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OZET

Farkli renkleri bulunan ve zengin miktarda beta karoten igeren havucun géz ve beyin saghgimna iyi geldigi
tizerine ¢ok sayida bildiri vardir. Lifli bir sebze olan havuc, sindirim sistemi sorunlarina karsi da koruyucu
bir rol oynar. Havug genellikle salatalarda, mezelerde, tuzlu ve tatli yemeklerde, sebze suyu karigimlari
icinde degerlendirilerek tiiketilmektedir. Bu derleme bu degerli sebzenin gastronomi alani iginde
mutfaklarda farkli sekillerde nasil kullanilabilecegi tizerine kurgulanmistir. Bu amagla havugla ilgili genel
bilgiler yaninda havugtan elde edilen havuc unu, lokum, pestil, akide sekeri, cips ve siit de regeteleri ile
birlikte derlenerek fotografli sunulmustur. Literatiirde bu alanda uygulamali yeterli ¢aligmalar olmadigi igin
bu derlemenin gastronomi alaninda bir 6ncii ¢alisma olmasi hedeflenmistir.
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PROCESSABILITY OF CARROT INTO DIFFERENT FOOD PRODUCTS
ABSTRACT

There are many reports that carrots, which have different colors and contain a rich amount of beta carotene,
are good for eye and brain health. Carrot, which is a fibrous vegetable, also plays a protective role against
digestive system problems. Carrots are generally consumed in salads, appetizers, savory and sweet dishes,
in vegetable juice mixtures. This review is based on how this valuable vegetable can be used in different
ways in kitchens in the field of gastronomy. For this purpose, in addition to general information about
carrots, carrot flour, Turkish delight, hard candy, chips and milk obtained from carrots were compiled
together with their recipes and presented with photographs. Since there are not enough applied studies in
this field in the literature, this review is aimed to be a pioneering study in the field of gastronomy.

Keywords: Carrot, flour, Turkish delight, hard sugar

GIRIS

Insanlarm beslenme aliskanliklarmin ayrilmaz bir parcasini olusturan meyve ve
sebzeler, temel vitamin ve mineral kaynaklaridir [1]. Diinyada, ekonomik agidan en
onemli 10 sebze mahsuliinden biri havugtur [2, 3]. Kesin mense bolgesi bilinmemekle [4]
birlikte Giineybat1 Asya'da Afganistan Bolgesi’nde ortaya ¢ikan ve tiim diinyada tiiketilen
havug (Daucus carota), bahgecilikle ilgili bir kok sebze mahsuliidiir ve eski zamanlardan
beri popiilerdir. Beslenme agisindan havug, yiiksek provitamin A (B-karoten)
konsantrasyonu ile bilinir [5]. Karotenoidler, hayvan modellerinde ve insanlarda kanser
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hiicrelerinin inhibisyonunda, akciger, kolon, meme ve prostat kanserleri i¢in kanser
Onleyici aktiviteye sahip onemli diyet fitobesinleri olarak gosterilmistir. Ayrica, tekli
oksijen ve peroksil radikal sondiiriicii olarak hareket ederek yasa bagli makiiler
dejenerasyonu Onleyen fotooksidatif siireclere karsi korumada rol oynarlar ve diger
antioksidanlarla sinerjik olarak etkilesebilirler [3]. Diger sebzelerle karsilastirildiginda
havug, insan diyetine daha fazla katki saglayabilir. Antioksidan, anti-kanserojen ve
bagisiklik arttiric1 faydalari, yara iyilesmesi, kardiyovaskiiler ve kolesterolii diistiriicii,
anti-diyabetik, anti-enflamatuvar, antibakteriyel ve antifungal faydalar1 havu¢ da
arastirmacilar tarafindan rapor edilmistir [6].

Soguk mevsim mahsulii olan havug, diinya c¢apinda yetistirilmektedir. Rengi
turuncudan koyu kirmiziya, agik mordan menekse, sar1 veya beyaza degisir. Havug,
kokler yaklasik 2 cm veya daha uzun oldugunda hasat edilir. Havug koklerinin biiyiimesi
ve bilesimi; topraga, iklime ve kiiltiirel uygulamalara (ekim, giibreleme, sulama vb.)
baghdir. Azotlu giibre kullanimmin fenolik bilesik konsantrasyonlarmi artirdigi
bildirilmistir [5]. Fenolik fraksiyonlar, giiclii serbest radikal temizleyicilerdir ve B-
karoten, tekli oksijen igin gii¢lii bir sondiiriicii olarak kabul edilir [3]. Taze havucun
kalitesi; dokusu ve tatliligina baglidir. Renk ve nem de kalite izlemede dnemli gostergeler
olarak kabul edilir. Hunter “a” degerinin Olgiilmesi, havug¢ renk Kkalitesini
degerlendirmede basit ve giivenilir bir yontem olarak rapor edilmistir [5]. Cig veya
pismis havug, hos bir tada sahiptir [7, 5]. Havug, sebze olarak (taze, konserve ve susuz);
salatalarda, meyve sularinda, ¢orbalarda, tursularda ve tatlilarda yer alir [5]. Havug
posasi ekmek, kek, sos, tursu ve fonksiyonel i¢ceceklerde kullanilabilir [8]. Havug, yiiksek
karotenoid igerigi ve ugucu aroma bilesikleri sayesinde besin degeri, saglik yararlar1 ve
benzersiz tadi acisindan diinyanin 6nde gelen bahge bitkilerinden biri olarak kabul edilir
[9]. Havucun meyve suyu, karisik meyve sular1 ve bebek mamalarinin formiilasyonunda
temel bir bilesen olarak kullanimi diinya ¢apinda artmaktadir [3].

