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Abstract: Pumpkin is a vegetable belonging to the Cucurbitacae family, rich in minerals and dietary fiber. Sugar
beet is a plant from the Amaranthaceae family and its pulp contains high dietary fiber. In this study, the effects of
substitution of pumpkin and sugar beet powder at different ratios (0, 5, 10, 15%) in oat and rye flour biscuits were
investigated. Some physical (color, diameter-thickness), textural, chemical (moisture) and sensory properties of the
samples were investigated. While the L*, a*, b* color values of the oat flour biscuits and the sugar beet powder
(SBP) substituted biscuits were lower than the other samples, the increase in the substitution ratio was caused a
decrease in the L* and a* color values of the samples. Diameter values of rye flour biscuits were higher than oat
flour biscuits, and thickness and spreading ratio values of oat flour biscuits were higher than rye flour biscuits. The
increase in the substitution of SBP and pumpkin powder (PP) increased the diameter values of the samples. The
increase in the SBP and PP substitution ratios increased the hardness value of the samples while causing a decrease
in the fracturability value. In the sensory evaluation, it was observed that the biscuits with 15% PP substitution were
the most liked, while the samples with the least appreciation were the biscuits with 15% SBP substitute.
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Yulaf ve Cavdar Unlu Biskiivilerde Bal Kabagi ve Seker Pancar1 Tozu
Ikamesinin Etkisi

Ozet: Bal kabag1 Cucurbitacae familyasina ait mineral ve diyet lif bakimindan oldukga zengin bir sebzedir. Seker
pancar1 ise 1spanakgiller familyasindan olup pulpu yiiksek oranda diyet lifi ihtiva eden bir bitkidir. Bu ¢alismada
yulaf ve cavdar unlu biskiivilerde bal kabag1 ve seker pancari tozunun farkli oranlarda (%0, 5, 10, 15) ikamesinin
etkileri aragtirilmistir. Orneklerin bazi fiziksel (renk, ¢ap-kalinlik), tekstiirel, kimyasal (nem) ve duyusal 6zellikleri
incelenmistir. Yulaf unlu biskiiviler ile seker pancari tozu (SPT) ikameli biskiivilerin L*, a*, b* renk degerleri diger
orneklerden diisiik bulunurken, ikame oranindaki artig yine 6rneklerin L* ve a* renk degerlerinin diismesine neden
olmustur. Cavdar unlu biskiivilerin ¢ap degerleri yulaf unlulardan, yulaf unlu biskiivilerin kalinlik ve yayilma orani
degerleri ise ¢avdar unlulardan yiiksek bulunmustur. SPT ve bal kabagi tozu (BKT) ikamesindeki artis ise drneklerin
cap degerlerini artirmistir. Yine SPT ve BKT ikame oranlarindaki artis, 6rneklerin sertlik degerini artirirken,
kirtlganlik degerinin azalmasina neden olmustur. Duyusal degerlendirmede en ¢ok begeniyi %15 BKT ikameli
biskiiviler alirken, en az begeni alan 6rneklerin %15 SPT ikameli biskiiviler oldugu goriilmiistiir.
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1. GIRIS

Son yillarda yapilan bilimsel calismalar 1s181inda beslenme ve saglik arasindaki iliski acik bir
sekilde ortaya konulmustur. Beslenme aligkanliklarinin kronik hastaliklarin 6nlenmesinde,
tedaviden daha 6nemli bir yer tuttugu ifade edilmektedir. Bu baglamda giinliikk beslenmede
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agirlikli olarak meyve, sebze ve saglikli tahil tilketmeye 6nem verilmesi etkin ve pratik bir
yaklagim olmustur [1]. Ozellikle makarna ve yiiksek kalorili biskiivi gibi iiriinlere fonksiyonel
0zellik kazandirmak icin diyet lif ve cesitli bitkisel tozlarin ilavesi popiilarite kazanmaktadir [2].
Bu amagla ilave edilen lifler; diyet lif bakimindan zengin tahil kepekleri, sebze ve meyve gibi
tirtinlerdir. Sebzelerden elde edilen liflerin biskiivide ilave oranina bagli olarak {iriinii 6nemli
derecede zenginlestirdigi goriilmiistiir. Diyet lifler tampon kapasiteleri sebebiyle bagirsak
hareketini diizenlemeleri, bagirsak hacmini arttirmalar1 ve midedeki asitin fazlasin1 baglamalari,
bagirsak mikroflorasindaki yararlt mikroorganizma yapisini olumlu etkilemeleri, LDL kolestrol
seviyesini diigiirmeleri, kan sekerini diizenlemeleri gibi bir¢cok yararl etkiye sahiptirler [3]. Diyet
lifi ilavesi ile zenginlestirilmis gidalara olan talep saglik yararlar1 nedeniyle giinden giine artig
gostermektedir [4].

