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Kinoa, mikemmel besin degeri nedeniyle insan diyeti i¢in olduk¢a énemlidir. Ancak, kinoanin teknolojik
uygulamalari, glutensiz yapist nedeniyle daha az ilgi gérmustir. Ayrica kinoa yan triindi olan kinoa kepegi
esas olarak hayvan yemi olarak kullanilsa da insan saglig1 iizerinde olumlu etkisi olan potansiyel bir diyet lifi
kaynagidir. Bu ¢alismada farkli boyutlarda kinoa kepek unu kullantmimin biskiivilerin fiziksel, tekstiirel ve
duyusal 6zellikleri tizerine etkilerinin incelenmesi amaglanmugtir. Bu amagla, kinoa kepekleri degirmende 5
farkli boyutta 6gutilmus ve bugday unundan yapilmus biskiivilere %25 oraninda eklenmistir. Elde edilen
sonugclara gore kinoa kepek ununun boyutlari kiitilditk¢e 6rneklerin kuru madde orant artis gstermistir.
Yine kepek unu boyutlarinin kiiciilmesi ile biskivilerin dis patlaklik degerlerinde artis gézlenmistir.
Biskivilerin tekstlir ve duyusal 6zelliklerinde kinoa eklenmesi sonucunda azalis belirlenmistir. Bu ¢alisma
farkli boyutlardaki kinoa kepek unu ile zenginlestirilen biskiivilerin 6zelliklerinde meydana gelen degisimleri
ortaya koymustur.

Anahtar kelimeler: Kinoa, biskiivi, tekstiirel 6zellikler, zenginlestirme

THE EFFECT OF DIFFERENT SIZED QUINOA BRAN FLOUR USAGE ON
THE PHYSICAL, SENSORY AND TEXTURAL PROPERTIES OF BISCUITS

ABSTRACT

Quinoa is unique for a human diet due to its excellent nutritional value. However, technological
applications of quinoa have received less attention because of its gluten-free nature. In addition,
although quinoa bran which is by-product of quinoa flour is used mainly as animal feed, it is a
potential source of dietary fiber that has a positive effect on human health. In this study, it was aimed
to investigate the effects of quinoa bran flour with different particle sizes on physical, textural and
sensory properties of biscuits. For this purpose, quinoa bran flours were milled to 5 different particle
sizes and added to the wheat flour biscuit at a constant level (25% of wheat flour). According to the
results, the dry matter contents of the samples increased as the particle size of the quinoa bran flour
decreased. Similarly, an increase in the color values of the biscuit was observed depending on the
bran particle size. The textural and sensory characteristics of biscuit samples were decreased. This
study reveals the changes in the properties of biscuits enriched with different sized quinoa bran flour.
Keywords: Quinoa, biscuit, textural properties, enrichment
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GIRIS
Sagliklt beslenmek isteyenler, diyet yapanlar, bazi
gidalart tiiketmesi yasaklanan hastalar veya farklt
tat arayisinda olup, bununla birlikte saghigindan
odin vermeyen insanlar icin giinden giine farklt
gidalar ile karsilasiimaktadir. Son dénemler
adindan stk¢a bahsedilen kinoa (Chengpodinm
guinoa Willd,) da bunlardan bir tanesidir. Kinoa
yiksek besin icerigi sayesinde diinyanin her
tarafindan son dénemde dikkatleri tizerine ¢ekmis
ve FAO tarafindan kinoanin gelecek ytizyilda gida
glivencesinin saglanmasina yonelik bitkilerden
oldugu kabul edilmistir (Koyun, 2013).

Ulkemizdeki bircok market raflarinda yer alan
kinoa urtnleri beslenmede Onemli yeri olan
protein, diyet lifi, esansiyel yag asitleri, mineraller
ve vitaminlerce zengin olmalarinin yani sira iyi bir
enerji kaynagt olmalar1 kinoayt yaygin olarak
kullandan tahil cesitlerinden farkli kidmaktadir.
(Valencia-Chamotro, 2003; Alvarez-Jubete vd.,
2009; Alvarez-Jubete vd., 2010).

