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Makale Ge¢misi Oz

Gonderim Tarihi:06.05.2020 Beslenme kaynakli bir¢cok kronik hastaliktan dolay1 giliniimiizde tiiketiciler daha saglikli
iiriinleri tercih etmektedir. Seker-yag orani diistik, lif oran1 yiiksek ve fonksiyonel bilesikleri

Kabul Tarihi:10.06.2020 igeren gidalarin tiiketimi giin gectikce artmaktadir. Ozellikle obezite, kalp damar hastaliklari

ve gastrointestinal rahatsizliklar sebebiyle, gerek ev gerekse ev digi iiretimde sentetik
girdilerin kullaniminin azaltilmasi iizerinde ¢alisilmaktadir. Giinlik diyetin 6nemli bir
kismini olusturan siinger kek, yiyecek-igecek isletmelerinde de evlerde yaygin olarak
kullanilmaktadir. Pandispanya olarak ta bilinen siinger kek, her tiirlii yas pasta ve benzeri
tirtinlerin temel hammaddesidir. Bu ¢alisma kapsaminda, meyan serbeti kullanilarak seker
Siinger kek orani azaltilmis siinger kek yapilmistir. Farkli oranlarda meyan serbeti ilave edilip, seker
oranlar1 azaltilan siinger keklerin bazi fiziksel ve duyusal 6zellikleri incelenmistir. Siinger
kek recgetesi olusturulurken meyan serbeti ilave edilme oranina bagl olarak, seker miktari
diistiriilerek daha saglikli ve farkli aromada yeni bir iiriiniin ortaya c¢ikarilmasi
hedeflenmistir. Sonuglara gore %5 ve %10 oraninda meyan serbeti ilave edilen siinger
keklerin fiziksel ve duyusal oOzelliklerinin kabul edilebilir seviyelerde oldugu tespit

Anahtar Kelimeler

Meyan bitkisi

Duyusal kalite

edilmigtir.
Keywords Abstract
Licorice plants Today, consumers prefer healthier products due to many nutritional chronic diseases. The

consumption of foods with low sugar-fat ratio, high fiber content and functional compounds
is increasing day by day. Particularly, due to obesity, cardiovascular diseases and
gastrointestinal disturbances, efforts are being made to reduce the use of synthetic inputs in
both home and outside production. Sponge cake, also known as sponge cake, is the basic
raw material of all kinds of wet cakes and similar products. In this study, sponge cake was
made using licorice sherbet. Some physical and sensory properties of sponge cakes, in which
different licorice sherbet was added, were examined. While creating the sponge cake recipe,
it was aimed to bring out a new product with a healthier and different flavor by reducing the
amount of sugar, depending on the rate of adding licorice sherbet. According to the results,
Arastirma Makalesi 5% and 10% liquorice added sponge cakes were found to have acceptable physical and
sensory properties.
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GIRIS

Yumusak bugday tiriinlerinden olan kek, iiretimi ve tiiketimi, gelir dagilimi aligkanliklari, niifus artis1 sehirlesme
olgusu, ulagim imkanlarinin gelismesi ve yeni tekniklerin uygulanmasi ile gelismektedir. Kek pek cok tilkede iiretilen

besleyici degeri yiiksek, kullanimi kolay, gbz ve damak zevkine hitap eden ¢esitlilikte, farkl1 formiilasyonlarda ve

sekillerde iiretilen hazir bir gida tiriiniidiir.

Kek iiriinleri ¢ok ¢esitli formlarda bulunabilen ve unlu mamuller endiistrisinin en énemli {irtinlerindendir. Genel
bir ifadeyle kek; un, seker, yag, yumurta, kabartma tozu, su (bazen siit) ve tatlandirici kullanarak hazirlanan hamurun

pisirilmesiyle elde edilen unlu mamul olarak tanimlanabilir.

Kekler; bilesimine, sekline, iiretim metoduna ve besin degerine gére dorde ayrilir (Mercan & Boyacioglu 1999).