Kiiresel havug iiretimi, son 50 yilda iiretim alaninda 3 kat artisla istikrarli bir sekilde
artmigtir [10]. Cin, Ozbekistan, Rusya, Amerika Birlesik Devletleri ve Ukrayna diinyanin
en ¢ok havug iireten tilkeleridir [6]. Hindistan'da, geleneksel olarak kirmizi ve siyah renkli
havuclar, ciftciler tarafindan yerel cesitler olarak yetistirilmektedir. Agirlikli olarak
Kuzey Hindistan'da geleneksel tatlilar1 olan ‘helva’ liretimi i¢in bolge halki kirmizi renkli
havug yetistirirken Kanji olarak bilinen geleneksel probiyotik fermente edilmis igecegin
hazirlanmasi i¢in yine bu bolgede antosiyanin bakimindan zengin bir siyah havug ¢esidi
de yetistirilmektedir [3]. Sekil 1°de diinyada yer alan havug tiretim alanlar1 yesil renkte
gosterilmistir [11].

Sekil 1. Diinya Havu¢ Uretim Alanlar: [11]
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HAVUCUN KiMYASI VE SAGLIK ACISINDAN ONEMi

Havucun iki alt tiirii vardir: Daucus carota ssp. carota (yabani havug) ve Daucus
carota ssp. sativus (kiiltiire alinmig). Her iki alt tiirden de yag elde edilebilir. Havug
tohumu yag, icerdigi yiiksek miktardaki tekli doymamis oleik asit nedeniyle diyet yagi
olarak kullanilabilir [4]. Apiaceae ailesine ait olan havug (Daucus carota subsp. sativus),
diinyada patatesten sonra gelen ikinci en popiiler sebzedir. Daucus'un geleneksel anlamda
cesitliliginin merkezi Akdeniz Bolgesi’dir. Daucus tiirleri, Avustralya'da bir tiir (D.
glochidiatus), Amerika kitasinda dort tiir (D. carota, D. montanus, D. montevidensis, D.
pusillus michx.) olmak iizere baska yerlerde de bulunur. Banasiak ve ark. [12] tarafindan
Daucus'un genisletilmis siniflandirmasinin ardindan yeni dahil edilen Agrocharis cinsi
Daucus menzilini tropikal Afrika'ya dogru genisletmistir [13]. Havugta (birincil kademe
kokii), yenilebilir kismin ¢ogu, ikincil floem dokusu ile iligkili seker depolayan
parankimden olusur. Sakkaroz, olgun koklerde baskin sekerdir ve kokler az nisasta igerir.
Koklerin (6z) merkezindeki ikincil ksilem ile iligkili doku daha kaba bir yapiya sahiptir
ve ticari havuglarda kiiciik 6z tercih edilir [14].

Havug yaklasik olarak % 88 su, % 1 protein, % 7 karbonhidrat, % 0.2 yag ve % 3 liften
olusur. Karbonhidrat fraksiyonu, neredeyse tamamen basit sekerlerdir, agirlikli olarak
siikroz, glikoz, friikktoz ve az miktarda nisasta igerir. Havug iyi bir lif kaynagidir;
coziinmez lifler, seliiloz ve hemiseliiloz, cok az miktarda lignin (% 4) ile toplam diyet
lifinin en biiyiik boliimiinii (% 50 ila% 92) olusturur. Coziiniir lifler, fermente olabilen
hemiseliiloz ve pektinden olusur ve toplam lifin % 8 ila % 50'sini olusturur. Ayrica havug,
hiicrelerin, dokularin ve kemiklerin normal g¢alismasi i¢in gerekli olan magnezyum,
kalsiyum, potasyum, fosfor, organik sodyum ve diger bir¢ok iz mineral gibi makro ve
mikro minerallerin kaynagidir. Havug, digerlerinin yam sira iiziim, nektarin, armut ve
erikten daha fazla C vitamini igerir. Bitki dokularindaki toplam C vitamini igerigi, yaz
aylarinda yiiksek 1s1k yogunluguyla artar [3]. Havucun besinsel bilesimi (100 g i¢in) Sekil
2’de gosterilmistir [15].
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Sekil 2. Havucun besinsel bilesimi (100 g igin) [15]

