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6z

Colyak (gluten enteropatisi) yapisinda gluten bulunduran tahil ve tahil Griinlerinin tiketilmesi sonucu yetiskinlerde
karin sisligi, istahsizlik, kansizlik gibi belirtilerle ortaya ¢ikan bir hastaliktir. En etkili tedavi yontemi diyetten gluten
iceren gidalarin gikariimasidir. Glutensiz formdlasyonlarin en ¢ok calisildigi Urtnler incelendiginde kek, biskivi,
kraker, makarna ve ekmek 6ne ¢ikmaktadir. Bu ¢alismada patates unu yerine Gzim c¢ekirde@i tozu, keten unu ve
kavun gekirdegi tozu kullanilarak glutensiz lokma tathlar Gretiimistir. Uretilen glutensiz lokma tathlarinin bazi fiziksel
ve kimyasal Ozellikleri ile duyusal 6zellikleri belirlenmistir. Kavun g¢ekirdedi tozu ikamesi ile glutensiz lokma tatlisinin
spesifik hacmi %27.38 artmistir. ikame edilen tim hammaddeler glutensiz lokma tatlisinin esneklik degerlerinde
azalmaya neden olurken, keten tohumu ikameli glutensiz lokma tatlisi kalori degeri (587.84 kcal) en yilksek gesit
olarak belirlenmigtir. Diyet lifi miktari bakimindan en zengin gesit %8.63 toplam diyet lifi iceren keten unu katkili lokma
tatisi olmustur. Duyusal analiz sonuglarina goére en begenilen gesit Gzim cekirdegi tozu katkili lokma tathsi olarak
belirlenmigstir. Kullanilan hammaddelerin lokma tatlisini glutensiz 6zelliginin yani sira protein ve diyet lifi icerigi
bakimindan zenginlestirdigi goralmustar.

Anahtar Kelimeler: Célyak hastaligi, Lokma tathisi, Uziim gekirdegi tozu, Keten tohum unu, Kavun gekirdegi tozu

Production of Gluten-Free Lokma Dessert Using Different Grain Flours & Seed Powders and
Quality Properties

ABSTRACT

Celiac (gluten enteropathy) is a disease that emerges with symptoms such as abdominal swelling, anorexia, and
anemia in adults as a result of consuming cereal and cereal products that contains gluten. The most effective method
of treatment is the removal of foods containing gluten from the diet. When the products of gluten-free are investigated,
cake, biscuits, cracker, pasta and bread appears to be studied more than others. In this study, gluten-free lokma
desserts were produced by using grape seed powder, flaxseed flour and melon seed powder instead of potato flour.
Some physical, chemical properties and sensory properties of gluten-free lokma desserts were determined. Specific
volume of gluten-free lokma dessert increased by 27.38% with melon seed powder addition. All substituted raw
materials caused a decrease in the elasticity values of the gluten-free lokma dessert. The highest variety of the calorie
value (587.84 kcal) was determined to gluten-free lokma dessert with flaxseed flour addition. The richest sample in
terms of dietary fiber was the lokma of flaxseed flour added with 8.63% total dietary fiber. According to the results of
sensory analysis, the most popular gluten-free lokma dessert is determined grape seed powder added. It has been
observed that the every used raw material enrich the gluten-free lokma dessert protein and dietary fiber contents.

Keywords: Celiac disease, Lokma dessert, Grape seed powder, Flaxseed flour, Melon seed powder
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GiRiS

Lokma tatlisi, Ahmet Cavid'in 18. yizyilin mutfak
kialtrinu  anlattigr  kitabinda  tarihi  Karahanllar
Devletine dayandirilan geleneksel bir tatlidir. Lokma bir
par¢a, bir yudum anlamina gelen Arapgca kokenli bir
kelimedir [1]. Un, seker, tuz, maya ve su ile hazirlanan
civik hamurun fermente edildikten sonra sekil verilerek
kizgin yagda kizartiimasi ve serbetlenmesiyle hazirlanir.
Kure sekli verilmis lokmalar ‘saray lokmasr’, ortasi delik
yuvarlak sekildeki lokmalar ise ‘izmir lokmasi’ olarak
bilinmektedir.

