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oz

Bu calismada, kinoa unlu bisktvi Gretiminde sakaroz ikamesi olarak farkh tip ve diizeylerde seker otu (Stevia
rebandiana Bertoni) bazli tatlandirict kullanilarak yeni bir biskiivi formilinin gelistirilmesi ve incelenen
etmenlerin mamul drin nitelikleri Gzerine etkilerinin belirlenmesi amaglanmugtir. Calisma kapsaminda; en
uygun seker otu tozu formu (saf stevia ekstrakt tozu [SET] veya stevia ticari preparat [STP]) ve kullanim
diizeyi belirlenerek ¢olyak ve seker hastalarina alternatif bir iiriin sunulmast hedeflenmistir. Uretilen biskiivi
Orneklerinin 6nemli fiziksel, kimyasal, renk, tekstiirel ve duyusal Ozellikleri belitlenmistir. Arastirma
sonucunda; uygun seker otu formunun STP, bunun en uygun kullanim dizeyinin ise %40 oldugu
saptanmustir. Biskiivi tiretiminde STP’nin sakaroz ikamesti olarak kullandabilecegi kanisina varidmustur.
Anahtar kelimeler: Seker otu, sakaroz, ikame, bisklivi, tiriin nitelikleri

EFFECTS OF STEVIA (STEVIA REBAUDIANA BERTONI) BASED
SWEETENER AS SUCROSE SUBSTITUTION ON BISCUIT
QUALITIES AT DIFFERENT TYPES AND LEVELS

ABSTRACT

In this study, it was aimed to develop a new biscuit formula using sweeteners based on stevia (Szevia
rebandiana Bertoni) at different types and levels as sucrose substitutes in the production of quinoa
flour biscuits and to determine the effects of the factors investigated on the finished product qualities.
Within the scope of the study, it has been aimed to present an alternative product to celiac and
diabetic patients by determining the most appropriate form of stevia powder (pure extract powder
[SET] or commercial preparation [STP]), and level of usage. Significant physical, chemical, color,
textural and sensory properties of biscuit samples produced was determined. As a result of the
research; it has been determined that the appropriate stevia form is STP, and the most suitable level
of use is 40%. It has been reach the conclusion that STP can be used as a sucrose substitute in the
production of biscuits.
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GIRIS
Bilesiminde  gluten  protein  kompleksini
icermedigi icin ¢olyak hastalarinin titketebilecegi
uriin kategorisinde yer alan, pseudocereal (tahil
benzeri triin) grubuna giren bir bitki olan kinoa
(Chenopodinm  quinoa Willd.), Birlesmis Milletler
(BM) tarafindan gida yoksullugunu azaltmak icin
alternatif gida olarak secilmis ve bu triine olan
lgiyi arttirmak amaciyla BM, 2013 yiliu
“Uluslararast Kinoa Yili” olarak ilan etmistir
(FAO, 2014). Polifenol, fitosterol, flavonoid
tabiatinda bilesenler ihtiva eden ve nutrasétik
faydalar1 bulunan kinoanin, son derece besleyici
ve fonksiyonel bir gida hammaddesi oldugu

bildirilmektedir ~ (Johnson, 1990; Valencia-
Chamorro, 2003; James, 2009).
Seker  otu  (Stewia  rebaudiana  Bertoni)

yapraklarindan elde edilen steviol glikozitler
yiksek tatliliga sahip, dogal bilesiklerdir. Bu
glikozitler; steviosit, rebaudiosit A, B ve C olarak
isimlendirilir ve suyla kolayca ekstrakte edilip
saflastirilmakta, sonra konsantre edilmek ve
kurutulmak suretiyle tretilmektedir (Carakostas et
al., 2008; Zahn et al., 2013). Kalorisiz bir
tatlandirict olan steviol glikozitler, sakaroza gore
200-300 kat daha fazla tatlt olup (Prakash et al.,
2008), bircok iilkede dogal tatlandirict olarak
kullanilmaktadir (Barba et al, 2014). Bu
glikozitleri  digetlerinden farkli kilan baslica
ozellikler; 1s1 ve pH stabilitesinin yitksek olmasi,
kimyasal icermemesi, dogal bir bicimde elde
edilmesi, pisirme ve firin stabilitesinin iyi olmasi,
agizda acimsi-metalimsi tat birakmamasi ve Lf
iceriginin ylksek olmasidir (Soliman, 1997).
Anilan bu 6zelliklerinden dolay: steviol glikozitler
bitin gidalarda ve 6zellikle unlu mamullerde
sakaroz ikamesi olarak kullanim alani bulmustur
(Kinghorn et al., 2001; Pél et al., 2007; Zahn et al.,
2013). Insiilin metabolizmasini etkilemeden kan
sekeri diizeyini distren ve bu nedenle seker
hastalari icin tavsiye edilen seker otu (Lisak et al.,
2011), vicut tarafindan tamamen metabolize
edilir. Steviol glikozitlerin, diyabetin yani sira
obezite, kalp hastaligt ve dis clirimesi gibi
rahatsizliklari olan bireyler icin iyi bir triin oldugu
bildirilmektedir (Ghanta et al., 2007; Manisha et
al., 2012). Chatsudthipong ve Muanprasat (2009),
s6z konusu glikozitlerin anti-hiperglisemik, anti-

hipertensif, anti-inflamatuar, anti-timor, anti-
ishal ve idrar sokturiicti etkilerinin bulundugunu
bildirmislerdir.

