OZET

Dunyada organik gida endustrisi hizla blytimektedir. Tuketi-
cilerin saglik ve beslenme agisindan daha faydali oldugunu
kabul ederek organik Urtnleri tercih ettikleri arastirmalarla
ortaya konan bir gercektir. Organik Uretim, ekolojik denge
icerisinde yapilan Uretim olarak tanimlanabilir. Tam bugday
ununun reolojik 6zelliklerinin yeterli olmamasi organik ekmek
Uretimini gliclestirmektedir. Tam bugday ununun pisirme per-
formansi beyaz undan farklidir. Clinkl tam bugday ununun
gluten miktar ve kalitesi, kepek icerigi ve kompozisyonu tam
bugday ekmeginin kalitesini blylk 6lciide etkilemektedir.
Organik ekmegin kalitesini muhafaza etmek ve beslenme
Ozelliklerini gelistirmek icin malt unu, kusburnu, Cephalaria
syriaca, Moringa oleifera, Acerola, lesitin, sirke, eksi hamur ve
vital gluten gibi organik bitkisel katkilar hamur formUlasyonla-
rina dahil edilebilir. Bu makale firin Grinlerinde kullanilabilecek
“Dog@al Katki Maddeleri” hakkinda genel bilgi vermek amaci
yazilmig bir derlemedir.

Anabhtar kelimeler: Kusburnu, Acerola, Moringa oleifera, Vital
gluten, Eksi hamur.

NATURAL ADDITIVES FOR BAKERY PRODUCTS
ABSTRACT

The growth of the organic foods industry in the World has been
rapid in the last years. Surveys indicate that many consumers
purchase organic foods because of the perceived health and
nutrition benefits of organic products. Organic production can
be defined as an ecological production management system
that promotes and enhances biodiversity, biological cycles, and
soil biological activity. Production of organic bread is more diffi-
cult than white bread, because rheological properties of whole
wheat flour aren’t enough for quality of organic bread. Baking
performance of whole wheat flour is different than white flour.
Besides wheat gluten quantity and quality, bran characteristics
and composition greatly affect the quality of whole wheat bread.
Some organic herbal additives such as wheat malt flour, rosehip,
Cephalaria syriaca, Moringa oleifera, acerola, lecithin, vinegar,
sourdough and vital gluten can be included in dough formulation
to improve nutritional, sensorial and keeping quality of organic
bread. This article is a review written to provide general informa-
tion about “Natural Ingredients” used in bakery products.

Keywords: Rosehip, Acerola, Moringa oleifera, Vital gluten,
Sourdough.
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GiRiS

Ozellikle son yillarda organik tarim ve organik gidaya olan ilgi bitiin diinyada énemli élclide artis gos-
termistir. Organik gidaya olan bu ilginin artmasinin en 6nemli sebepleri arasinda tuketicilerin her gegen
glin biling duzeyinin yukselmesine bagli olarak saglikli gida tliketme istekleri ve gevrenin korunmasi
amaciyla sergiledikleri hassasiyet gOsterilebilir. Bu nedenle guinimizde tuketiciler daha dogal Grdinler
tiketmek isterken sentetik katki maddeleri ile yapilan rlinlerden uzak durmaktadirlar. Sonugta insanlarin
sentetik katki maddeleri kullanilarak hazirlanmis gidalardan uzaklasarak organik olarak Uretilmis Urinlere
yonelmeleri bltln diinyada oldugu gibi Ulkemizde de organik Urlinlerin pazar payini artirmaktadir.