Bilesimine gore kekler Sekline gore kekler
+ Sade kek + Dilim kek

» Kakaolu kek o Top kek

* Fimndikli kek + Baton kek

* Cikolatali kek + Kalip kek

»  Meyveli kek » DPasta Alt1 kek

+ Baharatli kek « Bar kek

+ Soslu kek

Uretim metoduna gére kekler Besin degerine gore kekler
* Maya ile kabartilmis kekler + Standart kek

» Kimyasallarla kabartilmis kekler » Light kek

* Hava ile kabartilmis kekler
Kek Uretiminde Yaygin Olarak Kullanilan Bilesenler ve Fonksiyonlar

Un: Kek, biskiivi, vb. {irlinler bilindigi lizere yumusak bugday {iriinleri olarak tanimlanmaktadir. Yumusak
bugdaydan elde edilen diisiik proteinli (%7-10) unlar kek ve biskiivi yapimina en uygun un tipini olusturmakta olup,
bu diriinler sert bugday unu yerine yumusak bugday unu ile yapildig1 zaman daha iyi bir goriiniise ve yenme kalitesine

sahip olmaktadir.

Su: Kek formiilinde yer alan tiim bilesenlerin birbiri iginde dagilmasimi saglamaktadir. Ayrica sekerin
cozlinmesini kolaylastirmakta ve gluteni gelistirmektedir. Kabartma tozlarinin reaksiyona girmesine ortam
hazirlayan su kek hamurunun yogunlugunu ve sicakligini diizenleyerek kekin yapismin gelismesine yardim

etmektedir (Mercan & Boyacioglu 1999).

Seker: Kek yapisinin olusumunu etkileyen 6nemli bir bilesen olup tat ve enerji vermektedir.
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Yag: Ekmek, biskiivi, kek ve diger firin tiriinlerinde gerekli kalitatif 6zelliklerin kazandirilmasinda, tirlinlerin
muhafaza kalitesinin ve kalori degerinin arttirilmasinda, iiniform ve stabil yapida, arzu edilen aromada iiriin

eldesinden dolay1 katki materyali olarak shortening denilen kat1 ve siv1 yaglar kullanilmaktadir.

Yagsiz siit tozu: Kek liretiminde bilesimindeki seker ve protein nedeniyle yaygin olarak kullanilmaktadir. Yagsiz

slit tozu hamurun absorbsiyonunu arttirmaktadir.

Yumurta aki tozu: Kek iiretiminde kullanilan yumurta aki kekin temel bilesenlerinden birisi olmamakla beraber

kekin yapisini gelistirmekte, hacmini, simetri indeksini (profilini), yumusakligini ve yenme kalitesini artirmaktadir.

Tuz: Kek yapiminda diger bilesenlerle birlikte tadin olusumunu dengelemekte ve koku 6zelligini gelistirmektedir.

Diger bir ifade ile tat ve kokunun olusumunda sinerjist bir etkisi vardir.

Kabartma tozu: Kimyasal kabarticilar, kekte karakteristik i¢ yapinimn olusmasi i¢in kullanilmaktadir. Hamur
iiriinlerinin kabarmasi, kabartma tozlarinin kimyasal faaliyeti sonucu hamur igerisinde kiigiik karbondioksit
kabarciklarinin olugmast ile gerceklesmektedir. Diger bir deyisle kabarma; karakteristik bir sekilde hafifleme,

gozenekli bir yapiya sahip olma, daha lezzetli ve hazmi kolay hale getirme islemidir.

Stabilizorler: “Hidrokolloit”, “zamk™ (sakiz, gam) gibi isimlerle de bilinen stabilizorler, arzu edilen yapiy1
olusturmak, belli bir yapiy1 korumak veya iyilestirmek amaciyla kullanilan katki maddeleridir. Stabilizorler, bu
fonksiyonlarini, gidanin farkli fazlar arasina homojen bir sekilde girerek ve ortama stabil (dengeli, kararli, saglam,

degismez) bir yap1 kazandirarak yerine getirirler.

