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Bu ¢alismada leblebi unu ve bugday nisastastnin 0:100 (L0O), 25:75 (L25), 50:50 (L50), 75:25 (L.75) ve 100:0
(L100) oranlarinda kullanilmastyla tiretilen pudinglerin fizikokimyasal, tekstiirel, reolojik ve duyusal 6zellikleri
tespit edilmistir. Pudingin besleyici ve fonksiyonel ézelliklerinin iyilestirilmesi, nisasta kullaniminin azaltilmast
amaglanmustir. Leblebi unu kullanimi renk degerlerinde artisa yol agarken pH, su tutma kapasitesi, viskozite,
stkilik ve i¢ yapiskanhk degerlerinde ise diisiise neden olmustur. L0’da %1.03 olan kil degeri L.100°de
%1.27ye, protein degeri ise %4.56’dan %7.18% ¢tkmustir (P<0.05). Orneklerin Newtonyen olmayan
davranusa sahip oldugu, LO ve L25 6rneklerinin viskoelastik stvi, diger 6rneklerin ise viskoelastik katt
karakterde oldugu belirlenmistir. Genel kabul edilebilirlik agisindan en yiiksek puant 7.82 ile LO almis ve onu
5.96 ile L25 takip etmistir. Puding tiretiminde %50%ye kadar leblebi unu kullantminin duyusal olarak kabul
edilebilir oldugu sonucuna varilmistir.

Anahtar kelimeler: Puding, siitlii tatls, leblebi, leblebi unu (tozu), nohut unu

EFFECT OF USING ROASTED CHICKPEA (LEBLEBI) FLOUR ON
PHYSICOCHEMICAL, TEXTURAL, RHEOLOGICAL, AND SENSORY
PROPERTIES OF PUDDING

ABSTRACT

In this study, the physicochemical, textural, rtheological, and sensory properties of puddings produced
by using leblebi flour and wheat starch in the ratios of 0:100 (L0), 25:75 (L.25), 50:50 (L50), 75:25
(L75), and 100:0 (L100) were determined. It was aimed to improve the nutritional and functional
properties of pudding and reduce the use of starch. The use of leblebi flour increased color values,
while decreased pH, water holding capacity, viscosity, hardness, and adhesiveness. The ash increased
from 1.03% in LO to 1.27% in L.100, and the protein increased from 4.56% to 7.18% (P<0.05). It was
determined that the samples had non-Newtonian behavior, L0 and L25 were viscoelastic liquids, and
the others were viscoelastic solid characteristics. In terms of general acceptability, LO obtained the
highest score with 7.82, followed by L25 with 5.96. It was concluded that the use of up to 50% leblebi
flour in pudding production was sensory acceptable.

Keywords: Pudding, milky dessert, roasted chickpea (leblebi), roasted chickpea flour (powder),
chickpea flour

*Sorumlu yazar/Corresponding author:
D<: ahmetemir@ibu.edu.tr 7 (+90) 374 254 1000 &: (+90) 374 253 5551

Ahmet Emirmustafaoglu; ORCID no: 0000-0002-7011-413X

809


mailto:ahmetemir@ibu.edu.tr

810

A. Emirmustafaoglu

GIRIS
Puding sut, seker, nisasta ve/veya kakao
karisimina 1s1l islem uygulanarak tretilen bir siitli
tathdir. Bir nisasta jeli olan puding yari kati
kivamdadir. Cocuklardan yaglilara kadar farkls yas
gruplarinca  soguk ya da  sicak  halde
tiketilmektedir (Arslan  vd. 2024). Evlerde,
restoranlarda, kafelerde vb. bir¢cok alanda yaygin
olarak tiiketilen pudingin bircok markette soguk
zincir altinda satist da yapilmaktadir. Ayrica seker,
nigasta vb. koyulastirict madde ve/veya stt tozu,
vanilya, kakaodan olusan toz formatindaki
pudinglerin de genis bir tiiketimi s6z konusudur.
Bu toz karisim su ya da sutle karstirlarak
uygulanan s islem neticesinde puding elde
edilmektedir (Aktas ve Golge, 2022).

Puding tretiminde kivam verici olarak nisasta
ve/veya piring unu kullanilmaktadir. Yaygin
olarak misir ya da bugday nisastast kullanilmakta,
bunun yaninda karragenan gibi stabilizor
maddelerden de yararlanilmaktadir.  Nisasta
yiksek glisemik indekse sahip oldugundan
tiketiminin ~ azaltlmast  saghk  acgisindan
arzulanmaktadir. Yiksek glisemik indekse sahip
besinler, kan sekeri ve insilin seviyelerini hizla
artirarak hipoglisemiye neden olabilir ve belirli
hormonlarin  salinimint ve serbest yag asidi
konsantrasyonunu artirarak 8 hiicrelerinde hasar
veya dislipidemi gibi sorunlara yol agabilir. Bu
durum zamanla obezite, tip 2 diyabet,
kardiyovaskiiler hastaliklar veya bazi kanser
tirlerinin olusumuna zemin hazirlayabilir (Toeller
vd., 2001; Cakir ve Emirmustafaoglu, 2025).

Gunumizde tiketiciler fonksiyonel 6zellikler
tastyan gidalart ya da fonksiyonel bilegenleri iceren
gidalari tercih etmekte, diyetlerine bu triinleri
dahil etmektedir. Baklagillerin diyet i¢in 6nemli
protein, karbonhidrat, mineral ve vitamin kaynag
oldugu bilinmektedir. Baklagillerin kisa bir siire
yuksek sicakliklara maruz birakilarak kavrulmast
veya sisirilmesi yontemi uzun yillardir Asya, Orta
Dogu ve Glney Amerika'da kullandmaktadir
(Coskuner ve Karababa, 2004). Orta Dogu'nun
bircok ilkesinde tlketilen ve geleneksel bir
atistirmalik besin olan kavrulmus nohut Turkiye
ve komsu tlkelerde leblebi olarak bilinmekte ve

tretiminde  buyik taneli nohutlar tercih
edilmektedir (Koksel vd., 1998). Sart leblebi, Girit

leblebisi, beyaz leblebi ve sakiz leblebisi gibi
cesitleri olup en ¢ok uretileni sart leblebidir.
Leblebi isleme stireci temizleme ve siniflandirma,
1slatma, temperleme (6n 1sitma ve dinlendirme),
kaynatma, dinlendirme, kavurma ve kabuklarini
soyma gibi cesitli asamalardan olusur. Nohutlar
Uretim siirecinin sonunda siser, yumusar ve
kavrulduktan sonra citir hale gelir. Leblebi
yumusak ve ezilebilir bir dokuya, kavrulmus ve
tatlt bir tada sahip bir atigtirmaliktir. Leblebinin
diisiik nem igerigi (%6.69) nedeniyle raf émri de
uzundur. Besin icerigi nedeniyle leblebi sagliklt bir
atistirmaliktir. Sart leblebi %20.8-26.15 protein,
%06.51-7.9 yag, %2.5-2.64 kil, %6.69 su ve
%51.65 nisasta icermekte olup diger atistirmalik
triinlere gbre daha yiksek protein, seliloz ve
mineral icermekte ve fonksiyonel gida olarak
nitelendirilmektedir. Ayrica yagi, kalorisi ve
glisemik indeksi de dustktir (Coskuner ve
Karababa, 2004; Sahin vd., 2022). Leblebi unu
(tozu) normal leblebinin ya da Uretim siirecinde
kirllan  leblebilerin = Sgiitilmesi  ile  elde
edilmektedit.