Colyak (gluten enteropatisi), igeriginde gluten bulunan
tahil ve tahil Grunlerinin tiketimi ile ortaya ¢ikmaktadir.
Bagirsaktan emilimi azaltici etki gdstererek cocuklarda
gelisim geriligine, yetigkinlerde ise kansizlik ve kemik
zayifligi gibi rahatsizliklara neden olmaktadir [2]. TBMM
tarafindan yayinlanan Nisan 2018 tarihli arastirma
raporunda Avrupa'da hastaligin gérilme sikligi binde 1-
2 arasinda iken ulkemizde ylUzde 1 ile binde 3 arasinda
degistigi ve Turkiye’de 250 bin ile 750 bin arasinda
Colyak  hastasi  bulundugunun tahmin  edildigi
bildirilmistir [3]. Tek tedavi yontemi gluten iceren
gidalarin tuketiimemesi olan Célyak hastaligi nedeniyle
hasta bireylerin tiketebilecegi gida cesitliliginde buyik
bir kisittama ortaya cikmaktadir. Coélyak hastaliginin
etkilerinin anlasiimasiyla beraber, tahil benzeri Grinlerin,
tane unlarinin ve farkl cekirdek tozlarinin kek
uretiminde [37], kraker Uretiminde [38], kurabiye
uretiminde [39], kahvaltilk gevrek Uretiminde [40] ve
biskivi  Uretiminde [41]  kullanim  imkanlarinin
arastinimasi glutensiz UrGnlere ydnelik c¢alismalarin
onem kazandigini gostermektedir.

Bu c¢alismada glutensiz olarak Uretimi yapilan lokma
tatlilarina patates unu, Uzim c¢ekirdegi tozu, keten
tohum unu ve kavun cekirdegi tozu katkilanmistir.
Glutensiz lokma ilgili bir galismaya rastlaniimamistir.

Patates unu, karbonhidrat acisindan zengin olusu
nedeniyle tum dinyada tiketilen piring, misir ve
manyoktan sonra en Onemli dordinci Grinddr.
Beslenme igcin yag ve kolestrol igerigi bakimindan
oldukga yetersiz kalan patates C vitamini, E vitamini, B1
vitamini, B2 vitamini, niasin, B5 vitamini, folik asit,
potasyum, kalsiyum, g¢inko, magnezyum gibi mineraller
bakimindan zengin bir kaynaktir ve yiksek oranda diyet
lifi ile demir icermektedir [4]. Patates ununda %6.52
nem, %6.9 protein, %0.34 yagd, %3.14 kul, %83.1
karbonhidrat ve %5.9 diyet lifi bulunmaktadir [5]. Patates
unu kullanilarak glutensiz ekmek Uretilen bir calismada
patates ununun bilesimi %7.9 nem, %3.17 kil ve %7.10
protein olarak bildirilmigtir [6].

Uzim, beyin ve sinir metabolizmasini destekleyen,
bagisiklik sistemini kuvvetlendiren 6énemli B1 ve B2
vitaminleri, amino asitler, organik asitler ve mineraller,
icermektedir [7]. Uzim g¢ekirdegi tozunun %11.53
protein, %4.31 yad ve %47.56 toplam diyet Ilifi
icermektedir [8]. Uzim gekirdegi ilavesinin ekmeklerin
verimine etkisinin arastirildigi bir ¢calismada ise Uzim
cekirdegi tozunun besin bilesimi %8.55 nem, %2.56 ki,
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%9.94 protein, %16.95 yad ve %62 diyet lifi olarak
bildirilmistir [9].

Keten tohumu igerdigi a-linolenik asit, diyet lifi ve lignin
proklrsorleri ile kansere karsi koruyucu, kolestrol
dasuricu etkilere sahiptir [10]. Keten tohumunda yiiksek
miktarda a-linolenik asit, eikosapentaenoik asit (EPA) ve
dokosaheksaenoik asit (DHA) bulundugu bildirilmistir
[11]. Coklu doymamis vyad asidinin saglhk ve
beslenmedeki énemi gbéz &éninde bulunduruldugunda
keten tohumu, besin bilesimi nedeniyle fonksiyonel
gidalarda kullanimi agisindan énem tagimaktadir [12].
Keten tohumunun bilesimi yaklasik olarak %17-32
protein, %38-42 vyag, %23-40 diyet lifi, %2-6
karbonhidrat, %4-6 kil ve %5-7 nem olarak ifade
edilmistir [13].