Sakaroz ikamesi olarak %25, %33, %50 ve %100
oraninda seker otu, ksilitol, maltitol, izomalt,
mannitol ve sukraloz kullanilarak top kek tiretimi
yapilan bir calismada (Edelstein et al., 2007), s6z
konusu tatlandirict  bilesimi ile tretilen top
keklerin sakaroz ile iiretilene gére hacim, tekstiir
ve duyusal Ozellikler bakimindan daha iyi
niteliklere sahip oldugu belirlenmistir. Ulusoy
(2011), biskiivinin sakaroz iceriginin seker otu
esaslt ticari bir tatlandirict (Truvia) kullamilarak
azaltlmasinin  bisklvinin kalitesi ve akrilamit
icerigi tzerine etkilerini arastirmistir. Calismada;
kontrol, sakaroz icerigi %25 ve %50 azaltlmis
orneklerin  nem degerleri, seker otu bazl
tatlandirict  miktart  artttkea  artmustir.  Truvia
miktart arttikca bisktivilerin sertligi azalmus, ancak
kirilganligt artmugtir. Uretilen biskiivilerin L* ve b*
degerleri arasinda buytik bir farklihk olusmamis,
tatlandiricinin kullanim miktarinin artmastyla a*
degeri azalmistir. Orneklerin seker otu bazli
tatlandirict miktari arttikga cap degerleri azalirken,
kalinlik degerleri artmistir. Duyusal olarak renk,
lezzet, agizda dagilma ve genel begeni acisindan
sakaroz ve sakaroz + tatlandirict iceren
formullerin birbirinden farklt olmadiklart kanisina
varilmugtir. Ticari bir tatlandirict preparati olan
Splenda ve biinyesinde dolgu maddesi de ihtiva
eden seker otu ekstrakt tozu (SET) kullanidarak
tretilen krep 6rneklerinin tekstiir, renk ve duyusal
analizlerinin  degetlendirildigi  bir  ¢alismada
(Waldron et al, 2013), Splenda kullanilan
formiiliin tat ve dokusu duyusal olarak daha ¢ok
begenilirken, SET’in kullamldig: formiil daha az
begeni almustir. Tekstiir analiz sonuglarina gére
SET kullanilan kreplerin sertligi kontrol 6rnegine
gore dusiik bulunmus, Splenda kullanilan krepler
ise daha sert bir yapiya sahip olmustur. Muffin
uretiminde bazi liflerin seker otu tatlilik bileseni
olan rebaudiosit A ile kombine edilerek sakaroz ile
degisik oranlarda yer degistirildigi bir calismada
(Zahn et al., 2013), rebaudiosit A’nin farkls lifler
ile kombine edilerek cklenmesinin muffin
Orneklerinin nem icerigi, parlakhigt ve kek ici
sertliginin artmasina, hacminin azalmasina neden
oldugu belirlenmistir. Duyusal analiz sonuclarina
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gore, muffin tipi keklerde rebaudiosit A’nin
kullanilabilecegi kanisina varilmistir. Kulthe et al.
(2014), seker otu yaprak tozunun kullanim miktari
arttik¢a biskiivilerin nem miktarinin azaldigini, kil
miktarinin  degismedigini, lif ve karbonhidrat
miktarinin arttu@ini bildirmistir. Arastiricilar, en
yuksek genel begenilitlige sahip biskiivi 6rneginin
bilesiminde %20 seker otu yaprak tozu kullanilan
Ornek oldugunu bildirmislerdir. Vatankhah et al.
(2015)’in yaptig1 calismada, biskiivi tretiminde
sakaroz ikamesi olarak %00, %50 ve %100 seker
otu (steviosit) kullanilmistir. Steviosit kullanimi
biskiivilerin kiil, yag ve protein icerigi ile hacim ve
6zgtl hacim degerleri Uzerinde 6nemli bir etki
yapmamis, buna karsin pH ve nem igerigini
etkilemistir. Steviosit miktart arttikca biskiivi
orneklerinin cap1, yayilma orani, sertligi ve a*
degeri azalmis, L* degeri artmus, b* degeri ise
degismemistir. %50 sakaroz + %50 steviosit
kombinasyonu ile dretilen biskiivi, duyusal
degerlendirme sonucunda lezzet ve genel kabul
edilebilitlik bakimindan en iyi sonuglart almustir.

Bu calismada klasik tip biskivi Uretiminde
kullanilan bugday unu ve sakaroz yerine kinoa unu
ve seker otu kullanilarak yeni bir biskivi
formiliiniin  gelistirilmesi ve seker otu bazlh
tatlandiricilarin (saf ekstrakt tozu [SET] veya ticari
preparat  [STP]) sakarozu ne olciide ikame
ettiginin belirlenmesi amaclanmistir. Arastirmada;
en uygun seker otu tozu formu ve kullanim diizeyi
belirlenerek ¢6lyak ve seker hastalarina alternatif
bir irin sunulmast hedeflenmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Arastirmada, Bora Tarim Uriinleri Gida San. ve
Tic. Ltd. Sirketinden (Istanbul) temin edilen kinoa
unu (un), Kardel Gida Pazarlama Ltd. Sirketinden
(Istanbul) temin edilen “Fibrelle” marka Saf Seker
Otu Ekstrakti Tozu (=Stevia Ekstrakt Tozu
[SET]) ve Seker Otu Ticari Preparatt (=Stevia
Ticari Preparati [STP]), Katsan Gida San. ve Tic.
Ltd. Sirketinden (Istanbul) temin edilen sakaroz
(pudra sekeri), yagsiz sit tozu, sodyum
bikarbonat, Elita Gida San. ve Tic. A. S.’den
(Adana) temin edilen “Sunatr” marka doértte g
yaglt (bitkisel) margarin, Saray Biskiivi ve Gida
San. A. S.’den (Karaman) temin edilen etil vanilin,

amonyum bikarbonat, Osmaniye Korkut Ata
Universitesi (OKU) kampiisii sebeke suyundan
temin edilen icme suyu, yerel bir marketten temin
edilen tuz, Arosel Gida Katki Maddeleri ve
Makine Sanayi Dis Tic. Ltd. Sirketinden (Istanbul)
temin edilen “Herbacel Classic Plus HF06” marka
yulaf lifi ve “Herbacel Classic Plus EF01” marka
bezelye lifi kullandmistir. Deneme  biskiivi
hamuru formilunde temel bilesenler olan kinoa
unu, SET/STP, margarin, yulaf ve bezelye
liflerinin bazt temel 6zellikleti su sekildedir: Kinoa
ununun nem (AACCI Metot 44-19.01), kil
(AACCI Metot 08-01.01), protein (AACCI Metot
46-09.01; AACCI, 2000) ve ham yag miktarlarinin
(Randall, 1974) sirastyla %10.77, %2.3, %14 ve
%0.44 oldugu belitlenmistir. Bu unun gluten
icermemesine de baglt olarak sedimantasyon
(AACCI Metot 56-60.01; AACCI, 2000) ve
gecikmeli sedimantasyon degetlerinin
(Greenaway et al., 1965) nispeten diisiik oldugu
saptanmistir; sirastyla 20.3 ve 18 mL. Fibrelle SET
“%99 saflikta seker otu (rebaudiosit A) ekstraktt
tozundan”, STP ise; “polidekstroz, maltitol,
intlin, eritritol ve seker otu ekstrakti tozundan”
olusmaktadir. Margarin “%060 yagl, bitkisel yaglar
(palm yag1 ve tirevleri), su, emilgatdtler, tuz,
asitlik dtzenleyici, koruyucu, renklendirici ve
aroma verici” den olusmaktadir. Uretici firmadan
saglanan bilgiler dogrultusunda, yulaf lifi en az
%85’ suda ¢oziinmez diyet lif olmak tizere %90,
bezelye lifi ise %88.2 oraninda suda ¢6ziinmez
diyet lif icermektedir.