Literatiirde puding ya da sitli tatllarda cesitli
kivam verici maddelerin trtin Szelliklerine etkisini
inceleyen farkl calismalar yer almaktadir. Hendek
Ertop vd. (2019) siitlii pudingin hazirlanmasinda
hidrokolloid olarak taro unu kullanmiglar ve
fizikokimyasal, reolojik ve duyusal Ozelliklerini
saptamiglardir.  Aksu  ve  Alkan  (2024)
cimlendirilmis sorgum, yulaf, mas fasulyesi ve
arpa filizlerini kurutarak un haline getirmisler ve
elde edilen wunu sttlag (%10) Uretiminde
kullanarak duyusal analizlerini yapmuislardir. Saleh
(2022) nisasta yerine farkli oranlarda chia tohumu
unu kullanarak drettikleri puding OSrneklerinin
fizikokimyasal, tekstirel ve duyusal 6zelliklerini
degerlendirmistit. Sattar vd. (2017)
cimlendirilmemis ve c¢imlendirilmis baklagillerin
sttlaglarin antioksidan, fonksiyonel ve duyusal
Ozellikleri  tzerine  etkisini  incelemislerdir.
Majzoobi vd. (2022) puding formiilasyonuna
kavrulmus bugday tohumu eklemisler, parcacik
boyutunun ve miktarinin elde edilen pudingin
kalitesi, besinsel ve duyusal 6zellikleri tizerindeki
etkilerini incelemislerdir. Literatiirde pudding ya
da farkls bir siitlii tathda nisasta yerine kivam verici
olarak leblebi ununun kullaniddigr bir calismaya
rastlanmamustir. Leblebi ununun boza (Celik vd.,
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2016), mufin (Ataman ve Gil, 2020), glutensiz
eriste (Sahin vd., 2022) ve glutensiz bisktvide
(Cing6z ve Gtildane, 2023); nohut ununun sttld
tatlida (Aguilar-Raymundo ve Vélez-Ruiz, 2018)
ve ekmekte (Kahraman vd., 2022) kullanimina ve
uriin 6zelliklerinin incelenmesine iligkin ¢alismalar
yer almaktadir.

Bu calismada leblebi ununun farkli oranlarda
(%25-50-75-100) kullanimi ile tretilen kakaolu
pudinglerin fizikokimyasal, tekstiirel, reolojik ve
duyusal Ozellikleri  tespit edilmistir. Puding
tretiminde leblebi unu kullanimi formiilasyonda
kullanilan nisasta oranini azaltacaktir. Boylece
saglik acisindan hem daha az nisasta tiketimi
saglanmis olacak hem de leblebi ununun sahip
oldugu besleyici ve fonksiyonel bilesenler
nedeniyle bundan tretilen pudinglerin besleyici ve
fonksiyonel 6zellikleri iyilesecektir. Bu calisma ile
Ozellikle kirik leblebilerden elde edilen ekonomik
degeri diigiik leblebi ununa alternatif kullanim
alant saglanmis olacaktr.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Puding iiretiminde kullanilan yagsiz siit tozu
(%01.5 stit yagy), kristal toz seker (beyaz), bugday
nisastast, sart leblebi (Mensei Turkiye) ve kakao
tozu (alkalize, en az %10 kakao yag1 iceren) yerel

tipi bir un eleginden elenmis ve bu sekilde
kullanilmistir.

Puding Uretimi

Puding tretimi icin Ares vd. (2009) tarafindan
bilditilen yontem modifiye edilerek uygulanmistir.
Gerekli malzemeler Cizelge 1°de verilen oranlarda
kullantlarak  iki tekerriitli  puding dretimi
gerceklestirilmistir. Puding Uretimi bir mutfak

robotu olan Thermomix TM6 (Vorwerk,
Almanya) ile gerceklestirilmistir. Tum katt
malzemeler suyla birlikte mutfak robotuna

koyulmus, 1st uygulamadan 3. hiz ayarinda 1.5 dk
karistirilmis ve bir ¢irpictyla cirpilmistir. Ardindan
2.5 hiz ayarinda sicaklik kademeli olarak artirilarak
(dakikada 8°C sicaklik artist olacak sekilde)
90°Cye  getirilmis ve bu sicaklikta 6 dk
tutulmustur. Gerekli kaplara alinan Grnekler
sogumast i¢in oda sicakliginda bir middet
bekletilmis, ardindan agizlar1 kapatilarak analizler
icin +4°C’de muhafaza edilmigtir. Tekstir ve
duyusal analizler hari¢ tim analizler bu kaplardan
yeterli miktarda 6rnek alinarak gerceklestirilmistir.
Pudingin bir kaptan digerine aktarilmasi tekstiirel
ve duyusal Ozelliklerinde degisiklige neden
olacagindan dretim sirasinda gerekli OSrnekler
tekstiirel analizler icin 100 mL lik silindirik kapaklt
kaplara ve duyusal analizler icin 30 cc'lik seffaf
plastik  kapakli kaplara konularak +4°C'de

marketten temin edilmistir. Sart leblebi bir baharat saklanmis  ve  analizler  bu  kaplarda
oguticide (Kiwi, KSPG-4812) 3 dk 6giitiilerek ev gerceklestirilmistir.
Gizelge 1. Puding formilasyonu
Table 1. Pudding formulation
LO
(Kontrol) L25 L50 L75 1100
(Control)
g % g g % g % g %

Leblebi unu
Leblebi flonr 0 0 37.5 75 50 112.5 75 150 100
Nisasta 150 100 1125 75 50 375 25 0 0
Starch
Siit tozu (g)
Milk powder (g) 135
Seker (g)
Sugar (g) 210
Kakao (g) 75
Cocoa (g)
Su (@)
Water (g) 930
Toplam (g)
Total (g) 1500
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Fizikokimyasal Analizler

Orneklerin toplam kurumadde ve kil degerleri
Metin ve Oztiitk (2017) tarafindan belirtilen
gravimetrik yontemle belirlenmistir. KQurumadde
tayini icin Ornekler 105%2°C  sicaklikta sabit
agirliga gelene kadar tutulmus, kil tayini icinse
kademeli olarak 550°C’ye ctkilmis ve ornekler
beyazlasana kadar bu sicaklikta beklenmistir.
Protein tayini Kjeldahl yoéntemiyle yapimistir.
420°C’de yakilan puding OSrneklerinden elde
edilen distilat 0.1 N HCI ile titre edilerek azot
orant saptanmis, 6.38 faktorii ile carpilarak protein
orant tespit edilmistir (Metin ve Oztiirk, 2017).
pH tayininde pH metre (Hanna HI 83141, Ttalya)
kullanilmig ve Slcumler 10£2°C’de
gerceklestirilmistir.

