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Bu ¢alismada, lokma tatlisi yapiminda arpa ve bugday kavurgast unlart
kullanilarak bazi fiziksel, kimyasal ve duyusal ézelliklerine etkisi
arastirtlmistir. Bu amacla tathlarda kullanilan una ikame olarak %5,
%10 ve %20 oranlarinda kavurga bugday (KB), kavurga arpa (KA) ve
%50 kavurga arpa+%50 kavurga bugday (KAB) unlart kullanilmis ve
sonuclar kontrol ornegiyle karsilastirilmistir. KA katkisinin tathlarda
spesifik hacmi diger katkilara gére daha fazla arttirdigi ve tiim
katkilarda %20 ikame oraninin kontrol érnegine gore spesifik hacmi
diistirdiigti belirlenmistir (p<0.05). Yag degerleri %10 ve %20 ikame
oranlarinda kontrol érnegine gére belirgin sekilde yiiksek bulunmus,
mineral madde analiz sonucglarina gére ise fosfor miktart en
yliksek1127.8 ug/g %20 ikame oraninda tespit edilmistir (p<0.05).
Duyusal degerlendirmede en diisiik puanlamalart %20 ikame oranlart
alirken, renk, koku ve kirllganlikta KA katkisi diger katki cesitlerine
gore daha diistik puan almistir (p<0.05).

Anahtar kelimeler: Kavurga unu, Lokma, Mineral madde, Duyusal
analiz.

Abstract

In this study, the effects of barley and wheat kavurga flours on some
physical, chemical and sensory properties were investigated. For this
purpose, 5%, 10% and 20% of wheat kavurga flour (KB), barley
kavurga flour (KA) and 50% barley kavurga flour + 50% wheat kavurga
flour (KAB) were used as substitutes for the flour used in desserts and
the results were compared with the control sample. It was determined
that KA additive increases the specific volume more than other additives
and 20% substitution rate decreases the specific volume compared to
the control sample (p<0.05). Total lipid values were found to be
significantly higher in 10% and 20% substitution rates compared to the
control sample. According to the results of mineral analysisphosphorus
content was found to be 1127.8 ug/g with 20% substitution rate
(p<0.05). The lowest scores in sensory evaluation were 20%
substitution. whereas the contribution of KA in color, odor and fragility
was lower than in other additive types (p<0.05).

Keywords: Kavurga flour, Lokma, Mineral substance, Sensory
analysis.

1 Giris
Lokma tatlis;, Turk mutfak kualtirinde tarihi Osmanl
saraylarina dayanan oldukca eski ve geleneksel bir tath
cesididir. Ozellikle Izmir kiiltiiriniin bir parcas: haline gelen
lokma tatlis1 genellikle silindirik ya da kiire seklinde yapilmakla
birlikte farkl gesitleri de bulunmaktadir.

Lokma, hamurunun mayalandirilmasi ile yapilan bir tathdir.
Un, maya, su, yag, seker, tuz ile hazirlanan hamur, avug i¢cinde
basparmak ve isaret parmagi kullanilarak yuvarlak sekiller
verilir. Sekil verilen bu hamurlar, kizgin yagda kizartilir ve
kivamli soguk serbetin icine atilir. Sicak ya da soguk
tiiketilebilen lokma tatlisinin kelime agiz bir yudum, bir parca
anlamina gelmektedir. Arap kiiltiiriinde giiniimiizde var olan
‘kad1 lokmasr’ Bagdadi tarafindan 13. ylizyilda kaynaga
aktarilmistir [1].

Giinlimiizde artan saglik sorunlariyla birlikte, tiiketicilerin de
istekleri goz oOniline alindifinda, iriinlerin daha saghkl
olmasina, daha az yag icermesine duyulan ilgi artmistir [2].
Lokma tatlisinin da sahip oldugu ytiksek miktarda yag, seker ve
dolayisiyla kalori degeri disiiniildiigiinde saghk agisindan
olumsuz birtakim etkilerinin oldugu goériilmektedir. Bu
nedenlerle, geleneksel iiriinlere cesitli katki maddelerinin
eklenmesiyle olusturulan yeni formiilasyonlarla ve {iretim
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sartlarinda yapilan bazi degisikliklerle, tirtinlerin daha saglikl,
besleyici ve gelismis duyusal 6zelliklerde olmasina yonelik
calismalar siirdiirilmektedir [3].

