam, 2002). Renk ve seklinden dolay1
kiraz meyvesine benzetilmektedir. Yabani tiirleri buruk bir tada sahip oldugundan tiiketici tarafindan pek
tercih edilmemektedir. Fakat, ekimi yapilmis ve asilanmis tiirleri iri ve tath oldugundan daha fazla
tilkketilmektedir (Ayaz et al., 1997; Kolayh et al., 2003). Karayemis agaci, ortalama 6 m’ye kadar
uzayabilmekte, yapraklar1 koyu yesil, ince ve 16.3 cm uzunlugundadir (Islam, 2012).

Karayemis, besin degeri yliksek olan, yapisinda mineral maddeler, organik asitler ve degerli yag
asitlerini barindiran bir meyvedir (Tablo 1) (Karahalil & Sahin, 2011; Karatas & Ugar, 2018). Karayemis
meyvesini degerli kilan en onemli etkenlerin basinda igerdigi fenolik bilesikler ve bu bilesiklerin
antioksidatif kapasitesi gelmektedir (Vahapoglu et al., 2018). Karayemis meyvesinin sindirimi kolaydir.
Meyvenin regel, tuzlamasi, tursusu, pekmezi yapilmakta veya taze, kurutularak ve kavrularak
tiilketilmektedir. Karayemis meyveleri, pasta, kek, hosaf ve kompostolara koku ve tat kazandirmak i¢in
kullanilmaktadir. Tokluk hissi verdiginden diyet gida maddesi olarak da kullanilmaktadir (islam, 20022;
Calisir & Aydin, 2004; Karatas & Ugar, 2018).

Karayemis’in yag aside bilesiminde palmitik asit (C16:0), stearik asit (C18:0), oleik asit (C18:1) ve
linoleik asit (C18:2) yer almaktadir. Yapilan ¢alismalarda bu yag asitlerinden miktarca en yiiksek olanin
%438 ile linoleik asit oldugu bildirilmistir (Ayaz et al., 1997; Karatas & Ugar, 2018). %18.3 oraninda
yag igerigine sahip karayemis c¢ekirdeginde baskin yag aside oleik asittir. Ayn1 zamanda gekirdekte
palmitik asit, linoleik asit, tokoferol ve sitoterol da bulunmaktadir (Ozgﬁl Yiicel, 2005; Alasalvar et al.,
2006; Karatag & Ugar, 2018).

Sekil 1. Karayemis Meyvesi
Tablo 1. Karayemis Meyvesinin Besin Bilesimi

Besin Bilesimi Miktar Besin Bilesimi Miktar
Enerji (kkal) 75 P (mg) 21

Su (g) 79,85 Na (mg) 3
Protein (g) 1,40 Mg (mg) 24

Yag (g) 0,54 Ca (mg) 45
Karbonhidrat (g) 14,72 Zn (mg) 0,26
Glikoz (g) 5,09 C vitamini (mg) 2,3
Fruktoz (g) 6,36 A vitamini (RE) 2

Lif (toplam) 2,81 B karoten (mcg) 19

Fe (mg) 0,55 Lutein (mcg) 29
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Giliniimiizde, insan beslenmesinde 6nemli bir yere sahip olan tahil iiriinlerinin fonksiyonel agidan
gelistirilmesi yoniinde calismalar dikkat cekmektedir. Ciinkii fonksiyonel iiriin ve saglik arasinda
kurulan iliski her gecen giin artmaktadir. Fonksiyonel gidalar beslenme seklinde sagladigi iyilesmeye
ek olarak fiziksel ve ruhsal saglik iizerinde de pozitif etkiler yaratmaktadir. Gidalarin goriiniimil ve
duyusal ozellikleri tiiketici icin en o©nemli Ozelliklerdendir. Bu nedenle fonksiyonel gidalarn
gelistirilmesinde renk, tekstiir, tat, ve agiz hissi gibi 6zellikler nem arz etmektedir (Menrad, 2003; Day
et al., 2009; Konak et al., 2015).