Denemelerde, “Kitchen Aid” marka “KSM45”
model mikser, 4 pisirme bélmeli Siemens marka
“HB 331 S2T”” model firin kullanilmistir. Bisktvi
hamuruna sekil verme isleminde yuksekligi 4.5
mm olan iki tahta parcast ve 60 mm ¢apli metal
kesme aleti kullandmustir. Biskiivi 6rnekleri firinin
orijinal tepsisi Uizerine konulan yaglt kagit (Dinya
Guida ve Thracat Maddeleri Tekstil Sanayi Tic. Ltd.
Sti. [Istanbul], Two marka) tizerinde pisirilmistir.

Biskiivi Formiilii ve Yapim Y6éntemi

Bisktivi  dretiminde  AACCI  (Uluslararast
Amerikan Hububat Kimyacilar Birligi) Metot 10-
50.05 (AACCI, 2000) kismen modifiye edilmek
suretiyle kullandmistir. Arastirmada  kullanidan
sahit recete Cizelge 1’de verilmistir.
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Cizelge 1. Biskiivi hamuru formili (sahit recete).
Table 1. Biscuit dongh formmnla (control recipe).

. . Miktar
Bilesenler Ingredients Amount (2)
Kinoa unu Quinoa flonr 100
Sakaroz Sucrose 40
Margarin Margarine 40
Su Water 10
Tuz Salt 1.25
Yagsiz siit tozu Non-fat dry milk 1
Sodyum bikarbonat 1
Sodinm bicarbonate
Amonyum bikarbonat 0.5
Ammonium bicarbonate ’
Etil Vanilin Ezby/ 1V anillin 0.03

SET kullanilan formiillerde, bunun kullanim
miktarinin - diigik olmast nedeniyle SET su
icerisinde iyice ¢6ztundirilmek suretiyle biskiivi
hamuruna eklenmistir. Hamurun hazirlanmasinda
takip edilen izlek asagida Szetlenmistir (AACCI
Metot 10-50.05; AACCI, 2000): Margarin +
sakaroz/STP + siit tozu + tuz + sodyum
bikarbonat + amonyum bikarbonat + vanilin
bilesenleri 95 d/d hwizinda 3 d sure ile
karistirdmistir. Karistirma islemi boyunca her d
sonunda karistirma kabinin kenatlarina yapisan
malzemeler kitleye dahil edilmistir. Su eklenerek
95 d/d hizinda 1 d stireyle karistirlmistir. Karigim
alt-tist edilerek, 165 d/d hizinda 1 d daha
karistirilmistir. Un eklenerek 95 d/d hizinda 2 d
streyle karistirtlmigtir. Karigim 30 saniyede bir alt-
Gist edilmistir. Ozetle, biskiivi bilesenleri mikserde
toplam 7 d sire ile yogurulmustur. Yogurma
sonrast elde edilen hamur oda sicakliginda 10 d
streyle dinlendirilmeye birakidmistir.
Dinlendirilen hamur oklava yardimiyla tizerinden
3-4 defa gecilmek suretiyle 4.5 mm kalinliginda
acilmis ve 60 mm capli kesme aleti ile kesilmistir.
Pisirme islemi firinin Gstten ikinci bélmesinde 205
°Cde 12 d stireyle yapimustir. Firindan ¢ikarilan
biskiiviler 5 d tepsi igerisinde, 55 d tel 1zgara
Uzerinde  sogumaya  birakilmistir.  Soguyan
biskiiviler analiz edilinceye kadar kilitli polietilen
torbalarda saklanmistit.

En Uygun Seker Otu Formu ve Diizeyinin
Belirlenmesi

Calismada biskiivi Uretiminde en uygun seker otu
(SET ya da STP) kullanim diizeyinin belirlenmesi
hedeflenmistir. Bunun icin un esastna gore %0,
%0.1, 9%0.2, 9%0.3, %04, %0.5 ve %0.6
dizeylerinde SET; %0, %10, %20, %30, %40,
%50 ve %060 duzeylerinde STP kullanilmustir.
Yukarida belirtilen seker otu formu ve oranlari
sakarozun hi¢ kullanidmadigt formiller tzerinde
denenmistir. Seker otu ekstrakti tozu kullanilan
formillerde, SET  su  icerisinde  iyice
¢cozindirilmek suretiyle biskiivi hamuruna
eklenmistir. Ayrica SET’in kullanim miktarinin
distik olmasindan dolayt sakaroz ikamesi olarak,
dolgu maddesi niteliginde yulaf ve bezelye
liflerinden  yararlandlmigtir.  SET  kullanilan
formiillerde Cizelge 1’¢ ek olarak, formiilden
cekilen sakaroz miktart kadar lif ve su ilavesi
yapimistir (Vatankhah et al., 2015). Bu sekilde
uretilen formiillerde eklenecek olan lif miktatlart
6n denemelerle belitflenmistir (On denemelerde
ilkin formilden kaldirilan sakaroz miktar1 kadar
bezelye lifi ve/ya da yulaf lifi kullanilmis ancak
biskiivi hamurunun ¢ok sert bir yapiya sahip
olmasindan ve liflerin yitksek diizeyde su tutma
yeteneklerinden dolayt uygun hamur kivami elde
edilinceye kadar yulaf ve bezelye lifi miktarinda
azalmaya su miktarinda ise artmaya gidilerek
sakaroz ikame edilmistir). Bu ilaveler Cizelge 2’de
verilmistir. Arastirmada kontrol 6rnedi olarak
kinoa unu (100 g) + %100 sakaroz (40 g) iceren
formil kullanilmig, SET ya da STP ile retilen
biskiiviler kontrol 6rnegi ile karsilastirilmistur.

Analizler

Bisktvi hamurlarinin yogunlugu; hacmi bilinen bir
kaptaki hamurun agirhginin, ayni kaptaki suyun
hacmine bélinmesi suretiyle (Masoodi et al.,
2002) belirlenmistir. Biskiivi 6rneklerinin fiziksel
kalite 6zelliklerinin belirflenmesi amactyla ¢aplart
ve kalinlklart dijital kumpas (Mitutoyo, Tokyo,
Japonya) kullanilarak Slctilmustiir. Yayilma oran
asagidaki formile gére hesaplanmistir (AACCI
Metot 10-54.01; AACCI, 2000).

Yayilma orant = Cap / Kalinlik 1)
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Cizelge 2. SET kullanilan formiillere eklenen lif ve ilave su miktarlart.
Table 2. The amonnts of added fiber and added water to the formulations used SE'T.