Tiirklerin Anadolu’ya go¢ ederken getirdikleri bir kiiltiir olarak
bilinen kavurga; arpa, bugday gibi benzeri tahillarin
kavrulmasiyla elde edilen geleneksel ve yoresel bir kuruyemis
tiridir. Daha ¢ok Dogu Anadolu kiiltiirtinde bilinen
kavurganin protein ydniinden zengin, tok tutan, kolay
sindirilebilen ve kalori degerinin diisiik oldugu bilinmektedir
[4]. Kavurma islemi 125 °C {zerindeki sicakliklarda
gerceklestirilen, enzimatik olmayan reaksiyonlar iceren ve
iriin renk ozelliklerinin saridan kahverengiye kadar degistigi
bir islemdir [5],[6]. Bu islem, friinlerin raf Omriini
arttirmasinin ~ yani sira, Urlinlere farkli bir aroma
kazandirmaktadir [7]. Islem sirasinda olusan kavurma
aromasinin olusumunda, yine islem sirasinda meydana gelen
Maillard reaksiyonu ile olusan pirazin bilesikleri etkin rol
oynamaktadir [8]. Kavurma islemi ile iirlin renk 6zellikleri de
gelismektedir. Ayrica kavurma sirasinda olusan nisasta
jelatinizasyonu ve protein denatiirasyonu urun
sindirilebilirliginde artis saglamaktadir [7].

Bu ¢alismada, arpa ve bugday kavurga unlarini lokma tatlisi
iretiminde kullanilarak tathlarin fiziksel, kimyasal ve duyusal
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ozelliklerindeki  baz1  degisikliklerin  belirlenmesi  ve
uygunlugunun degerlendirilmesi amaglanmstir.

2 Materyal ve yontem
2.1 Materyal

Calismada lokma tathis1 iiretimi i¢in; baklavalik un, igilebilir
nitelikte 1lik su, ay¢icegi yagl, maya, tuz, seker, sitrik asit; serbet
yapimi icin; icilebilir nitelikte su, sitrik asit ve seker, ikame
olarak kullanilan kavurga unu iiretimi i¢in ise yerel pazardan
temin edilen arpa ve bugday kullanilmistir.

2.2 Denemenin kurulusu

Calisma, lokma tathisi liretiminde kullanilan standart baklavalik
una; kavurga bugday (KB), kavurga arpa (KA) ve %50 KA + %50
KB (KAB) unlarinin her birinden %5, %10 ve %20 oranlarinda
ikame edilerek sonuglarin kontrol O6rnegiyle birlikte
karsilastirilip degerlendirilmesi ile olusturulmustur.

2.3 Kavurga unu iiretimi

Kavurga unu iiretiminde kullanilacak arpa ve bugdaylar
oncelikle yikanip, kurutularak temizlenmis; bugdaylar
13045 °C sicaklikta yaklasik 7 dk. arpalar ise 135+ 5 °C
sicaklikta yaklasik 8 dk. laboratuvar tipi kahve kavurma
makinesinde (Has Garanti-izmir) kavrulmustur. Kavrulan arpa
ve bugdaylar laboratuvar tipi degirmende 30 s yavas, 1,5 dk.
hizli devirde 6giitme islemine tabi tutulmus ve 500 um elekten
gecirilmistir.

2.4 Lokma tathisi iiretimi

Lokma tathis1 iretiminde; kontrol d6rnegi ve kavurga unu
ikameli 6rneklerde kullanilan formiilasyon 100 g bugday unu
esas alinarak olusturulmustur. Kullanilan kontrol &rnegi
formiilasyonu; 100 g bugday unu, 4 g maya, 0.75 g tuz, 1.75 g
seker, 0.025 g sitrik asit ve 100 mL su seklindedir. Kavurga unu
kullanilan 6rneklerin iiretiminde ayni formiilasyon kullanilmis
ve standart una %5, %10 ve %20 oranlarinda KB, KA ve KAB
ikameleri yapilmistir.