Fonksiyonel gidalar neredeyse tiim gida pazarlarinda gelistirilmis olmasina ragmen temel olarak bebek
mamast, sekerleme, igecekler, siit tirtinleri ve firincilik pazarlarinda piyasaya siirtilmiistiir (Konak et al.,
2015). Calismamizda, her yastan insan tarafindan sevilerek tiiketilen, pratik bir atistirmalik olan krakerin
karayemis meyvesi ¢ekirdek tozu ile zenginlestirilerek fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleri tizerindeki
etkilerinin belirlenmesi hedeflenmistir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Bugday unu, sortening, pudra sekeri, tuz, kabartma tozu ve maya yerel bir marketten satin alinmistir
(Konya, Tirkiye). Karayemis meyvesi Trabzon, Tiirkiye’den yerel bir iireticiden satin alinarak
cekirdekleri ayiklanmis, 50°C’de 24 saat boyunca etiivde kurutulup 6giitiilmesi ile elde edilmistir.
Ogiitiilen cekirdek tozu 1 mm’ lik elekten gegirilerek kraker iiretiminde kullanilmstir.

Yontem

Kontrol kraker 6rnegi i¢in; 100 g bugday unu, 20 g sortening, 1.6 g tuz, 1.5 g pudra sekeri, 1.5 g
kabartma tozu ve 0.2 g maya yogurma makinasinda (Hobart N50, Offenburg, Germany) karistirilmastir.
Hamur 30°C sicaklikta, %75-80 bagil nemde 20 dakika boyunca fermentasyona tabi tutulmustur (Fimak
FMD16, Konya, Turkey). Hamur, iki cam levha arasinda 1 mm kalinliginda agilarak 50 mm ¢apindaki
biskiivi kalibiyla sekillendirilmistir. Kraker hamuru 180°C’de 11 dakika boyunca firinda (Fimak Rokon
Classic FRN10G, Konya, Turkey) pisirilmistir. Diger kraker 6rnekleri bugday ununun %10 ve %20
karayemis ¢ekirdek tozuyla ikame edilmesiyle tiretilmistir. Kraker 6rnekleri Sekil 2°de gosterilmektedir.

Sekil 2. Karayemis Cekirdek Tozu Ikameli Kraker Ornekleri

Bulgular ve Tartisma
Bu ¢alismada, karayemis (Laurocerasus officinalis) ¢ekirdek tozu, kraker formiilasyonunda bugday unu
yerine %0, 10 ve 20 oranlarinda ikame edilmistir. Kraker 6rnekleri fiziksel (renk 6zellikleri, ¢ap, kalinlik

ve yayilma orani) ve tekstiirel (sertlik ve kirilabilirlik) 6zellikler agisindan degerlendirilmistir.

Tablo 2. Karayemis cekirdegi tozu ikameli krakerlerin renk degerleril?

Ikame [kame L* a* b* S Hue angle
Maddesi Orani

(%)

0 -
Karayemis 80.87+1.08a 1.58+0.01c 20.99+0.54b 21.04+0.54b 94.31+0.07a

cekirdek tozu 10 68.07+0.66b 4.24+0.04b 24.96+0.25a 25.31+0.25a 80.36+0.00b

20 60.98+1.00c 6.554+0.33a 25.06+1.07a 25.90+1.12a 75.37+0.11c
! Ayni harfle isaretlenen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farkli degildir (p<0.05).
2 Ortalamalarin karsilastirilmasinda Tukey HSD testi kullanilmustir.
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Tablo 2 incelendiginde %20'lik karayemis ¢ekirdegi tozu iceren krakerlerde diger krakerlere kiyasla
daha diisiik L* (parlaklik) degeri ve daha yiiksek a* (kirmizilik) degerinin tespit edildigi gorilmistiir.
Kontrol krakerleri en diisiik b* (20.99) degerini gostermistir. Karayemis g¢ekirdek tozu ilavesinin
artmasiyla birlikte krakerlerin renklerininde koyulastig1 goriilmektedir. Artan ikame orantyla krakerlerin
doygunluk indeksi ve renk acisi degerleri sirasiyla 21.04 ve 94.31 ile 25.90 ve 75.37 arasinda
degismistir. Karayemis cekirdek tozu iceren krakerler kontrol drnegine kiyasla parlaklik degerlerinin
diisesine yol agsa da daha iyi renk 6zellikleri gostermistir.

Tablo 3. Karayemis ¢ekirdek tozu ikameli krakerlerin fiziksel ve tekstiirel 6zellikleri *2
Ikame Ikame
Maddesi Orant Cap Kalinlik Yayilma Sertlik Kirilabilirlik
(%) (mm) (mm) orant (9) (mm)

Karayemis 0 48.05+0.35a 3.65+0.21a 13.19+0.86a 2165.29+171.32a 16.54+0.70b
cekirdek 10 47.95+1.20a 3.20+0.14a 14.99+0.29a 1475.04+441.91a 18.18+0.22ab

tozu 20 48.00+0.99a 3.10+0.14a 15.49+0.39a 1474.164+474.26a  18.984+0.25a

!Ayn1 harfle isaretlenen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farkl degildir (p<0.05).
2 Ortalamalarin karsilagtirilmasinda Tukey HSD testi kullanilmustir.