Kavun c¢ekirdegi tozunun besinsel iceridinin ve
fonksiyonel o6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla yapilan
bir calismada protein igerigi %27.41 olarak tespit
edilmigtir. Proteinlerin icerdigi aminoasitler
incelendiginde kavun c¢ekirdedi tozunun esansiyel
aminoasitler olan triptofan, Il6sin ve fenilalanin
bakimindan zengin oldugu bildirilmigtir. Protein icerigi
bakimindan zengin gida dranlerinin  gelistiriimesinde
kavun ¢ekirdegi tozunun iyi bir alternatif olacagi
belirtilmistir [14]. Kavun ¢ekirdegi tozunda %5.05 nem,
%3.94 kiil, %28.33 protein, %47.37 yad ve %15.31
karbonhidrat bulunmaktadir [15]. Turkiye’de yetistirilen
10 farkh kavun gesidinin gekirdeklerinin fizikokimyasal
Ozelliklerinin belirlendigi calismada, kavun
cekirdeklerinin  %4.84-6.33 nem, %2.51-3.46 kil
%19.44-33.00 yag, %30.36-37.17 protein icerdigi ifade
edilmistir [16].

Bu calismada Ulkemizde bilhassa Ramazan ayinda
siklikla tiketimi olan lokma tatlisinin ¢dlyak rahatsizligi
ceken bireylerin tiiketebilecedi ve farkh tanelerin un
veya tozlarinin  katkilanmasi ile  fonksiyonerlik
kazandirilmasi amagclanmistir. Ayrica elde edilen
sonuglar i1sidinda bilhassa duyusal 6zellikleri agisindan
en begenilen c¢esidi ortaya koyarak glutensiz tath Grin
yelpazesinin genisletiimesi hedeflenmistir.

MATERYAL VE METOT

Hammadde olarak kullanilan pirin¢g unu (Piyale) , misir
nisastasi (Piyale), patates unu (Tito), UzUm cekirdegi
tozu (Meyun), guar gam (Tito), ksantan gam (Tito), yas
maya (Pakmaya), tuzsuz sanayii tipi kati yag (Alba),
seker (Torku), tuz (Billur Tuz) Denizli’de yerel
marketlerden temin edilirken, kavun g¢ekirdegi Tunceli’'de
yerel bir marketten temin edilmistir. Kavun ¢ekirdegi ve
keten tohumu laboratuvar tipi 6gutict (Waring 8011S,
ABD) ile 6gutulip, 500 um tel elekten gegirildikten sonra
kavun gekirdegi tozu ve keten unu elde edilmistir.

Glutensiz lokma tathsi formilasyonunda piring unu ve
misir nisastasina patates unu ikamesi ile kontrol
ornekleri olusturulmustur. Kontrol 6rnedi %20 patates
unu, %40 piring unu ve %40 misir nigastasi icerecek
sekilde formullendirilmigstir. Patates unu, Gzim c¢ekirdegi
tozu, kavun gekirdegi tozu ve keten unu 100 g karisimda
20 g yer alacak sekilde ayri ayri ikame edilmistir.
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Kullanilan su miktarinin belirlenmesinde kontrole goére
artis veya azaltiimasinda 6n denemelerde hamur yapisi
dikkate alinarak belirlenmistir (Tablo 1).

Lokma tatlilarinin  hamurlari mikserde (Kenwood,
ingiltere) 2 dakika yavas, 6 dakika hizli devirde
karistirilarak hazirlanmigtir. Hamurlar  kizartma
isleminden 6nce 30°C sicakliktaki kabinde 30 dakika

Tablo 1. Glutensiz Lokma Tatlisi Formilasyonlari

slreyle fermentasyona birakilmistir. Fermentasyon
sonrasi hamurlar el yardimiyla cay kasigi ile sekil
verilerek kizgin yagda renk doénisumi oluncaya kadar
kizartilmigtir. Kizartilan tatlilar 250 mL su, 500 g seker
ve 0.4 g sitrik asit ile hazirlanip sogutulmus surup
icerisinde 20 dakika bekletilmistir. Kizartilan lokma
tathlarinin bir kismi fiziksel ve kimyasal analizlerde
kullanilmak tzere suruplanmadan ayriimistir.