Uretim agamalari; kullanilan bugday unu 35- 40 °C’de su, maya,
sitrik asit, tuz ve sekerden olusan hamur Kkarisiminin
homojenize edilmesi i¢cin mikserde 2 dk. yavas, 6 dk. hizh
devirde olacak sekilde yogrulmustur. Elde edilen karisim 30 °C’
deki fermentasyon kabinine alinmis ve 30 dk. fermentasyon
islemi icin birakilmistir. Sonrasinda hamura c¢ay kasigl
yardimiyla sekil verilerek sicakligi yaklasik 160£10 °C olan
misir 6zl yag icerisine birakilmis. 4 dk. kizarma isleminden
sonra alinarak soguk serbetle muamele edilmistir.

2.5 Serbet hazirlanmasi

Kullanilacak serbet i¢in; 500 mL suya 1000 g seker ilavesi
yapilmis ve orta dereceli ateste kaynatildiktan sonra 0.8 g sitrik
asit ilavesi yapilarak 4 dk. kisik ateste bekletilmis ve oda
sicakliginda sogutulmustur.

2.6 Fiziksel ve kimyasal analizler

Uretilen lokma tathlarinin fiziksel analizlerinde; yag ¢ekme
(%), surup cekme (%), spesifik hacim (mL/g), boy/en dl¢iimleri
belirlenmistir. Yag c¢ekme yiizdesinin hesaplanmas1 igin,
kizartilmadan 6nce hamur kiitlesi (g) ve kizartilmadan sonra
kizartma sirasindaki su kaybi dikkate alinarak tathlarin kiitlesi;
(g) surup ¢ekme yilizdesinin hesaplanmasinda, kizartmadan
sonra tathlarin kiitlesi (g) ve suruplama sonra tathlarin kiitlesi
(g) belirlenerek degerlendirilmistir. Oda sicakligina getirilen
kizartilmis iriinlerde kiitlesi (g) 6lctimleri yapilmis ve kolza
tohumu ile yer degistirme esasina dayanarak hacim (mL)
degerleri belirlenmistir. Bulunan degerlerin oranlanmasiyla
spesifik hacim(mL/g) degerleri elde edilmistir. Tathlarin ¢ap
degerleri dijital mikrometre ile 6l¢tilmiistiir [8]. Ayrica lokma
tatlilarinin kimyasal 6zelliklerinin belirlenmesinde; nem, kiil,
soxhalet ekstraksiyon metodu ile yag, kjeldahl yontemi ile
protein ve mineral madde analizleri yapilmistir [9].

2.7 Duyusal analiz

Lokma tathlari, panelistler tarafindan hedonik skala
kullanilarak hazirlanmis olan renk, koku, c¢ignenebilirlik,
tekstiir, lezzet, gozenek ve genel begeni agisindan 1 (Asirl
koti)-7  (Mikemmel) puanlamadan olusan  puanlar
degerlendirilmistir [10].

2.8 istatistiksel analizler

IBM SPSS Statistics 22 programi ile varyans analiz edilmistir.
Ortalamalar arasindaki farklihlk LSD testi ile ortaya
konulmustur [11].

3 Bulgular ve tartisma

3.1 Fiziksel analiz sonuglari

Lokma tathlarinda hesaplanan yag ve surup ¢ekme, spesifik
hacim ve cap degerleri Tablo 1'de verilmistir. Elde edilen
verilere gore kavurga cesidi ve ikame oraninin tatlilarin yag ve
surup c¢ekme, cap degerlerini istatistiksel olarak ©6nemli
derecede etkilemedigi goriilmiistiir (p<0.05). KA katkili lokma
tatlilarinin spesifik hacmi diger ikame cesitlerine gore ayirt
edilebilir sekilde yiiksek bulunmustur (p<0.05). %20 ikame
oranlariylaile en diistik spesifik hacim elde edilmis, diger ikame
oranlari ile arasindaki fark belirgin bulunmustur (p<0.05).