Gelisen organik gida pazari igerisinde firin Grlinleri de stiphesiz énemli yer tutmaktadir. Butlin dinyada
ve Ozellikle tlkemiz gibi gelismekte olan llkelerde yUksek dlizeyde tlketilen ve insanlarin beslenme
ihtiyaclarini karsilamada énemli bir yere sahip olan ekmegin organik olarak Uretilmesi saglikli yasam
acisindan biyUk dnem arz etmektedir (Karaoglu, 2007). Ancak ekmegin organik olarak Uretiimesi dustin-
cesi bazi zorluklar da beraberinde getirmektedir. Oncelikle bu konudaki bilimsel calismalarin cok sinirli
diizeyde olmasi ve bununla birlikte organik unlarin ve diger bilesenlerin fiziksel, kimyasal ve fonksiyonel
6zelliklerinin sinirl duzeyde kalmasi ayrica organik ekmek tretmenin daha uzun zaman almasi karsilasi-
labilecek gucluklerdendir. Butin bu zorluklara ragmen ekmegin insan beslenmesindeki 6nemi dikkate
alindiginda bu konuda daha fazla arastirma yapilmasi gerektigi gercegini ortaya koymaktadir.

Organik Grun dendiginde modern genetik mihendisligi teknikleri, kimyasal verim artiricilar, gesitli anti-
biyotikler, blylime hormonlari ve sentetik pestisidler, herbisitler kullaniimaksizin dogal denge igerisinde
uretilen Urdnler akla gelmektedir (Winter ve Davis, 2006). Organik ekmek ise, organik esaslara gére
yetistirilmis tahillarin, tas degirmende %100 randimanli olarak 6§utlldikten sonra elde edilen un ile eksi
maya, tuz ve su disinda herhangi bir kimyasal katki maddesi kullaniimadan uygun isleme ve pisirme
metotlari uygulanarak Uretilen ekmek olarak tanimlanmaktadir (Karaoglu, 2007).

Organik tahil Grlinleri Uretiminde dogal katkilar kullanilarak hem daha saglikli Grinler Uretilebilir hem de
{iretim sirasinda karsilagilabilecek problemler minimum diizeye indirgenebilir. Uretim sirasinda oksidant
6zelliginden faydalanilan sentetik C vitamini yerine kusburnu ve Acerola gibi C vitamini icerigi yuksek
bitkisel Grlnler; tam un kullanimi nedeniyle kepegin de una dahil olmasiyla yizdesel olarak azalan gluten
icerigini artirmak amaciyla vital gluten; Grlnlerde tat ve aromayi zenginlestirmek ve mikrobiyal bozulma-
lan engellemek amaciyla eksi hamur, sirke ve Moringa oleifera ayrica yOresel olarak Uretilen bazi ekmek
cesitlerinde kullanilan ve hamur yapisini kuvvetlendirici 6zellige sahip Cephalaria syriaca kullanilabilir.

Kusburnu

Anavatani Batl Asya ve Kuzey Avrupa olan kus-
burnu Rosacea (gulgiller) familyasina ait, 2-3 m
boyunda ¢ok yo6nli kullanim ve tiketim alanina
sahip cok yillik bir bitkidir. Birgok organik madde
ile vitamin ve mineral madde bakimindan zengin
olan kusburnu hem ila¢c sanayinde dnemli bir
hammadde olarak kullaniimakta hem de gida
sanayinde marmelat, pulp, recel, meyve suyu,
cay v.b. rlinlere islenerek tiketilmektedir (Demir ve Acar; Sen ve Gunes; Yildiz ve Nergiz, 1996).
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Kusburnu meyvelerinde C vitamini iceriginin iklim ve toprak sartlarina, rakima, tir ve geside bagl
olarak 100-5300 mg/100 g arasinda bir degisim gdsterdigi belirlenmistir. Kugburnu meyvesinde ayrica
B1, B2, P, E ve K vitaminlerinin yani sira potasyum, fosfor, cesitli karotenoid bilesikler ve eser miktarda
vanilin ayrica sitrik, malik ve asetik asit icermektedir (Sen ve Gunes; Didin ve ark., 1996). Vitamin C
ozellikle kollogen sentezinde gerekli oldugu gibi, bébrek istl bezi hormonlarinin sentezinde ve kan
damari duvarlarinin saglam olmasinda rol oynamakta, eksikliginde skorbit hastaligi ortaya ¢ikmaktadir.
Kanda kolesterol diizeyini diisurlict etkisi yaninda gribal enfeksiyonlara karsi viicudun direncini artiran
kusburnu, highir sekilde insan sagli§ina zararli pestisit ve agir metaller (Arsenik, kadmiyum, kursun ve
civa) ihtiva etmemesiyle bebek gidasi olma ézelligi tasimaktadir (Akyliz ve ark., 1996).