Kinoanin mineral icerigi, diger tahillar gibi kepek
tabakasinda toplanmis olup diger tahullarin
yaklasik iki katt kadardir (Repo- Carrasco-
Valencia ve Serna, 2011). Kinoa taneleri kalsiyum,
magnezyum, fosfor, potasyum, demir, bakir,
mangan ve ¢inko bakimindan bugday, arpa ve
musirdan daha zengindir (Koziol, 1992; Valencia-
Chamorro, 2003). Kinoa kepegi bu 6nemli
mineraller acisindan zengin oldugu icin besinsel
acik kolaylikla kapatilabilmektedir (Alvarez-Jubete
vd., 2009; Alvarez-Jubete vd., 2010).

Kinoa taneleri oldukea yiiksek miktarda biyoaktif
bilesikleri (polifenoller, saponinler flavonoidler ve
fenolik asitler) 6zellikle kepek kisminda ihtiva
etmektedir (Dogan ve Karwe, 2003; Alvarez-
Jubete vd., 2010). Hemalatha vd. (2016) yapmus
olduklar1 bir ¢aligmada kinoa kepeginden elde
edilen fenolik ekstraktlarin  yiiksek oranda
antioksidan etkiye sahip oldugunu bildirmislerdir.
Kinoanin sahip oldugu bu biyoaktif bilesenlerin
kan ve kolesterol seviyelerini distirdigi, kanser
hticrelerinin gelisimini engelledigi, toksinleri yok
ettigi, bagisiklik sistemini giiclendirdigi ve kalp
hastaliklarint  6nledigi  bilimsel olarak ortaya
konmustur (Guzman-Maldonado ve Paredes-
Lopez, 1998).

Kinoa kepeginin ihtiva ettigi diyet lifi
(cozlnebilen ve ¢oziinemeyen diyet lifleri) ile

tokluk/gastrik  bosalma tzerine, kan sekeri
kontroli ve insilin metabolizmasi, protein
glikozilasyonu kolesterol ve trigliserit

metabolizmasinda farkli fizyolojik etkilere sahip
oldugu bildirilmistir. Kinoadan izole edilen
karbonhidratlar yararli hipoglisemik etkilere sahip
olduklari ve serbest yag asitlerinin indirgenmesine
neden olduklari i¢in kinoa nutrasotik bir gida
kaynagi olarak digtinilebilir (James, 2009).

Bu nedenlerle sunulan bu ¢alismada, ytksek lif ve
mineral icerigine sahip olan kinoa kepegi farklt
boyutlarda égutilditkten sonra bisktvi Gretiminde
un yerine kullanidmis olup, son trinin fiziksel,
tekstirel ve duyusal 6zellikleri incelenmistir.

Materyal

Kinoa kepegi, Nigde Omer Halisdemir
Universitesi, Tarim Bilimleri ve Teknolojileri
Fakiltesi tarafindan Nigde ilinde yetistirilmekte
olan kinoalardan temin edilmistir. Hasat edilen
kinoalarin kepek kismi belitli 6n islemlerden
gecirildikten sonra &giitiilerek biskiivi yapiminda
hammadde  olarak  kullanilmugtir.  Biskuvi
tretiminde kullanilan diger bilesenler Nigde
ilindeki yerel marketlerden satin alinmustir.

Metot

Farkli Boyutlarda Kinoa Kepegi Eldesi

Kinoa kepeginin 6gutilme islemleri 0-500 dev/dk
hiz arahginda calisabilen Standart—01 model dikey
pinli karistirmali degirmende (Union Process,
ABD) gerceklestirilmistir. Ogtitme haznesi (0.75
L) seramikten yapimis olup triinin 1stnmamast
icin su ceketi ile donatilmstir. Ogiitme islemin de
4 mm ¢aplt yogunlugu 3.6 g/cm? olan aliimina
bilyeler kullanilmistir. Kinoa kepegi karistirmali-
bilyeli degirmende ogutildikten sonra, eleme
islemine tabi tutulmustur. Bu islem sirasinda 1.18
mm; 0.850 mm; 0.420 mm; 0.300 mm; 0.212 mm;
0.150 mm; 0.106 mm ve 0.075 mm’lik elekler
kullanilmis  olup  sarsintili  elek  makinasi
(Endecotts-Octagon 200, Ingiltere) yardimiyla
farkli boyutlarda kinoa kepekleri elde edilmistir.
Eleme stiresi (5 dk) sabit tutulmustur.