Emiilgatorler: Kek iiretiminde emiilgatorlerin bilinen en 6nemli etkisi hamurun havalanmasini saglamaktir.
Kekin spesifik hacmi ve doku 6zellikleri, hamurda karbondioksit (kabartma tozlarindan olusan) ve su buharinin (st

etkisi ile olusan) etkisi altinda pisme esnasinda genisleyen hava kabarciklarinin sayisina baglidir.

Nisasta: Nisasta ve tiirevleri gida sanayinde pek ¢ok liriiniin hazirlanmasina katki maddesi olarak, besleyici degeri

gozetmeden kivam arttirici, stabilizor ve tekstiir degistirici olarak yaygin bir sekilde kullanilmaktadir.
Meyan Bitkisi

Meyan bitkisi (Glycyrrhiza glabra L.) tarih dncesi ¢aglarda medikal destek amaciyla kullanilmigtir. Milattan 6nce
4000°1i yillarda Amerikan toplumlarinda giinliik diyetin biiyiik bir kismimin Amerikan meyani (Glycyrrhiza lepidota)
oldugu cesitli kaynaklarda belirtilmistir (Fenwick, Lutomski & Nieamn, 1990). Wheelwright (1974)’e gére meyan
bitkisinin ilag olarak kullanimina ait bilgiler yazilh olarak ilk defa M.O. 2100 ‘lii yillarda Hammurabi kayitlarinda
rastlanmistir. Yapilan arastirmalara gore M.O. 680’li yillarda meyan bitkisinin romatolojik rahatsizlarda rahatlatict
agr1 kesici olarak kullamldigi tespit edilmistir (Lukas, 1966). Tarih boyunca birgok bitki bilimci ve hekimlerin tedavi

amacl kullandig1 meyan bitkisi giiniimiizde sadece tibbi amacli degil besin liretiminde de kullanilmaktadir.

Avrupa’nin giineyine 6zgii, cok yillik otsu bir bitki olan meyan, Akdeniz iilkelerinde, iran, Rusya ve ABD’nin
bazi bolgelerinde 6zel olarak yetistirilmektedir. Anadolu’da yaygin bir tiirdiir. Meyan, ilag olarak ilacin ac1 tadim
maskelemek amaciyla tatlandiric1 olarak, sigara {iretiminde tiitiiniin terbiyesinde, kagit sanayinde, renk maddesi
olarak boyacilik ve ayakkabi1 boyalarinda, tekstil sanayinde, sekercilikte, biralara kopiik ve aroma vermede, “meyan
serbeti” seklinde serinletici icki yapiminda ve kokiiniin kurutulup sikistirilmasi sonucunda ses ge¢irmeyen plaka ve
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atese dayanikli madde imalatinda kullanilmaktadir (Fenwick vd. 1990). Bilhassa dere ve nehir kenarlarinda
kumluklarda yetisir, yiiksekligi bazen 1 m’ye kadar ulagir. Kokleri; 0.5-2.5 cm ¢apinda 15-50 cm uzunlukta silindirik
cubuklar halindedir. Kokusu 0zel, tadi once tathi sonrasinda acimsidir. Sonbaharda topraktan gikarilan kok ve
rizomlar temizlenip kurutularak drog elde edilir. Droglarin etken maddesi kok ve rizomlarin elde edildigi bolgeye
bagli olarak %5-13 oraninda triterpenik saponozitlerdir. Glycyrrhizik asit olarak ta ifade edilen bu glikozitler
hidrolize edildiginde glisiretik asit ve lironik asit olusturur. Kokler en az %4 gliseritik asit igerir. Gii¢lii antioksidan
etkisi yiiksek fenolik madde iceriginde kaynaklanir. Flavonoid, isoflavonoid, chalcones, bibenzyls ve 30’un {izerinde
flavonoid tiirevini igeren kokler ¢esitli stereoidleri ve az miktarda ugucu yaglari igermektedir (Siracusa vd., 2011;
Kamalak, 2006).