Gercekte bir antioksidan madde olan askorbik asit, 6ncelikle sisteme oksijen dahil oldugunda dehidroas-
korbik asit formuna donlsmekte ve bu sekliyle oksidant madde olarak gérev yapmaktadir. Oksidasyon,
birinci derecede gluten icerisindeki kiikiirt iceren amino asitleri etkilemektedir. iki komsu hidrojen silfit
(thiol) grubunun oksidasyonu neticesinde, gluten molekdiliinin farkli bélimleri arasinda veya farkli gluten
molekulleri arasinda disulfit kdprisi olusmakta ve gluten proteinin kuvvetienmesine neden olmaktadir
(Cauvain ve Young, 2007).

Yapay katki maddesi kullaniimadan Uretilen besin maddelerinin giderek énem kazandigi glinimuzde,
pek ¢ok Urlinin besin degerini, hatta lezzetini gelistirmek amaciyla kugsburnunun kullaniimaya uygun
olmasi biyilk énem arz etmektedir. Ozellikle organik gidalarin Gretilmesi ve bu baglamda organik
ekmek Uretiminde ylksek C vitamini icerigiyle oksidant madde olarak kullanilabilir olmasi, firin Grinleri
teknolojisi acisindan degerlendiriimesi gereken bir konudur. Kusburnu katkisinin hamura oldukga siki
bir yapi kazandirdigi uzama kabiliyetinde yaklasik 30mm’lik bir azalma, maksimum direncte 400-450
BU ve oran sayisinda %400’lik bir artis gdsterdigi belirtimektedir (Boz, 2008).

Acerola

Orta ve Glney Amerika ile Hawaii ve bazi Afrika tlkelerinde yetistirilen ve meyvelerine “Yerli Kirazi (Indian
Cherry)” ya da “Barbados Kirazi” adi verilen ace-
rola yuksek oranda C vitamini icermesi nedeniyle
guclendirici bazi icecek ve ilaglarin yapiminda
yaygin olarak kullaniimaktadir. YUksek miktarda
A, B1 ve B2 vitaminlerin yani sira kalsiyum, fosfor
ve demiri de bunyesinde bulunduran Acerola ¢ig
oldugu kadar meyve suyu, dondurma, recel ve
komposto seklinde de tiketilebilmektedir (Moreira
ve ark., 2009).

100 g da yaklasik 1000-4500 mg C vitamini iceren
acerola ile firn Grlinleri katkilandi§inda hem yuksek
C vitamini icerigiyle oksidant ézelliginden fayda-
lanilabilir hem de zengin besin bilesenleriyle firin
drunlerinin fonksiyonel ézellikleri artinilabilir.

e
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Moringa oleifera

Hindistan ve Afrika’nin bazi bdlgelerinde gorak ve
kumlu topraklarda yetisen Moringa oleifera’nin 1400
mg/100 g gibi yiiksek C vitamini iceriginin yani sira iyi
bir protein, kalsiyum, magnezyum, potasyum, demir ve
A vitamini kayna@i oldugu ifade edilmektedir. Ozellikle
tibbi amagli olarak yaygin bir sekilde kullanilan Moringa
oleifera yuksek C vitamini igeriginin yani sira halk ara-
sinda yapraklarinin kolesterol disiricl, antitimoér ve
antidiyabetik ajan olarak bilindigi ayrica gastirik Ulser
tedavisinde kullanildigi bilinmektedir (Kumar ve Pari,
2003). Ayrica Moringa oleifera’nin Stphylococcus aureus
ve Pseudomonas aeruginosa bakterilerine ve deri enfek-
siyonlarina karsi oldukgca etkili oldugu kaydedilmektedir
(Latif ve Masud, 2006).