Kinoa kepeginin biskivi Gretiminde kullanimi

Biskiivi Uretimi

Biskuvi tretiminde AACC Standart Metod 10-54
(Anonim, 2001) kullanilmis  olup  biskiivi
formulasyonundaki un igerigi % 25 azaltlmis ve
farkli tane boyutlarina sahip kinoa kepekleri
eklenmistir. Bu asamada bes farkli parcacik

boyutlu kinoa kepegi kullamlmistir: 300-420 pm
(K1), 212-300 pm (K2), 150-212 pm (K3), 106-
150 pm (K4) ve 75-106 pm (K5). Biskivi
uretiminde kullanilan malzemeler ve miktatlar
Cizelge 1°de sunulmustur.

Cizelge 1. Biskiivi 6rneklerinin kodlat1 ve formilasyonlar
Table 1. Biscuit samples codes and formmulations

Ingrediyenler Kontrol K1 K2 K3 K4 K5

Ingredients Control

Partikiil Boyutu (um) - 300-420  212-300 150212 106-150  75-106

Particle size (um)

Biskuvilik Un (g)

W heat flonr (2) 80 60 60 60 60 60

Kinoa kepegi (g)

Qinoa bran (2 - 20 20 20 20 20

Bisktivilik yag (&) 32 32 32 32 32 32

Shortening (g)

Sodyum bikarbonat (g)

Sodinm bicarbonate (g) 1.2 1.2 1.2 1.2 1.2 1.2

Pudra sekeri (g) 33.6 33.6 33.6 33.6 33.6 33.6

Sugar powder (g)

Tuz (g)

Sodium chloride (g) ! ! ! ! ! !

Sat tozu (2) 0.8 0.8 0.8 038 038 0.8

Nonfat dry milk (3) ) ) ' ' ' '

Su (mL)

Water (ml.) 18.6 25 25 25 25 25
Biskiivi Hamurunda Tekstiirel Analizler Osaka, Japonya) ile CIE lab standardina gore
Biskiivi  hamurlarinin  tekstiirel ~ 6zelliklerinin gerceklestirilmistir.
beliflenmesinde TA.XTplus Texture Analyzer
(Ingiltere) cthazi  kullanilmustir.  Hamurlarin Biskiivilerde Tekstiirel Analizler

yapiskanlik ve elastiklik degerleri Slgimleri 6 mm
(P/06) silinditik prob kullanilarak 3.0 mm/saniye
test hizinda 20 mm derinlige kadar yapilmustir.
Cam kap (8 cm c¢apinda) icerisindeki hamur
yuksekligi 5 cm olacak sekilde sabit tutulmustur.

Biskiivilerde Yayilma Orani

Bisktivi  Orneklerinin = yayilma  oranlarinin
hesaplanmasinda AACC  Method No 10.54
(Anonim, 2001) metodundan vyararlandmis ve
biskivi ~ 6rneklerinin - genislik/kalinltk  orant
yayillma orani olarak hesaplanmustir.

Biskiivilerde Renk Olgiimii
Calismada tretilen bisktvilerin renk Ol¢timleri
Minolta CR-400 cihazi (Konica Minolta Sensing,

Bisktvi  Orneklerinin  kirdlganhk  ve  sertlik
Olciimleri TA.XTplus Texture Analyzer cihazi
kullanilarak  yapilmistir. HDP/3PB  3-Point
Bending Rig probu  kullanilarak  yapilan
olctimlerde 0.5 mm/saniye test hizt kullanilmistir.
HDP/3PB 3-Point Bending Rig probunun
acikligr 6 cm olarak belirlenmistir.