Kontrol Uzim Cekirdegi Kavun Cekirdegi

Lokma Tozlu Lokmag Tozlu Lokmag Keten Unlu Lokma
Pirin¢c Unu (g) 40 40 40 40
Misir Nisastasi (g) 40 40 40 40
Patates Unu (g) 20 - - -
Uziim Cekirdegi Tozu (g) - 20 - -
Kavun Cekirdegi Tozu (g) - - 20 -
Keten Tohum Unu (g) - - - 20
Guar Gam (g) 0.5 0.5 0.5 0.5
Ksantan Gam (g) 0.5 0.5 0.5 0.5
Yas Maya (@) 4 4 4 4
Kati Yag (g) 20 20 20 20
Seker (g) 1.25 1.25 1.25 1.25
Tuz (g) 0.75 0.75 0.75 0.75
Sitrik Asit (g) 0.075 0.075 0.075 0.075
Su (mL) 125 135 120 135

Fiziksel Analizler

Kizartma oncesi hamur agirigi ve kizartma sonrasi
tathilarin agirhigi dikkate alinarak lokma tathlarinin yag
gekme oranlari, suruplanmadan o&nceki ve sonraki
agirliklar ile lokma tathilarinin surup ¢ekme oranlari
hesaplanmistir. Uretilen lokma tathlarinin hacim dlgimii
kolza tohumu ile yer degdistirme esasina dayanarak
gerceklestirilmistir. Belirlenen hacim degerleri  (mL)
lokma tathlarinin agirliklarina bélinerek spesifik hacim
degerleri hesaplanmistir. Dijital mikrometre (Mitutoyo,
Japonya) kullanilarak lokma tathlarinin boy ve en
degerleri olgcllmustir. Lokma tathlarinin renk degerleri
(Hunter L [ 0-100= koyuluk-agikhk], a [a+ = kirmizi, a- =
yesil] ve b [b+ = sari, b- = mavi] ), Hunter-Lab Mini Scan
XE renk 6lgim cihazi (Reston, VA, ABD) ile dlgllmustar
[17].

Kimyasal Analizler

Lokma tatlilarinin yag analizleri Soxhelet ekstraksiyon
metoduna gore yapilmistir. Protein miktari Kjeldahl [18]
metoduna goére yapilmis ve azot cevirici faktor olarak
6.25 kullanilmigtir. Lokma tathlarinin kalori degerleri
hesaplama yontemi ile belirlenmistir. Hesaplamada
oncelikle karbonhidrat miktari (%Karbonhidrat=100-
(Y%onem+%kul+%protein+%yag)) tespit edilmig, ardindan
%yag miktari 9, protein ve karbonhidrat % miktarlar 4
ile carpilmasi ve toplanmasi ile elde edilmistir.
Lokmalarin diyet lif icerigi, toplam diyet lifi dlgim Kiti
(Megazyme K-TDFR, Wicklow, irlanda) ile Mes-Tris
AOAC’nin 991.43 ve AACC’nin 32-07 metotlarina gore
belirlenmigtir [18,19].
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Tekstiirel Analizler

Lokma tatlilarinin tekstlir analizleri Brookfield (Model
No:CT3-4500, ABD) tekstlr analiz cihazi ile yapilmistir.
Tekstlir analizi o6lgcim parametrelerinde uygulanan
kuvvet 7 g, test hizi 0.5 mm/s ve sikistirma uzunlugu 7
mm olarak belirlenmistir. Lokma tatlilarinin tekstir
analizleri 2.5 mm g¢aph silindirik bashk (TA36) ile
yapiimistir. Suruplanmis tathilarin sertlik (g), yapiskanlik,
esneklik (mm), sakizimsilik (g) ve gignenebilirlik (mJ)
Ozellikleri 6lgtimugtar [20].

Duyusal Analiz

Duyusal analiz yas araligi 20-32 olan 21 kadin ve yas
araligi 21-35 olan 11 erkek panelist ile toplam 32

panalist ile Pamukkale Universitesi Mihendislik
Fakultesi Gida Mduhendisligi Bolimi'nde
gerceklestirilmigtir.

Duyusal analizlerde hedonik skala kullanilarak

panelistlerden lokma tatlilarini renk, koku, gbzenek
yapisi, kirllganlk, ¢ignenebilirlik, lezzet ve genel begeni
Ozellikleri bakimindan 1 (Asirn koéta)-7 (Mukemmel)
arasinda puanlamalari istenmistir [21].

istatistiksel Analizler
Elde edilen bulgular IBM SPSS Statistics 22 programi ile

analiz edilmistir. Sonuglar arasindaki farkliik LSD testi
ile belirlenmistir [22].
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BULGULAR VE TARTISMA
Fiziksel Analiz Sonuglari

