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Bir ekmek cesidi olan bazlama, tarih boyunca Anadolu cografyasinda halk tarafindan sevilerek tiiketilen bir
triindur. Siirdiirilebilirlik konusunda artan biling ile birlikte geleneksel iiriinlerde gida atiklarinin kullanilmasi
oldukca o6nemli goriilmektedir. Bu calismada geleneksel olarak tiiketilen bazlamada, kahvenin kavrulmasi
sirasinda atik olarak olusan kahve cekirdegi zar1 kullanilmistir. Kahve cekirdegi zar1 ilavesi ile bazlama
orneklerindeki yag miktarinin ve doymus yag oraninin azaltilmasi, bazlamanin daha fonksiyonel bir hale
getirilmesi amaglanmistir. Yerel bir kavurmahaneden alinan kahve cekirdegi zar1 6giitiilerek %5, %10 ve %15
oranlarinda bazlama formiilasyonuna eklenmis, ilave edilen kahve ¢ekirdegi zar1 kadar tereyag: ise
formiilasyondan cikarilmistir. Elde edilen 6rneklerde yag asidi kompozisyonu analizi, toplam yag tayini, renk
analizi, tekstiir analizi ve duyusal analiz gergeklestirilmistir. Formiilasyondaki tereyaginin azaltilmas: ile
beklendigi gibi kahve c¢ekirdegi zar1 ilaveli bazlama 6rneklerinin toplam yag miktarlari ve doymus yag oranlari
azalmis, doymamis yag oranlari ise artmistir. Kahve cekirdegi zar1 igeren bazlamalarin i¢ renginin kontrol érnege
kiyasla daha koyu, daha kirmizimsi ve daha az sarimsi oldugu go6zlenmistir. Kahve cekirdegi zari igeren
bazlamalarin tekstiirel o6zellikleri incelendiginde ise sertlik degerlerinin daha diisiik oldugu, yapiskanlik
degerlerinin arttig), ¢ignenebilirlik degerlerinin ise azaldig1 belirlenmistir. Bazlama 6rnekleri ile yapilan duyusal
analiz sonuclar1 ise yag1 azaltilip kahve cekirdegi zari ilave edilen bazlamalarin genel kabul edilebilirlik
degerlerinin yiiksek oldugunu gostermektedir. %15 kahve cekirdegi zari ilave edilen bazlamanin genel kabul
edilebilirlik degeri 7.00 olarak saptanmistir. Calisma sonuclari, kahve cekirdegi zarinin %15 oraninda yag ikamesi
olarak bazlamada kullanilmasi ile fiziksel, kimyasal ve duyusal o6zellikleri kabul edilebilir bir iiriin elde
edilebilecegi sonucuna varilmistir
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Abstract

Bazlama is a type of flat bread that has been consumed by the people of Anatolia throughout history. With the
increasing awareness of sustainability, the use of food wastes in traditional products is considered very important.
In this study, coffee silverskin, which is formed as waste during roasting of coffee, was used in traditional flatbread
bazlama. With the addition of coffee silverskin, it was aimed to reduce the amount of fat and saturated fat in
bazlama samples and to make bazlama more functional. Coffee silverskin from a local roasting house was ground
and added to the bazlama formulation at the rates of 5%, 10% and 15%, and butter was removed from the
formulation as much as the added coffee silverskin. Fatty acid composition analysis, total fat determination, color
analysis, texture analysis and sensory analysis were performed. As expected, the total fat content and saturated
fat content of the coffee silverskin added bazlama samples decreased and unsaturated fat content increased with
the reduction of butter in the formulation. It was observed that the internal color of the bazlama containing
silverskin was darker, more reddish and less yellowish compared to the control sample. When the textural
properties of the bazlama containing coffee silverskin were analyzed, it was determined that the hardness values
were lower, the cohesiveness values increased and the chewiness values decreased. The results of the sensory
analyses of the bazlama samples showed that the overall acceptability values of the bazlama with reduced fat and
added coffee silverskin were high. The general acceptability value of the bazlama with 15% silverskin was
determined as 7.00. The results of the study concluded that an acceptable product with acceptable physical,
chemical and sensory properties can be obtained by using 15% coffee silverskin as an oil substitute in bazlama.
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Giris

Ekmek, tarih boyunca sadece temel bir besin maddesi olarak degil, ayn1 zamanda toplumlarin
kiltirel yapisinin da bir parcasi olarak kabul edilmistir. Tiirk mutfaginda ekmek, giinliik
beslenme aligkanliklarinin énemli bir 6gesi olup, neredeyse her 6giinde tiiketilmektedir (Ongel,
2015; Oztirk, 2021). Ulkelerin kisi bas1 yillik ekmek tiiketimi incelendiginde diinya
ortalamasinin 70 kg, Tiirkiye'nin ise 104 kg oldugu goriilmektedir (Eglite & Kunkulberga,
2017). Bu veriler Tirk mutfaginda ekmegin 6nemini vurgulanmasi agisindan énemlidir.

Ekmegin tanimi Tiirk Gida Kodeksine gore “bugday unu, su, tuz ve maya (Saccharomyces
cerevisiae) kullanilarak, gerektiginde seker, enzimler, enzim kaynagi olarak malt unu, vital
gluten ve izin verilen katki maddeleri iceren, bu karisimin uygun tekniklerle yogrulmasi,
sekillendirilmesi, fermentasyona birakilmasi ve pisirilmesiyle elde edilen bir {irtin” olarak
yapilmaktadir. Ancak bu diizenleme, geleneksel ekmek cesitleri ile birlikte kurutulmus
ekmekleri, yufka, pide, bazlama, simit ve benzeri iiriinleri kapsamamaktadir (Anonim, 2012).