Firin Uriinlerinde Moringa oleifera kullanimi Grtnlerin
besin degerinin iyilestirilmesine ilaveten ylksek C vitamini icerigiyle oksidant etkisinden faydalanilabi-
lecegi ayrica firin GrGnlerinde gérulebilen mikrobiyal kaynakli bozulmalarin énlenmesinde kullanilabi-
lecegi belirtiimektedir. Latif ve Masud (2006) yaptiklan calismada %0,32 Moringa oleifera, %3 lesitin ve
%0.1 askorbik asit iceren kombinasyondan urettikleri ekmeklerde su kaybinin cok daha sinirli diizeyde
kaldigini ve bayatlamanin daha gec gerceklestigini belirlemislerdir.

Cephalaria syriaca

Cephalaria syriaca (Plemir), dzellikle ekmekgilik kalitesi dlisik bugdaylardan elde edilen unlarda hamur

yapisini kuvvetlendirmek amaciyla tlkemizde geleneksel olarak kullanilan bir katkidir. Cok dusuk dizey-

lerde kullaniimasi halinde dahi hamur yapisini oldukga kuvvetlendirdigi belirtilen Cephalaria syriaca’'nin

finn GrGnlerinin niteligini iyilestirici yonde etki ettigi, tazeligini en az birkag gtin korudugu ifade edilmektedir
(Altinigne ve Saygin, 1985).

Bugday ununun ekmek yapim 6zellikleri, su ile kanstiril-
diginda oldukca viskoelastik bir ag olusturabilen gluten
proteinleriyle ilgilidir. Bugdaylardan elde edilen unun kali-
tesi buyuk élciide icermis oldugu gluten proteinlerinin
miktar ve kalitesine baglidir. Ozellikle tam tahil unlarindan
elde edilen hamurlarda hamurlarin viskoelastik ¢zellik-
lerinde azalma gorllmektedir. Tam unlarda kepeginde
una dahil edilmesiyle gluten iceriginin ylzdesel olarak
azalmasi bu sonucu olusturmaktadir. Gerek zayif unlar
gerekse gluten icerigi yuzdesel olarak azalan unlardan
elde edilen hamurlara Cephalaria syriaca ilave edilerek
hamurlarin viskoelastik 6zelliklerinin iyilestirilebilecegi
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belirtiimektedir. Karaoglu (2006) tarafindan yapilan arastirmada Cephalaria syriaca unu ve yagsiz Cepha-
laria syriaca ununun hamurun reolojik 6zelliklerini nemli derecede gelistirdigi tespit edilmistir. ilave edilen
Cephalaria syriaca miktari arttikga hamurun uzamaya karsi direnci, hamur enerjisi ve oran sayisi dnemli
derecede artis gostermistir. %1.5 yagsiz Cephalaria syriaca unu ilavesinin hamurun maksimum direncini
140 BU’dan 1000 BU’ya, hamur enerjisini ise 39 cm?den 144 cm?ye cikardigi belirtilmektedir.

Vital Gluten

Vital bugday gluteni suda ¢zlnebilen, tamamen fiziksel
olarak ayristirilarak kurutulmus ve tekrar suyla karigtirildi- ST
ginda dogal islevselligini yeniden kazanabilme 6zelligine 3
sahip glutendir (Callejo ve ark., 1999).

Gluten proteinlerinin bugday tanesinin sadece endos-
perm kisminda bulunmasi nedeniyle tam bugday unla-
rinda kepeginde una dahil edilmesiyle birlikte gluten
miktarinin ytizdesel olarak azalmasi ve bu nedenle tam
bugday unlarindan elde edilen hamurlarda kalitenin dls-
mesi kaginilmaz bir durumdur. Tam bugday unlarindan
yapilan hamurlarin reolojik 6zelliklerinin iyi olmamasi
nedeniyle islemede glicliklerle karsilasiimakta ve elde
edilen disuk hacimli ekmekler tuketici tercihlerini olum-
suz yonde etkilemektedir. Bu nedenle tam tahil unlari, tamamen fiziksel olarak ayristiriimis vital gluten ile
belirli dizeylerde katkilandiginda hamurlarin reolojik 6zellikleri iyilesmekte, islemede karsilasilabilecek
olumsuzluklar giderilmekte ve daha hacimli ekmekler Uretilerek tiketici isteklerinin karsilanabilecegi
ifade edilmektedir (Boz, 2008).