Duyusal Analiz

Farkli boyutlarda 6gittlen kinoa kepegi ile
uretilen bisktivilerinin duyusal degerlendirmesi
Nigde Omer Halisdemir Universitesi Gida
Mithendisligi Ogretim elemanlar ve
ogrencilerinden olusan 20 kisilik panelist grubu
tarafindan gerceklestirilmistir. Analize
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baslamadan 6nce panelistlere 6rnekler hakkinda
bilgi verilmistir. Panelistler biskiivi 6rneklerini
renk, tat, agizda dagilabilirlik, koku, sertlik ve
genel kabul edilebilirlik 6zelliklerine gére 5 puan
tizerinden degetlendirmistir. Ornekler arasinda
panelistlere su verilerek bir énceki 6rnegin etkisini
agrzlarindan kaldirmalart saglanmugtir.

Istatistik Analiz
Yapilan analizler sonucu elde edilen veriler, SPSS
15.0 paket programi kullanidarak istatistiki

degerlendirmeye tabi tutulmustur. Varyans analizi
teknigi ile (ANOVA) grup ortalamalart arasindaki
fark belirlenerek, bu farkhiligin énem derecesi ise
Duncan ¢oklu karsilagtirma testi yapilarak
incelenmistir (P <0.05).

BULGULAR VE TARTISMA

Biskiivi hamurunun tekstiirel 6zellikleri
Hamurun yapiskanligi pisirmeden o6nce sekil
vermede ve pisirme esnasinda da sekil bozuklugu

olmamast agisindan 6nemli bir parametredir. Sekil
I’de gorildagi tizere kinoa kepeginin boyutu
azaldikca hamurdaki yapiskanlik orantili olarak
azalmistir. En disiik yapiskanlik degeri (12.26 g)
ise en kii¢ik boyutta kinoa kepegi (75-106 mm)
kullanilan K5 6rneginde belirlenmistir. Hamurun
clastikiyet 6zelligi pisirilmeden 6nce uzayabilme
kapasitesi i¢in 6nemli bir parametredir. Sekil 2’de
gorildigh tzere kontrol drnegine benzer ve en
yiksek elastikiyet degeri (5.86 mm) en biuyik
boyutta kinoa kepegi kullanllan K1 6rneginde
belirlenmistir. Kinoa kepeginin boyutu azaldikca
hamurdaki elastikiyet 6nemli derecede azalmigtir
(Sekil 2). Ancak K3, K4 ve K5 6rneklerinin
elastikiyet ~ degeri  istatistiki acidan  farkli
bulunmamustir (P >0.05). Benzer sonuglar biskiivi
formilasyonunda farkli boyutlarda diyet lifi
kullanilan bir doktora tez ¢alismast sonucunda da
belitlenmistir (Ering, 2011).

30
25 c
20 b
@@ a,b
é a a,b
é é’ 15 a a
- O
%':
= 10
5
0
Kontrol K1 K2 K3 K4 K5
Control

Sekil 1. Bisktivi hamurlarinin yapiskanlk degerleri
Figure 1. Stickiness valne of biscuit dongh
abed Farklt harfletle gosterilen ortalamalar istatiksel agidan farklidir (P<0.05)
abed Different letters indicate significant differences between mean values at P<0.05
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Elastikiyet (mm)
Elasticity (mm)

c
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2
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Kontrol
Control
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K1 K2 K3 K4 K5

Sekil 2. Biskiivi hamurlarinin elastikiyet degerleri
Figure 2. Elasticity of biscuit dongh
abed Farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel agidan farklidir (P<0.05)
abed Different letters indicate significant differences between mean values at P<0.05

Renk

Gidalarin - gorinis ve renk Ozellikleri  gida
titketilmeden dnce titketici begenisini etkileyen ve
gida kalitesi hakkinda bilgi veren 6nemli bir
parametredir (Biernacka vd., 2017). D1s gorints
acisindan ylizeyi en purizli olan 6rnek en biyiik
boyutlu (300-420 um) kinoa kepegi iceren Kl
Ornegidir. Bunun nedeninin kinoa kepeginin
boyutunun ¢ok biyitk olmasindan kaynaklandigt
varsayllmustir (Sekil 3). Diger 6rneklerin ise yiizeyi
puriizsiiz olarak kabul edilmistir.