Halk arasinda, mide agrilar1 ve iilserde, gogilis yumusatici olarak ve oOksiiriikte, idrar soktiiriicii ve hararetin

giderilmesinde kullanilir. Glintimiizde ise bilimsel olarak kanitlanmis etkileri sunlardir:
 Saponinleri 6zellikle glycyrrhizik asit nedeniyle bakteriyostatik ve antiviral aktivitiye sahiptir.
* Gastrit ve mide iilserlerinde, pektik iilser profilaksisinde ve tedavisinde antiflojistik ve antispazmodiktir.

» Flavonoidleri nedeniyle hepatositleri, karbontetrakloriir ve galaktosamine karsi korur ve direkt olarak

karacigere kars1 koruyucu etki gosterir.
» Kanser kemoterapisinin hepatoksisitesi meyan kokii ile dnlenebilmektedir.
» Kronik hepatit C tedavisinde haftada 2 veya 7 defa intravendz glycrrhizin tedavisinde ALT enzimi normallesir.
* Diiiretik tesiri vardir.

+ Interferon tedavisinde cevap vermeyen vakalarda &zellikle etkilidir (Faydaoglu & Siiriiciioglu, 2011; Aslan &

Karakus, 2019; Kardas, 2019).

Meyan kokii halk arasinda genelde meyan bali ve meyan serbeti seklinde tiiketilmektedir. Meyan bali meyanin
taze ve kuru koklerinin kaynar su igerisinde ekstrakte edilip, algak basingta yogunlastirmasi metoduyla elde edilir.
Meyan serbeti ise daha ¢ok iilkemizin Giiney ve Giineydogu illerinde tiiketilir. Taze meyan kokleri yikanarak
temizlenir ve glines altinda kurutulur. Kurutulmus kokler kabuguyla beraber sert bir zeminde doviilerek lif haline
getirilir. Lif bir miktar karbonat ile yogrulur ve koku vermek i¢in tar¢in ilave edildikten sonra teknelere mayalanmasi
icin doldurulur. Mayalanmasi i¢in iizerine su konur ve meyan 0ziiniin suya gecmesi saglanir. Sulu kisim istenilen
renk ve tad1 alinca siiziilerek tiiketilir. Meyan bitkisinin kullamim sekli bdlge bolge degismektedir. Ik defa 18. YY
da Ingiliz bir kimyaci tarafindan yoresel bir kek ¢esidine meyan bitkisi ilave edilip iiretildigi bilinmektedir.
Almanya’da liretilen sekerlemelere %5 meyan kokii katilmasi standarda baglanmistir (Lees & Jackson, 1973; Lukas,
1966; Minifie, 1982).

Bu calisma kapsaminda meyan kokii serbeti kullanilarak siinger kek yapilmistir. Meyan kokii serbeti %5, 10, 15
ve 20 oranlarinda stinger kek hamuruna katilmis ve ilave edilen meyan serbeti oranlarina bagl olarak hamura katilan
seker miktar1 diigtiriilmiistiir. Karsilastirma yapabilmek amaciyla kontrol 6rnegine meyan serbeti katilmamis ve
kekler arasinda karsilastirma yapilmistir. Uretilen siinger keklerin hacmi ve rutubeti gibi fiziksel 6zellikleri ile
duyusal 6zellikleri incelenerek istatistiksel degerlendirmeleri yapilmistir.
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Materyal ve Metot

Stinger kek i¢in gerekli malzemeler (un, yag, seker, yumurta, vb.) ve meyan kokii Kayseri’de yerel market ve
isyerlerinden temin edilmistir. Oncelikli olarak meyan kokii serbeti {iretimi yapilmistir. Meyan serbetinin yapimu igin
meyan kokleri 100 ml su i¢in 5, 10, 15 ve 20 gram meyan kokii tartilarak 50°C°de 2 saat boyunca karistirict 6zelligi
olan bir 1s1ticida 1sitilmustir. Olusan karisim cesitli siizgeg ve filtrelerden siiziilerek sogutulup +4°C’de depolanmistir.

Stinger kek yapiminda kullanilan recete ve ilave oranlar1 Tablo 1.de verilmistir.