Renk Analizleri

Renk tayin cihazi (Minolta, CR400, Japan) ile
orneklerin L* (patlaklik), a* (kirmizi-yesillik) ve b*
(sarilik-mavilik) degerleri  Sl¢lilmustiir. Bu
degerlerden Denklem (1), (2) ve (3) araciligtyla C*
(ktoma), h® (Hue) ve Delta E (AE) ikincil
parametreleri hesaplanmugtir (Chudy vd., 2019;
Aydemir ve Kurt, 2020):

c* =Va? +b*?2 1)
h® =180 + arctan(b*/a™)[(—a",+b")]
©)
AE = (L, = L)? + (az —a)? + (b; — by)?
€)
(L2, a2, b2: Kontrolle renk farkliligr karsilastirilacak

ornegin L, a, b degeri; Li, a;, bi: Kontrol
grubunun L, a, b degeri)

Su T'utma Kapasitesi (STK) Tayini

STK Granato vd. (2010) tarafindan belirtilen
yontemle tespit edilmigtir. Bu amagla 10 g 6rnek
(M) 20°C’de 5000 rpm’de 40 dk santrifiij edilmis,
stvi kistm  Ornekten uzaklastirildiktan  sonra
tartilmis (Mz) ve Denklem (4) ile STK degeri
hesaplanmistir:

STK (%) = [(My — M3)/M;] x 100 “

Depolama Kararlilig: Tayini

Plastik bir kaba 10 g (D1) puding 6rnegi konularak
aliminyum folyo ile kapatidmis ve buzdolabinda
72 saat bekletilmistir. Stre sonunda Orneklerin

sicakligt oda sicakligina getirilmis, pudingden
ayrilan su uzaklastirilmig ve yeniden tartilmistir
(D2). Depolama kararliligt Denklem (5) ile
hesaplanmustir (Moin vd., 2017):

Depolama kararliigt (%) = [(D, — Dy)/
D;] x 100 ")

Viskozite Tayini

Puding orneklerinin - viskozite — degerlerinin
tespitinde viskozimetre (AND Viscometer SV-10,
Japonya) kullanilmistir. Tki sensor plakasinin sabit
bir frekansta rezonansa girmesi icin gereken
elektrik  akimini  kaydeden  viskozimetrede
(Oztiirk, 2022) 10+2°Cde 1 dk boyunca ve 15
saniyelik periyotlarla alinan Ol¢iim sonuglarinin
ortalamasi kullanidmigtir. Sonuclar mPa.sn olarak
Olctulmustir.

Tekstiir Analizleri

Tekstiir analiz cthazt (Stable Microsystems,
Bitlesik Krallik) ile o6rneklerin sikiik ve ig
yapiskanlik degerleri tespit edilmistir. Stkilik
stkistirma  sirasinda kuvvet tepe noktasinin
yitksekligi olarak kaydedilmis ve i¢ yapiskanlik
sikistirma strasinda negatif kuvvet alani olarak
olgulmustir. Tekstlr analizleri 10£1°C’de P/36R
(36 mm) silindirik prob kullanilarak 1 mm/s test
hizinda ve test siresi 5 sn olacak sekilde
gerceklestirilmistir.  Silindirik  prob  puding
Orneginin bulundugu kaba 12 mm daldirilarak
baslangic noktasina déndirilmis ve tekstiirel
degerler saptanmistir (Arltoft vd., 2008; Sagdic ve
Emirmustafaoglu, 2025).

Reolojik Analizler

Reolojik analizler icin Zheng vd. (2017) tarafindan
belirtilen yéntem modifiye edilerek uygulanmustr.
Kinexus Pro rheometer (Malvern Instruments
Ltd, Birlesik Krallik) kullanilarak 6rneklerin
reolojik zellikleri belirlenmistir. Olgiimler 40 mm
caplt 1 mm bosluk boyutuna sahip paralel plakali
prob kullanilarak 10°C'de gergeklestirilmistir. Alt
plakaya puding 6rnegi yetlestirilmis, ardindan tst
plaka yavasca asagi dogru hareket ettirilerek
fazlalik siyrilmistir. Dinamik viskoelastisite tarama
testi ile puding Orneklerinin %71 sabit tarama
gerinimi altinda 0.1-10 Hz frekans araliginda
depolama modili (G'), viskoz modil (G"),
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kompleks viskozite o ve kayip tanjantt (tan 8=
G"/ G') degetleti 6l¢tilmugtiir.

Duyusal Analiz

Puding 6rneklerinin duyusal degetlendirmesi Bolu
Abant  Izzet Baysal Universitesi Gida
Miihendisligi Ogretim elemanlar ve

Ogrencilerinden olugsan 11 kisilik panelist grubu
tarafindan gerceklestirilmistir. Panelistler puding
titketen ve duyusal analiz egitimi alan kisilerden
secilmistir. Panelistlerin buyik bolimi en az
doktora derecesine sahip olup duyusal analiz
konusunda bilgili ve tecriibeliydiler. Panelistlerin
31 erkek 871 kadin olup 23-62 yas araligindaydilar.

getirilmistir. Panelistlerden puding 6rneklerine
renk-gorunus, yapi-tekstur, tat-koku ve genel
kabul edilebilitlik kriterleri agisindan 9 puanlik bir
hedonik skala (1= Tiuketilemez, 9=Mitkemmel)
tzerinden puan vermeleri istenmistir.

Istatistiksel Analiz

Analizler sonucunda elde edilen veriler 6nce
varyans analizine (ANOVA) tabi tutulmustur.
Gruplar arasindaki ortalamalart P<0.05 diizeyinde
ayirt etmek icin Tukey post-hoc testinden
yararlanilmig ve istatistiksel analiz icin SPSS (IBM
Statistics 24, ABD) programt kullanilmistir.

Panelistlere 30 cc'lik seffaf plastik kaplarda 5 farkli ~ BULGULAR VE TARTISMA
puding 6rnegi su ve duyusal form esliginde  Fizikokimyasal Ozellikler
sunulmustur. Duyusal degerlendirmeler beyaz 151k Leblebi unu  kullanilarak  dretilen  puding
ve dogal havalandirmanin oldugu bir odada Orneklerinin  fizikokimyasal —analiz  sonuglart
yapimistir. Duyusal degetlendirme 6ncesinde Cizelge 2’de verilmistir.
puding  6rneklerinin  sicaklign  10+2°C’ye
Cizelge 2. Puding 6rneklerinin fizikokimyasal 6zellikleri
Table 2. Physicochemical properties of pudding samples
Puding 6rnekleri
Pudding samples
LO L25 L50 L75 L.100
Kurumadde (%) ) X . .
Dry Matter (%) 38.2910.247>  37.50£0.113+  37.88%0.085%> 38.22+0.085>  38.87+0.028
Kal (%)
1.03£0.005»  1.07+0.018»  1.13+£0.001>  1.18%£0.014>  1.27£0.017¢

Ash (%)

Protein (Vo) 456100400 518+0.001b  5.81+0.023  6.38+0.090¢  7.18%0.104¢
Protein (%)

pH 0.63£0.014c  6.62+0.021c  6.58%+0.011>  6.54£0.011=>  6.51£0.0042

Ayni satirda farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel agidan farklidir (P<0.05).
Means with different letters in the same row are statistically different (P<0.05).

