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Projenin Amaci ve Onemi

Gunumuzde, saglikli beslenmeye yonelimle beraber toplumlarin temel tiketim
maddesi olan ekmegin fonksiyonel bilesenlerle zenginlestirmesi On plana
cikmistir. Tahil Urlnleri, Ozellikle ekmek, genis popilasyonlara saglikli
beslenmeyi saglamak icin yollar sunan temel gidalar olarak hizmet etmektedir.
Ekmek, fonksiyonel bilesenlerle zenginlestirme icin birincil aday olarak ortaya
cikmaktadir. Gida Urlnlerinin zenginlestirme isleminde besin degerini artirmak,
raf Omrini uzatmak, gida siirdiiriilebilirligini saglamak ve antioksidan kapasiteyi
artirmak gibi amaclarla dogal aktif bilesenler eklenebilmektedir.

Bitkisel olarak zenginlestirilmis bugday Urunlerinin saglik tizerine olumlu etkileri
calismalarda  belirtilmektedir. Mandalina kabugunun igerdigi biyoaktif
bilesiklerden dolay1 gidada raf Omri ve antioksidan kapasiteyi artirdigi
bilinmektedir. Enginar saglik Uzerine bilinen bircok faydali etkisi bulunan
karbonhidrat ve lipit i¢erigi diisiik, potasyum, fosfor, sodyum, magnezyum ve
kalsiyum iceren, ayrica ¢ vitamini, folatlar ve B kompleksinin diger vitaminleri
ile karotenoidlerin kaynagidir. Balkabagi, besin agisindan zengin, ¢ok islevli bir
diyet bileseni olarak iyi bilinmektedir. Son yillarda, Kabagin meyvesi, ¢ekirdegi
ve kabugu dahil olmak Uzere proteinler, karbonhidratlar, tekli doymamis yag

Projenin Kapsami

Planlanan ¢alisma kapsaminda, tiketimi yaygin ve
beslenme agisindan temel bir gida olan bugday
ekmeginin saglik zerine olumlu etkiler sunabilecek ve
gida strdiirtilebilirligini destekleyecek sekilde
zenginlestirilerek fonksiyonel bir Grln gelistirilmesi
saglanacaktir. Ayni zamanda, Yyerel gida atiklarinin
kullanilmasiyla israfi Onlenerek Glke bitcesine ve
koruyucu saglik hizmetine katki saglayacaktir. Bu
dogrultuda mandalina kabugu tozu, enginar yaprag: tozu
ve bal kabagi unu eklenen bugday bazli ekmeklerde TAS,
TOS, toplam fenolik madde, pH, duyusal ve besin
bilesimi analizleri yapilacaktir. Ayrica biyoyararlanimin
degerlendirilebilmesi agisindan in vitro sindirim testleri
yapilacaktir.

Proje Sonu¢larinin Degerlendirilmesi

Bu calisma proje dahilinde devam etmektedir. Yapilan
analizler sonucunda elde edilen bulgular istatistiksel agidan
degerlendirilecektir. Insan beslenmesinde onemli ve yaygin
tiketime sahip olan ekmek dUretiminde gida ve tarim
atiklarinin gida kalite 6zelliklerini ve biyoyararlanim
Uzerine etkilerinin degerlendirilmesi saglanacaktir.

asitleri, coklu doymamais yag asitleri, karotenoidler, tokoferoller, triptofan, delta-
7-steroller ve diger bircok fitokimyasal dahil olmak Uzere birincil ve ikincil
metabolitlerin zengin bir kaynagidir.

Calismamizda temel gida maddelerinden biri olan ekmegin bitkisel kaynaklar ve
ayni zamanda gida tarim atik drtnleri kullanilarak fonksiyonel Griin gelistirilmesi
ve insan sagligina yararlarinin arttirilmasi planlanmaktadir.
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