Lokma tatlisina ait fiziksel analiz sonuglari Tablo 2'de
verilmistir. Kontrol olarak kabul edilen patates unlu
lokma tathisinin diger lokma cesitlerine gore yag ¢ekme
Ozelliginde disme ve surup c¢ekme Ozelligi Uzerinde

artma yéniinde etkisi olmustur (p<0.05). Uziim gekirdegi
tozlu ve kavun cekirdegi tozlu lokma tathlarinin spesifik
hacim degerleri bakimindan benzer (p<0.05) oldugu
gorilmastir. Kontrole goére diger uygulamalar hacim
yoninde olumlu etkide bulunmus ve spesifik hacimleri
daha vyilksek elde edilmistir. Katkilanan hammadde
¢esidinin lokma tatlisinin boy/en oranina etkisi istatiksel
acidan 6nemsiz (p<0.05) olarak belirlenmisgtir.

Tablo 2. Glutensiz Lokma Tatlilarinin Fiziksel Analiz Sonuglari*

Lokma Cesidi Yag Cekme (%)  Surup Cekme (%)  Spesifik Hacim (mL/g) Boy/En Orani
Kontrol 82.1910.45b 113.111£0.24a 3.25+0.05¢ 1.131£0.02 a
Uzim Gekirdegi Tozlu 86.31+0.55a 104.811£1.07b 4.08+0.06a 1.181£0.01 a
Keten Unlu 88.46+1.90a 101.7840.78b 3.67+0.03b 1.10£0.01 a
Kavun Cekirdegi Tozlu 87.941+1.34a 102.73+2.82b 4.14£0.04a 1.17+0.05 a

* Farkl harfler ile belirtilen sonuglar istatistiksel acidan énemli bulunmustur (p<0.05). istatistiksel sonuglar siitunlar

agisindan degerlendirilmistir.

Lokma tatlisina kavurga arpa unu, kavurga bugday unu
ve bunlarin karigimlarinin  katkilandigi  ¢alismada
katkilanan hammadde gesidinin spesifik hacim Uzerine
etkisinin 6nemli (p<0.05) oldugu belirtilmistir. Katkilanan
lokma tathilarinin  yag c¢ekme ve surup c¢ekme
degerlerinin istatistiksel agidan benzer (p<0.05) oldugu
bildirilmistir [23]. Ekmek formulasyonuna farkl oranlarda
patates unu katkilanmis bir galismada, kontrol grubu en
disik spesifik hacme sahip gesit olarak belirlenmistir.
Katkilanan patates unu miktari arttikga spesifik hacmin
arttidi bildirilmistir [24]. Kurabiye formilasyonuna zim
cekirdegi tozu katkilanan bagka bir ¢alismada ise kontrol
ornegi ile katkilanmis kurabiyenin spesifik hacmi benzer
bulunmustur [25]. Keten unu katkili kurabiyelerin
uretildigi calismada keten unu katkisinin kurabiyelerin

Tablo 3. Glutensiz Lokma Tathlarinin Renk Analizi Sonuclari*

kalinhiginin artmasina ve hacim artisinin diigsmesine
neden oldugu ifade edilmistir [26].

Renk Analizi Sonuglari

Renk analizinde ayni gesit 3 farkli lokma kullanilarak
dlgim yapilmigtir. Uretilen lokma tathlarinin  renk
degerleri suruplandiktan sonra 6lgim yapilan ylzey ile
cihaz arasinda hava boslugu kalmayacak sekilde
Olgulmustur. Tathlarin i¢ renk degerleri ise enine kesitler
alinarak oOlclimustir. Hammadde cesitliligi lokma
tathlarinin renk ozellikleri tGzerinde 6nemli (p<0.05) bir
degisime neden olmustur (Tablo 3). Rengi en koyu gesit
UzUm cekirdegi tozu katkili lokma tathsi ve kirmizilik
degeri en yuksek cesit keten unu katkili lokma tatlisi
olarak belirlenmistir.

- Dis Renk Ic Renk
Lokma Cesidi L a b L a b
Kontrol 51.56+0.06a 3.49+0,01d 19.36+0.03a 57.11a 1.33£0.01d  15.89+0.01b
Uziim Cekirdegi Tozlu 26.49+0.03d 4.52+0.04b  7.50+0.03d  26.71£0.04d 4.09+0.01b  6.38+0.05d
Keten Unlu 30.12+0.22¢ 6.17+0.01a 11.17£0.05¢ 36.09+0.02¢c 4.59+0,0la 10.80+0.01c
Kavun Cekirde@i Tozlu  48.53+0.34b 4.37+0.07c  18.53+0.02b 54.25+0.07b  3.70+0.07c¢  17.97+0.01a

* Farkli harfler ile belirtilen sonuglar istatistiksel agidan énemli bulunmustur (p<0.05). istatistiksel sonuglar siitunlar agisindan

degerlendirilmigtir.