Puding 6rneklerinin kurumadde degerleri %37.50
(L25) ile %38.87 (L100) arasinda bulunmustur.
Kontrol grubu olan LO ile sadece L25 ve L100
orneklerinin kurumadde degerleri arasindaki fark
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P<0.05).
Puding tretiminde kullanilan leblebi oraninin
artirtlmast kurumadde degerlerini artirmis, 1.25’te
%37.50 olan kurumadde degeri L100°de
%38.87’ye cikmustir. Bugday nisastasinin sahip
oldugu %10.62 (Anonymous 2025) nem oraninin
calismamizda kullandigimiz sart leblebinin nem
orant olan %0.69’dan (Coskuner ve Karababa,
2004) ytuksek olmast .100%4n LO’dan daha yitksek

kurumaddeye sahip olmasina yol acmistir. Ayrica
leblebinin sahip oldugu ytksek protein ve kil
leblebi unu kullanilarak tretilen pudinglerde daha
yitksek kurumadde degerlerinin elde edilmesine
neden olmustur. Ayrica bugday nisastasinin su
kapasitesi leblebi unundan yiiksek
oldugundan formilasyondaki bugday nisastast
orantnin azaltilmasi sistemde daha az su tutularak
125, 150 ve L75 6rneklerinin toplam kurumadde
degerlerinin dismesine yol agmistir. Bu calismada
elde edilen sonuglar literatiitle uyumludur. Sahin
vd. (2022) leblebi unu icermeyen kontrol grubu
eristelerle %60 leblebi unu iceren eristelerin nem

tutma
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icerikleri arasinda 6nemli bir fark olmadigint
(P>0.05), %20’ye kadar leblebi unu kullanimu ile
nem degerlerinin arttigini ve bu oranin tizerinde
kullanildiginda nem iceriginin azaldigini tespit
etmislerdir. Ataman ve Gul (2020) leblebi unu
kullanilarak tretilen mufinlerin kontrol grubu
olan leblebi unu icermeyen 6rnege gbre Gnemli
diizeyde yiiksek nem igerigine sahip oldugunu
bildirmistir (P<0.05).

Leblebi unu kullanimi puding 6rneklerinin kil
degerlerini artirmistir. Kivam verici olarak sadece
nisasta kullanilarak dretilen LO 6rnegi %1.03 kil
degerine sahipken sadece leblebi unu ile kivam
verilerek tretilen 1100 6rnegi %1.27 kil oranina
sahiptir (P<0.05). Leblebinin bugday nisastasina
gore daha fazla kil icerigine sahip olmast bu
sonucun elde edilmesinde etkili olmustur.
Nitekim leblebinin kil orant %2.50-2.64 (Sahin
vd., 2022; Coskuner ve Karababa, 2004) iken
bugday nisastasinin  %0.20°’dir  (Anonymous,
2025). Kullanilan leblebi unu oraninin artmastyla
puding Orneklerinin - kil degerleri de artis
gostermistir.  Elde edilen sonu¢ Aygin ve
Emirmustafaoglu (2025)’in inek siitiinden tretilen
kontrol grubu pudingin kil degerini %1.00 olarak
bildirdikleri ¢alisgma sonucuyla uyumludut. Se¢im
ve Ucar (2014) inek sttinden tretilen kakaolu
pudinglerin kil oranini calismamizdaki kontrol
grubundan daha diistk sekilde %0.66-0.77 olarak
tespit etmislerdir. Puding uretiminde kullanilan
maddelerin oranlart ve uygulanan 1si islem
derecesi/suresindeki degisiklikler bu farkliliga yol
acmustir. Ataman ve Giil (2020) formulasyondaki
kirik leblebi unu orant arttikca mufin 6rneklerinin
kil degerlerinin arttifini, Cingdz ve Giildane
(2023) 1se leblebi ilavesinin  bisktvi
Orneklerinin - kil degerlerini  artirdigint  tespit
etmislerdir. Celik vd. (2016) sadece leblebi unu
kullanarak trettikleri boza 6rneklerinin en yitksek
kiile sahip oldugunu bildirmislerdir. Kahraman
vd. (2022) ekmek Uretiminde kullandiklart nohut
unu ile kil degerlerinin yiikseldigini tespit
etmislerdir.

unu

Orneklere  ait  toplam  protein  degerleri
incelendiginde en yiksek protein degeri 1100
orneginde %7.18 olarak, en disik ise L0’da
%4.56  olarak  bulunmustur. Leblebi

unu

kullanilarak tretilen puding 6rneklerinin protein
degerleri nisasta kullanilarak idretilen puding
orneginden  (LO)  %57.46  daha  yiiksek
bulunmugtur  (P<0.05). Puding Uretiminde
kullanilan leblebi unu miktart arttik¢a protein
degerleri 6nemli diizeyde artmistir (P<0.05). Sart
leblebi %20.8-26.15 gibi oldukea yiksek protein
oranina sahip bir gida maddesidir (Sahin vd.,
2022; Coskuner ve Karababa, 2004). Bu ¢alismada
kullanilan bugday nisastasinin tretici tarafindan
beyan edilen protein orant ise %0.6°d1r. Leblebi ve
bugday nisastasinin protein oranlari arasindaki
buytk fark leblebi unu kullanilarak dretilen
pudinglerin 6nemli diizeyde (P<0.05) yiksek
protein icerigine sahip olmasina yol acmustir.
Aygin ve Emirmustafaoglu (2025) inek sttiinden
tretilen kakaolu pudinglerin protein degerlerini
bu c¢alismayla uyumlu olarak %4.41 olarak
bulmusglardir. Eriste (Sahin vd. 2022), mufin
(Ataman ve Gul, 2020), biskivi (Cingdz ve
Gildane, 2023) ve boza (Celik vd., 2016)
iiretiminde leblebi kullanimt  ve/veya
kullanilan leblebi unu oraninin artmastyla protein
oranlarinin arttugl bildirilmistir. Kahraman vd.
(2022) nohut unu ilavesiyle ekmeklerin protein
degerlerinin arttugini bildirmigtir.

unu

Puding tretiminde leblebi unu kullanimt ile pH
degerlerinde dusts tespit edilmistir. LO 6.63 pH
degerine sahipken kullanilan leblebi oraninn
artmastyla pH kademeli olarak diigmiis ve .100°de
6.51 olmustur. LO o6rnegi ile L75 ve L100
Orneklerinin - pH  degerleri  arasindaki  fark
istatistiksel olarak 6nemli bulunmugtur (P<0.05).
Leblebi ununun hammaddesi olan nohutun sahip
oldugu flavonoidler leblebi unu kullanim oraninin
artmastyla asitligi artirmus, dolayisiyla pH'yi
distrmistir. Cogu flavonoid, fenolik hidroksil
gruplarinin varligi nedeniyle asidiktir (Musialik vd.
2009). Irkin ve Gildas (2011) bu calismada elde
edilen sonugla uyumlu olarak probiyotik
icermeyen kontrol grubu kakaolu pudinglerin pH
degerlerini 6.60 civarinda bulmugtur. Aguilar-
Raymundo ve Vélez-Ruiz (2018) sutli tatht
tretiminde kullandiklart Blanco Noroeste tiiri ¢ig
nohut unu oraninin artmastyla pH’nin distigina
bildirmislerdir. Nohut unu ilavesiyle ekmeklerin
pH degerinin distiigind bildiren benzer bir sonug
da bilditilmistir (Kahraman vd. 2022).
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Renk Ozellikleri

Cizelge 3’te puding Orneklerinin renk 6zellikleri
verilmistir. Leblebi unu kullanilarak tretilen
pudinglerin  L*  degerleri sadece nigasta
kullanilarak dretilen kontrol grubu pudingden
yiksek bulunsa da puding Orneklerinin L*
degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak

onemsizdir (P>0.05). En disiik L* degeri 30.01 ile
L0’da, en yliksek ise 31.05 ile L.75’te bulunmustut.
Yani L75 parlakligi en yiiksek 6rnek olmus, onu
L100 takip etmistir. Aygiin ve Emirmustafaoglu
(2025) inek sttinden trettikleri pudingin L*
degerini 27.34 olarak bildirmislerdir.