14. ylizyildan itibaren yazili kaynaklarda yerini almaya baslayan bazlama (bazlamag, bezdirme,
bezirme) sac lizerinde pisirilen mayali veya mayasiz bir ekmek tiirii olarak tanimlanmaktadir
(Isin, 2018; inan & Yurdugiil, 2014). Baska bir tanima gore ise bazlama; un, maya, tuz ve suyla
yogrulan hamurla hazirlanan ve sacda pisirilen, 20 cm ¢ap ve 0.5 cm kalinliga sahip yuvarlak
ekmektir. Farkli yorelerde misir, dar1 ve arpa unlariyla yaghh veya yagsiz olarak
yapilabilmektedir (MSA, 2013). Tarih boyunca Anadolu cografyasinda bilinen ve halk
tarafindan tiiketilen bir ekmek olan bazlamanin 16. ytlizyilda Taslicali Yahya ve Edirneli Nazmi
adli divan sairlerinin eserlerinde gectigi bilinmektedir (Isin, 2022). Isin (2018) bazlamayi,
Ingiltere’de muffin adiyla bilinen ve ilk kayd1 18. yiizyila ait olan hamur isinin aynas: olarak
belirtmektedir. Bazlama, gocebe kiiltiiriin bir uzantis1 olarak sac tistiinde pisen Anadolu
ekmeklerinden biridir. I¢i bulut gibi, pistiginde rahatlikla ikiye ayrilabilen Mengen bazlamasj,
sabaha karsi mayalandirildiktan sonra sekillendirilerek dinlendirilir. Ardindan o6zel sac
tizerinde her iki yiizii de pisirilir (Onur & Aksoy Biber, 2022). 19. ylizyilda bazlamanin bal, recel
ve tereyagl ile tiiketildigi bilinmektedir (Isin, 2023). Gilinimiizde halen Anadolu’nun farkh
yerlerinde bazlama tipi ekmeklerin kahvaltilarda tiiketildigi ve tost yapiminda kullanildig:
gorilmektedir.

Geleneksel ekmeklerin fonksiyonel hale getirilmesi ilizerine yapilan calismalar, ekmek
formiilasyonlarina diyet lifi, protein, vitamin ve mineral ilavesi gibi farkli ydntemleri
icermektedir. Bugday ununa farkl oranlarda piring, misir ve yulaf eklenerek ekmegin besin
degeri artirilmis ve bu formiilasyonun duyusal 6zellikler lizerindeki etkisi incelenmistir
(Sabanis vd., 2009). Baska bir ¢alismada kinoa unu eklenen ekmegin glisemik indeksinin
distiigii saptanmistir (Wang vd., 2021). Benzer amacglarin yani sira gida atiklarinin geri
kullanimini da ele alan bir calismada, bugday ununa kayisi ¢ekirdegi unu eklenerek bu tiir un
karisimlarinin ekmek yapisina olan etkileri arastirilmistir (Nie vd., 2024). Bu calismalardan
elde edilen sonuglar, fonksiyonel bilesenlerin ekmek yapisina, dokusuna ve tadina dnemli
katkilar sagladigini gostermektedir.

Bazlama iizerine yapilan bir ¢alismada bugday unu ikamesi olarak farkli oranlarda bugday
kepegi ve arpa unu kullanilmistir. Bugday kepegi ve arpa unu ilavesi, bazlama 6rneklerinde tim
duyusal 6zelliklerde azalmaya neden olmustur. Buna ragmen tiim bazlama 6rneklerinin 6 puan
ve lizeri alarak kabul edilebilir oldugu goriilmiistiir. Lif bakimindan zenginlestirilmis bazlama
ornekleri, potansiyel yiiksek lif degerinin yaninda distik kalorili bir secenek olusturmasi
acisindan da degerli bulunmustur (Basman & Koksel, 1999). Baska bir ¢calismada ise bazlama
recetesinde yer alan bugday unu, farkli oranlarda kepeksiz arpa unu ile degistirilerek triiniin
glisemik indeks degerini diisiirmek ve [3-glukan degerini artirmak amac¢lanmistir. Sonuclar
daha besleyici 0zelliklere sahip bazlama tiretimi i¢cin %45 ve %60 oraninda arpa ununun



Boga, T, Topaloglu, B, Cakmak Kavsara, S., Dikeg, LE, Journal of Gastronomia (JOGA), 1(1) ,1-15,2024.
Yabanci, A.S.

kullanilabilecegini géstermistir (Koksel vd., 2024). Ilgili literatiir incelendiginde bazlama iiriinii
hakkinda yapilan c¢alismalarin kisith oldugu, bazlama iiretiminde farkli receteler
kullanilabildigi gériilmektedir.

Kahve, ilkemizde oldugu gibi diinya genelinde de en sik tiiketilen iceceklerden biri olup, 70'ten
fazla tiirti bulunan Coffea L. bitkisinin meyvesinden elde edilen ¢ekirdeklerden tiretilmektedir.
Ancak, bu tiirlerden yalnizca ikisi diinya ¢apinda ticari olarak degerlendirilmektedir. Bunlar,
tiim kahve bitkilerinin en asil olani olarak bilinen ve global iiretiminin %75' ini saglayan Coffea
arabica (Arabica) ve daha asidik ancak bitki hastaliklarina karsi1 daha direncli oldugu diisiiniilen
ve Uretimin %25'ini saglayan Coffea canephora (Robusta)’dir (Belitz vd., 2009). Kahvenin temel
yapisinda kafein, polifenoller, diyet lifi ve cesitli antioksidanlar bulunmaktadir. Ozellikle kafein
ve polifenoller, kahve tiiketiminin uyaniklig1 artirici ve antioksidan etkilerinden sorumlu
bilesiklerdir (George vd., 2008). Dahas1 yapilan yeni calismalarda kahve fenolikleri ile biyoaktif
ozellikler gosteren bazi gidalar arasinda (kakao, zencefil, tar¢in, kakule, ac1 biber gibi) pozitif
etkilesimlerin olabilecegi gosterilmistir (Erskine vd., 2022). Kahve meyvesi (kahve kirazi
olarak da adlandirilir) olgunlasmamis meyvelerde yesil, olgunlastiginda kirmizi-mor veya koyu
kirmiziya donen piiriizsiiz sert bir dis kabuga (perikarp) sahiptir. Bu kabuk yumusak, sarimsi,
lifli ve tath olan etli meyve kismini kaplar. Bunun ardindan saydam, renksiz, ince, yapiskan ve
oldukca nemli bir musilaj tabakasi yer alir. Daha sonra sarimsi renkte ince bir endokarp, yani
parsdmen tabakasi bulunur. Son olarak, kahve ¢ekirdeginin (endosperm) her bir yarim kiiresini
kaplayan silverskin olarak bilinen kahve cekirdegi zar1 yer almaktadir (Belitz vd., 2009). Yesil
kahve cekirdekleri, tohumlardan ve kahve ¢ekirdegi zarindan olusur ve uluslararasi alanda
ticareti yesil ¢ekirdek olarak yapilir. Yesil ¢ekirdekler, kavurma ve 6gilitme isleminden sonra
kahve iceceginin hazirlanmasi i¢in kullanilan hammadde olarak bilinmektedir (Esquivel &
Jiménez, 2012).