Eksi Hamur

Ekmek Uretiminde eksi hamur kullanilmasinin pozitif etkileri olarak ekmegin raf émriini ve beslenme
degerini artirmakta, ekmek i¢ yapisini, hacmini, tat ve aromasini gelistirmektedir. Eksi hamur fermantas-
yonu sirasinda laktik asit bakterilerinin (LAB) ekmegin
bayatlamasinda ve teksturinde olumlu etkiler gésteren
cesitli organik asitler, ekzopolisakkaritler (EPS) ve/veya
enzimler gibi metabolitler Grettikleri belirtiimektedir.
Ozellikle unun nisasta ve protein fraksiyonlarini etkileyen
organik asitler ortamin PH’sini distirmekte, fitat icerigini
azaltarak minerallerin biyolojik yaraliigini artirmakta ve
ekmegin dokusal dzelliklerini iyilestirmektedir (Brandt,
2007).

Eksi hamurlarda en yaygin olarak bulunan laktik asit
bakterileri, Lb. acidophilus, Lb. farciminis, Lb. delbruec-
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Kii, Lb. casei, Lb. plantarum, Lb. rhamnosus, Lb. brevis, Lb. sanfransicencis ve Lb. fermentum olmakla
beraber genel olarak mikrooraganizma kompozisyonu sicaklik, nem, hijyen ve sanitasyon gibi ortam
sartlarina bagh olarak farklilk gdsterebilmektedir. Dogal maya florasi ise Candida milleri ve Saccha-
romyces cerevisiae’dan olugmaktadir (Katina, 2005).

Sirke

Gidalarin biyolojik olarak korunmasinda asetik, propiyonik ve laktik asit gibi organik asitler blyik 6nem
arz etmektedir. Bu asitler gidalardaki pH’yi dustrerek hammaddede bulunan veya bulasma ile ortaya
cikan istenmeyen mikroorganizmalarin gogalmasini engelleyici ya da gelisimini azaltici etkide bulun-
maktadir (Celikyurt ve Arici, 2008). Sirke firin Griinlerinde pH'y1 diistrerek mikrobiyal stabilite saglamaya
ek olarak Urlnlere arzu edilen hos bir aroma katmaktadir. Ayrica hamur pH’sinin yiksek oldugu hamur
ortamlarinda pH’nin istenilen seviyeye dustrilmesinde ve buna bagli olarak maya aktivitesinin artiril-
masinda kullanilabilecegi belirtiimektedir.

Su aktivitesi yuksek fermente Urunlerin ve ekmegin bayatlamasini geciktirmek ve maya gelisimine engel
olmak amaciyla sirkenin kullanilabilecegi ifade edilmektedir. Sirke, asetik asit ve sitrik asit icerdigi icin
mikroorganizmalarin gelisemeyecegi pH degerleri olusturmaktadir. Béylece (rinde hem istenen tat
olusturulurken hem de uzun surre bozulmadan muhafaza edilebilmekte ve firin Grinlerinde yaygin olarak
gorilen rope hastaligina engel olunabilmektedir (Cauvain ve Young, 2007).

Malt Unu

Malt unu genel anlamda arpa ya da bugdayin belirli sartlar altinda cimlendirilip kurtulduktan sonra
ogutllmesiyle elde edilen diastatik aktivite bakimindan oldukga zengin undur. Amilolitik ve proteolitik
enzimlerin yani sira bazi suda ¢6zlnen proteinler, mineraller ve ¢esitliaroma maddeleriyle firin Grinlerinde
maya aktivitesini artirmakla birlikte tat ve aromaya katki saglayabilmektedir. Hamur formUlasyonlarina
malt unu ilave etmekle hamurda gaz Uretiminde artis saglanmakta, kabuk rengini gelistirmekte ve ekmek
ici rutubetinin korunmasi saglanabilmektedir (Hruskova ve ark., 2003).