Cizelge 3. Puding 6rneklerinin renk 6zellikleri
Table 3. Color properties of pudding samples

Puding 6rnekleri

Pudding samples
LO L25 L50 L75 1.100
L* 30.01£0.194= 30.53%0.060¢ 30.74£0.035¢ 31.05%0.2768 31.04£0.7007
a* 6.8420.049- 7.05£0.064+ 7.09£0.064 7.03£0.106* 6.88+0.1707
b* 6.62%0.141» 7.34£0.0114b 7.78%0.014> 8.13£0.131b 8.29£0.537b
C 9.51£0.134 10.17£0.0342> 10.52%0.053P 10.75%0.032b 10.77£0.522b
ho 44.0910.404~ 46.1810.314 47.6910.204b¢ 49.1910.896¢ 50.29%1.132¢
AE - 0.94£0.018= 1.41%0.028b 1.871£0.2414b 2.00£0.7922b

Ayni satirda farklt harflerle gésterilen ortalamalar istatistiksel agidan farklidir (P<0.05).
Means with different letters in the same row are statistically different (P<0.05).

Puding 6rneklerinin a* degerleri 6.84 ile 7.05
arasinda  bulunmus ve Ornekler arasinda
istatistiksel ~olarak Onemli bir fark tespit
edilmemistir (P>0.05). Puding tretiminde leblebi
unu kullanimi a* degerlerinde artisa yol agmustir.
Nohuttan gelen renk maddeleri ve leblebi
tretiminde uygulanan kavurma islemi bu artiga
neden olmustur. Puding gibi protein ve seker
iceren  gidalarda  enzimatik  olmayan  bir
esmerlesme reaksiyonu olan Maillard reaksiyonu
renk degisimlerine yol a¢maktadir. Puding
tretiminde  kakao  kullanimu  olusturdugu
kirmizilikla  6rneklerin a*  degerlerinin  pozitif
¢ctkmasina neden olmustur. Bu caligmada elde
edilen a* degeri Ayglin ve Emirmustafaoglu
(2025)’in inek siitinden trettikleri kakaolu puding
icin bildirdikleri sonuca (7.00) yakindir. Sahin vd.
(2022) eriste uretiminde leblebi unu kullanimi ile
ve kullanim oraninin artmast ile a* degerlerinin
arttugint bildirmistir. Cingéz ve Gtuldane (2023)
leblebi unu ilavesiyle biskivilerin a* degerinin
arttigini tespit etmistir.

Leblebi unu kullanimi puding 6rneklerinin b*
degerlerini artirmustir. L25 hari¢ leblebi unu
kullanilarak tretilen Orneklerin  b* degerleri
kontrolden 6nemli diizeyde yliksek bulunmustur

(P<0.05). En digiik b* degerine sahip 6rnek 6.62
ile LO iken en yiiksek deger 8.29 ile 1.100 6rnegine
aittir. Puding dretiminde kullanilan leblebi unu
oraninin artmast ile b* degerleri de artig
gostermistir.  Bu  calismada  sart leblebi
kullanildigindan puding 6rneklerinin sariligini yani
b* degerini artirmistir. Nohuttan gelen dogal renk
pigmentleri renkte farkliiga sebep olmustur.
Leblebi tretimi esnasinda uygulanan kavurma
islemi sarihg1 yikselterek artan oranda leblebi unu
kullanilan puding &rneklerinde daha biyik b*
degerlerinin - elde edilmesine yol agmistir.
Kavurma isleminde uygulanan sicaklik ve stire
leblebi ununun renk degerlerini etkilemektedir.
Kavurma sirasinda  nohuttaki nisasta 1styla
dekstrinlere doniigsmekte ve sicaklik arttikca
dekstrinlerin ~ renkleri saf beyazdan koyu
kahverengiye kadar degismektedir (Celik vd.,
2016).  Leblebi kullanidarak  dretilen
pudinglerin protein oraninin kontrolden yiksek
olmast ve kullandan leblebi unu orannin
artmastyla protein oranlarinin artmasi (gizelge 2)
daha  fazla  protein/seker  interaksiyonu
neticesinde daha ¢ok esmerlesmeye yol agmus ve
boylece b* degetleri yiikselmistir. Benzer sekilde
Sahin vd. (2022) artan oranda leblebi unu ilavesi

unu
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ile eristelerin b* degetlerinde 6nemli bir artis
meydana geldigini  bildirmislerdir  (P<0.05).
Cing6z ve Gildane (2023) leblebi unu ilavesiyle
biskiivilerin ~ b*  degerinin  arttifint  tespit
etmislerdir. Aguilar-Raymundo ve Vélez-Ruiz
(2018) sttld tath 6rneklerinde kullandiklart nohut
unu oraninin artmastyla b* degerlerinin arttigint
bildirmislerdir.

Guda analizlerinde renk doygunlugunu ifade eden
C* (Chroma) degeri daha ylksek oldugunda
rengin daha parlak, daha disik oldugunda ise
rengin daha mat oldugunu gostermektedir.
Puding 6rnekleri arasinda en yuksek C* degeri
L100’de (10.77), en dusuk deger ise L0’da (9.51)
olculmusgur. Diger bir ifade ile L100 en parlak
6rnek olmustur. Uretiminde leblebi unu kullanilan
puding 6rnekleri (L25 harig) sadece nisasta ile
kivam verilen LO Orneginden 6nemli diizeyde
yiksek ~ C*  degerine  sahiptir  (P<0.05).
Formilasyonda kullanilan leblebi unu oraninin
artmast puding 6rneklerinin C* degerinde artisa
yol a¢mustir. Calismada kullanilan sart leblebiye
dretim asamasinda uygulanan kavurma islemi ve
nohutun sahip oldugu dogal pigmentler leblebi
unu ilavesiyle puding Orneklerinin a* ve b*
degerlerini artirarak a* ve b* degerleri kullanilarak
hesaplanan C* degerinin artmasina yol agmustir.
LOda  tespit edilen deger Aygin ve
Emirmustafaoglu (2025) tarafindan inek st
pudinginde bildirilen degere yakindir.

h° (Hue) degeri 6rneklerin renk canliligim ifade
eden degerdir. A¢t ve renk baglantisi su sekilde
ifade edilmektedir: 0% +a* (kirmizi), 90°: +b*
(sar1), 180°: -a* (yesil), 270°: -b* (mavi)’dir (Keskin
vd., 2017). Kontrol 6rneginde (LO) 44.09 olan h°
degeri kullanilan leblebi unu oraninin artmastyla
artts gostermis ve L100’de 50.29’a yiikselmistir.
Buna gore Orneklerin tamami kirmuzi renk
tonundadir. Puding tretiminde kakao kullanimi
bu sonucun elde edilmesine yol agmustir. .50, .75
ve L100 o6rneklerinin h® degetleri kontrolden
o6nemli dizeyde yiksek bulunmustur (P<0.05).
Leblebi unu kullanimi ile puding 6rneklerinin a*

ve b* degerlerindeki artis, bu degerlerden
yararlamilarak ~ hesaplanan ~ h°®  degerinin
yukselmesine — yol  agcmustir.  Aygin  ve

Emirmustafaoglu (2025) inek sttiinden trettikleri

kontrol grubu kakaolu pudingin h® degerini 45.47
olarak bildirmislerdir.