Tablo 3’e gore cekirdek tozu iceren krakerler kontrol 6rnegine kiyasla daha iyi kalitatif 6zellikler
gostermistir. Cap, kalinlik, yayilma orani ve sertlik degerleri iizerinde istatistiki olarak bir farklilik
gbzlenmemistir (p>0.05). Kontrol érneginin kalinlik degeri 3.65 iken, %20 toz kullanimu ile bu deger
3.20 olarak belirlenmistir. Ikame oraninin artmasi krakerlerin kalinlik degeri deskriptif olarak
diismiistiir. Krakerlerin sertlik degeri 1474.16 ile 2165.29 arasinda degismistir. Karayemis ¢ekirdek tozu
krakerlerin sertlik degerini deskriptif olarak diisiirmiistiir. Cekirdek tozunun yiiksek ikame seviyeleri
orneklerin kirilabilirlik degerini artirmis, daha kirillgan kraker 6rnekleri elde edilmistir.

Karayemis Cekirdek Tozu ikameli Kraker Ornekleri

5 |
0 I I | I I

Renk Gorlnls Lezzet Koku Kirllganlik  Genel Begeni

N WD

m0% m10% m20%

Sekil 3. Krakerlerin Duyusal Analiz Sonuglari

Sekil 3’e gore %10 ikameli kraker 6rnekleri genel begenirlik agisindan en yiiksek skoru almistir. %20
ikame orani, kontrol ve %10 ¢ekirdek tozu iceren kraker 6rneklerine gore daha diisiik genel begeni skoru
almustir. Ikame oranin artmasiyla genel begeninin diismesi cekirdekte bulunan glikozitlerden kaynakli
ac1 tat varligindan kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

Konak et al. (2015), karayemis meyvesinin kek ve kurabiyelerin fiziksel, tekstiirel ve fonksiyonel
ozellikleri iizerine etkisini incelemistir. Calismada kurutulup 6giitiilmiis karayemis farkli oranlarda kek
(%0, 10, 20, 40) ve kurabiye (%0, 5, 10, 20) formiilasyonlarina dahil edilmistir. Caligma sonucunda
artan ikame oranin kekleri sertlestirdigi, kurabiyeri ise yumusattig1 belirtilmistir. %40 meyve iceren
keklerin control drnegine kiyasla elastikiyetinin azaldig: tespit edilmistir. Duyusal analiz sonuglarina
gore yiiksek ikameli tirtinlerinde panelistler tarafindan daha ¢ok begenildigi belirtilmistir.
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Tarakei et al. (2013), karayemis pulpunu tarhanaya ilave etmistir. Calismada tarhananin fizikokimyasal,
fonksiyonel ve duyusal 6zellikleri degerlendirilmistir. Tarhana 6rnekleri %0, 5, 10, 15 ve 20 oranlarinda
karayemis pulpu igerecek sekilde iiretilmistir. Duyusal analizde en kabul edilebilir skorlar1 %5 ve %10
karayemis pulpu igeren 6rneklerin aldigi ifade edilmistir.

Sonuclar

Gegmisten giiniimiize karayemisin meyve ve tohumlar1 mide iilseri, egzama, seker hastaligi, hemoroid
ve bronsit tedavisinde siklikla tercih edilmektedir. Ayni zamanda karayemis igerik ozellikleri ile degerli
bir gida iriinii olarak bilinmektedir. Meyve, tohum ve yapraklar1 basta gida formiilasyonlarinda
yenilikgi bir tirlin olarak kullanilmasinn yani sira eczacilik, ¢igekeilik gibi farkli alanlarda da kullanim
imkani bulunmaktadir.

Sonug olarak, karayemis ¢ekirdek tozunun kraker formiilasyonunda kullaniminim tiriiniin hem kalite
ozellikleri hem teknolojik 6zelliklerini olumlu yonde etkilemistir. Cekirdek tozu kullanimi, krakerlerin
duyusal ozelliklerine belirgin bir sekilde katkida bulunarak lezzet bakimindan farkli bir aroma
kazandirmistir. Bu c¢alismada karayemis cekirdeginden elde edilen c¢ekirdek tozunun, gidanin
fonksiyonel olarak zenginlestirilmesinde etkili bir bilesen olarak kullanilabilecegi kanisina varilmustir.
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