Kahve tretim islemleri sirasinda olusan kahve cekirdegi zar1 gibi yan triinler genellikle atik
olarak degerlendirilmektedir. Kahve ¢ekirdeklerinin kavrulma islemi sirasinda cekirdegi saran
ince zarin, cekirdekten ayrismasi ile elde edilen kahve c¢ekirdegi zari, antioksidan kapasitesi
yiksek ve prebiyotik 6zelliklere sahip bir maddedir (Mussatto vd., 2011). Bu degerli yan
Uriniin yeniden kullanilmasi, insan saghgi icin olasi faydalara sahip olmakla birlikte
surdtriilebilirlik acisindan da biiyiik bir potansiyele ve 6neme sahiptir. Kahve cekirdegi zarinin
bilesimi, seliilloz ve selilloz benzeri bilesenler acisindan olduk¢a zengindir ve bu zar,
antioksidan aktivite acisindan oldukca kiymetlidir (Janissen & Huynh, 2018). Bununla birlikte
kahve cekirdegi zarinin bagirsak sagligi acisindan 6nemli prebiyotik etkiler gosterdigi
bilinmektedir. Bir ¢alismada, karbon kaynagi olarak glukoz ve kahve ¢ekirdegi zar1 kullanan
mikroorganizmalarin mikrobiyal cogalmalar: karsilastirilmistir. Sonucg olarak, kahve ¢ekirdegi
zarinin glukozla benzer bir etki gosterdigi ve bifidobakterilerin biiytimesini destekleyici 6zellik
tasidig1 belirlenmistir (Borrelli vd., 2004). Ayrica kahve c¢ekirdegi zarinda, kavurma sirasinda
gerceklesen Maillard reaksiyonu sebebiyle olustugu diisiiniilen yararh biyoaktif bilesenlere
rastlanmistir (Costa vd., 2014; Iriondo-DeHond vd., 2017).

Yapilan son arastirmalar, kahve cekirdegi zarinin besinsel nitelikleri, antioksidan aktiviteleri
ve islevsel 6zellikleri nedeniyle degerli bir gida bileseni olarak potansiyellerini arastirmaktadir
(Gemechu, 2020). Kahve cekirdegi zarinin gida trtinlerine eklenmesi ile tirtinlerdeki saglik
yararlart ve potansiyel degerinin arttigt vurgulamistir. Yapilan bir calismada kek
formiilasyonuna kahve cekirdegi zar1 eklenmesiyle son iiriiniin yiiksek diyet lifi, disiik yag
icerige sahip oldugu bulunmustur (Ates & Elmaci, 2019). Yine kahve cekirdegi zarinin
kullanildig1 kurabiyelerde antioksidan igeriginin arttig1 bildirilmistir (Garcia-Serna vd., 2014;
Gocmen vd., 2019). Kahve cekirdegi zari, ekmeklerde ise lif iceriginin ve besin 6gesi igeriginin
artmasini saglamakta, dogal renklendirmeye yardimci olmaktadir (Guglielmetti vd., 2019; Patil
vd., 2024; Pourfarzad vd., 2013). Bu ¢alismalar, gida formiillerini gelistirmek ve siirdiiriilebilir
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gida liretim uygulamalarini tesvik etmek amaciyla kahve yan tirtinlerinin kullanimina yonelik
artan ilgiyi gostermektedir.

Hem iilkemizde hem de diinyada kahve tiiketiminin arttig1 ve lilkemizde 6zellikle tiglincii dalga
kahveciligin gelisimiyle birlikte kahve kavurmahanelerinin yayginlasmasi g6z Oniinde
bulunduruldugunda, bir gida yan iiriinii olan kahve cekirdegi zarinin da degerlendirilmesi
gerekmektedir. Literatiir incelendiginde kahve cekirdegi zarinin kullanimi ¢esitli tirtinlerde
denenmis ancak geleneksel bazlama ekmegi lizerine bir ¢alisma olmadig1 gorilmistiir. Bu
calismada geleneksel bir ekmek ¢esidi olan bazlamada bulunan tereyagi azaltilarak yerine
kahve cekirdegi zar1 kullanilmasi ve fonksiyonel bazlama iriininin gelistirilmesi
hedeflenmistir. Boylece daha saglikli beslenme konusunda artan tiiketici bilincine uygun olarak
giinlin her saatinde tiiketilebilecek fonksiyonel bir bazlama gelistirilecektir. Kahve ¢ekirdegi
zarinin yuksek oranda protein (%19) ve kil (%7), dusiik oranda yag (%2) ve indirgen seker
(%0.2) icerigine sahip olmasi ve yiiksek oranda lif icermesi (%62) gida formiilasyonlarinda
fonksiyonel bir bilesen olarak degerlendirilebilecegini gostermektedir. Bu ¢alismada, farkh
seviyelerde (%0, %5, %10 ve %15) kahve ¢ekirdegi zarinin ikamesinin bazlamanin fiziksel,
kimyasal ve duyusal 6zellikleri lizerindeki etkisinin belirlenmesi amac¢lanmistir. Ayrica gida
endiistrisi atiklarinin degerlendirilmesiyle hem gida israfinin 6niine gecilmis hem de ekolojik
ve ekonomik anlamda bir katki saglanmis olacaktir. Calisma ile, kahve ¢ekirdegi zar gibi gida
yan Uriinlerinin degerlendirilmesi a¢isindan o6nemli bir adim olup, sifir atik mutfak
uygulamalarinin desteklenmesine ve geleneksel gidalarin fonksiyonel hale getirilmesine
yonelik yeni bir bakis a¢is1 sunmaktadir.