Tablo 1. Kek Regetesi ve Meyan Serbeti Ilave Oranlar

Hammadde (g) Kontrol MS"1 MS 2 MS 3 MS 4
Bugday Unu 200 200 200 200 200
Seker 144 136,8 129,6 122,4 115,2
Yumurta 100 100 100 100 100
Su (mL) 60 0 0 0 0
Meyan serbeti (mL) 0 60 60 60 60
Emiilgator 19,3 19,3 19,3 19,3 19,3
Kabartma Tozu 6,9 6,9 6,9 6,9 6,9
Vanilya 1,5 1,5 1,5 1,5 15

*MS: Meyan serbeti, regetede seker azaltilarak kullanilmistir. MS 1: %5 meyan serbeti, MS 2: %10 meyan serbeti, MS 3: % 15

meyan serbeti, MS 4: %20 meyan serbeti ilave edilen drnekler.

Tablo 1’de verilen regeteye gore seker miktar1 144 gramdir, meyan serbeti ilave oranina bagl olarak seker miktari
%S5, 10, 15 ve 20 oranlarinda azaltilmigtir. Tablo da MS 1, 2, 3 ve 4 seklinde ifade edilen meyan serbeti oranlari,

meyan serbeti tiretimi yapilirken %5, 10, 15 ve 20 oraninda meyan kokil ilavelerini gostermektedir.

Kek yapiminda ilk olarak yumurtalar mikserde (Kitchenaid) 2 devirde 1 dakika ¢irpilip, emiilgator ve su ilave
edildikten sonra ayni hiz ve siirede karistirllmistir. Sirasiyla seker, bugday unu, kabartma tozu, vanilya ilave edilerek
4 devir hizda yaklasik 2 dakika kremalagma gergeklesene kadar ¢irpilmistir. Kek hamuru 8’e boliinerek kaliplart olan
bir muffin tepsisine dokiilmiis ve dnceden 1sitilmis bir firinda 30 dakika 210 © C'de pigirilmistir. Pigirmeden sonra,

kek numuneleri oda sicakliginda 2 saat sogutulup analizler yapilmistir.

Orneklerin spesifik hacim analizi Uretilen keklerde, kek agirligi; hassas terazi yardimiyla, kek hacmi; kolza

tohumlarinin yer degistirme prensibi yardimiyla;
Spesifik hacim = kek hacmi (ml)/ kek agirlig: (g) Esitligine gore yapilmustir.

Nem analizi AOAC (1990)’ a gore yapilmustir. Analiz i¢in cam kurutma kaplarina sabit agirliga ulasincaya kadar
105+2°C’de 2 saat kurutma islemi uygulanmustir. Ogiitiiliip homojen hale getirilen kek &rnekleri cam kurutma
kaplarina miimkiin oldugunca yayilarak koyulmus ve 105+2°C’de 24 saat kurutmayla uzaklasan nem miktari, 6rnegin

baslangigtaki agirligina oranlanarak keklerin nem igerikleri hesaplanmistir.
pH tayini TS 3136 ISO 2917 pH Olgiilmesi Standardi’na gore, yapilmustir.

Duyusal Analiz i¢in 30 panelistten destek alinmis ve 1 ile 5 arasinda hedonik skala kullanilarak puanlandirma
yapilmistir. Duyusal analiz kabuk rengi, gézenek, tekstiir, koku, ¢cigneme, tat, aroma ve genel begeni parametreleri

olarak yapilmustir.
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Sonuglar tek yonlii varyans analizine (ANOVA) tabi tutulmustur. Uygulama gruplarina ait veri ortalamalar1
arasindaki farkliliklar Tukey testi ile karsilagtirilmis ve karsilastirma gruplarina ait veriler o= 0.05 giiven araligina

gore test edilmistir.
Arastirma Bulgular
Kek 6rneklerinin bazi fiziksel 6zellikleri tablo 2.’de verilmistir.