Tablo 1. Farkh kavurga ¢esidi ve ikame orani kullanilarak hazirlanan lokma tatlilarinda fiziksel analiz sonuglar1*.

Table 1. Results physical analysis in lokma desserts prepared by using different types of roast and addition rates *.

Kavurga Yag Cekme Surup Cekme Spesifik Hacim Cap
Cesidi (%) (mL/g) (mm)
KB 83.37+ 2.47 104.20+16.3 1.77+0.19 ¢ 33.15+1.92
KA 86.55+ 6.82 109.6+ 14.8 242+032a 33.33+1.28
KAB 82.63+ 3.43 104.4+14.4 219+0.17b 33.58+1.89
ikame Orani (%)
0 86.47+7.78 103.3+22.6 232+049a 33.65 +1.50
5 82.78+ 2.73 108.8+ 14.8 2.14+£0.37a 33.53+1.92
10 83.90+ 3.12 109.5+11.4 2.13+0.19a 33.28 #1.59
20 83.59+ 4.15 102.7+ 9.7 1.92+0.28b 32.95 +1.94

* : Ayni siitunda farkl harfle isaretlenmis degerler birbirinden farkhdir (p<0.05).
KB: Kavurga bugday unu, KA: Kavurga arpa unu, KAB: %50KA+%50KB unu.
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Nouri ve dig. (2017) ¢alismalarinda, donut tatlisinin yapiminda
kullandiklar1 havu¢ ezmesi tozunun tathlarin spesifik hacmini
negatif yonde etkiledigini belirlemisler, kullanilan su
miktarinin da belirli bir sinira (yaklasik 46 g/100 g) kadar
arttiritlmasinin spesifik hacmi pozitif etkiledigini, bu sinirdan
sonraki artisin ise spesifik hacmi diisiirdiglini belirtmislerdir.
Bunun nedenini de yiiksek su i¢eriginin hamurun viskozitesini
ve yogunlugunu azaltarak protein matriksini zayiflatmasi ve
dolayisiyla gaz tutma kapasitesinin azalmasiyla agiklamislardir
[12].

3.2 Kimyasal analiz sonug¢lar1

Lokma tathlarinda belirlenen yiizde nem, protein, yag ve kiil
degerleri Tablo 2’de gosterilmistir. Kavurga cesidi ve ikame
oranlar1 tathlarin nem, protein ve kil iceriklerini istatistiksel
olarak énemli dlciide etkilememistir (p<0.05). En yiiksek nem
icerigi %20 ikame oraninda goriiliirken, en yiiksek protein
icerigi ise kontrol orneginde belirlenmistir. Tathlarin kil
iceriklerinde en yiiksek degerler KA katkili orneklerde
belirlenmis, artan ikame oranlariyla birlikte kiil icerigi de
artmistir. Tathlarda en ytiksek yag icerigi %10 ve %20 ikame
oranlarinda Dbelirlenmis, kontrol oérnegi ve %5 ikame
oranlariyla kiyaslandiklarinda istatistiksel olarak o6nemli
bulunmustur (p<0.05).

Lokma tathlarinda belirlenen fosfor (P), magnezyum (Mg),
kalsiyum (Ca), sodyum (Na), potasyum (K), ¢inko (Zn) ve demir
(Fe) mineral icerikleri Tablo 3’te verilmistir. Kullanilan kavurga
cesidi Olciilen mineral madde degerleri arasinda istatistiksel
olarak 6nemli bir fark olusturmazken, kullanilan ikame oramn
da yalnizca fosfor igerigini etkilemistir (p<0.05). En yiliksek
fosfor icerigi %20 ikame oraniyla goriiliirken, en diistik %5
ikamelerde elde edilmis ve aralarindaki fark istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (p<0.05). Genel olarak mineral madde
degerlerinde en yiiksek degerler KB katkisinda elde edilmis.
Mg. K ve Zn igeriklerinde en yiiksek degerler %20 ikame

oraninda; Ca, Na ve Fe igerigi olarak ise en yiiksek degerler
kontrol drneginde hesaplansa da istatistiksel olarak énemli
bulunmamistir (p<0.05).