Havug, insan diyetine onemli miktarda kalori saglamaz. Bununla birlikte, oldukca
besleyicidirler ve karotenoidler (bazilar1 provitamin A aktivitesine sahip), fenolik
bilesikler, askorbik asit, a-tokoferol, D, K, B1, B6 vitaminleri ve biyotin ve poliasetilenler
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dahil olmak iizere c¢esitli fitokimyasallar bakimindan zengindirler. Havugtaki
karotenoidlerin ve minerallerin igerigi kiiltivar (bitki ¢esidi), mevsim, tiretim yOnetimi,
cevre kosullar1 ve hasat sonrasi isleme ve saklama kosullarina baghdir. Benzer sekilde
pisirme islemi, besin igerigini ve ayrica karotenlerin ve minerallerin biyoyararlanimini
etkileyebilir. Pisirme igleminin veya endistriyel 1sil iglemin, islemin ciddiyetine bagl
olarak, bu fitokimyasallarin igeriklerini ve bunlarin biyo-erisilebilirligini ve
biyoyararlanimini etkileyebilecegi dikkate degerdir. Havug fitokimyasallarinin saglik
tizerindeki etkilerini ve sindirim ve emilim sirasinda dahil olan mekanizmalar1 daha iyi
anlamak icin daha fazla arastirmaya ihtiya¢c vardir. Havugtaki lutein, zeaksantin,
fenolikler, poliasetilenler ve diger vitaminlerin metabolizmasi ve etki mekanizmalar1 ile
ilgili ek caligmalara ihtiyag vardir. Taze ve islenmis havuglarla beslenen kanser ve
kardiyovaskiiler hastaliklar dahil dejeneratif hastaliklardan muzdarip belirli
popiilasyonlara odaklanan epidemiyolojik aragtirmalar degerli bilgiler saglayabilir [3].
Havug, basta vitaminler ve mineraller olmak iizere viicudun ihtiya¢ duydugu diyet lif gibi
besinleri igerir. Havug, A vitamini veya provitamin A olusturmak i¢in onemli bir
kimyasal bilesik olarak beta-karotene sahiptir [16]. 95,1 mg / 100 g toplam karotenoid
iceren havug, yalnizca B- ve o - karoten bakimindan zengindir [17]. A vitamini gérme
i¢cin gereklidir; 11-cis retina formu, 15181 vizyona ndral gecisi i¢in gereklidir. Los 1s1kta
gorsel karanliga adaptasyon ve gece korliigiinden kurtulmak i¢in gereklidir. A vitamininin
ikinci ¢ok Onemli islevi, hiicresel gelisimin ve viicut siire¢lerinin kontroliinii igerir.
Retinol, tiim organ sistemlerinde etkileri olan gii¢lii bir hiicre farklilagsmasi diizenleyicisi
olan aktif hormon benzeri bir molekiil olan retinoik aside (RA) metabolize edilir. Retinoik
asit ilk once RA reseptorlerine baglanir ve bu reseptorler daha sonra DNA'in spesifik
niikleotid dizileriyle etkilesime girer. Etkilesim, hiicresel gelisimi kontrol eden gen
ekspresyonunu ve transkripsiyonu dogrudan etkiler. Ornegin epitel hiicreleri, yapisal ve
fonksiyonel bakim i¢in retinoik aside bagimhidir. RA spesifik olarak bagisiklik
tepkilerini, 6zellikle T lenfositlerin farklilagsmasini ve diizenledikleri siirecleri diizenler,
bagirsak mukozal bagisiklig1 i¢in ve viral enfeksiyondan sonra viriisiin temizlenmesi i¢in
gerekli olan dogustan gelen bagisiklik tepkileri i¢in gereklidir [3]. Havug, zengin bir 3 -
karoten kaynagidir. Havug kokii ayrica iyi bir mineral ve karbonhidrat kaynagi olarak
kabul edilir [5]. P - karoten, 11 konjuge ¢ift baga sahip bir polien zinciri ve zincirin her
bir ucunda bir B halkasindan olusan spesifik molekiiler yapisinin bir sonucu olarak, {3 -
karoten provitamin A ve antioksidan aktivite saglar [3]. Koyu turuncu havuglar en yiiksek
toplam karotenoidleri igerir, ardindan turuncu ve kirmizi havuglar gelir. Sar1, mor, siyah
ve beyaz havug en diisiik toplam karotenoid igerir. B-karotenin tek ana kaynagi olan
havug, lutein ve likopen gibi cesitli diger lipofilik antioksidanlarin da iyi bir kaynagidir.
Lutein tliketimi, yasa bagli makula dejenerasyonunun 6nlenmesi ve ateroskleroz riskinin
azalmasiyla iliskilidir. Buna karsilik, likopen tiiketimi, belirli kanser tiirleri ve
kardiyovaskiiler hastaliklarin riskinin azalmasiyla iligkilidir. Genel olarak havuglarin
rengi, karotenoid tipinin ve sahip olduklari miktarin iyi bir gostergesidir. Ornegin,
turuncu havugta a- ve B-karotenler (turuncu) baskin karotenoidler iken likopen (kirmizi)
ve lutein (sar1) sirasiyla kirmizi ve sar1 havug ¢esitlerinde baskin karotenoid tiirleridir.
Fruktoz, glikoz ve sukroz, havucun tatliligina katkida bulunan ana sekerlerken, bazi
kii¢iik karbonhidratlar da mevcuttur (inositol, mannitol ve sedoheptuloz veya d - altro - 2
- heptuloz). Havugtaki potansiyel ac1 bilesikler, ¢esitli derecelerde aciliga katkida bulunan
poliasetilenler, izokumarinler ve fenolik asitlerdir. Ornegin, falcarindiol ve bir di-kafeik
asit (her ikisi de kabukta mevcut) falcarinol (kokte dagilir) ve diger potansiyel aci
bilesiklere kiyasla daha onemli aci tat algisina sahiptir. Yakin zamanda yapilan bir
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caligsma, havug matrisinin dondurma islemi ile bozulmasinin, dokuda bir degisiklige ve 3
- karoten igeriginde azalmaya neden oldugunu gostermistir. Bir baska ilging calismada,
havug renklerinin kendi duyusal profilleri ile iligkili oldugu, turuncu havuglarin sari
havuglara kiyasla daha yogun havug tadi ve aromasi sergiledigi, mor havuclarin ise daha
giiclii tath tad1 ve ceviz aromasi gosterdigi ve kirmizi havuglarin daha yiiksek yogunlukta
yesil koku ve aci ve yanict bir tat verdigi bulunmustur. Havug kokusuna esas olarak
monoterpenler, seskiterpenler ve diizensiz terpenlerden olusan terpenoidler katkida
bulunur. Havugtaki temel aroma bilesikleri p - simen, limonen, - mirsen, sabinen,
terpinolen, y - terpinen, B - karyofilen, (E) -y - bisabolen, B - bisabolen ve a - pinendir.
Havuglardaki ana terpenoid olmayan koku aktif ugucular 3-hidroksi-2-butanon, etanol,
heksanal, asetik asit ve eritro- ve treo-2,3-butandioldiir [7].