Materyal ve Metot
Materyal

Kahve ¢ekirdegi zar1 (KCZ), %100 Arabica ¢ekirdeklerinden olacak sekilde istanbul’da bulunan,
nitelikli kahve kavuran bir kavurmahaneden temin edilmistir. Temin edilen KCZ baharat
ogiitiicii (Fakir, Aromatic, 220 W, Istanbul, Tiirkiye) yardimi ile 6giitiiliip sonrasinda 60 mesh
capli elekten gecirilerek toz haline getirilmistir. Hava almayan cam kavanozlarda 4BC’'de
kullanilincaya kadar muhafaza edilmistir. Recetede kullanilan diger malzemeler (un, toz seker,
kuru maya, tereyagl, yumurta ve tuz) istanbul’da bulunan yerel marketlerden temin edilmistir.

Metot
Bazlama Uretimi

Basman ve Koksel (1999)'in yontemi modifiye edilerek bazlama tliretimi gerceklestirilmistir.
Gerceklestirilen 6n denemeler sonucunda duyusal 6zellikleri olumsuz etkilemeyecek sekilde
tereyagl ile KCZ'nin yer degistirme esasina gore %5, %10 ve %15 oranlarinda ikame
edilmesinin uygun oldugu distntilmustiir. Ayrica %100 tereyag1 iceren kontrol érnegi de
liretilmistir. Bazlama liretim recgetesi ve 6rnek kodlar1 Tablo 1’'de verilmistir.

Tablo 1. Bazlama Regetesi

Ornek Ornek Bugday Un KCZ Toz Kuru Tereyagt Yumurta Tuz Su

Adit Kodu Ununa (g)? (g) Seker Maya (g) (g) (g) (ml)
Ikame (g) (g)
Oram
Kontrol Kontrol %0 340 0 20 6 45 30 5 180
bazlama

KCZ K-5 %5 340 225 20 6 42.75 30 5 180
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ilaveli K-10 %10 340 4.5 20 6 40.5 30 5 180
bazlama K-15 %15 340 6.75 20 6 38.25 30 5 180

1 Bilesenler 21+1°C
2 %14 rutubet esasina gore

Bazlama hamuru icin Tablo 1’de yer alan formiilasyona gore tuz hari¢ tiim malzemeler stand
mikserinde (Kitchen Aid, Classic 4,3 L, St. Joseph, MI, ABD) gluten ac¢iga ¢ikana kadar orta hizda
yogurulmustur. Ardindan tuz ilave edilerek yogurulma islemine orta hizda 5 dk daha devam
edilmistir. Bezeleme islemi 60 g olacak sekilde porsiyonlanarak yapilmistir ve 30 2C’de 30 dk
fermantasyona birakilmistir. Hamurlarin lizerine merdane ile hafifce baski uygulanarak 2 cm
kaliniginda inceltildikten sonra oda sicakliginda 20 dk kadar bekletilmistir. Mayalanan
hamurlar teflon tava iizerinde kisik ateste iki yiizeyi de esit sekilde pisirilmistir ve sonrasinda
sogutma teline alinarak oda sicaklifinda sogumaya birakilmistir. Soguyan bazlama
orneklerinde ayni giin renk, tekstiir ve duyusal analiz gerceklestirilmistir. Diger analizler i¢in
bazlama 6rnekleri pargalara ayrilarak plastik posetlerde -18 2C’de muhafaza edilmistir.

Toplam Yag Tayini

Toplam yag tayini, yagin HCl ile parcalanmasi, petrol eteri ile Oziitlenmesi ve ¢ozgenin
ucurulmasi prensibine dayanan NMKL No:160 metodu ile gerceklestirilmistir (NMKL, 1998).
Yag tayini i¢cin otomatik yag tayin cihazi kullanilmistir (Velp Ser148/6, italya).

Yag Asidi Kompozisyonu Tayini

AOCS (1997) metoduna gore yag asidi kompozisyonu tayini gerceklestirilmistir. Soxhlet yag
ekstraksiyon yontemi kullanilarak orneklerdeki yaglar ayristirilmistir. Elde edilen yag
orneklerinden 0.1 g alinarak 2 ml hekzan ilave edilmistir. Daha sonra, 0.2 ml 2 N metanollii
potasyum hidroksit ilave edilerek karisim berraklasincaya kadar vorteks ile calkalanmistir.
4500-5000 rpm’de tist faz berraklasana kadar santrifiij yapildiktan sonra iist fazdan siringa ile
0.1 ml 6rnek alinarak alev iyonlastirma dedektort ile donatilmis GC cihazina (Agilent 78204,
Santa Clara, ABD) enjekte edilmistir. Kapiler kolon yardimi ile (Agilent Technologies, ABD) yag
asitleri ayristirilmistir. Tasiyici gaz olarak hidrojen tercih edilmistir.

Renk Analizi

Renk analizi icin Minolta Chroma Meter CR-400 (Minolta, Camera, Osaka, Japonya) cihazi
kullanilarak, CIE L*A*B* renk skalasina gore 6lciim yapilmistir. Bu yontemde L* harfi agiklik-
koyuluk degerini, a* harfi kirmizilik-yesillik degerini, b* harfi ise sarilik-mavilik degerini
gostermektedir.