SET Diizeyi Bezelye Lifi Yulaf Lifi Tlave Su
SET Level Pea Fiber Oat Fiber Additional Water

(%) ® @ (ml)

0 3.54 3.54 32.92
0.1 3.53 3.53 32.84
0.2 3.52 3.52 32.76
0.3 3.51 3.51 32.68
0.4 3.50 3.50 32.60
0.5 3.49 3.49 32.52
0.6 3.48 3.48 32.44

Biskiivi 6rneklerinin nem icerikleri AACCI Metot
44-19.01’e (AACCI, 2000), pisme kayiplart Dizlek
ve Gil (2009)’e, hacimleri ise hardal tohumu ile
yer degistirme metoduna (Uludz, 1965) gére tespit
edilmistir. Bisktvi 6rnekletinin renk 6l¢imleri 3
boyutlu, Konica Minolta marka CR-400 model
renk 6l¢im cihazt (Konica Minolta Inc., Osaka,
Japonya) kullanilarak yapilmistir (Wrolstad and
Smith, 2010). Orneklerin tekstiirel 6zellikleri
Brookfield CT3 4500 marka (Brookfield
Engineering Laboratories Inc., Massachusetts,
ABD) tekstlr analiz cihazi yardimiyla, ti¢ nokta
kirllma testi (Brown et al, 1998) uygulanarak
tespit  edilmistir. Bu analizde  kullanilan
parametreler su sekildedir; Test speed: 3 mm/s,
Pre-test speed: 2 mm/s, Post test speed: 10
mm/s, Trigger load: 4 N, Distance: 40 mm ve
Probe: TA-BT-KI TA7 (Ulusoy, 2011).

Biskiivi 6rnekleri  ayrica duyusal olarak da
degetlendirilmistir. Bu amacla konu hakkinda
6nceden egitilen 7 panelistten; biskiivi 6rneklerini
yluzey gorinim 6zellikleri (parlaklik-matlik, renk,
yuzey diizgiinliigi), kesit 6zellikleri (kesit yapist ve
kesit rengi), tadim Ozellikleri (isir1s, ¢igneme ve
yutma) ve satin alina bilirlik 6zellikleri bakimindan
hedonik skalaya gére 1 ile 5 puan arasinda
degerlendirmeleri (1 kotil, 3 kabul edilebilir ve 5
cok iyi) istenmistit (Acun, 2011; Acun ve Giil,
2014). Sigara kullanmayan kisilerden olusturulan
panelist grubunun 4’4 bayan, 3’0 erkektir.
Numuneler arasindaki geciste agizin temizlenmesi
su ile yapimistr. Tim denemeler 2’ser kez tekrar
edilmistir.  Arastirmada  Uretilen  biskiivi
orneklerinin  Slctilen tim  Szelliklerine  iliskin
verilere “SPSS” paket programi (version 18.0 for

Windows, SPSS Inc., Chicago, ABD) kullanilarak
varyans analizi (ANOVA) uygulanmis, sonra

6nemli  bulunan degerler Duncan ¢oklu
karsilastirma testine tabi tutulmuslardir.

SONUC VE TARTISMA

Bisktvi  Uretiminde sakaroz yerine farkli

diizeylerde SET ya da STP kullanidmasinin tGriintin
fiziksel ve kimyasal Ozellikleri tUzerine etkileri
Cizelge 3°de verilmistir. S6z konusu tretimlere ait
biskiivi resimleri ise Sekil 1 ve 2’de gésterilmistir.

Cizelge 3’tin incelenmesiyle, SET kullanilmast
genellikle hamur yogunlugunu degistirmemis,
STP kullanilmast anlamli olmamakla bitlikte
hamur yogunlugunu arttirmis ya da azaltmustir.
Vatankhah et al. (2015), biskiivi dretiminde
sakaroz yerine %50 ve %100 oranlarinda steviosit
kullamlmasinin =~ hamur  yogunlugu iizerinde
herhangi bir etkisinin olmadigini belirlemislerdir.
Biskiivilerin ~ ¢ap  degerlerine ait  verilerin
incelenmesiyle SET’in kullanildigi formiillerde
kontrol 6rnegine gbre daha diigik degerler elde
edilmistir. SET kullanim diizeyleri arasinda c¢ap
degerleri  bakimindan 6nemli  bir  farklilik
olusmamistir. Benzer bicimde Vatankhah et al.
(2015), tatlandirict olarak steviosit kullaniminin
biskuvilerin cap degerlerini azalttugini
bildirmislerdir. STP’nin kullanilmast ve kullanim
diizeyinin artmasiyla ¢ap degerleri genellikle artis
gOstermistir. %40 ve Uzeri dizeylerde STP
kullanilmasi kontrol 6rnegine benzer ¢ap degerleri
vermistit. Bilesiminde SET bulunan
formulasyonlar ile tretilen biskiivi 6rneklerinin
kalinlik degerleri kontrol 6rneginden daha dusiik
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ctkmistir (Cizelge 3). Bununla birlikte kullanilan
SET duzeyleri arasinda kalinhk degetleri
bakimindan  belirgin  bir farklihk olmadig
saptanmistir. STP kullanilan formillerde STP’nin
kullanim diizeyinin artmasina kosut olarak kalinlik
degerleri artmistur (P <0.05). STP ve SET
kullanilarak tretilen biskiivi 6rneklerinin kalinlik
degerleri  kontrol Orneginden daha  diisiik
bulunmustur. Ancak STP kullanilmast ile biskiivi
orneklerinin kalinlik degerleri daha fazla artmis ve

nispi olarak kontrol 6rnegine daha yakin degerler
elde edilmistir. SET kullanilarak Gretilen
biskiivilerin kalinlik degerleri 6 mm civarinda
oldugu icin bu bilesen ile hazirlanan formillerin
yayilma oranlart kontrol 6rneginden daha yiiksek
bulunmustur. STP’nin kullanildigi formiillerde ise
yayilma oranlart kontrol 6rneginden daha yiiksek
bulunmus, ancak SET kullanilan formiillere gbre
daha diigtik degetler elde edilmistir.

Cizelge 3. Farkli diizeylerde SET ve STP kullanilmasinin biskiivilerin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine

etkisi.
Table 3. The effect of using SET and STP at different levels on the physical and chemical properties of biscuits.