Farkl oranlarda patates unu katkilanmis ekmek uretilen
bir calismada %23 katkili ekmegin i¢ renk L degeri
63.04, a degeri 095 ve b degeri 17.20 olarak
dlctiimustir [6]. Uziim gekirdegi tozu katkisinin ekmegin
fiziksel ve duyusal Ozelliklerine etkisinin arastirildigi bir
calismada katkilama ile L degerinin azalma gosterirken
a degerinin artis gosterdigi belirtiimistir [27]. Yapilan
baska bir calismada ise keten unu ilavesi érneklerin L ve
b degerlerini duglrirken, keten tohumunda kirmizilik
oraninin yuksek olmasi etkili olmus ve a degerini
artirmigtir [28]. Biskuvi formilasyonuna %20 oraninda
keten ununun katkilandigi calismada biskGvilerin L
degeri 46.26, a degeri 6.33 ve b degeri 19.89 olarak
bildirilmistir [26]. Kavun ¢ekirdegi tozu katkili biskuvilerin
uretildigi bir baska galismada artan katkilama oraninin
biskuvilerin L degerlerini azalttigi belirtilmistir [29].
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Kimyasal Analiz Sonuglari

Katkilanan hammadde c¢esidinin lokma tatlisinin yag,
kul, protein icerigi ile kalori degeri Uzerine etkisi onemli
(p<0.05) bulunmustur. Keten unu ve kavun cekirdegi
tozu katkilamasi lokma tatlisinin nem degerinde 6nemli
(p<0.05) degisiklige neden olmamigtir. Kil ve protein
icerigi en yuksek gesit kavun gekirdegi tozu katkili lokma
tatlisi, kalori degeri en yiksek gesit ise keten unu katkih
lokma tathsi olarak belirlenmistir (Tablo 4).

Uzim cekirdegi tozu katkilamasinin biskiivilerin bazi
Ozelliklerine  etkisinin arastinldigi  bir c¢alismada
katkilama ile nem miktari azalirken yag, kil ve protein
miktarinin arttigi belirtiimistir [30]. Bir baska galismada
ise %10 oraninda GzUim c¢ekirdegi tozu ikamesi sonucu
kurabiyelerin %1.70 kil, %5.59 protein, %9.50 toplam
diyet lifi icerdigi ifade edilmistir [42]. Ev tipi eristelere
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keten unu katkilamasinin eristelerin nem miktarini katkilandigi baska bir calismada ise kavun cekirdegi
azaltirken vyag, kil ve protein miktarini arttirdigi tozu katkilamasinin erigtelerin nem igerigini azaltirken
bildirilmigtir [31]. Eristelere kavun c¢ekirdedi tozunun yag, kul ve protein igerigini arttirdigi belirtilmistir [26].

Tablo 4. Lokma Tatlilarinin Kimyasal Analiz Sonuglar™*

Lokma Cesidi Nem (%) Yag (%) Kl (%) Protein (%) Kalori (kkal)

Kontrol 21.00+0.05a 38.64+0.03d 0.66+0.01d 2.99+0.05d 506.53+0.39d
Uzim Gekirdegi Tozlu 19.62+0.22b 40.65+0.36¢ 0.85x0.01b 3.66+0.03c 521.34+2.65¢c
Keten Unlu 16.24+0.41c 51.16x0.77a 0.74+0.03c 5.84+0.03b 587.84+2.35a
Kavun Cekirdegi Tozlu 16.64+0.17¢c 46.94+0.05b 0.95+0.01a 6.43+0.06a 564.32+0.98b

* Farkli harfler ile belirtilen sonuglar istatistiksel agidan énemli bulunmustur (p<0.05). istatistiksel sonuclar siitunlar acisindan
degerlendirilmistir.

Diyet lifi igerigi bakimindan en zengin gesit keten unu edilmistir. lkame edilen hammadde gesidinin lokma
katkili lokma tatlisi olarak belirlenmigtir. Kontrol grubu tathlarinin diyet lifi icerigine etkisi istatistiksel agidan
lokma tatlisi diyet lifi miktari en diislik gesit olarak tespit onemli (p<0.05) bulunmustur (Tablo 5).