Tekstiir Analizi

Tekstiir analizi icin tekstiir profil analizi (TPA) metodu kullanilmistir. Belirli boyutlarda
hazirlanan bazlama érneklerinin dokusal 6zellikleri Stable Micro Systems TA.HDplus (Birlesik
Krallik) model analiz cihazinda %30 sikistirma, iki sikistirma déngiisii arasinda 5 saniyelik bir
aralik ve 5 g'lik bir tetikleyici kuvvet belirlenmistir. Test 6ncesi hiz, test hiz1 ve test sonrasi hiz
1.7 mm/sn olacak sekilde ayarlanmistir. Cihaza takili 36 mm c¢apinda silindir prob, bazlama
orneklerine bir baski uygulamis ve bu baski ile yap1 deforme olmustur. Bu sirada bazlama
orneklerinin gostermis oldugu direng kuvveti 6l¢iilmiistiir ve tirtintin tekstiir 6zelliklerine dair
veriler toplanmistir.

Duyusal Analiz

Uretilen bazlama o6rneklerinin duyusal degerlendirmesi, gastronomi ve mutfak sanatlar
boliimii 6grencileri ile akademisyenlerinden olusan 20 kisilik egitimli panelist grubu tarafindan
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gerceklestirilmistir. Bazlama 6rneklerinin degerlendirilmesinde kriterler, goriiniis, dis ve i¢
renk, sekil ve simetri, koku, gozenek yapisi, cignenebilirlik, aroma ve genel kabul edilebilirlik
olarak belirlenmistir. Degerlendirme siireci, literatiirde yaygin olarak kullanilan 9'lu hedonik
skala yontemi ile yapilmistir. Panelistler, degerlendirme sirasinda 1 (hi¢c begenmedim) ile 9
(cok begendim) arasinda puan vermislerdir.

Istatistiksel Analiz

Istatistiksel analizler, SPSS yazilimi (versiyon 16; SPSS Inc., Chicago, IL, ABD) kullanilarak
gerceklestirilmistir. Elde edilen sonuclar ortalama degerler ve standart sapma ile sunulmustur.
Istatistiksel farkliliklar, tek yénlii ANOVA yéntemiyle degerlendirilmistir. Ortalamalar
arasindaki istatistiksel farklarin 0.05 diizeyinde anlaml olup olmadigini belirlemek i¢in Tukey
coklu karsilastirma testi uygulanmistir.

Bulgular
Yag Asidi Kompozisyonu

Bazlama 6rneklerinin yag asidi metil esterlerinin miktari (yag asitleri kompozisyonu, %) Tablo
2’de yer almaktadir. Tablodan, ¢calismada analizi gerceklestirilen bazlama 6rneklerinin yag
asidi bilesimlerinin benzer oldugu goriilmektedir. Tim bazlama o6rnekleri icin toplam yag
asitlerinin %80’den fazlasini 5 yag asidinin (C14:0, C16:0, C18:0, C18:1 ve C18:2) olusturdugu
gorilmektedir.

Bazlama orneklerinin yag miktart1 %6.91 - 7.63 arasinda degismektedir. Bazlama
formiilasyonundaki tereyagi bileseni miktarca azaltilarak KCZ ile ikame edildiginden,
orneklerdeki KCZ oraninin artmasiyla birlikte bazlama 6érneklerindeki yag oraninin azaldigi
gorulmektedir. Agirlik esasiyla %5, %10 ve %15 oraninda KCZ kullanilan bazlama 6érnekleri,
yag miktarinin KCZ ile azaltilabildigini gostermektedir. Bu sonu¢ Ates ve Elmaci (2018)’'nin
bulgulariyla benzerdir. Bazlama o6rneklerinde tereyagi yerine artan oranlarda KCZ
kullanimiyla, 6rneklerin doymus yag asidi igerigi azalmis, tekli doymamis yag asidi igerigi ise
artmistir (Tablo 2).

Tablo 2. Bazlama Orneklerinin Yag Asidi Kompozisyonu

Yag asidi Kontrol K-5 K-10 K-15
C6:0 1.5+0.13 1.5+0.13 1.5+0.13 1.5+0.13
C8:0 1.0+0.08 1.0+0.08 1.0+0.08 1.0+0.08
C10:0 2.4+0.08 2.5+0.08 2.4+0.08 2.4+0.08
C12:0 3.0+0.05 3.1+0.05 3.0+0.05 3.0+0.05
C14:0 10.8+0.88 10.9+0.89 10.4+0.85 10.9+0.89
C16:0 33.5+0.28 32.5+0.27 33.2+0.28 32.3+0.27
Clé6:1 1.6+0.16 1.6+0.16 1.6+0.16 1.6x0.16
C17:0 0.5+0.05 0.5+0.05 0.5+0.05 0.5+0.05
C17:1 0.3+0.04 0.3+0.04 0.4+0.05 0.4+0.04
C18:0 9.7+0.09 9.9+0.09 9.6+0.09 10.1+0.10
C18:1 22.1+0.16 22.5+0.17 22.2+0.16 22.5+0.17
C18:2 7.1+0.16 7.0+0.15 7.9+0.17 7.5+0.16
C18:3 0.3+0.04 0.3+0.04 0.3+0.03 0.3+0.04
C20:0 0.2+0.02 0.2+0.02 0.2+0.02 0.2+0.02
C20:1 0.6+0.08 0.5+0.07 0.6+0.07 0.7+0.09
C22:0 0.2+0.01 0.2+0.01 0.2+0.01 0.2+0.01

C22:1 0.2+0.01 0.2+0.01 0.3+0.01 0.3+0.01
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C24:1 2.2%0.21 2.2+0.21 2.2+0.20 2.1+0.19
Doymus yag asidi 62.8+1.67 62.3£1.67 62.0+1.67 62.1+x1.71
Tekli doymamis yag asidi 27.0+0.66 27.3+0.66 27.3+0.65 27.6x0.67
Coklu doymamis yag asidi 7.4+0.20 7.3+0.20 8.2+0.19 7.8+0.18
Toplam Yag (%) 7.63+0.52 7.29+0.49 7.00+0.47 6.91+0.47
Renk Analizi

Yag ikamesi olarak kahve ¢ekirdegi zar1 ilave edilen bazlama 6rneklerinin i¢ ve kabuk renkleri
analiz edilmistir ve analiz sonuclar1 Tablo 3’de verilmistir.