Yulafin yiiksek lif icerigi sebebi ile insan dolagim sistemini olumlu yonde etkiledigi yapilan
bilimsel ¢aligmalar sonucunda rapor edilmistir. Yulaf ayn1 zamanda sahip oldugu antioksidan,
antienflamatuar, hipoalerjenik, antikarsinojenik 6zellikler sayesinde son zamanlarda yogun ilgi
goren bir tahildir [5]. Ulkemizde ¢ogunlukla yem sanayinde kullanilan cavdarin insan
beslenmesinde kullaniminin artmasiyla; kahvaltilik gevreklerde, alkol sanayinde ve firincilik
tiriinlerinde (ekmek, biskiivi vb.) kullanimi artis gostermistir [6]. Cavdarin; kan dolasimi
bozuklugu ve yliksek tansiyon rahatsizliklarinda pozitif etki gostermesi, viicuda enerji vermesi,
suda eriyen lif igerigi ile kalp hastaliklari1 Onleyici ve kolesterol diisiiriicii etki gdstermesi,
kolesteroliin geri emilimini azaltarak kalin bagirsak kanseri olusumunu engellemesi vb. gibi pek
cok faydali etkisi bulunmaktadir [7].

Cucurbitaceae (kabakgiller) familyasinin bir tiiyesi olan bal kabagi; yiiksek miktarda
magnezyum, kalsiyum, potasyum ve fosfor igcermektedir. Ayrica yapisinda demir, ¢inko,
mangan, bakir bulundurdugu, A, C ve B> vitaminleri ve karotenoid maddeleri de Onemli
miktarda igerdigi belirtilmektedir [8, 9]. Literatiirde bal kabagi lifinin antidiyabetik 6zelligi
oldugu bildirilmistir [9]. Bal kabaginin igeriginde bulunan karetonoidler sayesinde, tiiketimi ile
A vitamini eksikliginde goriilen gorme bozuklugu gibi hastaliklar 6nlenebilmektedir. Yapilan
caligmalar sonucunda bal kabagi icerigi zengin olan bir diyetin akciger, mide, kolon ve gogiis
kanseri, yiiksek kolesterol ve hipertansiyon riskini azalttig1 gériilmiistiir [10].

Seker pancari, 1spanakgiller familyasma ait 2 yillik bitkidir. Iceriginin yaklasik %25’ini kuru
madde ve %75’ini suyun olusturdugu seker pancarinin, kuru madde iceriginin en énemli bileseni
yaklasik olarak kuru maddenin %70’ini olusturan sakarozdur [11]. Seker pancari lifinin kimyasal
bilesimini ise %81.4 oraninda toplam besinsel lif , %10 ¢oziiniir lif, %23 seliiloz, %3 lignin, %9
protein, %22 hemiseliiloz, %1.5 sakkaroz, %19 pektin, %4.5 nem %0.6 yag, %3 mineral
maddeler olusturmaktadir [9, 12]. Seker pancari lifi seker iiretim prosesinin yan iiriinlerindendir.
Seker pancar lifi, seker pancari bilesiminde bulunan sakarozun alinmasindan sonra kalan
kisimdan presleme metodu ile suyu uzaklastirilarak elde edilir. Bilesiminde yiiksek miktarda
pektin bulundurmasina karsin hayvan yemi olarak kullanilmaktadir [12]. Seker pancari lifinin
plazma kolesterol seviyesini diistiriicli etkisi oldugu yapilan ¢alismalarla belirlenmistir. Bunun
yaninda seker pancari lifinin kalin bagirsagin ilk yarisinda daha az ve yavas bozunma gosterip
%70 fermente oldugu bildirilmektedir [9].