Tablo 5. Lokma Tatlilarinin Diyet Lifi Analizi Sonuglar*

Lokma Cesidi Coéziundr Diyet Lifi (%) Coézinmez Diyet Lifi (%) Toplam Diyet Lifi (%)
Kontrol 1.10£0.01d 1.46+0.05d 2.56+0.04d
Uzim Gekirdegi Tozlu 2.12+0.05b 6.18+0.04a 8.30+0.09b
Keten Unlu 3.45%0.03a 5.18+0.05b 8.63+0.03a
Kavun Cekirdegdi Tozlu 1.98+0.04c 4.79+0.05¢ 6.77+0.09c

* Farkli harfler ile belirtilen sonuglar istatistiksel agidan énemli bulunmustur (p<0.05). istatistiksel sonugclar siitunlar acisindan
degerlendirilmistir.

Patates unu katkili bisklvilerin Uretildigi ¢alismada Tekstiir Analiz Sonuglari

katkilama ile biskuvilerin protein miktari azalirken diyet

lifi miktarinin arttigi bildirilmistir [32]. Biskivilere izim Sertlik, yapiskanlik ve sakizimsilik degeri en yiksek
cekirdegi tozu katkilanan c¢alismada ise kontrol gesit Uzim cekirdedi tozu katkili lokma tatlisi olarak
orneginin %2.37 toplam diyet lifi, %15 Gzim cekirdegi belirlenmistir. Kavun g¢ekirdedi tozu katkili lokma
tozu katkili biskivinin ise %9.76 toplam diyet lifi icerdigi tathsinin sertlik degeri, diger cesitlerden farkli (p<0.05)
ifade edilmistir [25]. Muffin kek formulasyonuna keten bulunmustur (Tablo 6). Uziim c¢ekirdegi tozu katkili

ununun katkilandigi galismada katkili érneklerin kontrol lokma tathisi ve kavun gekirdegi tozu katkili lokma
orneginden %6 daha fazla diyet lifi icerdigi belirtiimistir tathsinin  yapiskanlik degerleri, kontrol ve Uzim
[10]. Kavun gekirdedi tozu katkili eristelerin Uretildigi cekirdegi tozu katkili lokma tatlisinin esneklik degerleri
galismada %20 katkili eristelerin %7.07 toplam diyet lifi benzer (p<0.05) olarak tespit edilmistir. Hammadde
icerdigi bildirilmistir [33]. cesitliligi lokma tathisinin sakizimsilik ve gignenebilirlik

degerleri Gzerinde énemli (p<0.05) bir etki yaratmistir.

Tablo 6. Lokma Tatlilarinin Tekstlr Analiz Sonuglari*

Lokma Cesidi Sertlik (g) Yapigkanlik  Esneklik (mm) Sakizimsilik (g)  Cignenebilirlik (mJ)
Kontrol 1162.70£28.70bc  0.31+0.02c 6.4210.13a 531.75+1.20b 41.42+0.34b
Uzim Cekirde@i Tozlu ~ 1268.00+53.88a  0.51+0.01a 6.3010.26a 620.7048.76a 37.53+0.71c
Keten Unlu 1197.85+21.14ab  0.43+0.03b 5.30%0.09¢ 513.20+2.40c 50.77+0.60a
Kavun Cekirde@i Tozlu  1093.95+22.41c  0.53%0.01a 5.7510.06b 423.35+4.87d 40.93+0.28b

* Farkli harfler ile belirtilen sonuglar istatistiksel agidan énemli bulunmustur (p<0.05). istatistiksel sonuglar siitunlar agisindan
degerlendirilmigtir.