Renk analizinde a* degeri kirmuziligt (+) ve
yesilligi (-) gbstermektedir. Uretilen biskiivilerdeki
kinoa kepegi kullanimu ile kontrol 6rnegine gore
a* degerinde bir azalma goézlenmistir. Diger
taraftan kinoa kepeginin boyutu azaldik¢a son
drtinlerin kirmiziligs artmistir (Sekil 4). Ancak elde
edilen veriler a* degerinde istatistiki olarak bir fark
olmadigint  géstermektedir. Renk analizinde

belitlenen b* degeri (+) sariligt ve (-) maviligi
gostermektedir. Analiz sonucunda belitlenen b*
degeri “+” olarak belitlenmis olup urlnlerin
sarimsi oldugu gézlenmistir. Sekil 5’de gorildigii
tzere biskivi 6rneklerinde biskivi unu yerine
kinoa kepegi kullanddiginda b* degerinin azaldigt
ancak kepegin boyutunun azalmasi ile b*
degerinin artis gosterdigi tespit edilmistir. L*
degeri O (siyah) ile 100 (beyaz) arasindaki aydinlk
derecesini  Slgmektedir.  Kinoa  kepeginin
boyutuna bagl olarak kontrol 6rnegine gére K3
Ornegine kadar L* degerinde artis, daha kiiciik
boyutlu kinoa kepegi kullanimda ise kontrol
Orneginden yiksek olmakla birlikte bir azalma
gozlemlenmistir (Sekil 6). Sunulan bu ¢alisma
sonucunda farkli boyutlarda kinoa kepegi
kullantlarak iretilen biskiivilerin L* degeri 60-67
araliginda, a* degeri 4.9-6.3 arahiginda, b* degeri
ise 28.0-31.5 araliginda belitrlenmistir.
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Alagalvar vd. (2019), tarafindan yapilan bir
calismada, kinoa kepek ununun boyutlarinin
azalmast ile kek 6rneklerinin ic L* degerlerinde
istatistiksel olarak énemli bir azalma gozlenirken,
a* ve b* degerlerinde artis gézlenmistir. Ancak bu
artiglar, L* degeri icin 106-150 y, a ve b degerleri
icin 212-300 p partikiil boyutlarindan sonra
degismemistir. Alvarez-Jubete vd. (2009), kinoa
ve diger yalanci tahillarin ekmeklerin  kabuk

Kontrol Control

K4

renginde 6nemli derecelerde koyulasmaya (diisiik
L degeri) neden oldugunu bildirmislerdir.

Bu calismadan elde edilen veriler ve literatir
sonuglart  géstermektedir ki zenginlestirme
amactyla biskiivilere ilave edilen materyallerin
renk Ozellikleri, zenginlestirme amaciyla ilave
edildikleri gidanin  da renk  6zelliklerini
etkilemektedir.

Sekil 3. Biskuvilerin fotograflar
Figure 3. Images of biscuits
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Sekil 4. Biskiivilerin a* degeri
Figure 4. a* valune of biscuits
abed Farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel agidan farklidir (P<0.05)
abed Different letters indicate significant differences between mean values at P<0.05
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Sekil 5. Biskiivilerin b* degeri
Figure 5. b* value of biscuits
sbed Farklt harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel agidan farklidir (P<0.05)
abed Different letters indicate significant differences between mean values at P<0.05
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70
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L* degeri
L* value

Kontrol
Control

d
c,d d T
T c
66
64 b
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a

60
58
56
54

K1 K2 K3 K4 K5

Sekil 6. Bisktvilerin L* degeri
Figure 6. L* value of biscuits
ab.cd Farklt hatflerle gosterilen ortalamalar istatiksel agidan farklidir (P<0.05)
abed Different letters indicate significant differences between mean values at P<0.05