Literatiirde, bal kabagi ve seker pancar1 lifi ikamesinin tahil {riinlerinin bazi 6zellikleri
tizerindeki etkisinin incelendigi ¢alismalara ait veriler mevcuttur. Fakat mevcut calismalar, bal
kabag1 ve seker pancar lifi ikamesinin, iirlinlerdeki kimyasal ve besinsel 6zelliklere etkisi
tizerine yogunlagmistir. Kimyasal 6zellikler kadar gida iirlinlerinin fiziksel 6zellikleri de 6nem
arz etmekte olup, 6zellikle son iiriinlin tercih edilebilirligi ve yeme kalitesi {lizerinde fiziksel
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Ozelliklerin 6nemi yadsinamaz. Biskiivide ise son iirliniin tiiketiciler tarafindan tercih
edilebilirligini etkileyen faktorlerin baginda; renk, sertlik, kirilganlik vb. fiziksel o6zellikler
gelmektedir. Bu calismada biskiivinin zenginlestirilmesi ve kalite 6zelliklerinin gelistirilmesi
amaciyla; bal kabagi ve seker pancarindan elde edilen tozlar, cavdar ve yulaf unlu biskiivi
formiilasyonunda kullanilmistir. Bal kabagi ve seker pancari tozlarmin biskiivinin fiziksel,
tekstiirel ve duyusal 6zelliklerine etkisinin belirlenmesi, son iriiniin kabul edilebilirliginin ve
albenisinin artirilmasi bu ¢alismanin ana hedefini olusturmaktadir.

2. MATERYAL VE METOT
2.1. Materyal

Calismada kullanilan ¢avdar ve yulaf unlar1t Dogalsan Gida’dan (Ankara, Tiirkiye) ve shortening
Ulker Gida San A.S. (istanbul)’dan temin edilmistir. Bal kabagi (Konya), seker pancari
(Karaman), pudra sekeri, tuz, fruktoz surubu, siit tozu ve kabartma tozu ise piyasadan tedarik
edilmistir.

2.2. Metot

Denemelerde; bal kabagi ve seker pancari posasi tozu, %0, 5, 10 ve 15 ikame esasina gore,
biskiivi formiilasyonunda ¢avdar ve yulaf ununa ikame edilerek kiyaslanmistir. Tiim denemeler,
iki tekerriirlii olarak, (2x4x2)x2 faktoriyel deneme desenine gore ylriitiilmistiir [13].

2.3. Bal Kabag ve Seker Pancar1 Tozu Uretimi

Bal kabag1 ve seker pancart 6rnekleri ilk olarak yikanmig, 2 mm kalinliginda, silindir seklinde
dilimlenmis, kati meyve sikacagindan (Braun, Almanya) gegcirilmistir. Elde edilen seker pancari
ve bal kabagi posalar tepsili kurutucuda (Eksis, Tiirkiye), 50 °C sicaklik ve 2 m/s hava akim
hizinda, 6 saat stire ile kurutulmustur. Kurutulan 6rnekler, 500 um elekten gegecek biiyiikliikte,
bir ogiitiicti yardimiyla (Alveo, Konya, Tiirkiye) ogiitiilmiistiir. Elde edilen tozlar, {iretim ve
analizlere kadar hava almayacak sekilde, polietilen torbalar igerisinde, oda sicakliginda (~ 24 °C)
muhafaza edilmistir.

2.4. Biskiivi Uretimi

Biskiivi iiretiminde modifiye edilmis AACC Standart No:10-54.01 iiretim metodu kullanilmistir.
Tkameli biskiivi iiretimlerinde elde edilen balkabagi ve seker pancari tozlari, un agirhigmin %3,
10 ve 15°1 olacak sekilde ii¢ farkli oranda kullanilmistir. Biitlin hammaddeler 8 dakika boyunca
mikserde (Kenwood KMX, Ingiltere) yogrulmus, siire sonunda olusan hamur 5.0 mm
kalinliginda agilmis ve 55.0 mm c¢apinda kesilerek hamura nihai biskiivi sekli verilmistir.
Biskiiviler aliiminyum tepsiler icerisinde, 18 dakikada boyunca, 160 £+ 2 °C sicakliktaki firinda
(Vestel SF8401, Tiirkiye) pisirilmistir.