Farkli hammaddeler ile lokma tatlisi Uretilen galismada Duyusal Analiz Sonuglari
hammadde c¢esidinin lokma tathsinin sertlik degeri
Uzerine etkisinin istatistiksel agidan o6nemli (p<0.05) Renk ve gozenek yapisi 6zelligi bakimindan kontrol

bulundugu bildiriimistir. Lokma tatlisinin sertlik degerleri ornegi ile kavun cekirdegi tozu katkili lokma tatlisi
1174 - 2064 g, yapiskanlik degerleri 0.37 - 0.51, benzer (p<0.05) bulunmustur. Hammadde gesidinin
esneklik degerleri 5.34 — 7.12 mm, sakizimsilik deg@erleri lokma tatlisinin koku ve gignenebilirlik 6zelliklerine etkisi
544.6 — 710.1 g ve cignenebilirlik degerleri 30.83 — istatistiksel agidan (p<0.05) 6nemlidir. Kontrol ile diger

37.97 mJ olarak bildirilmigtir [23]. Keklere zim cesitlerin kirllganlik 6zelligi arasinda 6nemli bir fark
cekirdegi tozu katkilanan calismada katkilamanin (p<0.05) oldugu belirlenmistir. Panelistler tarafindan en
keklerin sertlik ve c¢ignenebilirlik degerlerinde artisa begenilen cesidin Uzim c¢ekirdegi tozu katkili lokma
neden oldugu gorilmustir [34]. Keten unu katkilanmis tathsi oldugu gorilmustir (Tablo 7).

keklerin kontrol &érneklerinden daha sert ve daha az

cignenebilir oldugu ifade edilmistir [10]. Eristelere kavun Farkli hammaddeler kullanilarak Uretilen ekmeklerin
cekirdegi tozu katkilamasinin eristelerin  sertlik renk, koku ve tat 6zellikleri bakimindan degerlendirildigi
degerlerinde azalmaya neden oldugu belirtilmistir [33]. calismada patates unlu ekmek tim parametrelerde en
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begenilen cesit ile istatistiksel agidan benzer (p<0.05)
bulunmustur [35]. Kahvaltilik gevrege farkli oranlarda
Uzim gekirdegi tozu katkilanan calismada %15 katki
orani en ideal oran olarak belirtilmistir [36]. Biskuvi
Uretilen bir ¢calismada, keten tohumu katkili 6rneklerin

Tablo 7. Lokma Tatlilarinin Duyusal Analiz Sonuglari*

genel begeni puanlarinin kontrol &rneklerinden daha
ylksek oldugu bildirilmistir [26]. Farkli oranlarda kavun
cekirdegi tozu katkilanmis eristeler renk, koku, lezzet,
tekstir ve genel bedeni parametrelerinin hepsinde
kontrol 6érneginden daha disuk puanlar almislardir [33].

Lokma Renk Koku G\c;;;nselk Kirillganlik Cignenebilirlik Lezzet E?e%ne?:i
Cesidi (1-7 P) (1-7 P) (1-7 P) (1-7 P) (1-7 P) (1-7 P) (1-7 P)
I§ontro| 4.06+0.08a 4.03+0.04d 4.53+0.04b 4.52+0.13c 4.69+0.02d 4.15+0.04c 4.31+0.01c
Uzim

Cekirdegi 3.78+0.04b 4.53+0.04a 4.66+0.04a 4.93+0.09ab 5.24+0.01a 5.40+0.04a 5.28+0.04a
Tozlu

5‘;}5” 3.26£0.01c  4.32:t0.02b 3.53+0.04c  4.78+0.04b  5.12+0.01b  4.87+0.01b  4.65:0.04b
Kavun

Cekirdegi  4.18+0.01a  4.09+0.05c 4.47+0.04b  5.15+0.04a 4.87+0.01c 4.15+0.04c  4.39+0.05c
Tozlu

* Farkli harfler ile belirtilen sonuglar istatistiksel agidan énemli bulunmustur (p<0.05). istatistiksel sonuclar siitunlar agisindan

degerlendirilmistir.
SONUC

Lokma tatlisinin glutensiz olarak Uretilmesi, ¢olyak
hastalarina sunulan trin cesitliligini gelistirmenin yani
sira yeni fonksiyonel gidalar gelistiriimesini saglamistir.

Calisma sonuglari  incelendiginde patates unu
katkilamasi ile kalori degeri dusuk, keten wunu
katkilamasi ile diyet lifi bakimindan zengin, kavun

cekirdegi tozu katkilamasi ile protein icerigi yuksek
glutensiz lokma tathlari Gretilmistir. Duyusal analiz
sonuglari en begenilen cesidin UzUm ¢ekirdegi tozu
katkili lokma tatlisi oldugunu, diger cesitlerin ise birbirine
yakin begeni sonuglari aldigini gdstermistir. Uretilen her
lokma tatlisi gesidinin 6zel bir amaca yoénelik fonksiyonel
gida olma 6zelligi tasidigi géraimuastar.
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