Tablo 2. Meyan Serbeti Ilave Edilen Keklerin Baz1 Fiziksel Ozellikleri

Kontrol %05 %10 %15 %020
Spesifik hacim 0,821+0,016ab 0,825+0,031a 0,834+0,019ab 0,856+0,025b 0,868+0,019b
(ml/g)
Nem (%) 24,660+0,902a 24,944+0,853a 25,130+0,930a 25,379+0,930 a 25,528+0,853a
pH 6,763+ 0,133a 6,856+ 0,005a 6,910+0,010ab 7,056+ 0,023 b 7,256+ 0,011¢c

Stinger keklerin pH ve nem degerlerinde 6nemli degisiklikler goriilmemistir. Elde edilen sonuglar, Tsong-Ming,
Ching-Ching, Jeng-Leun, ve Sheng (2010) yaptiklar1 yesil ¢cayli stinger kek ¢alismasi ile paralellik gostermektedir.
Meyan kokii ilave oranina bagl olarak siinger keklerin hacimleri artmistir. Bu artisin sebebinin meyan kdkiiniin
kopiirme ozelligi oldugu diisiiniilmektedir. ibanoglu ve Ibanoglu (2000) yaptiklar1 calismada meyan kokiiniin
kopilirme 6zelligi incelenmistir. Meyan kokiiniin kopiirme 6zelligi kek hamurunda hava kabarciklar: olusumuna ve

hamur viskozitesine olumlu etkisi oldugu sanilmaktadir.

Elma posasmin kullanildig1 ¢aligmada ilave oranina bagli olarak kek hacminin azaldigi Masood, Sharma ve
Chauhan (2002) tarafindan tespit edilmistir. Yine elma lifinin hamur reolojisi {izerine yapilan bir ¢aligmada elma
posast ilevesi ile siinger kek hacminin azaldig1 incelenmistir. Ronda, Carlos, Blanco, Pedro ve Caballero (2005)
yaptiklar1 ¢alismada seker alkolii ve sindirilemez oligosakkaritlerin ilavesi ile tretilen siinger keklerin spesifik

hacimlerinin kontrol kekine gore azaldig1 goriilmiistiir.
Orneklere ait duyusal analiz sonuglari tablo 3.’te verilmistir.

Tablo 3. Meyan Serbeti Ilave Edilen Orneklerin Duyusal Analiz Sonuglar

Kabuk rengi  Gozenek  Tekstir  Koku Cigneme Tat Aroma E:Bﬁ'l

Kontrol 3,9 4.1 41 4.4 36 41 4,0 4,0
+0,737a +0,567a +0,567a +0,516a +0,699a +0,737a +0,816a +0,666a

59 39 38 37 41 41 41 39 39
+0,875a +0,918a 41,1592 +875a +0994a  £0,737a 0,875 +0,875a

10% 37 3.6 40 38 38 37 34 37
+1,159 +1,074a  +1,154a  +0,788ab  +1,135a  +£1,059a  £1,074a  +1,05%

15% 38 3,2 3.2 3,0 33 33 3.2 3.2
+0,788a +0,788a  +£0,918a  £0,666b  +0,674a  +0483a  +0,632a  +0,632a

20% 42 3,2 34 3,0 35 34 3.2 3.2
+0,632 +0,788a 40,8432 +0,942b  +£0,707a  +0,843a 07882  +0,788a

Duyusal analiz sonuglar1 incelendiginde; kabuk rengi parametresinde en yiiksek skoru %20 meyan serbeti ilaveli
ornek alirken, en diisiik puan1 %10 meyan serbeti igeren kekler almistir. Buna gére meyan serbeti ilavesi kabuk

rengini %20 oranina kadar olumsuz etkilerken %20 ilavesinde olumlu sonuglar ortaya ¢ikarmigtir.
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Gozenek yapisi durumu degerlendirildiginde meyan serbeti ilavesi keklerin i¢ gdzenek yapisini olumsuz yonde

etkiledigi ve ilave orani artisina bagl olarak duyusal kalitesinde diisme goriilmektedir.

Keklerde ki tekstiir yapis1t meyan serbeti ilavesi ile dalgalanma gosterirken genel itibariyle kontrol kekine gore

olumsuz yonde etkilenmektedir.

Meyan kokiiniin kendine has kokusundan dolay1 ilave oranina bagl olarak siinger keklerin koku kalitesinin

distiigii soylenebilmektedir.