3.3 Duyusal degerlendirme sonuglari

Lokma tatlilarinda yapilan duyusal degerlendirme sonuglari
Tablo 4’'te gosterilmistir. Tathilarin renk, koku, kirilganhk
ozelliklerinde en diisiik puanlamay1 KA katkili 6rnekler almis
ve diger katkilima cesitleriyle arasindaki fark istatistiksel
olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Genel olarak tiim duyusal
ozelliklerde artan ikame orani puanlamayi diisiirmiis, en diisiik
puanlamalar1 %20 ikame orani, en yiiksek degerlendirmeyi ise
kontrol 6rnegi almistir ve aralarindaki fark istatistiksel olarak
o6nemli bulunmustur (p<0.05). KA katkis1 ve %20 ikame
oranlarindaki diisiik puanlarin nedeninin panelistin lokma
tathisinda alisik olmadig arpa tat ve aromanin hissedilebilir
diizeyde olmasindan kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

4 Sonuc

Bu calismada, Dogu Anadolu bolgesinde kendine 6zgi
aromasinin farkli kombinasyonlarinda atistirmalik olarak
tiiketilen kavurganin un formunda lokma {retiminde
kullanilmistir. Bugday ve arpadaki mineral madde zenginligin
ve protein Ozelliklerini lokma tatlisina kazandirilmasi ile
fonksiyonelligin arttirilmasi, en uygun oran ve kombinasyonu
belirlenmesi amag¢lanmistir.

Sonug olarak, lokma tatlilarinda biitiin kavurga unu ¢esitlerinin
ikamelerinde, protein ve kil icerigindeki degisim istatiksel
acidan c¢ok farklilasmamis, spesifik hacimde ise KA diger
uygulamalara gore farkli olarak artmistir. U¢ kavurga cesidi ile
oranlar dikkate alindiginda duyusal degerlendirmede genel
begeni yoniinden %20 ikame disinda kabul edilebilir puanlar
verilmistir. Biitlin kavurga formlarinin %10 kadar
kullaniminin son {iriin iizerinde olumsuzluk olusturmadigi
sonucuna varilmistir

Tablo 2. Farkh kavurga ¢esidi ve ikame orani kullanilarak hazirlanan lokma tathlarinda, nem, protein, yag ve kiil degerleri*.

Table 2. Moisture, protein, oil and ash values in lokma desserts prepared by using different types of roast and addition rates *.

Kavurga Cesidi Nem (%) Protein (%) Yag (%) Kiil (%)
KB 20.56+6.71 8.81+ 1.52 11.00£1.16 0.788+0.15
KA 21.48+6.78 8.64+ 1.51 11.12+1.25 0.818+0.09
KAB 24.66+4.64 7.90+ 0.91 11.29+0.95 0.764+0.13
Tkame Orani (%)
0 21.82+6.64 8.77+1.45 10.13+1.06b 0.747+0.12
5 21.56+6.31 8.69+ 1.32 10.58+0.72b 0.772+0.14
10 21.97+6.77 8.47+1.52 11.69+0.37a 0.810+0.18
20 23.57+6.29 7.87+1.26 12.15+0.70a 0.830+0.11

*: Ayni siitunda farkli harfle isaretlenmis degerler birbirinden farklidir (p<0.05). KB: Kavurga bugday unu, KA: Kavurga arpa unu, KAB: %50KA+%50KB unu.

Tablo 3. Farkl kavurga ¢esidi ve ikame orani kullanilarak hazirlanan lokma tatlilarinda mineral madde analiz sonuglar: *.

*

Table 3. Results mineral matter analysis In lokma desserts prepared by using different types of roast and addition rates .