Havucgtan izole edilen poliasetilenler, insan sagligi {izerinde faydali etkiler
gdstermistir. Insan timdr hiicrelerine karsi dnemli bir sitotoksik aktivite gdsteren
falcarinol, havucta bulunan en biyoaktif poliasetilen olarak bildirilmistir. Diisiik
konsantrasyonlardaki falcarinol (35 pg / g dondurularak kurutulmus ekstrakt), sican
kolonunda azoksimetan kaynakli tiimorlerin ve anormal kript odaklarinin gelisimi
tizerinde inhibe edici bir etki gostermistir. Daha sonra falcarinoliin biyoyararlanimi insan
deneklerde gosterilmistir. 13 pg falcarinol / mL igeren havug suyunun yutulmasi, birkag
saatligine 2 ng / mL'lik bir plazma falcarinol konsantrasyonuyla sonu¢lanmistir. Bu, in
vitro ¢alismalarda Onleyici etkilerin gézlemlendigi aralik i¢indedir. Ancak Young ve ark.
[18] falcarinoliin CaCo - 2 hiicreleri iizerinde doza bagl bifazik etkisini gostermis ve
sirastyla disiik ve yiiksek falcarinol konsantrasyonlarinda proliferatif ve apoptotik
ozellikleri indiikledigini bildirmistir. Poliasetilenler, havucun aci tadinin baslica nedeni
olarak tanimlanmistir. Havug, {i¢ ana poliasetilen igerir. Bunlar (Z) - heptadeca - 1,9 -
diene - 4,6 - diyne - 3 - ol (falcarinol), (Z) -heptadeca - 1,9 - diene - 4,6 - diyne- 3,8-diol
(falcarindiol) ve (Z) -3-asetoksiheptadeka-1,9-dien-4,6-diyne-8-ol’dur (falcarindiol 3-
asetat) [17]. Poliasetilenler, gii¢lii cilt hassaslastiricilar1 ve tahris edicilerdir ve yiiksek
konsantrasyonlarda norotoksiktirler ve geleneksel olarak toksik maddeler olarak
goriiliirler. Daha yakin zamanlarda, poliasetilenler, insan fizyolojisi ve hastalig1 tizerinde
potansiyel etkileri olan biyoaktif bilesikler olarak kabul edilmistir. In vitro ¢alismalar
havug poliasetilenlerinin makrofajlarda anti-enflamatuar aktiviteye, birincil meme epitel
hiicreleri iizerinde bifazik uyarict ve sitotoksik etkilere ve bir dizi hiicre dizisine kars1
sitotoksik aktiviteye sahip oldugunu gostermektedir. Bu bilesiklerin saglik yararlarini
aydinlatmak i¢in daha fazla arastirmaya ihtiyag¢ vardir [3].