Kontrol grubu olan LO ile diger O6rnekler
arasindaki renk farklihgini Glgmek Uzere AE
degeri hesaplanmustir. Buna gére AE degeri en
yiksek 6rnek 1.100 (2.00), en distk ise L.25 (0.94)
olmustur. Kullanlan leblebi unu oraninin
artirilmast puding 6rneklerinin AE degerlerinde
yukselise neden olmustur. Renkteki farkliliklar
AE>3 ise ¢cok belirgin, 1.5<AE<3 ise belirgin ve
1.5<AE 1se kictuk fark olarak
degerlendirilmektedir (Pathare vd., 2013). Buna
gore L75 ve L100 Srneklerindeki renk farklilig
belirgin, 125 ve L50’de ise kugtk fark vardir.
Diger bir ifade ile puding tiretiminde %25 ve %50
oranlarinda leblebi unu kullanimi renk acisindan
kabul edilebilir. Nisastanin sahip oldugu beyaz
renge ragmen leblebi ununun nohuttan gelen
dogal renk pigmentlerinden kaynakli ve leblebi
tretiminde uygulanan kavurma islemi kaynaklt
sart renk bu farkin olusmasinda etkili olmustur.

Su Tutma Kapasitesi (STK) ve Depolama
Kararlilig1 Sonuglari

Bir nisasta jeli olan pudingde yapidan su
ayrilmasinin  (sinerezis) en az dizeyde olmasi
istenmektedir. Diger bir ifade ile su tutma
kapasitesinin yitksek olmast beklenmektedir. STK
puding gibi gidalarda 6nemli bir kalite kriteridir.
Puding 6rnekleri arasinda en yiksek STK degeri
LOda (%79.55), en disik ise 1.50’de (%067.28)
saptanmistir  (Sekil 1). Leblebi unu kullanimi
puding Srneklerinin STK degerlerinde énemli bir
distise yol agmustir (P<0.05). Formtlasyonda
%50’ye kadar leblebi unu kullanimi ile STK’da bir
azalma  tespit edilmis, %50’nin  {zerinde
kullanimda ise STK artsa da sadece nisasta ile
kivam verilen L.0’dan diigiik kalmistir. Leblebi unu
kullanimi ile protein ve kurumadde degerlerinin
artmast (Cizelge 2) daha fazla suyun tutulmasimna
yol acsa da nigasta kadar etkili olamamis ve leblebi
unu kullanilarak tretilen pudinglerde daha dusiik
bir STK elde edilmistir. Nisastanin artan
konsantrasyonlart sinerezisi azaltmaktadir (Lin
vd., 2025). Ayrica leblebi unu kullanimiyla pH’nin
dismesi (Cizelge 2) puding jelinde tutuklu olan
suyun disart sizmasina (sinerezis) neden olarak
STK degetlerinin  dismesine neden oldugu
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dustintilmektedir. Bu ¢alismayla uyumlu olarak
Aygtin (2024) inek siitid pudinginin %81.21 STK
degerine sahip oldugunu bildirmislerdir. Sahin vd.

85
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STK (%)

LO L25

(2022) eriste formilasyonunda kullanilan leblebi
unu oraninin artmastyla eristelerin su tutma
kapasitesinin azaldigini saptamiglardir.

b
a a I
L50 L75

L100

Sekil 1. Puding 6rneklerinin STK degerleri
Figure 1. STK values of pudding samples

Depolama kararliligi 6nemli bir kalite gostergesi
olup sogutma veya donma-¢ézilme sonrast
yapidan atillan suya gbre hesaplanmaktadir (Moin
vd., 2017; Erem, 2023). Depolama kararliligini
tespit etmek tizere 4°C'de 72 saat depolanan ve
oda sicakligina getirilen 6rneklerin bulundugu
hi¢bir kapta serbest su gézlemlenmemistir.

Viskozite Degerleri ve Tekstiirel Ozellikler

Cizelge 4te gorildigi  gibi  leblebi unu
kullanilarak ~ dretilen  pudinglerin  viskozite
degerleri sadece nisasta kullanilarak dretilen
kontrolden 6nemli diizeyde disiik bulunmustur
(P<0.05). Kontrolde (LO) 634.46 mPa.sn olan

viskozite degeri %50 leblebi unu+%50 nisasta
kullanilarak tretilen pudingde 162.35 mPa.sn’ye
dismiis, leblebi unu oraninin artirilmasiyla %100
leblebi unundan yapilan L1100 6rneginde 350.08
mPa.sn’ye ylukselmistir. Leblebi unu kullanilarak
tretilen puding Orneklerinde formiilasyonda
kullanilan  leblebi wunu oraninin  artirilmast
viskozite degerlerinde 6nemli bir degisime neden
olmamistir (P>0.05). LO sadece bugday nisastast
kullantlarak tretildiginden bugday nisastasinin
sahip oldugu yuksek su tutma kapasitesi ve
jelatinizasyon neticesinde daha iyi bir jel yapt
olusturmasi viskozite degetlerinin daha yuksek
elde edilmesine yol agmustir.

Cizelge 4. Puding 6rneklerinin viskozite degerleri ve tekstiirel 6zellikleri
Table 4. Viscosity values and textural properties of pudding samples

Puding 6rnekleri

Pudding samples
LO 1.25 150 L75 100
Viskozite (mPa.sn) 634.46+ 229.44+ 162.35% 197.56+ 350.08+
Viscosity (mPa.s) 57.559¢ 9.5374b 20.637= 56.878 41.876>
Sikilik (g) 99.22+ 39.31% 35.60% 55.50% 88.51%
Firmness (g) 12.113¢ 0.544~ 0.2162 16.7872 2.164b¢
I¢ yapiskanlik (g.sn) -144.81% -23.81% -9.57% -43.33+ -100.79%
Adhesiveness (g.s) 24.168¢ 1.345¢ 0.362¢ 30.841bc 15.3414b

Ayni satirda farklt harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel acidan farklidir (P<0.05).
Means with different letters in the same row are statistically different (P<0.05).
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Puding tretiminde leblebi unu kullanimi sikilik
degerlerinde disise yol agmustir. En yiksek stkilik
degeri 99.22 g ile LO 6rneginde, en disik ise 35.6
g ile L50 Orneginde tespit edilmistir (P<0.05).
Formilasyonda %50°den fazla leblebi
kullanimi sikilik degerlerinde artisa yol agmus ve
L100’de 88.51 g’a yiikselmistir. Elde edilen sonug
STK ve viskozite sonuglart ile uyumludur. LO ve
L100 6rneklerinin stkilik degerleri arasindaki fark
istatistiksel ~ olarak  6nemsiz  bulunmustur
(P>0.05). Leblebi wununun su tutma ve
jelatinizasyon 6zelligi bugday nisastast kadar
yuksek olmadigi icin puding Srneklerinin sikilik
degerlerinin - daha disiik ¢tkmasina neden
olmugtur. Pudingler, siit proteinlerinin nisasta
veya diger hidrokoloidlerle  etkilesiminden
kaynaklanan tipik bir yart kati tekstiire sahiptir
(Karimidastjerd vd., 2024). Ataman ve Gil (2020)
mufin Orneklerinde %10 ve %20 oranlarinda
leblebi unu ilavesinin sertligi dustrdigini, %30
diizeyine c¢ikildiginda ise 6nemli 6lctide arttigimni
bildirmislerdir. Cing6z ve Gildane (2023) ise
biskiivi Gretiminde kullanilan leblebi unu oraninin
artmastyla sertligin arttigin tespit etmislerdir.

unu

Puding Orneklerinin i¢ yapiskanlk degerleri -
144.81 g.sn (L0’da) ile -9.57 g.sn (L50’de) arasinda
bulunmustur. Leblebi unu kullanimi  puding
orneklerinin  i¢ yapiskanlk degerlerini pozitif
yonde artirmustir. LO OSrnegi ile sadece 1100
Orneginin i¢ yapiskanlk degerleri arasindaki fark
istatistiksel ~ olarak  Onemsiz  bulunmustur
(P>0.05). STK, viskozite ve stkilik degerlerinde
oldugu gibi puding iretim formiilasyonunda
%50’ye kadar leblebi unu kullanimu ile (%50 dahil)
ic yapiskanlkta bir azalma, %50’nin tzerinde
leblebi unu kullanimi neticesinde ise artis tespit
edilmistir.  Pudingin  yapiskanlhigindaki — artis
sinerezisin azalmasi (STK’nin artmast) nedeniyle
jeldeki artan sudan kaynaklanmaktadir (Dabija
vd., 2018). STK’nin L50’ye kadar azalmast (Sekil
1), L75 ve L100’de ise artmasi i¢ yapiskanlk
degerlerindeki bu sonucun elde edilmesinde etkili
olmustur.