Cignenebilirlik 6zelligi %5 ve 10 meyan serbeti ilavesinde ciddi bir artig gosterirken diger ilave oranlarinda diisiis
s0z konusudur. Cignenebilirlik parametresi goz Oniine alindiginda %5 ve 10 meyan serbeti ilave oraninin kabul

edilebilir oldugu diistiniilmektedir.

Tat ve aroma parametresine bakildiginda %5 ve 10 meyan serbeti ilavesinde kontrol keklerine yakin sonuglar

alinirken %10 ilaveden sonra tat ve aroma 6zelliklerinde azalma goriilmektedir.

Keklerin genel kabul edilebilirligi konusunda kontrol kekine en yakin sonucun %35 meyan serbeti ilavesi oldugu

diistiniiliirken, %10 ilavesinin de kabul edilebilir seviyesinde oldugu diisiiniilmektedir.
Sonuc ve Oneriler

Yapilan bilimsel ¢alismalar, meyan kokiiniin insan sagligina olumlu etkilerini kanitlanustir. Insan beslenmesi ve
saglik arasinda ki kuvvetli iliskiden dolay1 giliniimiizde insanlar sadece besin ihtiyacini karsilamak degil sagligina
olumlu etkileri olabilecek gidalan tiikketmeye yonelmistir. Son yillarda fonksiyonel gida olarak tanimlanan bu tiir
gidalarin tiiketimi oldukga artmugtir. Fonksiyonel gidalar, sadece beslenme amagli degil ayn1 zamanda tiiketildiginde
insan sagligim koruyan, gelistiren ve iyilestiren gidalar olarak tanimlanabilir. Meyan kokii bitkisi de fonksiyonel
bilesik olarak adlandirilan bir¢ok dogal kimyasal maddeyi yapisinda bulundurmaktadir. Calisma kapsaminda meyan
kokii bitkisinin giinliik hayatta yaygin olarak tiiketilen siinger keklerde uygulanabilme olanagi aragtirilmis ve insan
sagligma olumlu etkileri olabilecek yeni bir {irlin ortaya ¢ikarilmaya calisilmistir. Calisma sonunda %5 ve %10
meyan serbeti ilave edilerek tiretilen siinger keklerin kabul edilebilirlik sinirinda oldugu kanisina varilmis ve yiyecek

icecek isletmelerinde kullanimi tavsiye edilmistir.

Son yillarda yiyecek igecek isletmelerinde ortaya c¢ikan saglikli beslenme akimina uygun olarak her tiirlii
konaklama ve yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde fonksiyonel bilesik i¢eren bu tiir iiriinlerin bulunmast hem

konuklarin tercihlerinde hem de saglik otelcilik uygulamalarinda olumlu etkisi olacag: diistiniilmektedir.
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Extensive Summary

Licorice plant (Glycyrrhiza glabra L.) was used for medical support in prehistoric times. It is stated in various
sources that in American societies in 4000 BC, most of the daily diet was American licorice (Glycyrrhiza lepidota).
According to Wheelright (1974), information about the use of licorice as a medicine was first written in BC. It was
found in the Hammurabi records in the 2100s. According to the researches, BC. It was determined that licorice plant
was used as a relieving pain reliever in the 680s. Licorice plant, which has been used by many herbalists and

physicians for treatment purposes, has been used not only for medicinal purposes but also in food production.

It grows especially in sands on the banks of streams and rivers, and its height sometimes reaches up to 1 m. Roots;
It is in the form of cylindrical rods with a diameter of 0.5-2.5 cm and a length of 15-50 cm. The smell is special, the
taste is sweet and then bitter. Drog is obtained by cleaning and drying the roots and rhizomes removed from the soil
in autumn. The causative agent of drogs is 5-13% triterpenic saponosides, depending on the region where the root
and rhizomes are obtained. These glycosides, also referred to as glycyrrhizic acid, form glycyrretic acid and uronic
acid when hydrolyzed. Roots contain at least 4% glyceric acid. It is caused by a high content of phenolic substances
with a strong antioxidant effect. Roots containing flavonoid, isoflavonoid, chalcones, bibenzyls and over 30 flavonoid

derivatives contain various stereoids and a small amount of essential oils.