Tablo 3. Bazlama Orneklerinin Renk Analizi

Kabuk Rengi ic Rengi
L* a* b* L* a* b*
K‘";tr" 1922596 93349710 19222192 g 634065 119:006  18.10£0.35
d
K5~ SLS4EATI B2THOT0N 14892087 g o gan, LI9H00B jo00.0 4,
K10 P03539  (iciocon  132ps337e  OFBIELIO 2342028 1753:075
k15 MO0l 91041500 173301300 62972021 2820104755047

a

a

Kiigtk harfler ayni siitundaki degerler arasindaki istatistiksel farkliliklar1 gostermektedir (p<0.05).

Parlakliga karsilik gelen L* degerleri kabuk icin degisiklik gdstermiyorken, i¢ doku renginde
KCZ oraninin artisiyla parlaklik degerinin azaldig1 goriilmektedir. Kirmiziliga karsilik gelen a*
degerleri, kabukta olabilecek lekeler sebebiyle farklilik gostermektedir fakat i¢c dokuda KCZ
ilavesi, a* degerlerini kontrole gore anlaml sekilde artis gostermekte ve -1.96 (kontrol) ile 2.82
(K - 15) arasinda degismektedir (p<0.05). Sariiga karsilik gelen b* degerleri incelendiginde
yine kabukta istikrarli degisimler gozlenmiyorken i¢ dokuda artan KCZ ile birlikte azalarak
18.10 - 17.33 arasinda degisim gostermektedir. KCZ ilave edilen bazlamalarin kontrol
orneginden daha koyu renkte olmasinin nedeni, kakao gibi koyu bir renge sahip olmasindan
ileri gelmektedir. Garcia-Serna vd. (2014) ile Ates ve Elmaci (2018)’'nin ¢alismalarinda kahve
zarinin firincilik Griinlerinde renklendirici olarak kullanilabilecegi belirtilmektedir.

Tekstiir Profil Analizi (TPA)

Bazlama oOrneklerinin tekstiirel oOzellikleri incelendiginde, KCZ'nin yag ikamesi olarak
kullaniminin sonucunda bazlamalarin sertlik degerlerinde azalmaya, yapiskanlik degerlerinde
artmaya neden olmustur. KCZ ilavesi ile bazlamalarin ¢ignenebilirlik ve elastikiyet degerlerinde
ise anlaml bir degisim (p<0.05) gézlenmemistir (Tablo 4).

Tablo 4. Bazlama Orneklerinin TeKstiir Analizi

Sertlik (N) Esneklik Yapiskanhk Cignenebilirlik Elastikiyet

Kontrol = 5905.83+241.79a 0.88+0.022b 0.59+0.022b 3039.18+£123.71a 0.26+0.02a
K-5 5421.83+388.20a 0.90+0.01 0.48+0.092 2333.22+455.12a 0.30+0.01a
K-10 5652.55+625.892 0.82+0.06P 0.62+0.05b 2900.82+737.94a 0.28+0.062
K-15 4278.78+514.63b 0.87+0.012b 0.61+0.02b 2267.14+266.292 0.27+0.01a

Kiigtk harfler ayni siitundaki degerler arasindaki istatistiksel farkliliklar1 gostermektedir (p<0.05).
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Kahve cekirdegi zar1 igeren bazlamalarin sertlik degerinin daha diisiik oldugu, yapiskanlk
degerinin arttigl, cignenebilirlik degerinin ise azaldig1 belirlenmistir. Fakat bazlamalardaki yag
orani azaltilmasina ragmen 6rneklerin sertlik, ¢cignenebilirlik ve elastikiyet degerleri arasinda
anlamli bir fark goriilmemektedir. Ari Akin vd. (2024) glutensiz bazlama iiretiminde farkh
hidrokolloidlerin etkisini arastirmis ve farkli 6rnekler i¢in ¢ignenebilirlik degerleri arasinda
anlamli bir degisime rastlamamaislardir.

Duyusal Analiz

Uretilen bazlama érneklerinin duyusal degerlendirmesi egitimli 20 panelist ile 9’lu hedonik
skala (1: Hi¢c begenmedim - 9: Cok begendim) kullanilarak yapilmistir. Her bir panelistin her
bir bazlama 6rnegi icin verdigi degerlerin ortalamasi ve standart sapmasi belirlenmistir.
Calismada iiretilen bazlama 6rneklerine ait duyusal analiz sonuglari Tablo 5’te, sonuglar ile elde
edilen radar grafigi ile 6rneklere ait gorsel Sekil 1’de verilmistir.

Tablo 5. Bazlama Orneklerinin Duyusal Analizi

Kontrol K-5 K-10 K-15
Goriiniis 8.64+0.672 8.09+0.94ab 7.73+£1.01ab 7.00£1.41b
Di1s Renk 8.64+0.672 7.91£0.94ab 7.55+£0.93ab 7.36+£1.29b
Sekil ve Simetri 8.18+0.752 8.27£0.91a 8.09+£0.94a 7.18+1.40a
Koku 8.27+0.652 7.73+£0.652 7.36+£1.12a 7.18+1.33a
ic Renk 8.36%£0.812 7.82+0.87a 7.36+£1.21ab 6.64+1.12b
Gozenek Yapisi 8.09+£0.94a 8.18+£0.982 7.91+£1.30a 7.18+0.75a
Cignenebilirlik 8.09+0.702 7.82+1.08a 7.55+1.04ab 6.73£0.91b
Aroma 8.45+0.932 7.73+1.552b 7.09+£1.30a2b 6.55+1.21b
Genel Kabul Edilebilirlik 8.36%£0.812 8.00+1.272b 7.55+1.21ab 7.00£1.18p

Kiiciik harfler ayni siitundaki degerler arasindaki istatistiksel farkliliklar1 géstermektedir (p<0.05).