Kuru Madde Sonuglar1

Kuru madde analiz sonuclarina gére bisktvi
Orneklerine ilave edilen kinoa kepek ununun
boyutlarinin azalmast ile 6rneklerin kuru madde
iceriginde istatistiksel olarak Onemli bir artis
meydana gelmistir (P <0.05). Istatistiksel
degerlendirme sonucunda en biyiik boyutlu kinoa
kepek unu iceren K1 formilasyonu kontrol
Ornegi  ile aymi  kuru madde Ozelliklerini
gostermistir (Sekil 7). Benzer sonuclar Alagalvar
vd. (2019) tarafindan yapilan bir calisma
sonucunda da rapor edilmistirt. Ancak Ering
(2011), yapmis oldugu ¢alisma sonucunda biskiivi
formulasyonunda farkli boyutlarda diyet lifi
kullanimi ile son iriinin kuru madde iceriginin
azaldigint belirlemistir. Diger taraftan Caperuto
vd. (2001), yaptiklart glitensiz spagetti tipi
makarnada, kinoa kepegi unu eklenmesinin
pisirme suyuna gegen kuru madde miktarinda
azalmaya ve agirhiginda ise artisa neden oldugunu
bildirmislerdir.

Biskiivilerin Sertlik ve Kirilabilirlik Ozellikleri
Sertlik, bisktavinin ilk 1siista dise gosterdigi
direnci ifade eder. Biskivinin tat ile ilgili
Ozelliklerinin  ilk agamasidir. Biskiivinin dise
uyguladigr direncin ¢ok veya az olmasi istenmez.
Sekil 8de gorildiugi tizere kontrol Ornegi ile
kiyaslandiginda biskiivi 6rneklerinin  sertliginin
buyitk boyutlu kinoa kepegi unu kullanimiyla
azaldigt ancak boyutlarin azalmasiyla artis
gOsterdigi tespit edilmistir (P <0.05). Erinc vd.
(2018) tarafindan yapian c¢alisma sonucunda
biskiivi 6rnekleri icin ve Alasalvar vd. (2019)
tarafindan yapilan ¢alisma sonucunda kek 6rnegi
icin benzer sonuglar rapor edilmistir. Alasalvar vd.
(2019), kinoa kepegi unu boyutlarina baglt olarak
kek 6rneklerinin sertliginin %3.5-30.4 oraninda
artt@int rapor etmislerdir. Farkli boyutlarda armut
posast kullanilarak tretilen kekler tizerine yapilan
bir ¢alismada, armut posasinin partikil boyutunun
azalmast ile keklerin sertliginde artis oldugu rapor
edilmistir (Rocha-Parra vd., 2019).



Kinoa kepeginin biskivi Gretiminde kullanimi

77
76,5 d
S " ¢
S 755 b,c
S5 b
B E 75
== a ab
S
= > 745
0
74
73,5
73
Kontrol K1 K2 K3 K4 K5
Control
Sekil 7. Kuru madde icerigi
Figure 7. Dry matter content
abed Farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel agidan farklidir (P<0.05)
abed Different letters indicate significant differences between mean values at P<0.05
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Sekil 8. Bisktvilerin sertlik degerleri

Figure 8. Hardness of biscuits
sbed Farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel agidan farklidir (P<0.05)
abed Different letters indicate significant differences between mean values at P<0.05
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Bisktvi ambalajlama ve nakliyede kirilmayacak
kadar dayanikli ancak 1sirma esnasinda da
dagilacak bir kirilganlikta olmalidir. Elde edilen
degerlerden gorildiigii tizere biskiivi 6rneklerinde
kullandan kinoa kepeginin boyutu azaldikca
kirilabilirlik degeri (mm) artmis yani kirilma icin
gerekli mesafe arttifindan daha esnek hale

gelmistir (Sekil 9). Kirilma icin gerekli mesafenin
artmast Urinin elastikiyetinin = artmast  yani
kirlganliginin - azalmas: anlamina  gelmektedir.
Benzer sonuclar bugday kepegi lifi kullanilan
Erinc vd. (2018) tarafindan yapian ¢alisma
sonucunda da rapor edilmistir.
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Sekil 9. Biskuvilerin kirilabilirlik degerleri
Figure 9. Fracturability of biscuits
sbed Farklt harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel agidan farklidir (P<0.05)
sbed Different letters indicate significant differences between mean values at P<0.05