Havug, insan tiiketimi i¢in ve ozellikle atlar i¢in yem olarak yetistirilir. Havug, atlarin
temel diyetidir. Itlaf havugclar, lezzetlidir ve siit ineklerine giinde 20-25 kg'a kadar
verilebilir, bu da iireme performansinin artmasini saglar. Tavuklarin diyetindeki
kurutulmus havu¢ ununun yilizde 4 ila 8'i yumurta saris1 rengini 6nemli Olgilide
iyilestirirken yumurta iiretimini etkilememistir. Haslanmis, kurutulmus ve o6gitilmis
havuglar siitten kesilmis domuz yavrularinin ishal profilaksisinde basariyla test edilmistir.
Havug posasi, zengin bir ¢oziiniir seker kaynagidir (ylizde 64,3) [8]. Havug ayrica
antikanser, anti-aterojenik, antiinflamatuar ve antimikrobiyal gibi ¢ok c¢esitli sagligi
gelistirici Ozellikleriyle bilinen hidrofilik fenolik antioksidanlar acisindan da zengindir
[3]. Havug posasinda klorojenik asit ve dikaffeoilkinik asitler gibi hidroksisinamik
tirevleri de yer alir [8]. Havug, polifenol bilesenleri sayesinde anti-diyabetik aktiviteler
sergiledikleri i¢in kan sekerini diisiirmede faydalhidir [19]. Havugta bulunan ana fenolik
bilesikler, kafeik, ferulik ve p-kumarik asitler gibi sinamik asitlerin (-) - kinik asitle
esterlestirilmesiyle olusan hidroksisinnamik asit tiirevleri olan klorojenik asitlerdir.
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Havuglarda baskin olan fenolik asitler 5’-kafeoilkinik asit, 3"-kafeoilkinik asit, 4’-p-
kumaroilkinik asit, 3", 4’-dikaffeoilkinik asit ve 3, 5’-dikaffeoilkinik asit ve digerleridir.
Klorojenik asit, farkli havu¢ dokularinda tespit edilen toplam fenolik bilesiklerin% 42
ila% 62'sini temsil eden havug ¢esidinin her renginde bir ana hidroksisinnamik asittir.
Farkli dokularda tespit edilen fenolik igerikler kabuk> floem (soymuk doku)> ksilem
(odunsu doku) sirasi ile bulunmustur. Turuncu havuglarda tanimlanan baglica
flavonoidler kuersetin, luteolin, kemferol ve mirisetindir. Turuncu ve kirmizi ¢esitlerdeki
flavonoid seviyeleri nispeten diisiik olmasina ragmen, siyah havuglardaki flavonoid
seviyesi son derece yliksektir ve ¢ilek, erik ve kiraz gibi bir¢ok flavonoid agisindan zengin
meyvelerle karsilastirilabilir. Siyah havuglarda bulunan antosiyaninler (bazen mor havug
olarak da adlandirilir), siyanidin tlirevleridir; ancak pelargonidin ve peonidin glikozitler
de tanimlanmustir. Siyah havugtaki antosiyaninler, esas olarak asillenmis ve asillenmemis
siyanidin bazli tiirevleri igerir. Saglik yararlarina ek olarak, siyah havug ¢esidi, stabil gida
pigmenti icin potansiyel bir dogal kaynak olabilir. i¢erdigi antosiyaninin ¢ogunlugunun,
asillenmemis fraksiyona kiyasla 1s1, 151k ve diger ¢cevresel kosullar altinda daha stabil olan
asillenmis oldugu bildirilmektedir [3].

HAVUC YAN URUN DENEMELERI VE LITERATUR KAPSAMI

Inovasyon, herhangi bir kiiresel gida sirketinin yasami icin kritiktir ve yeni iiriin
gelistirme, inovasyon siirecinde 6nemli bir faaliyettir. Ancak, inovasyon her zaman
kurumsal biiytimenin ilk tercihi degildir [20]. Bir iiriiniin yeniligi, onu algilayanlara gore
farkli sekilde degerlendirilebilir. Gida {iriinleri gibi tiiketim mallar1 baglaminda, ii¢ grup
aktor vardir: tiiketiciler, distiribiitorler ve ireticiler. Her biri, bir {irliniin yeni olup
olmadig1 konusunda farkli bir goriise sahip olabilir [21]. Gida endiistrisi, Avrupa
Birligi'nin ekonomik c¢ikti ve istihdam acisindan yiiksek Onem tagiyan en Onemli
kollarindan biridir. Gida endiistrisi sirketleri arasinda rekabet unsuru olarak yenilikler
onemlidir. Yenilikler, gida endiistrisindeki sirketlerin rakiplerinden siyrilmak ve tiiketici
beklentilerini karsilamak igin gittik¢e 6nemli bir ara¢ haline gelmektedir [22] Koku alma
ve tat alma mekanizmalarini iceren gida algisi, insanlarda gida tercihlerinin birincil
etkisidir. Bu tercihler ayrica kiiltiir, iklim cografyasi ve genetik gibi gesitli faktorler
tarafindan belirlenerek bolgesel mutfaklarin ortaya ¢ikmasina neden olur. Yiyecek
eslestirme, benzer lezzet yapisina sahip bilesenlerin bir tarifte tadi giizel olabilecegi
fikridir. Sef Blumenthal, pozitif gida eslesmesi olarak adlandirilan bu fikri 6neren ilk
kisidir [23]. Ornegin; havuglarin tereyagi, zencefil, limon, ak¢aagac surubu, portakal,
maydanoz ve sekerle son derece iyi bir sekilde eslestigi sOylenir. Havugla iyi eslestigi
sOylenen diger bilesenler arasinda tar¢in, kisnis, dereotu, misket limonu, nane, zeytinyagi,
yaban havucu, tuz, tarhun, kekik vb. bulunur [24]. Yiyeceklerin hem tadi giizel olmali
hem de kabul edilebilir olmasi i¢in yiyecekler gekici goriinmelidir. Ne yazik ki,
"nutrasotik" olarak adlandirilan bilesenlerin  ¢ogu, hazirlanmis yiyeceklere dahil
edildiginde ac1 bir tada veya hos olmayan bir tada sahiptir. Bu nedenle, tiiketicilerin saglik
¢ekiciligi ne olursa olsun onlar1 normal diyetlerinin bir pargasi haline getirmeleri zordur.
Lezzetinden, dokusundan, goriiniimiinden ve fonksiyonel etkilerinden 6diin vermeden
saglik katma degeri olan gidalar gelistirmek igin ¢ok cesitli gida teknolojileri
kullanilmalidir. inovasyon siireci iki yoldan biriyle isleyebilir: arastirmadan uygulamaya
veya uygulamadan arastirmaya. Beslenme bilgileri, gida teknolojisi yardimiyla hizla
tiiketici tirtinlerine donistiriilmektedir. Bilimsel kanitlar, tiikketicileri diisiik kalorili ve az
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yagl yiyeceklerin yani sira saglik yararlar1 vaat eden diger yiyecekleri giderek daha fazla
tercih etmeye yoneltmistir. Gida isleyicileri, daha saglikli gida iirtinlerine yonelik mevcut
tiikketici talebini kargilamak icin besin bilgilerine dayali olarak iiriinlerine hevesle deger
katmaktadir. Bu ilave degerler, gida matrisinde dogal olarak bulunan besleyici olmayan
bilesenlerin ¢ikarilmasi veya azaltilmasi; yag, kafein veya kalori gibi gida bilesenlerinin
azaltilmast; saglik yararlar1 sunan biyoaktif bilesenlerin eklenmesi ve gidada bulunan
temel besinlerin miktarini arttirmaktir [25].