Panelistlerden elde edilen verilere gore KCZ ilavesi ile 6rnekler arasinda sekil-simetri, koku ve
gozenek yapisi arasinda anlamli bir fark bulunmamaktadir. KCZ ilavesi sonucunda
bazlamalarin goriiniis, dis ve i¢ renk, cignenebilirlik, aroma ve genel kabul edilebilirlik degerleri
azalmis ve belirtilen ozellikler i¢cin %15 KCZ ilaveli bazlama ile kontrol 6rnegi arasinda
istatistiksel olarak anlaml bir fark saptanmistir (p<0.05).

e KONrO| K-5 emmmmm-10 —emmm—I(-15
Gorunus
Eelebilri Dis Renk
Tat-Aroma Sekil ve Simetri
Cignenebilirlik Koku
Gozenek Yapisi ic Renk
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Sekil 1. Bazlama Orneklerinin Duyusal Analiz Verilerine Ait Radar Grafigi
Gorsel 1. Bazlama Orneklerin Goriiniisii

Sonug

Bu calisma, geleneksel bir ekmek olan bazlamanin fonksiyonel 6zelliklerini artirmak amaciyla
tereyag1 yerine kahve cekirdegi zar1 (KCZ) kullaniminin etkilerini arastirmistir. Elde edilen
bulgular, KCZ'nin bazlama iretiminde tereyagina alternatif olarak kullanilabilecegini
gostermistir. Yag asidi kompozisyonunda doymus yag asitlerinin azalmasi ve tekli doymamis
yag asitlerinin artmasi, KCZ ikamesinin olumlu bir etkisi olarak degerlendirilmistir. Duyusal
analiz sonuglari, %5 ve %10 KCZ iceren bazlama 6rneklerinin tiiketiciler tarafindan kabul
edilebilir bulundugunu gostermistir. Ancak %15 KCZ iceren bazlama orneginde duyusal
ozelliklerde bir diisiis gozlenmistir. Renk ve tekstiir analizleri, KCZ'nin bazlamanin fiziksel
ozellikleri tizerinde bazi degisikliklere neden oldugunu ortaya koymustur, ancak bu
degisiklikler belirli bir orana kadar kabul edilebilir sinirlar icinde kalmistir.

Bu ¢alisma ile KCZ'nin stirdiiriilebilir ve fonksiyonel bir alternatif olarak degerlendirilebilecegi
saptanmistir.

e KCZ, bazlama gibi geleneksel lirtinlerin yani sira, diger unlu mamuller ve atistirmaliklar

gibi farkli gida kategorilerinde de kullanilabilir.

e KCZ'nin farkli oranlarda kullanilmasiyla olusan etkiler ve diger gida yan iirtinleriyle olasi

kombinasyonlar detayl olarak arastirilabilir.

e KCZ'nin daha verimli bir sekilde kullanilabilmesi icin isleme stire¢lerinde iyilestirmeler

yapilabilir ve bu iyilestirmeler sonucunda KCZ’nin endiistriyel uygulamalarda daha genis bir

kullanim alani olabilir.

e (Gida atiklarinin degerlendirilmesi ve siirdiirtlebilir iriin gelistirme konularina

gastronomi alaninda daha fazla 6nem verilmeli, bu alanlarda yapilacak multidisipliner

calismalar desteklenmelidir.

e Yiyecek-icecek sektoriinde menii inovasyonu ile siirdiiriilebilir ve saglikli bilesenlere

dayali trtinler artirilarak tiiketici bilinci yiikseltilebilir. Ayrica yenilikg¢i lirtinlerin ¢evresel

ve saglik faydalar, etkili pazarlama stratejileriyle tiiketicilere anlatilabilir.

e KCZ, yerel ve kiiresel pazarlarda siirdiiriilebilir bir gida bileseni olarak kullanilabilir.
Sonu¢ olarak, KCZ'nin bazlama iiretiminde kullanimi, siirdiiriilebilir gida iiretimi ve gida
israfinin azaltilmasi agisindan 6nemli bir katki olarak gériilmektedir. Bu calisma, KCZ gibi gida
yan Uriinlerinin geleneksel triinlere entegre edilerek fonksiyonel hale getirilebilecegini ve yeni
irin gelistirme calismalar1 icin bir temel olusturabilecegini gostermektedir. Gelecekte
yapilacak calismalarla farkh oranlarda KCZ ve diger gida yan trtinlerinin kullanimiyla daha
kapsaml arastirmalar yapilabilecegi ve tiiketici tercihlerine yonelik yeni fonksiyonel tirtinlerin
gelistirilebilecegi diistiniilmektedir.

Tesekkiir ve Bilgi Notu

Bu calisma Tiirkiye Bilimsel ve Teknolojik Arastirma Kurumu'nun 2209 - A Universite
Ogrencileri Arastirma Projeleri Destekleme Programi kapsaminda 1919B012309705 no’lu
proje ile desteklenmistir.
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This study examines the impact of utilizing coffee silverskin (CS) instead of butter on transforming bazlama, a
traditional Turkish bread historically consumed by the Anatolian population, into a functional food product. Coffee
silverskin is a by-product of coffee production, known for its antioxidant capacity and prebiotic properties. The
principal objective of this study was to develop a healthier product by incorporating different proportions (0%,
5%, 10%, and 15%) of CS into the bazlama formulation and to examine the contribution of this by-product in the
context of sustainable food production.