Seker Otu Biskiivi Ozellikleri Biscuit Features
Formu ve .
Diizeyi Hamur Yayilma . Pisme
Stevia Yogunlugu Qap thnhk Orant Hacim I(a}.’bl Nf:m
Form and  Dongh Density Diameter Thickness Spread Volume Weight Moisture
T evel (¢/mL) (mm) (mm) Ratio (cm?) Loss (%)
%) *)
1
%;;:001 1.27bede+0.02  61.3°1£0.0  9.62:+0.12  6.387£0.07  27.6*£0.4  14.3s+0.1  6.7%1+0.2
SET
0 1.27bcde+0.02  57.3%+0.1  6.54£0.01 8.76>£0.00  17.4<+0.4  24.2>X0.4 15.1>+0.3
0.1 1.244¢£0.01  57.47£0.1 6.28%8+0.30 9.16**0.44 15.7f+1.2 24.6%£0.8 16.9210.1
0.2 1.269%+0.00  56.6"+0.1  6.28%+0.05 9.04>+0.05 14.87£0.3  25.22£0.6 12.9+0.4
0.3 1.26¢4¢£0.00  57.2%£0.0 6.29%£0.09 9.17+0.02 15.6/£0.4  22.9¢£0.7  12.9¢+0.6
0.4 1.23d+0.04  56.88n£0.4 6.26%+0.13 9.10®+0.24 15.1f£1.1  24.1>+0.1  16.22+0.0
0.5 1.22¢%0.07 57.3£0.3  6.36%£0.36  9.04*+0.47 16.0€+0.2 24.7*+0.3 14.3>%0.1
0.6 1.28bcde+0.00  57.37£0.0  6.19¢+0.10  9.28:+0.13  16.4¢f+0.1  25.2240.0  10.74£0.1
STP
0 1.32b¢£0.00  57.2f+0.1 6.88<+0.01 8.33+0.03 19.84+0.2  16.44£0.3  10.04£0.1
10 1.400£0.00  58.6¢t0.1  7.604+0.13  7.724+0.16  20.24+0.9 15.2¢%+0.5 6.97+1.0
20 1.23410.04  58.84+0.0 8.16¢+0.05 7.22¢+0.06  22.2¢10.9  14.9%+0.2  8.0c10.4
30 1.29b4+0.01  59.24+0.4  7.95¢£0.02 7.46%+0.09 22.3<+1.3  16.0%¢10.1  4.6'£0.1
40 1.22¢+0.00  61.0>£0.4 8.64*10.04  7.07¢+0.01  24.8>+0.1  15.4¢+0.0 6.2%+0.3
50 1.32b£0.00  60.6°+0.1  8.49>£0.03  7.14¢+0.01  26.1*£0.1 14.7%£0.1  5.6"+0.0
60 1.234£0.04  62.22£0.1  8.75°+0.02  7.12¢£0.03  25.7°£1.2  13.7"+0.5 5.98+0.1

Cizelgede ayni situnda farkli harfle gésterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina gére énemlidir.
Valnes in the table shown in the same column with the different letters are significantly different (P <0.05).
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SET Dilzeykeri
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Sekil 1. Degisik diizeylerde SET kullanilarak tretilen biskiivi 6rnekleri.
Figure 1. Biscuit samples produced using SET at different levels.
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Sekil 2. Degisik diizeylerde STP kullanilarak tretilen biskivi 6rnekleri.
Figure 2. Biscuit samples produced using STP at different levels.
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Sakaroz yerine SET kullandmasi  bisktvi

hacimlerini belirgin 6lciide azaltmis (P <0.05),
ancak mubhtelif SET kullanim diizeyleri arasinda
belirgin bir fark olusmamistir (Cizelge 3). Bununla
birlikte bilesiminde SET olan biskiivi 6rneklerinin
hacimleri SET olmayan 6rnege (%0 SET) gore
daha dusik bulunmugtur. Biskiivi formulinde
STP kullanilmasi, kullanilmamasina gére Urin
hacmini istatistiksel olarak 6nemli diizeyde (P
<0.05) gelistirmistir. Genellikle artan STP oranina
kosut olarak biskivi hacimleri artts gOstermistir.
Bu artislar istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.
STP dozlart igerisinde hacim anlaminda en iyi
sonug %50 kullanim diizeyinde goriilmiistiir. Bu
kullanim dtzeyinde elde edilen biskiivi hacminin
kontrol 6rnegi ile benzer oldugu bulunmustur (P
>0.05). Biskuvi formiliinde sakaroz yerine SET

ya da STP kullanidmast drin  hacmini
gelistirememis ~ bununla  birlikte ~ STP’nin
kullanildigi ~ denemelerde, SET  kullanilan

denemelere gore daha iyi sonuglar elde edilmistir.
Hacim degerlerine ait veriler, biskiivi 6rneklerinin
cap ve kalinlik degerleri ile uyumlu bulunmustur.
Buna gore, beklenebilecegi gibi ¢ap ve kalinlik
degerleri diger 6rneklere gére daha ylksek olan
kontrol numunesinin hacmi deneme 6rnekleri
icerisinde en yiksek bulunmug, bunu STP’li
formiller izlemistir. Calismamizdan elde edilen
bulgular ile uyumlu olarak Vatankhah et al. (2015),