2.5. Biskiivi Orneklerinde Yapilan Analizler
Biskiivi 6rneklerinin renk okumalar1 Hunter Lab Color Quest II Minolta CR-400 (Konica
Minolta Sensing, Inc., Osaka, Japonya) cihazi kullanilarak L*, a* ve b* degeri cinsinden

Olctilmiistiir [14].

Biskiivi 6rneklerinin sertlik ve kirilganlik dl¢iimleri, tekstiir analiz cihazi (TA-XT Plus, Ingiltere)
kullanilarak gerceklestirilmistir. Olgiimlerde 3 noktali kirma probu kullamilmis olup, analiz
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Adeola ve Ohizua’nin [15] kullandig1 metot modifiye edilerek, 5 mm mesafe ve 3 mm/s 6lglim
hiz1 degerleri kullanilarak gerceklestirilmistir.

Biskiivilerin ¢ap ve kalinlik degerleri, dijital kumpas (0.001 mm, Mitutoyo, Tokyo, Japonya)
kullanilarak, AACC Standart Metot No: 10-52.02’de belirtildigi sekilde Olc¢lilmiistiir [16].
Biskiivilerin yayillma oranm1 degerleri ise biskiivi ¢aplarinin (mm), kalinliklarina (mm)
oranlanmastyla elde edilmistir.

Nem analizi, AACC 44-19.01°e gore 135 °C’de 2.5 saat normu uygulanarak yapilmistir [16].

Ornekler, Necmettin Erbakan Universitesi Miihendislik ve Mimarlik Fakiiltesi Gida
Miihendisligi boliimii 6grencileri ve dgretim elemanlar tarafindan 13 kisilik bir panelde duyusal
analize tabi tutulmustur. Sigara igmeyen ve yaslari 20-45 arasinda degisen bir grup, panelist
olarak secilmistir. Duyusal degerlendirmeden 6nce panelistler kisa bir egitime tabi tutulmustur.
Ornekler, rastgele ii¢ haneli sayilar verilerek panelistlere sunulmustur. Degerlendirme aydmlik
bir ortamda gergeklestirilmistir. Duyusal degerlendirme kriterleri; renk, koku, tat, goriiniis,
gevreklik ve genel begeni olarak belirlenmistir. Degerlendirmeler 1-5 puanli bir skalada, 1-¢cok
kot ve 5-¢ok iyi olacak sekilde degerlendirmeye tabi tutulmustur.

2.6. Istatistik Analiz

Calismada vyiiriitilen denemeler 2 tekerriirlii olarak gerceklestirilmistir. Denemelerden elde
edilen verilerin varyans analizleri JMP istatistik programi, 14.0.1 versiyonu (SAS Institute Inc.,
Cary, NC, ABD) ile gerceklestirilmistir. Istatistiki olarak ©nemli farkliliklara sahip ana
varyasyon kaynaklarinin ortalamalar1 Tukey HSD testi ile karsilastirtlmistir [13].

3. BULGULAR VE TARTISMA

Balkabagi tozu (BKT) ve seker pancar1 tozu (SPT) ikameli, cavdarli ve yulafli biskiivi
orneklerine ait renk analiz sonuglar1 Tablo 1°de 6zetlenmistir.

Orneklerin renk degerleri, kullanilan un cesidine gore kiyaslandiginda yulaf unundan yapilan
biskiivilerin L* (56.18), a* (3.65) ve b* (22.16) degerlerinin cavdar unundan yapilan biskiivilere
gore diisiik oldugu goriilmiistiir. Kullanilan toz ¢esidine gore kiyaslama yapildiginda ise SPT
ikameli biskiivilere ait L* (56.03), a* (3.66) ve b* (18.99) degerlerinin, BKT ikameli 6rneklere
gore daha diisiik oldugu goriilmistiir. Biskiivilere ikame edilen toz orani arttik¢a; 6rneklerin L*
ve a* degerlerinde azalma oldugu goriilmiistiir.