%1 ile %5 oraninda malt unu ile katkilamanin hamurda alfa amilaz aktivitesini artirdigi ve reolojik 6zellikleri
iyilestirdigi belirtimektedir. Ayrica malt unu katkisinin ekmekte genel kaliteyi olumlu yénde etkiledigi ve
dzellikle ekmegin duyusal ézelliklerini gelistirdigi bildirilmektedir (Khalil ve ark., 2000).

Enzimce aktif malt unu, disiik enzim aktivitesine sahip unlarda enzim aktivitesini artirmak igin kullanilirken,
finn Grdnlerinin aromatik yapisinin gelistiriimesinde ise non enzimatik malt unlari tercih edilmektedir.

Lesitin

Lesitin gida sanayinde, emulgatér 6zelliginin yaninda nem tutucu, yumusatici, viskozite azaltici, ¢ézun(r-
lugu artirici, disperse edici, kristalizasyon énleyici, kitle yapici, bayatlamayi dnleyici, sicramayi 6nleyici,
nisasta ve protein baglama ajani, ylizey aktif ajani ve anti oksidan 6zellikleri nedeniyle cok amacli katki
maddesi olarak kullanilmaktadir (Kemahlioglu, 2002).
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Baslangicta esas olarak yumurta sarisindan ancak simdilerde soya fasulyesinden elde edilen lesitin yagin
{iriin icinde homojen dagilimini saglayarak (iriin kalitesini artirmaktadir. ilave edildigi hamurlarda daha iyi
islenebilirlik ve yumusaklik saglayabilen lesitin, ayrica Grlin hacmi Uzerinde de olumlu etki yapmaktadir.
Fakat bu agidan mono ve di-gliseridlerin diasetil tartarik esterleri gibi sentetik emulgatérlerin gerisinde
kalmaktadir. Ancak dog@al bir emilgatér olmasi son zamanlarda lesitine olan ilgiyi artirmaktadir.

Ekstensograf ile hamur reolojisi incelendiginde, lesitinin hamur direncini artirdidi ve uzayabilirligi azalttigi
goriilmektedir. izolesitin bu etkiyi daha da gelistirmektedir (Azizi ve ark., 2003). Lesitinin katki maddesi
olarak diger dnemli ézellikleri ise hamur yapisini guiclendirerek gaz kaybini engellemesi ve buna bagli
olarak hamurun fermantasyon toleransini artirmasidir. Lesitinin emulgatér etkisi, gluten baglarina gereken
saglamligi kazandirmakta ve gaz tutma yetenegi yikselmektedir. Béylece lesitin fermantasyon sirasinda
hacim artmasini ve g6zeneklerin iyi dagiimasini saglamaktadir (Kemahlioglu, 2002).

KAYNAKLAR
Akyiiz, N, Coskun, H, Bakirci, I. 1996. Kusburnunun Besin Degeri ve Kullanim Alanlari. Kusburnu Sempoz-
yumu 5-6 EylUl Gimushane, s. 271.

Altinigne, N., Saygin, E. 1985. Pelemir Katimli Unlardan Yapilan Ekmeklerde Bayatlama Siiresi. Gida. 5,
323-332.

Azizi, M.H., Rajabzadeh, N., Riahia, E. 2003. Effect of Mono-Diglyceride and Lecithin on Dough Rheological
Characteristics and Qualityof Flat Bread. Lebensm.-Wiss. U.-Technology. 36, 189-193.

Boz, H.2008. Farkli Dogal Bitkisel Katkilarin Organik Ekmek Uretiminde Kullaniimasi ve Kalite Uzerine Etkileri.
Atatlrk Universitesi Fen Bilimleri Enstittist (YUksek Lisans Tezi). Erzurum.