Ulkemizde gastronomi alaninda havug iiriinlerine bakildiginda ilk akla gelen iiriinler;
havu¢ suyu, havug tarator, cezerye, miicver, tursu ve receldir. Farkli neler yapilabiliri
arastirma hedefi ile deneme ¢alismasinda havugtan un, akide sekeri, lokum, pestil, cips
ve siit denemeleri yapilmistir.

un

Gliniimiizde pek ¢ok kisi, diyetlerinde kullanmak igin saglikli un alternatifleri
aramaktadir. Sebze unlari, geleneksel unlara ek saglik yararlari olan harika bir alternatif
undur. Sebze unlarinda bulunabilecek besin ve faydalar inanilmazdir. Beyaz unun kétii
kolesterolde artisa neden olabilecegini ve hatta obeziteye katkida bulunabilecegini
gosteren sayisiz calisma yapilmistir. Her sebze unu, gliiten alimindan kaginmak isteyenler
veya gercek gliiten alerjisi olanlar i¢in 1yi bir se¢cimdir. Ekmek, kek, turta, eriste ve ¢cok
daha fazlasinda un gerektiren her tarif i¢in miikkemmel bir se¢imdir. Pisirme rutininde
sebze unlar1 kullanildiginda, normal un kullanilarak elde edilemeyecek ek faydalar elde
edilebilir. Sebze unlar1, saglikli ¢6ziinebilir liflerle doludur [26].

Havugtan havug unu yapilirken suyu kat1 meyve sikacagi ile sikilan havucun tortusu
150 derecedeki firinda kurutulmustur. Firinda kurutulan havug¢ kirintilar1 rondodan
cekilerek un haline getirilmistir (Sekil 3). Elde edilen bu un ile kurabiye yapilmustir.

Sekil 3. Havu¢ Unu

Kurabiye yapilirken yag ve pudra sekeri oncelikle karistirilmistir. Bu karigima elde
edilen havu¢ unu eklenmis ve tekrar yogrulduktan sonra hamur 1 saat dolapta
bekletilmistir. Oklava ile agilan hamur kopatlar ile kesilerek 150 derecede 15-20 dk
pisirilmistir. Ortaya ¢ikan bu {iriiniin ayn1 zamanda cheesecake ya da pasta tabani olarak
da kullanim alan1 bulabilecegi uygun bulunmustur.

208



Ciimen ve Bostanci: Havucun Farkli Gida Uriinlerine Islenebilirligi

Akide Sekeri

9. ylizyilin ilk yarisinda Arap yazarlar kristallesmeye dayali akide sekeri tiretimini
anlatmistir. Kristalizasyon, sogutma veya buharlastirma islemi sonucunda kristallerin ve
ana likoriin birbirinden ayrildigi ayirma olgusudur. Akide sekerin geleneksel iiretimi
bir¢ok iilkede yapilmaktadir. Giiniimiizde renklendirici ve tatlandirici maddeler iiretim
siirecinde kullanilmaktadir ve bdylece daha fazla cesitlilik ve biiylik talepler ortaya
cikmustir [27].

Akide sekeri denemesi amaci ile havug suyu sikilarak elde edilen suya seker ilavesi
yapilmistir. Ocaga alinan karisima krem tartar da ilave edilerek kivami koyulagana kadar
kaynatilmistir. Koyu bir macun kivamina geldikten sonra yaglanmis mermer iirerinde
spatula yardimiyla yogrulmustur. Yogruldukca ve uzatildik¢a rengi agilmis ve parlamistir
(Sekil 4). Bir miiddet bu islem devam ettirildikten sonra fitiller olusturulmus ve biraz
soguyunca istenen boyutlarda kesilmistir. Seker hizli dondugu icin islem seri olarak
yapilmigstir.