biskiivi formtlinde sakaroz ikamesi olarak
steviosit  kullanilmasinin ~ biskiivi  hacmini
azalttigini, ancak bu azalmanin istatistiksel olarak
6nemsiz oldugunu; Zahn et al. (2013) ise muffin
uretiminde sakaroz ikamesi olarak seker otu
bileseni olan SET (rebaudiosit A) ve bazi liflerin
kombine edilerek kullanilmast durumunda muffin
orneklerinin hacimlerinin distiguni
belitlemislerdir. Hamur formulinde sakarozun
kullanilmasi, kullanllmamasina gére biskivilerin
pisme kaybint azaltmustir (Cizelge 3). Degisik
diizeylerde SET ve buna bagh olarak bezelye ve
yulaf liflerinin kullanilmast biskiivilerin pisme
kayiplarint 6nemli diizeyde arttirmistir. Bu artis
%060 (%0.3 SET) — %76 (%0.2 ve %0.6 SET)
arasinda degismistir. SET kullanilan denemelerde
pisme kaybi degetlerinin yiksek ¢ikmasinda
formilde SET ile birlikte kullanidan lifler etkili
olmustur. Bu liflerin su tutma kapasitelerinin
yiksek olmasi (Vatankhah et al., 2015) ve sakaroz
yerine SET ikamesi ile sakarozdan kaynaklanan
miktar azalmasinin suyla telafi edilmesi belitleyici
olmustur. STP’nin farkli kullanim duizeyleri
arasinda yer yer cok anlamli olmamakla bitlikte
STP dozunun artmasina paralel olarak pisme
kayiplarinin  azaldigr gérilmustiir. Bu noktada
%50 ve %60 oranlarinda preparat kullanidmast
kontrol 6rnegi ile benzer bir pisme kaybt degeri
elde edilmesine yol a¢mustir (P >0.05). Pisme
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kaybinda belirtilen nedenlerden dolayt SET
kullanilan  biskivilerin nem degerleri kontrol
ornegine gore %93 (%00.2 ve %0.3 SET) ile %152
(%0.1  SET) arasinda artis  gOstermistir.
Bilesiminde SET bulunan formullerde, liflerin
hamuru kurutucu etkisinden ve bundan dolay1
hamurun uygun bir bicimde islenebilmesi icin
zaruri olarak ylksek diizeyde su kullanimasinin
biskiivilerin pisme kaybi ve nem degerlerini
belirgin bir bicimde arttirdigr tespit edilmistir.
Vatankhah et al. (2015), sakarozun formiilden
cekilmesiyle  biskivilerin - nem  iceriklerinin
arttgini, bu artisin steviosit diizeyinin artmasiyla
dogru orantili oldugunu belirtmislerdir. Zahn et
al. (2013)’in yaptgt calismada ise sakaroz ikamesi
olarak seker otu bileseni olan rebaudiosit A ve
bazi liflerin kombine edilerek kullanilmasinin
muffin Orneklerinin nem igeriklerini arttirdigt
saptanmistir. Genel olarak STP’nin %20 diizeyine
kadar kullanilmasi, biskivilerin nem iceriklerini
arttrmis, bu diizeyden sonra biskiivilerin nem
iceriklerinde azalma saptanmistir. %40, %50 ve
%060 duzeyinde STP iceren formiiller kontrol
Ornegine yakin degerler vermistir. TS 2383
Biskiivi standardinda (TSE, 2010) bisktvinin nem
iceriginin maksimum %06 olabilecegi bildirilmistir.
Calismada tatlandirict olarak SET’in kullanilmast
ve buna bagl olarak hamur formiliinde ytiksek
dizeyde su kullanilmasi ile tretilen biskiivilerin
nem degertlerinin yiiksek ¢itkmast ve standarda
uygun olmama durumu séz konusudur. STP’nin
biskiivi dretiminde %30 ve daha yiksek
duzeylerde kullanilmast genel olarak biskivilerin
nem iceriginde standarda uygunluk anlaminda
onemli bir sorun ¢ikarmamis, daha dusik
diizeylerde kullamlmast ise biskiivi neminin
standartta 6ngdrilen kotayl asmasina yol acmustir.

Arastirmada tretilen biskiivilerin renk ve teksttrel
Ozelliklerine ait bulgular Cizelge 4’de verilmistir.
Renk olctimiinde L* degeri mathgt (0)/parlakligy
(100), a*/-a* degeri kirmiziligi/yesilligi, b*/-b*
degeri sariligt / maviligi ifade etmektedir (Wrolstad
ve Smith, 2010). Hamur formilinde SET
kullanildiginda biskiivi Srneklerinin L*  degeri
kontrol 6rnegi ile aynt bulunmustur. STP’nin %10
ve %20 duzeylerinde kullanilmasi bisktvilerin L*
degerlerinin kontrol biskuvisi ile benzer sonuglar
almasina yol agmis, diger kullanim duizeyleri ise

kontrol biskiivisinden daha diistik degerler
almistir. Bisktvi formilinde sakaroz yerine lif
(%0 SET) ya da lif + SET kullanidmasi
numunelerin a* degerlerinde belirgin ve anlamli
bir azalmaya yol acmistir. Buna gbére SET
kullantmi  biskivilerin =~ kirmuzilik degerini
azaltmistir. SET’in denemede ele alinan diizeyleri
arasinda a* degerleri bakimindan istatistiksel bir
fark gorilmemistir (P >0.05). Vatankhah et al.
(2015), calismamizdan elde edilen bulgular ile
uyumlu olarak steviosit ile tretilen biskiivilerin a*
degerlerinin sakaroz ile tiretilen biskiividen daha
distik degere sahip oldugunu belirlemislerdir.
STP’nin %20 diizeyine kadar kullanilmasi kontrol
Ornegine gore a* degerini azaltmis, %30 ve daha
yitksek olan duzeylerinde ise kontrol érneginden
daha yiiksek degerler elde edilmistir (P <0.05). Bu
durum Sekil 2’nin incelenmesiyle de gorilebilir.
Kontrol 6rnegi  referans alindiginda  STP
kullanilarak tretilen biskivi 6rneklerinin SET
kullamilarak iretilen 6rneklere goére daha yuksek
kirmizilik degerine sahip olduklar1 bulunmustur.
SET kullanilmast  bisktivi  6rneklerinin = b*
degerlerini azaltmistir (P <0.05). Ancak SET’in
kullanim  diizeyleri arasinda  b*  degerleri
bakimindan bir farklilik olusmadigi (P >0.05)
gozlenmistir. Hamur formiliinde STP’nin artan
diizeylerde kullanimi biskiivilerin  b* degerini
genel olarak arttirmistir. STP kullanilarak tretilen
bisktvilerin sarilik degerleri, SET kullanilanlara
gore kontrol 6rnegine daha yakin bulunmustur.
Ornekler igerisinde sarilik bakimindan en diisiik
degere sahip olan numunenin bilesiminde hi¢
tatlandirict olmayan %0 STP 6rnegi oldugu
belitlenmistir.

Sertlik (hardness) degeri, biskiivinin yapisinda
belirli bir deformasyonun saglanabilmesi icin
gerekli kuvvetin Newton cinsinden; kirilganlik
(fracturability) degeri ise biskiivinin kirtlmasi icin
gerekli olan kuvvetin iriinde yol acgtift
deformasyon degerinin mm cinsinden ifadesi
olarak tanimlanmaktadir (Bourne, 2002). SET
kullantlan bisktvi formillerinin sertlik degeri
kontrol Ornegine gbre Onemli Olglide dusik
bulunmustur (Cizelge 4). Bu dists kontrol
ornegine gore %50 (%0.6 SET) — %70 (%0.3
SET) arasinda degismistit. Benzer bicimde
Vatankhah et al. (2015), biskiivi dretiminde
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steviosit kullanim miktarinin artmastyla sertlik
degerinin  azaldigin1  belitlemislerdir. ~ STP
kullandlan  formillerde,  STP’nin ~ hamur
formilinde kullanim diizeyinin artmasina kosut
olarak 6rneklerin sertlik degeri artis gbstermistir.
Bu artis %30 diizeyine kadar cok belirgin bir
bicimde ortaya ¢itkmis, bu diizeyden sonra sertlik
verileri benzer degerler almistir. Bilesiminde
sakaroz ve sakaroz tlirevi olmayan formilasyon ile
(%0 STP) diretilen biskiivinin sertlik degeri ile
SET kullanilarak tretilen biskivilerin sertlik
degeri birbirine yakin bulunmustur. Ancak bu
numunelerin sertlik degeri kontrol 6rneginin ¢ok
gerisinde  kalmistir. Bu durum  biskivi icin
istenilmeyen bir 6zelliktir. Clinki biskiivi nispeten
sert/gevrek yapilt bir unlu mamul olup, biskivide
yumusak bir tekstir arzu edilmemektedir. Dizlek
(2003), sakarozun mamullerde
gevreklestirici, kirilganlastirict bir bilesen olarak