Sunulan bu c¢alisma sonucunda kinoa kepekli
biskiivi tretiminde yapilan kontrol biskivisinin
sertlik degeri 4720.23 g, kirlabilirlik degeri 1.37
mm, K1 biskiivi Orneklerinin sertlik degeri
2781.06 g, kirlabilirlik degeri 1.37 mm, K2 bisktvi
Orneklerinin sertlik degeri 3263.52 g, kirilabilirlik
degeri 1.69 mm, K3 bisktvi 6rneklerinin sertlik
degeri 3578.41 g, kirtlabilirlik degeri 1.92 mm, K4
biskiivi Orneklerinin sertlik degeri 3954.68 g,
kirilabilirlik degeri 1.94 mm, ve en kigiik boyutlu
kinoa kepegi iceren K5 biskiivi 6rneklerinin ise
sertlik degeri 4249.48 ¢ ve kirilabilirlik 2.05 mm
olarak belitlenmistir.

Yayilma Orant

Bisktivi 6rneklerinin - genislik/kalinlik  oranlatt
yayllma orant olarak hesaplanmistir. Yapilan
hesaplamalara gbre kontrol ve K1 6rneginden

sonra yayilma oraninin azaldigi ve K3-K5 arasinda
sabit kaldigi gbzlemlenmistir (Sekil 10). Benzer
sonuglar Erinc vd. (2018) tarafindan yapilan
calisma sonucunda ve Ering (2011) tarafindan da
rapor edilmistir. Kullanilan kepegin boyutuna
baglt olarak biskiviyi yayilmaya karst bir arada
tuttugu anlasiimaktadir. Sunulan bu ¢alisma
sonucunda kontrol biskiivisinin yayilma orani
5.85, K1 biskiivi 6rneklerinin sert yayilma orani
5.86, K2 biskiivi 6rneklerinin yayilma orant 4.43,
K3 biskiivi 6rneklerinin yayilma oranmt 4.12, K4
biskiivi 6rneklerinin yayllma orant 4.00, ve en
kiiciik boyutlu kinoa kepegi iceren K5 biskuvi
Orneklerinin - yaytlma orant ise 4.05 olarak
belirlenmistit.
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Sekil 10. Biskuvilerin yayilma orani
Figure 10. Spread ratio of biscuits
sbed Farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel agidan farklidir (P<0.05)
sbed Different letters indicate significant differences between mean values at P<0.05

Duyusal Analiz Sonuglari

Bisktuvi 6rneklerinin  duyusal analiz sonuglar
Cizelge 2°de verilmistir. Biskiivilerin tim duyusal
Ozellikleri bakimindan en begenilen 6rnek kontrol
ornegi olmustur. Kinoa kepek unu ilave edilen
Orneklerin rengi panelistler tarafindan daha az
begenilmis, ancak, farkls partikiil boyutlarinin renk
tzerinde farklilk yaratmadigt gorilmistir (P
>0.05). Benzer durum tat, agizda dagiabilirlik ve
koku &zellikleri icinde gorilmustir. Agizda
dagilabilirlik acisinda en az begenilen 6rnek 4.0
puanl K5 6rnegi olmasina ragmen, istatistiksel
olarak diger partikiil boyutlarindan farklt olmadigt
seklinde degerlendirilmistir. Duyusal analizde
biskiivilerin sertliginin kinoa kepek unu ilavesi ile
artud1t bu nedenle begenilmedigi belirlenmistir.
Tekstiirel sertlik  6lcimiinde  sertlik  degeri
kontrole en yakin olan 6rnek K5 olmasina ragmen
duyusal analizde birbirinden en farkli puani alan
ornekler, kontrol ve K5 olmustutr. Bunun nedeni
tam olarak actklanamasa da duyusal analizde
Ornegin agiza alindiktan sonra tekrar tekrar

sirtlmast  nedeniyle tekstiirel analizden farkls
sonug alindig1 varsayilmigtir.