It is used among people, stomach aches and ulcers, as a chest softener and cough, to relieve diuretic and

overheating. Today, scientifically proven effects are as follows:
* Saponins have bacteriostatic and antiviral activity, especially due to glycyrrhizic acid.
* Antiflogistic and antispasmodic in gastritis and stomach ulcers, pectic ulcer prophylaxis and treatment.

* Due to its flavonoids, it protects hepatocytes against carbon tetrachloride and galactosamine and directly protects

against the liver.
* Hepatotoxicity of cancer chemotherapy can be prevented with licorice root.

* In the treatment of chronic hepatitis C, ALT enzyme is normalized in the treatment of intravenous glycrrhizin 2

or 7 times a week.
* It has diuretic effect.
* It is especially effective in cases that do not respond to interferon treatment.

Licorice root is generally consumed in the form of licorice honey and liquorice. Licorice honey is obtained by
extracting the fresh and dry roots of licorice in boiling water and condensing under low pressure. Licorice syrup is
mostly consumed in the southern and southeastern provinces of our country. Fresh licorice roots are washed and
dried under the sun. Dried roots are turned into fiber by pounding them on a hard ground together with their skin.

The fiber is kneaded with a little baking soda and cinnamon is added to give fragrance, and then filled into the boats
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for fermentation. To be fermented, water is put on it and licorice extract is provided to pass into the water. Watery
part is consumed by filtering when it gets the desired color and taste. The usage of licorice plant varies by region. It
is known for the first time in the 18th century that a licorice plant was added and produced by a British chemist to a
local cake variety. The addition of 5% licorice to the confectionery produced in Germany is linked to the standard.

In this study, sponge cake was made using licorice sherbet. Licorice sherbet was added to the sponge cake dough
in the ratio of 5, 10, 15 and 20% and the amount of water added to the dough was reduced depending on the liquorice
sherds added. In order to make comparisons, licorice sherbet was not added to the control sample and comparisons
were made between the cakes. The statistical evaluations were made by examining the physical and sensory features

of the produced sponge cakes such as volume and humidity.

Necessary ingredients (flour, oil, sugar, eggs, etc.) and licorice for sponge cake were obtained from local markets
and shops in Kayseri. Primarily, licorice sherbet was produced. For the production of licorice sherbet, licorice roots
were weighed at 100 ° C for 5 hours in a heater with a stirring feature for 50 hours by weighing 5, 10, 15 and 20
grams of licorice. The resulting mixture was filtered by various filters and filters and cooled and stored at + 4°C.

In the cake making, firstly the eggs were whipped in the mixer (Kitchenaid) for 1 minute in 2 cycles, after adding
the emulsifier and water, and mixed at the same speed and time. Sugar, wheat flour, baking powder and vanilla were
added, respectively, and whipped until creaming took place for 2 minutes at 4 rpm. The cake dough was divided into
8, poured into a molded muffin tray and baked in a preheated oven for 30 minutes at 210 © C. After cooking, cake

samples were cooled at room temperature for 2 hours and analyzes were performed.

Cake volume was made on the principle of displacement of rapeseed. Moisture analysis was done according to
AOAC (1990). For the analysis, glass drying vessels were applied at 105 + 2°C for 2 hours until they reached a
constant weight. The cake samples that have been ground and homogenized were spread in glass drying containers
as much as possible and the moisture content of the cakes, which was removed by drying for 24 hours at 105 + 2°C,

was calculated by proportioning its original weight, for example.
pH determination was made according to TS 3136 1SO 2917 pH Measurement Standard.

For Sensory Analysis, support was received from 30 panelists and scoring was made using 1 to 5 hedonic scales.

Sensory analysis was done as shell color, pore, texture, smell, chewing, taste, aroma and general taste parameters.

The results were subjected to one-way analysis of variance (ANOVA). The differences between the data averages
of the application groups were compared with the Tukey test and the data of the comparison groups were tested

according to the confidence interval o = 0.05.
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