Sekil 4. Havuclu Akide Sekeri

Lokum

Tiirk Gida Kodeksi Lokum Tebliginde [28] lokum; seker, nisasta, su ve sitrik asit veya
tartarik asit veya potasyum bitartarat ile hazirlanan lokum Kkitlesine gerektiginde ¢esni
maddeleri ilavesiyle teknigine uygun olarak hazirlanan iiriin seklinde tanimlanmistir.
Gilinlimiizde nisasta ve sekerden yapilan bir sekerleme olmasina ragmen, genellikle giil
suyu, limon veya baska bir meyve 6zii ile tatlandirilir. Yumusak, yapiskan bir kivama
sahiptir ve genellikle kiiciik kiipler halinde paketlenir ve yapismay1 dnlemek i¢in pudra
sekeri serpilir [29].

Havugtan lokum yapma denemesi amaci ile seker, su ve limon tuzu eklenerek serbet
hazirlanmistir. Su, havug suyu ve nisasta ¢irpilarak serbete eklenmis ve yaklagik olarak 2
saat kadar ocakta devamli karistirilarak koyu bir kivam alana kadar pisirilmistir.
Dikdortgen veya kare bir tepsiye hindistancevizi yayilarak pisen harg, hindistan cevizinin
tizerine dokiilmiistiir. Lokumlardaki sekil bozuklugunu 6nlemek i¢in spatula yardimiyla
ylizeyi diizgiin ve piiriizsiiz olacak sekilde diizeltilmistir. Harcin {lizerine tekrar hindistan
cevizi yayilarak kurumaya birakilmistir (Sekil 5). Istege bagl olarak hindistan cevizi
yerine nigasta da kullanilabilir.
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Sekil 5. Havu¢ Lokumu

Pestil

Meyve bari veya meyve kabugu olarak da adlandirilan pestil (meyve derisi), genellikle
atistirmalik veya tatli olarak yenen, kurutulmus meyve bazli bir sekerleme diyet
trtintidiir. Cignenebilir ve lezzetlidir, dogal olarak yag orani diistlik ve lif ve karbonhidrat
orani yiiksektir; ayn1 zamanda hafiftir ve kolayca paketlenerek depolanabilir. Pestil,
cesitli besin 6gelerinin bir kaynagi olarak dogal meyvelerin ekonomik ve uygun katma
degerli ikame tiiketim {riiniidiir. Pestil, bir dehidrasyon asamasini igeren karmasik bir
islemden sonra taze meyve Oziinden veya meyve suyu konsantreleri ve diger bilesenlerin
bir karigimindan yapilan yeniden yapilandirilmis meyvelerdir [30]. Pektin verimi % 5.0 -
15.2 ve metoksillenme derecesi % 22.1 - % 51.8 arasinda degisen havug pektini, diisiik
metoksilli pektindir [31].

Pestil yapma amaci ile suyu kullanilan havuglarin posasi, seker eklenerek ocakta
pisirilmistir. Seker suyunu verip tekrar ¢ekene kadar pigirme islemine devam edilmistir.
Pisen piire, ince bir tabaka halinde yagh kagida serilerek giineste (veya 100 derece
firinda) kurutulmustur (Sekil 6).

Sekil 6. Havug Pestili

Cips

Sebzeler ¢esitli sekillerde tiiketilebilirken, gida islemedeki bilimsel ve teknik ilerleme,
cesitli gida irilinlerini daha erisilebilir kilmaktadir. Bitkisel {iriinlerin kurutulmasi
alanindaki yeni ¢6ziimler, sebzelerin ¢esitli tiiketim sekillerini saglayabilir. Sebzelerde
gidalar1 korumanin en 6nemli yontemi olan termal iglemler, {iretilen ¢itir atistirmaliklarin
yiiksek kalitesini ve ¢ekici duyusal degerleri saglayabilir [32]. Sebze cipsleri (sebzeli cips
olarak da adlandirilir), sebzeler kullanilarak hazirlanan cips veya cipslerdir. Sebze cipsleri
derin yagda kizartilabilir, kurutulabilir veya firinlanabilir. Pek ¢ok farkli kok sebze veya

210



Ciimen ve Bostanci: Havucun Farkli Gida Uriinlerine Islenebilirligi

yaprakli sebzeler cips iiretiminde kullanilabilir. Sebze cipsleri atistirmalik olarak
yenebilir ve dip sos gibi diger yiyeceklere eslik edebilir veya yemeklerin iizerine ilave
edilebilir.

ABD’de sebze cipsleri genellikle kitlesel olarak tiretilir ve bir¢ok marka tiiketicilere
pazarlanir. En bilinen sebze cipsi patates cipsidir. Havug cipsleri de yine kizartilmis veya
suyu alinmis havuglardir [33].

Havugtan cips tiretim denemesi amaci ile havuglar ince seritler halinde kesilir. Seker
ve su ile bir serbet hazirlanmistir. Hazirlanan serbet i¢inde havuglar en az 30 dk
kaynatilmistir. Isinin ¢ok fazla olmast havucun serbeti emme oranini etkileyeceginden 1s1
diisiik tutularak sadece serbetin sicakligimin diismesini engelleyecek kadar olmasi
saglanmistir. Seker oraninin daha yogun olmasi istendigi takdirde havuclar ocaktan
alindiktan sonra 6-10 saat aras1 serbette bekletilerek ayni1 sekilde tekrar kaynatilmalidir.
Serbetten alinan havuglar kurulanarak firin teline dizilmistir ve firinda kurutma islemi
gerceklestirilmistir. Istege bagli olarak kurutma isleminden Once sekere batirilarak
kurutma islemi de yapilabilir. Elde edilen havug cipsleri Sekil 7°de gosterilmistir.