unlu

kullanildigini; Faridi et al. (2000) ile Madenci ve
Tirker (2011) ise biskiiviye tat vermesinin yamn
sira sakarozun Uriinlin yapisini, rengini, aromasini,
yayllma oranint etkiledigini ve bayatlamasint
geciktirdigini  bildirmislerdir. Calismadan elde
edilen veriler bu bildirimler ile uyumludur. Farkl
dizeylerde SET ya da STP kullanilmasinin
kontrol Ornegine gore biskiivilerin  kirllganlk
degerlerinde  istatistiksel ~olarak  bir  fark
olusturmadigt belitlenmistir (P >0.05). SET’in ya
da STP’nin kendi i¢inde farkli kullanim diizeyleri
arasinda kirtlganlik  degeri acisindan  yer yer
farklilik olusmus ancak bu farkliik anlamsiz
bulunmustur. Vatankhah et al. (2015)’in yaptigt
calismada,  biskiivi  Orneklerinin  kirllganhk
degerleri arasinda kismi farklar olsa da bu farklarin
istatistiksel olarak 6nemsiz oldugu bildirilmistir.
Calismamizdan elde edilen bulgular Vatankhah et
al. (2015)’in bulgulari ile uyumludur.

Cizelge 4. Farkli diizeylerde SET ve STP kullanilmasinin bisktvilerin renk ve tekstiir 6zelliklerine etkisi.
Table 4. The effect of using SET and STP at different levels on the color and texctural properties of biscuits

Seker Otu Formu

Renk Degetleri Color Valnes

Tekstiir Degerleri Texture

ve Diizeyi Values
Stevia Liomz and I* Degeri 2* Degeri b* Degeri Sertlik K1r1lganll1l'<
vel T* Valne Vol b5 U e Hardness Fracturability
) ™) (mm)
122;00/1 62.07>10.84 9.53¢£0.47 34.692£0.15 37.46>£1.88  0.872b<d£(.18
SET
0 60.902bc+0.67 4.80f£0.26 29.60¢£0.15 12.52hi+1.15  0.832bcd+(.08
0.1 9.932bed+1.00 4.77¢£0.30 29.28¢%0.59 13.828h+1.53  0.802bed£(.01
0.2 0.412bed£1.09 4.70f£0.38 29.41<£0.28 14.71fh+0.42  1.012p%0.02
0.3 8.97bede+(.14  5.37¢f£0.54 29.96¢+0.13 11.201£0.57  0.832bcd+(.04
0.4 58.60¢d¢+0.53  5.41<f£0.25 29.79¢£0.28 16.32f£0.67  0.912b<d£0.16
0.5 60.962<£1.99 4.89f+1.34 29.95¢+1.44 15.27%1+1.33  0.942bcd1(.21
0.6 60.373bcd+2.49  5.09f£1.15 29.75¢£0.35 18.87¢x1.23  0.80°bcd£0.14
STP
0 57.504¢+1.99 7.15de+1.44 27.844£0.16 16.94¢f£1.15  0.892bcd£(.11
10 62.322%1.14 6.01def£1.58  30.42¢+0.47 24.934£0.91 1.082%0.08
20 62.252%0.37 7.42410.04 32.87°10.13 28.89¢£0.59  0.91abed+().22
30 8.90bcde+2.04  10.13<+1.00  33.216%+0.07 43.63210.84  0.71abed+(.22
40 58.74d¢+0.94  10.45><10.64  4.072>%1.32 45.092£1.54 0.66°4£0.15
50 56.23¢+0.96 12.432£0.52 4.112v£0.29 44.69210.79  0.822bed+(.05
60 56.58¢£0.87  12.20+0.27  3.882010.45 45.692£0.39 0.594£0.13

Cizelgede ayni situnda farkli harfle gésterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina gore 6nemlidir.
Valnes in the table shown in the same column with the different letters are significantly different (P <0.05).
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Cizelge 5’de duyusal analizlere ait 6l¢iim sonuglart
verilmistit. STP’nin %30 ve %40 diizeyinde
kullanildigr  Srneklerin sertlik degerleri kontrol
Ornegi ile istatistiksel olarak ayni sinifa girmistir.
Lezzet ve satin alina bilirlik degerleri bakimindan,
STP igeren formiillerin SET icerenlere gére daha
iyi olduklart belitlenmistir. SET ve STP’nin
mubhtelif dizeylerde kullanilmasi  (kullanim
dozlatr) ile bunlarin Urin niteliklerine etkileri
arasinda c¢ok anlaml bir iliski kurulamamustir.
Duyusal degerlendirmelere ait bulgularin bir arada
incelenmesiyle; gerek SET, gerekse STP
kullaniminin biskivilerin ele alinan 6zelliklerinde
gerilemeye yol acgtifl, bu anlamda sakarozu tam
olarak ikame edemedikleri ancak STP kullanimu ile
SET kullanimina gére daha olumlu sonuglar elde
edildigi kanisina  varlmustir.  STP’nin  driin
Ozellikleri izerine olumlu etkisi bunun genellikle
%20 diizeyinde kullanimi ile baglamis ve artan

dozlarda kullanimi driin niteliklerini daha iyi 1slah
etmistir. Fakat %40 kullanim dizeyinden sonra
uriin niteliklerinde ek bir iyilesme saglamadigt, bu
nedenle %40 dizeyinin STP’nin  optimum
kullanim diizeyi oldugu kanisina varilmistir. TS
2383 Biskiivi standardinda  (TSE, 2010),
biskuvilerin renk, tat ve koku bakimindan kendine
has renk ve kokuda olmasi, yabanct tat ve koku
ihtiva etmemesi veya sabunumsu bir tatta
olmamast O6ngorulmistir. Yapt ve gOrinds
bakimindan biskiivinin gevrek bir yaptya sahip ve
birérnek  gbriniste olmasi, kirdmis  veya
zedelenmis olmamast gerektigi bildirilmistir. Yine
aynt standartta biskivinin yabanci madde ihtiva
etmemesi hitkme baglanmistir. Bu ¢alismada ele
alinan duyusal test sonuclarina goére, genellikle
STP kullanilarak Gretilen biskiivilerin standartta
belirtilen 6zelliklerle daha uyumlu oldugu kanisina
varimigtir.