Reolojik Analiz Sonuglari

Puding 6rneklerinin tamaminda artan frekansla
birlikte dinamik elastik modulas (G") ve dinamik
viskoz moddlis (G") degerleri artmustir (Sekil 2 ve

3). L75 ve L100 6rnekleri diger 6rneklerden daha
yiksek G' ve G" degerlerine sahiptir. En digik G'
ve G" degetleri ise 1.25 6rneginde tespit edilmistir.
Formiilasyonda %25 ve %50 oranlarinda leblebi
unu kullanimi puding oSrneklerinin G' ve G"
degerlerinde kontrole gore distse, %50’nin
tzerinde leblebi unu kullanimi ise artisa yol
agmistir. Daha buyik bir G' degeri parcaciklar
arasindaki daha giicli etkilesimleri gOsterirken
daha dusiik bir G' degeri matris icinde daha zayif
baglar oldugunu gostermektedir (Karimidastjerd
vd., 2024). L75 ve L100 6rneklerinin daha fazla
katt benzeri bir yapt gosterdigi, 125 ve L50
orneklerinin ise daha zayif viskoelastikiyete sahip
oldugu saptanmustir. Pudingin reolojik &zellikleri
jel ve stvi arasinda (Lim ve Narsimhan, 2006) olup
yari kat1 gidalara 6zg bir davranis sergilemektedir
(Alamprese ve Mariotti, 2011). L75 ve L100
orneklerinin daha ytliksek protein icerigi (Cizelge
2) daha fazla su tutarak STK degerlerinin
artmasina (Sekil 1), buna bagh olarak da G'
degerlerinin  daha yiiksek ¢ikmasina neden
olmustur. LO ve L25 hari¢ diger puding
orneklerinde tim frekanslarda G' degeri G"
degerinden yiksek bulunmustur. G'>G" baskin
elastik davranisin gostergesi olup yapi viskoelastik
kati karakter sergilemekte; G">G' ise baskin
viskoz davranisin gistergesi olup yapt viskoelastik
stv1 karakter sergilemektedir (Hayaloglu ve Ozer,
2011). LO ve L25 orneklerinin viskoelastik sivi
karakterde, diger Orneklerin ise viskoelastik katt
karakterde  oldugu  saptanmistir. Farklt
aragtirmactlar ~ puding  Orneklerinde  tim
frekanslarda G' degerinin G" degerinden yitksek
oldugunu bildirmistir (Alamprese ve Mariotti,
2011; Zheng vd., 2017; Aguilar-Raymundo ve
Vélez-Ruiz, 2018).

Viskoelastisiteyi ifade eden tand (=G"/ G') degeri
en yiksek L25 Orneginde (0.94-2.01) tespit
edilmis, onu LO (0.66-1.51) takip etmistir. En
distik tand degeri ise L75 (0.35-0.58) ve L100
(0.38-0.80) Orneklerinde  saptanmistir. Daha
buytk tand sistemde yiiksek oranda viskoz bilesim
oldugunu, daha distik tand ise sistemin daha
elastik  bir yapida (katt Ozellikte) oldugunu
gostermektedir (Zheng vd., 2017). L25 ve LO
orneklerinin  viskoz Ozelliklerinin  daha fazla
oldugu, L75 ve L100 6rneklerinin daha dusiik
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tand degerleri ile daha elastik yapida oldugu tespit
edilmigtir. Karimidastjerd vd. (2024) sutlag
orneklerinde tand degerini <1 olarak bulmus ve
tim puding numunelerinin  yumusak bir jel

davranist gosterdigini  bildirmislerdir. Aguilar-
Raymundo ve Vélez-Ruiz (2018) ise nohut unu ile
trettikleri stitldi tatlilarin tand degerini 0.200-0.239
arasinda bulmuslardir.
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Sekil 2. Puding 6rneklerinin G' degetleri
Figure 2. G' values of pudding samples
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Sekil 3. Puding 6rneklerinin G" degerleri
Figure 3. G" values of pudding samples
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Puding 6rneklerinin tamaminda artan frekansla
birlikte kompleks viskozite (n*) degerlerinin
dustigt  gortlmektedir  (Sekil  4). Puding
orneklerinin Newtonyen olmayan davranisa sahip
oldugu saptanmustir. Malzemenin genel sertliginin
bir 6l¢listi olan n* frekansin artmastyla azaldiginda
Newtonyen olmayan davraniga sahip oldugunu
gostermektedir (Sheikh vd., 2023). Benzer sekilde
Aguilar-Raymundo ve Vélez-Ruiz (2018) nohut

70
60
50
40
30

20

Kompleks viskozite (n*)

10

A

unu ile urettikleri sttld tathlarin Newtonyen
olmayan davraniga sahip oldugunu
belirlemislerdir. Puding 6rnekleri arasinda sirasiyla
L75 en yiksek n* degerine sahip 6rnek olmus,
onu L.100 ve ardindan 1O takip etmistir. 1.25 ise
en distik n* degerine sahip 6rnek olmustur.
Strastyla LO ve L1100 6rneklerinin yiksek STK’ya
sahip olmasi bunda etkili olmustur.

A

Frekans(Hz)

Sekil 4. Puding 6rneklerinin kompleks viskozite (*) degerleri
Figure 4. Complex viscosity (n*) values of pudding samples

Duyusal Analiz Sonuglari

Puding 6rneklerine 9 puanhk bir hedonik skala
(1= Tuketilemez, 9=Mikemmel) tzerinden
panelistler tarafindan verilen ortalama puanlar
Sekil 5’te yer almaktadir.