The coffee silverskin is a thin layer that is produced during the roasting of the coffee cherry. It is generally
considered to be a waste product, enveloping the coffee bean and constituting 4.2% of the coffee fruit by weight.
The composition of the CS includes high levels of protein (19%) and ash (7%), low levels of fat (2%) and reducing
sugars (0.2%), and high levels of fiber (62%). Additionally, CS is a rich source of antioxidants and dietary fiber,
conferring numerous health benefits. Research has demonstrated that the dietary fiber content of CS positively
impacts intestinal health. Furthermore, the utilization of this by-product has significant potential for sustainability.
The incorporation of such by-products to reduce food waste and provide economic benefits also contributes to
environmentally friendly food production.

In this study, bazlama samples were produced using varying quantities of CS in place of butter, with the inclusion
of 5%, 10%, and 15% CS, respectively. A control sample was prepared using 100% butter. In accordance with the
specified formulation for the bazlama dough, all ingredients (except for salt) were combined in a stand mixer and
kneaded at a medium speed until the gluten was released. The ingredients included wheat flour, granulated sugar,
dry yeast, butter, egg, and water. Subsequently, salt was incorporated, and the kneading process was continued at
a medium speed for a further 5 minutes. The dough was portioned into 60 g, and meringue was prepared and
allowed to ferment at 30 °C for 30 minutes. Subsequently, the dough was thinned to a thickness of 2 cm by applying
light pressure with a rolling pin. It was then left at room temperature for 20 minutes. The fermented doughs were
cooked evenly on both sides over low heat in a Teflon pan and then placed on a cooling wire and left to cool at
room temperature. These bazlamas were subjected to a series of tests, including fatty acid composition, total fat
content analysis, color, texture, and sensory analysis. These analyses were conducted to investigate the effects of
CS on the chemical and physical properties of the bazlama and consumer acceptance.

The fatty acid composition was determined following the AOCS (1997) method. The oils present in the samples
were extracted using the Soxhlet method. A quantity of 0.1 g of the extracted oil was combined with 2 ml of hexane.
Subsequently, 0.2 ml of 2 N methanol potassium hydroxide (KOH) was added, and the mixture was shaken with a
vortex mixer until it became clear. Subsequently, centrifugation was performed at 4500-5000 rpm until the
supernatant was transparent. Thereafter, 0.1 ml of the supernatant was extracted with a syringe and introduced
into a GC apparatus equipped with a flame ionization detector. The separation of fatty acids was conducted with
the aid of a capillary column, with hydrogen serving as the carrier gas. The analysis of the fatty acid composition
revealed a decline in the saturated fatty acid ratios in the bases and an increase in monounsaturated fatty acid
ratios, which resulted from the substitution of CS for butter. This outcome is regarded as a favorable development,
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particularly in the context of health. Additionally, the high fiber content of the CS enhanced the nutritional value
of the bazlama, rendering it a more functional and nutritious product.

Color analysis was conducted utilizing the Minolta Chroma Meter CR-400 (Minolta, Osaka, Japan), in accordance
with the CIE L*a*b* color scale. In this method, L* indicates lightness-darkness, a* indicates redness-greenness,
and b* indicates yellowness-blueness. The addition of CS has been demonstrated to result in notable alterations
to the hue and chroma of both the internal and external surfaces of the bazlamas. Notably, an increase in the
proportion of CS resulted in an apparent darkening of the inner color. This is attributable to the naturally dark
color of the CS. It was observed that the inner color of the bazlama containing coffee CS was darker, more reddish,
and less yellowish in comparison to the control sample.

The textural properties of the bazlamas containing coffee silverskin were analyzed using the texture profile
analysis (TPA) method. A 36 mm diameter cylinder probe, attached to the texture analyzer, applied pressure to
the bazlama samples, resulting in the deformation of the structure. Meanwhile, the resistance force of the bazlama
samples was quantified, and data on the texture properties of the product were collected. Upon analysis of the
results, it was determined that the addition of CS altered the properties of the bazlamas, including hardness and
cohesiveness. It was observed that the hardness values of the bazlamas with CS were lower, while the cohesiveness
values increased and the chewiness values decreased. However, despite the reduction of the fat content in the
bazlamas, no significant difference was noted in the hardness, chewiness, and elasticity values of the samples.

A total of 20 semi-trained panelists, comprising students and academics from the Department of Gastronomy and
Culinary Arts, were engaged in sensory analysis. The panelists evaluated the samples in terms of appearance,
external and internal color, shape and symmetry, odor, pore structure, chewiness, aroma, and general
acceptability, utilizing a 9-point hedonic scale. The results of the analysis demonstrated that the panelists, on the
whole, found the bazlamas produced with the addition of CS to be acceptable. The addition of CS at concentrations
of 5% and 10% was found to be well-tolerated by consumers, whereas a decline in sensory acceptability was
observed in bazlamas containing 15% CS. In particular, alterations in the hue and olfactory properties of these
bazlamas were found to have a detrimental impact on consumer satisfaction.

The findings of this study suggest that CS can serve as a viable substitute for butter in bazlama production. While
enhancing the nutritional profile of the bazlama, the CS reduces the saturated fat content, conferring a more
favorable product in terms of nutritional value. Moreover, the utilization of this by-product represents a significant
stride towards sustainable food production. Such studies, with the objective of reducing food waste and enhancing
environmental sustainability, can inform future food production processes.

In conclusion, the utilization of coffee silverskin as a fat substitute in a bazlama may confer positive health and
environmental benefits. The bazlama containing 5% and 10% CS were found to be acceptable to the consumer in
terms of both sensory properties and nutritional value. However, the addition of 15% CS resulted in a decrease in
some sensory properties. The findings of this study suggest that the use of coffee silverskin in the food industry
should be encouraged, as it has significant potential for sustainability and functionality. Further studies could
expand the use of CS in different foods and contribute to the development of zero-waste culinary practices.