Tablo 1. Biskiivi 6rneklerine ait renk analiz sonuclari'

Faktor L* a* b*
Un Cesidi

Cavdar 60.40 + 0.29° 5.07 +0.07° 26.64 +0.232
Yulaf 56.18 + 0.60° 3.65 +0.08° 22.16 £ 0.23°
Ikame Orani (%)

0 60.92 + 0.552 4.94 +0.05% 22.30+0.122
5 59.03 + 0.34® 4.39 + 0.04% 24.12+0.172
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10 57.18 £ 0.57% 4.04+0.11° 25.09 + 0.36
15 56.03 + 0.35¢ 4.07 + 0.09° 26.11 +0.222
Toz Cesidi

BKT? 60.55 + 0.342 5.06 +0.122 29.82 +(.342
SPT? 56.03 + 0.50P 3.66 + 0.04° 18.99 +0.16°

'Ayn1 harfle isaretlenmis aymi siitundaki ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir
(P > 0.05), 2BKT: Bal kabag tozu, *SPT: Seker pancari tozu

Pongjanta ve ark. [17], farkli oranlarda bal kabagi unu ikamesinin biskiivi orneklerinin renk
ozelliklerine etkilerini arastirdiklar1 ¢aligmalarinda, bal kabagi unu ikameli 6rneklerin L* ve a*
degerlerinin kontrole gore azaldigini, b* degerinin ise arttigini tespit etmislerdir. Benzer sekilde,
Tiirksoy ve Ozkaya [3] bal kabag: lif ikamesinin biskiivi 6rneklerinin L* degerinde (parlaklik)
azalmaya ve a* (kirmizilik) degerinde ise artisa neden oldugunu bildirmistir. Kilc1 [9] bir
calismasinda, eriste formiilasyonuna farkli ikame oranlarinda (%2-10) seker pancari ve bal
kabag lifi ikame etmistir. Bu calismada, seker pancari ve bal kabagi lif ikamesinin eriste
orneklerinin L*, a* ve b* renk degerlerinde artisa neden oldugu bildirilmistir.

Renk, gida iiriinlerinin goriintiisiinii ve albenisini etkileyen en énemli faktorlerden biridir [18].
Literatiirde diyet liflerin, nihai tiriinlerin parlakliginin azalmasina neden olabilecegi bildirilmistir
[19]. Son {iriiniin rengi lizerinde lif katkilarinin etkisi bulunmakta olup bu etkiler; lifin elde edilis
yontemi ve elde edildigi g¢eside, olgunluk diizeyine, kurutma islemine vb. birgok faktorden
etkilenmektedir. Bu faktorlerdeki farkliliklar lifin kullanildig: iiriinlerde de farkliliklara neden
olabilmektedir [3]. Biskiivi 6rneklerine ait fiziksel analiz sonuglar1 Tablo 2’de gosterilmistir.

Tablo 2. Biskiivi 6rneklerine ait fiziksel analiz sonuclari!
Cap Kahnhk

Faktor (mm) (mm) YO*

Un Cesidi

Cavdar 55.54+0.58  7.08+0.66° 6.49+0.12°
Yulaf 54.15+0.17°  7.56+0.12*  7.20+0.13*
Tkame Oram

(%)

0 5446 +025>  7.54+031*  6.60+0.13*
5 5523+024*  743+037° 6.78+0.13%
10 5479 +0.22%  7.13+036* 7.01 +0.11°
15 5491 +0.14®  7.18+047*  6.99+0.13?
Toz Cesidi

BKT? 54.96 +0.21? 7.44+0.36°  6.74+0.09°
SPT? 5473 +0.18%  720+0.44* 6.95+0.16

! Ayn1 harfle isaretlenmis ayni siitundaki ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl1 degildir
(P > 0.05), 2BKT: Bal kabag: tozu, *SPT: Seker pancari tozu, “YO: Yayilma orani