Kavurga P Mg Ca Na K Zn Fe
Cesidi (ng/g) (1g/g) (1g/g) (ng/g) (ng/g) (ng/g) (ng/g)
KB 1033.3+203.3 563.1% 89.6 592.1+72.3 2137.2+321.2 1794.6+ 254.3 16.61+ 3.74 11.64+2.89
KA 976.2 +180.5 540.3+ 84.5 575.4+74.6 2012.9+ 335.6 1728.8+ 243.4 15.13+2.66 10.20% 1.70
KAB 938.2 +134.8 521.3+ 58.4 552.8+64.6 1940.0+ 315.9 1680.4+ 186.3 16.01+ 2.18 9.77+ 1.53
[kame

Orani (%)
0 949.4+136.1ab 526.6+71.9 596.6+ 76.8 2168.6+ 432.1 1675.7 +221.7 15.93+ 3.38 1130 2.19
5 885.9£69.7 b 500.7£29.0 545.5+ 34.1 1942.7+ 162.6 1644.4 +110.1 14.24+ 1.55 9.28+ 1.32
10 967.2+183.6ab 538.7£79.3 562.6% 77.0 1959.0+ 345.7 1730.3+ 240.4 15.63+ 1.96 10.39+ 1.91
20 1127.8+202.5a 600.3+93.0 589.1+ 84.7 2049.7+ 319.7 1888.0+267.1 17.88+ 3.49 11.20+ 2.96

*: Ayni siitunda farkli harfle isaretlenmis degerler birbirinden farkhidir (p<0.05). KB: Kavurga bugday unu, KA: Kavurga arpa unu, KAB: %50KA+%50KB unu
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Tablo 4. Farkl kavurga ¢esidi ve ikame orani lokma tathilarinda duyusal analiz sonuglar: *.

Table 4. Results. sensory analysis in lokma desserts prepared by using different types of roast and addition rates *.

Kavurga Renk Koku Gozenek Kirilganlhk Cignenebilirlik Lezzet Genel Begeni
Cesidi (1-7P) (1-7P) (1-7P) (1-7P) (1-7P) (1-7P) (1-7P)
KB 4.86+0.51a 4.79+ 0.15 ab 4.93+0.37 4.66x0.18 a 4.73+£0.30 4.80% 0.43 4.90 +0.37
KA 4.27+1.02b 4.54+0.35b 4.66% 0.67 4.28+0.44b 4.67 £ 0.46 4.78% 0.59 4.77 + 0.54
KAB 4.83+0.64 a 4.85+x031a 492+ 0.51 4.89+0.35a 4.89 £ 0.39 5.10+ 0.36 5.05+0.36
fkame
Orani (%)
0 5.45+0.36 a 4.93+0.19a 5.40%+0.15a 4.95+0.21a 5.18+0.23a 5.33+0.27 a 535+0.20a
5 4.86+0.47 b 4.80+ 0.18 ab 5.03+0.27 ab 4.57+0.48 b 4.75+0.38b 5.07+0.29 ab 4.99% 0.27 ab
10 4.52+0.53b 4.65+ 0.33 ab 4.67+0.31b 4.59+0.34b 4.60+0.29b 4.72+0.25 bc 483+0.27b
20 3.80+0.63 ¢ 451+ 035b 4.25+ 044 c 4.32+0.40b 4.53+0.28b 4.44+0.52 ¢ 445+041c

*: Ayni siitunda farkl harfle isaretlenmis degerler birbirinden farklidir (p<0.05). KB: Kavurga bugday unu, KA: Kavurga arpa unu, KAB: %50KA+%50KB unu.

5 Conclusion

In this study, it was used in the production of lokma in the form
flour of kavurga, which is consumed as a snack in different
combinations of its distinctive aroma in the Eastern Anatolia
region. It is aimed to increase the functionality and determine
the most appropriate ratio and combination by bringing the
richness of mineral matter and protein properties in wheat and
barley to the lokma dessert.

As a result, the change in protein and ash content in the
substitutes of all types of kavurga flour in lokma desserts did
not differ much statistically, whereas the specific volume of KA
increased differently compared to other applications.
Considering the rates with three types of additives, acceptable
scores were given in sensory evaluation in terms of general
taste, except 20% contribution. It was concluded that the use of
up to 10% of all kavurga forms does not negatively affect the
final product.
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