Sekil 7. Havug Cipsi

Siit

Bitki bazli siitler, esas olarak, kolesterol, doymus yag asitleri, antijenler ve laktoz gibi
normalde memeli siitii ile iligkili belirli bilesenlerden yoksundur. Son yillarda bitki
kaynaklari, mineraller, vitaminler, diyet lifleri ve antioksidanlar gibi saglhiga yararh
biyoaktif bilesenlerin zengin kaynagi olduklari i¢in fonksiyonel gidalar ve nutrasétikler
olarak kabul edilmistir. Soya fasulyesi (maksimum glisin), dikkat ¢ekici besin profili
nedeniyle diinya capinda en ¢ok yetistirilen ve tiiketilen baklagillerden biridir. Bitki bazl
stit alternatifleri, suda 1slatilmis bitki materyalinin maserasyonundan ve homojenizasyon
yoluyla 5-20 um boyut araligina ufalanmasindan elde edilen sivilardir, béylece memeli
siitli goriinlim ve kivaminda simiile edilir. Soya siitii ve badem siitii, goriiniis ve kivam
bakimindan inek siitiine benzerlik gésteren zengin kremsi siit beyazi bir sividir [34].

Ozellikle vegan beslenenler icin; badem, findik gibi iiriinlerden siit yapilmaktadir.
Deneme c¢alismamizda havug kabuklart soyularak kalin olarak rendelenmistir.
Rendelenen havucun iizerine havug miktari kadar su ilave edilerek 12 saat bekletilmistir.
12 saat sonra tekrar su ilave edilerek rondodan ¢ekilmistir ve siiziilerek Sekil 8’deki havug
stitii elde edilmistir. Elde edilen havug stitiinden muhallebi yapilmistir.
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Sekil 8. Havug Stitii

Havugtan iirtin eldesi ile ilgili bilimsel yayinlar tarandiginda havug¢ posasinin bugday
unu bazli kurabiyelerde diyet lifi ve vitamin kaynagi olarak kullanilabilecegi [35,36],
havug¢ tozu/unundan eriste/noodle yapilarak karotenoid igerigi artirilarak cocuklarin
beslenmesinde kullanilabilecegi [37], dondurularak kurutulan siyah havug tozu ilave
edilerek ayranin besinsel ve fonksiyonel 6zelliklerinin artirilabilecegi ve siyah havucun
ayran liretiminde etkin ve uygun kullanimi olabilecegi [38], formiile edilmis tamamlayici
gida igerigine havug unu eklenerek bebek ve biiyiimekte olan gocuklar igin protein-enerji
yetersiz beslenmesi ve A vitamini eksikligini hafifletme giicli olabilecegi [39], makarna
iiretiminde bugday ununa havu¢ unu eklenerek mikro besin agisindan zenginlestirilmis
makarna lretilebilecegi [40], havug suyunun yagsiz siite yiizde 40 diizeyinde eklenmesi
duyusal degerlendirme ile kabul edilebilecegi [41], havu¢ suyunun farkli
kombinasyonlarinin aromali siitiin duyusal kalitesi ve kimyasal bilesimi tizerindeki etkisi
arastirilarak iistiin, besleyici ve tibbi kalitedeki aromali siitiin, 94 kisim ¢ift ton siit ve 6
kisim havug suyunun yiizde 8 seker ve yiizde 0.1 kakule ilavesiyle hazirlanabilecegi [42],
havug kokii bitkilerinden deneysel bir kizil6tesi kurutma tesisi kullanarak elde ettikleri
havug cipslerinin uzun siire depolama sonunda renk, koku ve tadinda Onemli bir
degisiklik olmadigi [43] bildirilmistir.

SONUC VE ONERILER

Gastronomide temel girdilerin ¢esitliligi ve bu girdilerden yeni iriin gelistirme
calismalar1 6nem arz eder. Havug, karoten ve diger vitaminlerin milkemmel kaynagidir.
Calismanin temelinde havugtan farkli neler yapilabilecegi arastirilmistir. Calisma ile
havuctan havug unu, akide sekeri, lokum, pestil, cips ve siit elde edilebilirligi
arastirilmistir. Havucun kullanim alanlarini arttirma yaninda bu degerli iiriinti tiikketmek
istemeyen bireylere farkli yollarla sevdirme ¢abasi da hedeflenmistir. Denemeler
neticesinde havucun kendisi, suyu, posasinin ¢ok farkli sekillerde de kullanilabilecegi
goriilmiistiir. Gastronomi alaninda havu¢ ve benzer iiriinlerin alternatif kullanimlar
literatiir agisindan arastirmaya agik alan olarak durmaktadir. Bu derleme ile havucun
literatiirdeki yeri ve lilkemizde havucun farkl iiriinlere doniistiiriilme potansiyeli ortaya
konulmaya calisilmistir. Ayrica atik degerlendirme hususunda da bir farkindalik olugsmasi
amaglanmistir.
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