Ornekler kullanilan un cesidine gére kiyaslandiginda, yulaf unlu biskiivilerin ¢ap degerlerinin
(54.15 mm) ¢avdar unlulara kiyasla daha diisiik oldugu goriilmektedir. Cavdar unlu biskiivilerin
kalinlik (7.08 mm) ve yayilma orani (6.49) degerlerinin ise yulaf unlulara kiyasla daha diisiik
oldugu tespit edilmistir. Ikame oranindaki artis rneklerin kalinlik ve yayilma oram degerlerinde
istatistiksel olarak Onemli bir farklilia neden olmazken, ¢ap degerlerinin artmasina neden
olmustur.
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Biskiivide son iiriiniin teknolojik kalitesinin belirlenmesinde; ¢ap, kalinlik ve yayilma orani
degerleri 6nem arz etmekte olup, endiistride ¢ap1 genis, yayilma orani yiiksek ve kalinlig diisiik
biskiiviler tercih edilmektedir [2]. Chen ve ark. [20] bir calismalarinda biskiivi orneklerinde
elma, bugday ve yulaf lifi ikamelerindeki artis ile birlikte biskiivi 6rneklerinin ¢apinin azaldigini,
kalmliklarmin ise arttigim tespit etmislerdir. Tiirksoy ve Ozkaya [3], bal kabag1 posasi tozu
ikamesinin biskiivi 6rneklerinin ¢apint azalttigini, kalinligin ise arttirdigini bildirmislerdir. Bu
caligmada cap ve kalinlik degerlerindeki degisimler sonucunda 6rneklerin yayilma oranlarinin
azaldig tespit edilmistir. Yayilma oranindaki bu azalmanin ise bal kabaginin diyet lifce zengin
olmasi, dolayisiyla su absorbsiyon kapasitesinin una gore daha yiiksek olmasindan kaynaklandigi
bildirilmigtir. Benzer sekilde baska bir calismada, biskiivilerde bal kabagi unu ikamesi ile
orneklerin ¢aplar1 ve yayilma oranlarinin azaldigi, kalinliklarinin ise arttig1 rapor edilmistir [18].

Biskiivi 6rneklerinin tekstiir ve nem analizlerine ait sonuglar Tablo 3’te verilmistir.

Tablo 3. Biskiivi 6rneklerine ait tekstiir ve nem analiz sonuclart!

Faktor Sertlik Kirilganhk Nem (%)
(® (mm)

Un Cesidi

Cavdar 4973.45 +70.67% 37.55+0.11° 9.79 £ 0.10%

Yulaf 5606.11 + 78.34? 37.96 + 0.092 9.01 +£0.05°

Ikame Oran

(%)

0 3942.13 +£37.67° 38.26 + 0.06* 9.64 +0.07%

5 5525.78 + 57.54% 37.98 +£0.12% 9.14 £ 0.05%

10 5786.58 £49.22®*  37.60+0.07°  9.29 + 0.06%

15 5904.62 + 135.16% 37.18 £ 0.12°¢ 9.55+0.12%

Toz Cesidi

BKT? 4800.03 + 64.61° 37.81 £0.16* 9.63 + 0.06*

SPT? 5779.53 £ 76.682 37.70 + 0.05° 9.18 +0.09?

! Ayni harfle isaretlenmis aym siitundaki ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir
(P > 0.05), 2BKT: Bal kabag tozu, *SPT: Seker pancari tozu

Un ve toz ¢esidi bakimindan ¢avdar unlu biskiivilerin kirilganlik degerleri (37.55 mm) yulaf
unlulara gére (37.96 mm) daha diisiik bulunmustur. ikame oranindaki artis biskiivi érneklerinin
sertlik degerlerinde bir artisa, kirilganlik degerlerinde ise azalisa neden olmustur.

Sertlik ve kirilganlik, biskiivinin bir kuvvet karsisinda deformasyona karsi gosterdigi direng
ozelliklerini ifade etmekte olup, bu tekstiirel Ozellikler firmn {riinlerinin kalitesi acisindan
oldukca onemlidir [2]. Jeltema ve ark. [21] farkli diyet lif kaynaklarinin biskiivi kalitesine
etkilerini inceledikleri bir arastirmada, lif oranindaki artigla birlikte biskiivilerin kirilganlik ve
yayillma oranlarinin azaldigini rapor etmislerdir. Ajila ve ark. [22] biskiivilerde mango kabugu
lifi ikamesinin 6rneklerin sertligini artirdigini, sertlikteki artigin da su absorbsiyonu kapasitesinin
artmasindan kaynaklandigin1 bildirmislerdir. Hoseney [23], protein ve nisasta molekiilleri
arasindaki etkilesim ve hidrojen bagi olusumu sonucunda, biskiivilerde sertlik 6zelliginin
meydana geldigini bildirmistir. Biskiivi hamurunun viskozitesinin genellikle yayilma oraniyla
iligkili oldugu bilinen bir kavramdir [24]. Yogurma esnasinda daha ¢ok su absorblayan bilesenler
hamurun viskozitesini arttirarak yayilma oranini sinirlandirirlar [18]. Yiiksek lif i¢erigi ve diisiik
yag oranina sahip biskiiviler daha fazla suya ihtiya¢ duyar ve gluten gelisimi artarak iiriiniin sert
yapili olmasina neden olur [25].
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Kullanilan un ¢esidine gore yulaf unu ile iiretilen biskiivilerin ¢avdar unlu biskiivilere kiyasla
daha diisik nem (%9.01) icerigine sahip oldugu goriilmiistiir. Ornekler ikame orani ve toz
cesidine gore kiyaslandiginda ise nem degerleri arasinda istatistiksel olarak 6nemli farkliliklarin
bulunmadig1 goriilmiistiir.