Brandt, M.J. 2007. Sourdough Products for Convenient Use in Baking. Food Microbiology 24, 161-164.

Callejo, M.J., Gil, M.J., Rodriguez, G., Ruiz, M.V. 1999. Effect of Gluten Addition And Storage Time on White
Pan Bread Quality: instrumental evaluation. Z Lebensm Unters Forsch A 208: 27-32.

Cauvain, S.P, Young, S.Y. 2007. Technology of Breadmaking. Second Edition. www.springer.com.

Celikyurt, G., Arici, M. 2008. Gida Koruyucusu Olarak Mikrobiyal Kaynakli Organik Asitler ve Onemi. Tiirkiye
10. Gida Kongresi; 21-23 Mayis, Erzurum.

Demir, N., Acar, J. 1996. Kusburnu Urlinlerinin Bazi Mineral Madde ve C Vitamini igeriklerinin Saptanmasi.
Kusburnu sempozyumu 5-6 Eylil GimUshane, s. 239.

Didin, M, Kizilaslan, A, Ozer, S, Fenercioglu, H. 1996. Kusburnu Meyvesinin Gida Sanayinde Kullanimi ve
Marmelata Islenmeye Uygunlugu. Kusburnu sempozyumu 5-6 Eylil Glimiishane, s.319.

Hruskova, M., Svec, ., Kugerova, |. 2003. Effect of Malt Flour Addition on the Rheological Properties of Wheat
Fermented Dough. Czech J. Food Sci., 21: 210-218

Karaoglu, M.M. 2006. Cephalaria syriaca Addition to Wheat Flour Dough and Effect on Rheological Properties.
International Journal of Food Science and Technology, 41: 37-46.

Karaoglu, M.M. 2007. Organik Ekmek. Gida dergisi, 32 (4):195-203.

Katina, K. 2005. Sourdough: a Tool for The Improved Flavour, Texture and Shelf-Life of Wheat Bread. VTT
Publications 569. 92 p.+ app.81 p.

Kemahlioglu, K. 2002. Lesitin ve Finn Uriinleri Uretiminde Kullanimi. Unlu MamiillerTeknolojisi. 55 (11) S:
46-55.

Khalil, A.H., Mansour, E.H., Dawoud, F.M. 2000. Influence of Malt on Rheological and Baking Properties of
Wheat-cassava Composite Flours. Lebensm.-Wiss. u.-Technol., 33, 159-164.

Gida Mihendisligi Dergisi 35. Sayi



(] . .
v Firin Urinleri Icin Dogal Katki Maddeleri
® :

Kumar, N.A., Pari, L. 2003. Antioxidant Action of Moringa oleifera Lam. (Drumstick) Against Antitubercular
Drugs Induced Lipid Peroxidation in Rats. Journal of Medicinal Food, 255-259.

Latif, A., Masud, T. 2006. Use of Naturel Preservative in Bread Making. American Journal of Food Technology,
1:34-42.

Moreira, G.E.G., Costa, M.G.M., Souza, A.C.R., Brito, E.S., Maria de Fa’tima Dantas de Medeiros, M.F.D.,
Azeredo, H.M.C. 2009. Physical Properties of Spray Dried Acerola Pomace Extract as Affected
by Temperature and Drying Aids. Food Science and Technology 42, 641-645.

Sen, M.S, Gunes, M. 1996. Tokat Yéresinde Dogal Olarak Yetigen Kugburnularin (Rosa ssp.) Baz: Bitkisel
ve Kimyasal Ozellikleri Uzerinde Bir Arastirma. Kusburnu sempozyumu 5-6 Eylil Gimushane,
s.231.

Winter C.K., Davis. S.F. 2006. Organic Foods. Journal of Food Science, Vol.71, Nr.9.

Yildiz, H, Nergiz, C..1996. Bir Gida Maddesi Olarak Kusburnu. Kusburnu sempozyumu 5-6 Eylil Gimishane,
s.231.

64 Gida Mihendisligi Dergisi 35. Sayi