Biskiivi  6rnekleri  genel begeni  puanlart
incelendiginde en begenilen 6rnek kontrol 6rnegi,
en az begenilen ise K5 6rnegi olmustur. Chlopicka
vd. (2012), kinoa, karabugday ve amarant unlart
kullanarak ekmekler yapmis ve ekmeklerin
duyusal Szelliklerini incelemiglerdir. Elde ettikleri
sonuglara gore, ekmeklerin renk ve konsistens
6zelliklerini, kullanilan yalanci tahillar arasinda en
olumsuz etkileyen kinoa unu olmus, panelistlerin
%30u kinoa unlu ekmegin tat olarak kabul
edilebilecegini, %15’ ise kabul edilemez oldugunu
belirtmislerdir. Benzer sekilde, kinoa kepegi unu
katilarak yapilan musir unlu glittensiz spagetti
makarnalarin panelistlerin begenisi orta diizeyde
bulunmustur (Caperuto vd., 2001). Alasalvar vd.
(2019), kinoa kepegi katkili keklerin genel begeni
Ozelliklerinin bugday unundan yapian keklere
gbre olumsuz etkilendigini rapor etmislerdir.
Kinoa kepek unu ve farklt boyutlarinin kullanimi
genel begeni Ozelliklerini olumsuz bir sekilde
etkilemistir.
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Cizelge 2. Farkli boyutlarda kinoa kepegi unu kullanilarak yapilan biskiivilerin duyusal degerlendirme
sonuclari
Table 2. Sensory evaluation results of biscuits made using quinoa brans of different sige

Kalite Kriterleri Kontrol K1 K2 K3 K4 K5
Control

Renk 4.8+0.22  42+050 424032 424052 4.2+0.52 4.3%0.52
Color

Tat 4.8+0.3*  4.1+£03+ 424022  4240.5* 431032 4.1%0.52
Taste

Agizda Dagilabilirlik 454020 41403 41405 41405  4.1+05  4.0%0.5
Dispersibility in mouth

I?Oku 4.5+022  45%022 471052 44305 4530.52  4.2%0.5
Smell

Sertlik 45+0.5> 4.0+0.2> 41405 43+05>  4.1+0.5>  2.3+0.52
Hardness

Genel kabul edilebilirlik 484055  4.0+05> 444055 424055 43405 2.140.5
General acceptability

abed Ay satirda farklt harflerle gosterilen ortalamalar istatiksel agidan farklidir (P<0.05)
abed Different letters in the same rows indicate significant differences between mean values at P<0.05

SONUC

Bu c¢alismada farkli boyutlarda kinoa kepegi
kullanilarak, laboratuvar ortaminda biskivi
tretimi yapilmis ve farklh boyutlarda kinoa
kepeginin biskuvilerin fizikse, tekstiirel ve duyusal
ozelliklerine olan etkisi incelenmistir. Elde edilen
verilere gbre, kinoa kepek unu boyutuna bagh
olarak biskivilerin karakteristiklerinde 6nemli
degisimler meydana getirmektedir. Calisma
sonucunda kinoa kepeginin saglikli beslenen
bireyler icin yeni bir alternatif hammadde olarak
biskiivi tretiminde kullanilabilecegi sonucuna
vardmustir,.  Kinoa kepekli drtin  titketiminin
artmast, ihtiya¢ duyulmasi ile kinoanin ilke
genelinde dretimi ve tiketiminin artmast da
beklenmektedit.

CIKAR CATISMASI BEYANI
Yazarin, bagka kisiler ve/veya kurumlar ile cikar
catismast bulunmamaktadir.
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