Aroyeun [26] farkli oranlarda kaju elmasi ¢ekirdegi kiispesi ikamesiyle {iretilen biskiivilerde, lif
ikamesinin artmasiyla biskiivilerin nem igeriginin azaldigin1 rapor etmistir. Aydin [18] bal
kabag1 unu katkili biskiivilerin nem miktarlarinin, kontrolden yiiksek oldugunu tespit etmistir.
Biskiivilere ilave edilen bal kabagi unu oraninin artigiyla, birlikte nem miktarlarinin da arttigi
tespit edilmistir. Biskiivinin nem igerigi iirliniin raf omriinii etkileyen en 6nemli faktordiir.
Standart biskiivi neminin %1-5 arasinda olmasi beklenmektedir [27]. Biskiivinin nem igerigi
firindaki sicaklik dalgalanmalarina karsi duyarlidir. Pisirme siireci, biskiivi boyutlar1 (¢ap ve
kalinlik), biskiivi agirligr ve biskiivinin nem igerigi dahil olmak iizere nihai {riiniin fiziksel
ozelliklerini belirlemektedir [28].

Cavdar unlu biskiivilere ait duyusal analiz sonuglar1 Sekil 1’de, yulaf unlu biskiivilere ait
duyusal analiz sonuglar1 ise Sekil 2’de gosterilmektedir.
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Sekil 1. Cavdar unlu biskiivilere ait duyusal analiz sonuglari
BKL-C: Balkabagi lifi ikameli ¢avdarlt biskiivi
SPL-C: Sekerpancari lifi ikameli gavdarl biskiivi
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Sekil 2. Yulaf unlu biskiivilere ait duyusal analiz sonuglar1
BKL-Y: Balkabagi lifi ikameli yulafl1 biskiivi
SPL-Y: Sekerpancar lifi ikameli yulafli biskiivi

En iyi renk degerinin %15 BKT ikameli ¢avdar unlu biskiivisinde oldugu goriilmiistiir. En iyi
koku ve goriiniisiin %15 BKT ikameli yulaf unlu biskiivilerde, en iyi tat degerinin ise yulaf unlu
kontrol biskiivilerinde oldugu tespit edilmistir. Gevreklik parametresinde %5 BKT ikameli
cavdar unlu biskiivilerinin, genel begenide ise %5 BKT ikameli yulaf unlu biskiivilerin en ¢ok
begeni kazandigi goriilmektedir. Tiim kriterler degerlendirildiginde; en c¢ok begeni goren
orneklerin %15 BKT ikameli yulaf ve ¢avdar unlu biskiiviler oldugu tespit edilmistir.

4. SONUC

Bal kabag1 ve seker pancari tozu ikamesinin ¢avdar ve yulaf unlu biskiivilerin fiziksel, tekstiirel
ve duyusal oOzelliklerini gelistirdigi goriilmiistiir. Biskiivi formiilasyonunun fonksiyonel
bilesenlerce zenginlestirilmesi, nihai iirlinde besin Ogelerinin arttirilmast ve c¢esitliligin
cogaltilmas1 adina, bal kabagi ve seker pancari tozunun kullaniminin, endiistriyel biskiivi
tiretiminde uygun ve cazip olacagi 6nerilmektedir. Ayrica ¢avdar ve yulaf unlari ile bal kabagi ve
seker pancari tozunun biskiivi gibi tahil {irtinlerinde kullaniminin artirilmasi adina bu ¢aligsma
gelecek calismalar i¢in yol gosterici olacaktir.
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