Cizelge 5. Farkli diizeylerde SET ve STP kullanilarak tretilen bisktvilerin duyusal 6zellikleri.
Table 5. Sensory properties of biscuits produced nsing SET and STP at different levels

Yiizey Goriiniim Ozellikleri

Seker Surface Appearance Properties Kesit Ozellikleri Sectional Properties
O Kabuk
Formu ve . ic Renk
Diizeyi  Parlaklik Yiizey Siki Gozenek  Kabuk  I¢ ‘?Farkl
Stevia Matlik Renk Duzginligi Yapi Dagilimi Inceligi ~ Renk Crust
Form and  Brightness — Color Surface Compact Pore Crust — Interior Crumb
Level Opacity Smoothness Structure  Distribution  Thinness — Color Color
0
(%) Difference
Kontrol 473 473 457 3.43 2,914 3760 4430 3330
Control
SET
0 4.292b 3.712be 4.29b 2.14be 2.430be 2.57¢  2.71bd 3.292b
0.1 1.86%4 2.71cde 3.86P 2.862b¢ 3.29 2.71bc 3.430bc 3.292b
0.2 3.57b 4.002b 3.29bcd 1.57¢ 1.29¢ 2.43¢ 1.86%d 4.00
0.3 2.43¢ 3.14bcd 3.57b¢ 1.86b¢ 2.71abe 2.14¢  3.00bcd 2.86%
0.4 1.434 3.14pcd 2.43de 2.773be 1.57b¢ 2.00¢ 1.86< 2.43b
0.5 1.86<d 2.29de 2.57de 2.00pe 2.29abe 2.71b¢  2.43b«d 2.43b
0.6 3.71b 3.71abe 3.71b 3.14 2.14abe 2.00¢  2.43b«d 3.29b
STP
0 1.574 1.86¢ 1.71f 2.29be 2.14¢be 3.140bc 2.14cd 3.57
10 2.00ed 1.86¢ 2.00¢ 2.00be 1.86%0¢ 2.43¢ 1.574 3.57
20 3.86% 3.71abe 3.71b 3.142b 1.86%0¢ 3.00bc  2.57bed 3.867
30 3.43b 3.71abe 4.14% 2.71abe 2.71abe 3.862  3.00bed 3.867
40 4.57 4.57 4.29% 2.712be 2.572be 4.292 4.142b 3.86°
50 4.294b 3.862b¢ 4.29% 3.00b 3.29b 3.14zbe 4.712 3.142b
60 4.29b 3.862b¢ 4.002 2.57b¢ 2.86% 3.86 414 3.00%
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Cizelge 5 devam ediyor / Table 5 continuning

Tadim Ozellikleri Tasting Properties

Seker Otu Kumlu Asizda Toplam
Formu ve Kuru D f“llma Satin Total
Diizeyi Sertlik  Gevreklik  Olmama Di urlfem'o;z Cozunurlik  Lezzet alinabilirlik (0-75
Stevia Formr Hardness — Brittleness  Not fo be o th Dissolution Flavor Purchase Puan)
and Level Sandy- " Z Intent (0-75
%) Dry nout) Poin)
Ié;’;;;;’l 457 3.57 3,713 3.86° 3.43 3,713 3.57 58317
SET

0 1.864 2,71 3.00bcd 2.43be 2,29 2.29de 1.71de 41.72
0.1 3.14abe 3.002b 2.29¢de 2.14be 3.572b 1.71¢ 2,29« 42.15¢
0.2 2.004 1.86P 2.77bede 2.77abe 2.86bcd 1.71¢ 1.71de 37.574
0.3 2.43¢d 2,71 3.00bed 3.14® 2.57bcd 2.430cde 1.71de 39.704
0.4 2.29¢d 3.14% 2.57bede 3.14® 3.142bc 1.71¢ 2.004 35.564¢
0.5 2.77bed 2.86% 3.00bed 2.57be 3.57% 1.71¢ 2.004 37.004
0.6 2.86bed 3.43 2.86bcd 3.862 3.002b¢ 2.71bede 2.004 44.85¢
STP

0 3.71abe 3.002> 2.00¢ 2.14be 1.864 1.86¢ 1.14¢ 34.13de
10 3.00p<d 2.43% 1.71de 1.71¢ 1.29¢ 1.86¢ 1.29¢ 30.58¢
20 3.00p<d 2.43% 3.00bed 2.29be 2.43¢d 2.57¢de 3.14%b 44.57¢
30 4.002> 3.43 3.00bed 3.43 2.43¢d 3.29abcd 2.71be 49.71be
40 3.14abc 3.14%® 3.71 2.86bc 2.71bcd 3.43abc 3.572 53.56°
50 2.29¢d 2,71 3.430be 3.29%b 3.71» 3.71 3.712 52.56°
60 2.29¢d 3.002> 4.29 3.43 3.57% 4.002 3.57 52.73b

Cizelgede ayni stitunda farkli harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina goére 6nemlidir.
Values in the table shown in the same column with the different letters are significantly different (P <0.05).

Cizelge 3 ve 4’in birlikte incelenmesiyle, kinoa
unu ile dretilen biskivi Orneklerinde sakaroz
ikamesi olarak STP kullanimi SET kullanimina
gbre urin niteliklerini daha olumlu y6énde
etkilemistir. STP’nin  kullanildigt  formiillerde
(6zellikle  %40-60  diizeylerinde)  biskiivi
Orneklerinin ¢ap, kalinlk, hacim, pisme kaybi,
nem, b* ve sertlik degerleri kontrol 6rnegi ile aynt
ya da yakin sonuclar vermistir. Oysa SET’in
kullanddigi hicbir formilde — genel olarak —
kontrol numunesine yakin  veriler elde
edilmemistir. Yine Cizelge 5’de sunulan duyusal
analiz sonuglarina gére STP’nin SET’e istin
oldugu kanisina varilmistir. Sonug¢ olarak, Urin
niteliklerine  vermis oldugu daha olumlu
tepkilerden dolayt deneme biskiivi Grneginde
sakaroz ikamesi olarak STP kullanilmasi daha

uygundur ve bunun optimum kullanim diizeyi
%40’tr.

Bilesiminde kinoa unu + STP iceten bisklvinin
¢colyak ve diyabet hastalarinin  diyetinde
kullamilabilecegi disinilmektedir. Bu ¢alismada
kullandan hamur formiline benzer bir formille
uretilecek biskiivilerde sakaroz ikamesi olarak
STPnin kullanilabilecegi belirlenmistir.
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