Leblebi unu kullanidarak tretilen pudinglerin
renk-gbriints puanlart sadece nigasta kullanilarak
uretilen kontrol grubu pudingden (L0) daha disiik
bulunmustur. En disiik renk-gbrints puant 4.96
ile L100 6rnegindedir. Leblebi unu kullanilarak
tretilen diger puding 6rneklerinin renk-goriinis
puanlart (7.23=iyi) kontrole (8.00=oldukea iyi)
yakindir. Kontrolle sadece 1100 6rneginin renk-
gOrinis puanlart arasindaki fark istatistiksel
olarak 6nemli bulunmustur (P<0.05). Calismada
puding dretimi icin kakao kullanildigindan

orneklerin renk degerlerinde belirgin bir farklilik
olusmamus; fakat ozellikle L100 6rneginde
yuzeyde hafif sttimsii bir gbrinim olusmast
renk-gorinis  puanlarinin  dismesinde  etkili
olmustur. Nitekim kontrol grubu olan L0 ile diger
6rnekler arasindaki renk farklihigini 6lemek tizere
hesaplanan AE sonuglarina gére L75 ve 1100
Orneklerindeki renk farkliigi “belirgin”, L25 ve
L50°de ise “kugtk fark” olarak bulunmustu
(Gizelge 3). Cingbz ve Giuldane (2023) %20
leblebi unu ilavesi ile uretilen biskiivilerin en
yitksek renk puanlarini aldigini, %30’un tzerinde
kullantminin renkte kahverengilesmeye neden
olarak  tiiketici  begenisini  digurdigini
bildirmistir.
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L0 7.64 (=iyi-oldukea iyi) ile en yliksek yapi-kivam
puanina sahip Ornek olmustur. Leblebi unu
kullanilarak tdretilen pudinglerin  yapi-kivam
puanlart  kontrolden Onemli diizeyde disik
bulunmustur  (P<0.05). Puding retiminde
kullanilan leblebi unu oraninin artirlmasiyla yapi-
kivam puanlart dismis ve L100’de 3.78 (=koti-
biraz koétil) olmustur. Formiilasyonunda leblebi
unu iceren Orneklerde leblebi unu kullanim
oraninin yikselmesiyle STK artsa da (Sekil 1)
nisasta kadar kivam artist saglayamamustir. Bu

=@==|0 =@=1[25

9
8

Genel kabul
edilebilirlik

v

Tat-koku

durum viskozite, sikilik (Cizelge 4) ve n* (Sekil 4)
degerlerinde gorilmektedir. Ayrica leblebi unu
iyice Ogitiilmesine ve kullanimdan Gnce un
cleginden  gecirilmesine  ragmen  partikl
buyikliginin fazla olmast nedeniyle kullanildig:
puding O6rneklerinde agizda putirli bir yapt
olusturmus ve bu durum panelistlerce olumsuz
olarak ifade edilmistir. Tim bunlar leblebi unu
kullanimi ile puding Orneklerinin  yapi-kivam
puanlarinin dissmesinde etkili olmustur.

L50 L75 e=@==|100
Renk-goriinls

6
/ 5
C Yapi-kivam

Sekil 5. Puding 6rneklerinin duyusal degerlendirme sonuglart
Figure 5. Sensory evaluation results of pudding samples

Puding &rneklerinin  tat-koku  puanlart  4.64
(L100°de) ile 7.69 (LO’da) arasinda bulunmustur
(P<0.05). Kontrolle sadece L100 6rneginin tat-
koku puanlari arasindaki fark istatistiksel olarak
o6nemli bulunmustur (P<0.05). Leblebi
kullantimi  pudingin  tat-koku  puanlariu
dustirmustiir. Formtlasyondaki leblebi unu orant
arttikca tat-koku puanlari dismis ve L100’de en
dustik degere ulasmustir. L100’tn %100 leblebi
unundan yapilmast kavrulmus leblebi tadinin ve
yanik benzeri tadin daha fazla hissedilmesine yol
acarak tat-koku puanlarini distirmustir. Leblebi
tretiminde uygulanan 1sil islemle karbonhidrat ve
proteinlerde  meydana  gelen  esmerlesme

unu

reaksiyonlar1 olan Maillard ve karamelizasyon
neticesinde farkli miktarlarda ucucu bilesenler
olugmakta ve boylece kavrulmus leblebi aromast
olusmaktadir. Kavurma sirasinda bazt asitler
kismen parcalanmakta ve ugucu asitler kismen
buharlasma yoluyla kaybolmaktadir (Coskuner ve
Karababa, 2004). Tum bunlar leblebi unu
kullanilarak  dretilen  pudinglerin  tat-koku
puanlarinda farklilasmaya neden olmustur. Puding
uretiminde %75’e¢ kadar (dahil olmak tzere)
leblebi unu kullanimt ile elde edilen en distk
deger olan 5.55 “ne iyi ne koéti” ile “biraz iyi” ye
karsilik gelmektedir. Cing6z ve Giildane (2023)

leblebi unu ilavesi ile bisklvilerin koku
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puanlarinda duastis oldugunu ve bu durumun
leblebi ununun yapisindaki silftir bilesenleriyle
ilgili olabilecegini bildirmislerdir.

Puding tretiminde leblebi unu kullanimi genel
kabul edilebiliflik degetlerini 6nemli diizeyde
dastrmistir (P<0.05). Sadece nigasta kullanilarak
tretilen (leblebi unu icermeyen) pudingde 7.82
(=iyi-olduke¢a iyi) olan genel kabul edilebilirlik
degeri kullanilan leblebi oraninin artmasiyla diisiis
gostermis ve %7100 leblebi unu kullanilarak
tretilen (nisasta icermeyen) pudingde 4.00%e
(=biraz koétl) dusmistir. L75 5.27 (=ne iyi ne
koti-biraz iyi), L50 5.82 (=ne iyi ne kéti-biraz iyi)
ve L25 596 (=ne iyi ne koti-biraz iyi) puan
almistir. Leblebi unu oraninin %25’ten %75
kadar ctkarilmasi genel kabul edilebilitlik
degerlerinde 6nemli bir degisime yol agmamugtir
(P>0.05). Ataman ve Gul (2020) %Z20’ye kadar
kirik leblebi unu kullaniminin mufinlerin duyusal
6zelliklerinde olumsuz bir etki olusturmadigini,
hosa giden bir tat ve lezzet kazandirdigini, %30’a
gtkildiginda  bu  Gzelliklerde sl gerileme
oldugunu tespit etmislerdir. Cingéz ve Gtuldane
(2023) biskiivi tiretiminde ilave edilen leblebi unu
oraninin  artmastyla genel kabul puanlarinda
azalma oldugunu, %20 leblebi unu ilave edilerek
tretilen biskivilerin kontrol 6rnegine en yakin
genel begeni puani aldiklarini saptamislardir. Celik
vd. (20106) leblebi unu ile musir, bugday veya piring
unlarinin kismen ikame edilmesiyle hazirlanan
bozalarin sadece leblebi unu iceren bozalardan
daha yitksek genel kabul edilirlige sahip oldugunu
bildirmislerdit.

SONUC
Puding farkh yas gruplarinca genis bir tiketim
alanina  sahip sitli  tathdir.  Leblebi unu

binyesinde bircok besleyici ve fonksiyonel bilesen
barindirmakta olup kalorisi ve glisemik indeksi
dustiktir. Bu ¢alismada puding tretiminde kivam
verici olarak kullanilan nigasta yerine farklt
oranlarda  (%25-50-75-100)  leblebi
ikamesinin fizikokimyasal, tekstiirel, reolojik ve
duyusal 6zelliklerine etkisi belirlenmistir. Leblebi
ununun kullanimi ile pudingde kil, protein,
incelenen tim renk parametrelerinde artis; pH, su
tutma kapasitesi, viskozite, sikilik ve i¢ yapiskanlik
degerlerinde ise diistis olmustur. Tamamen leblebi

unu

unu ile dretilen pudingin kil ve protein
degerlerinde kontrole gére sirasiyla %23.30 ve
%57.46 artis olmustur. Tamamen leblebi unuyla
ve %75 leblebi unu+%25 nisasta ile Uretilen
Ornekler en ylksek depolama modild, viskoz
modill ve kompleks viskozite degerlerine sahip
ornekler olmustur. Puding 6rneklerinin tamami
Newtonyen olmayan davranis sergilemistir.
Puding turetiminde kivam verici olarak nisasta
kullanilmaksizin sadece leblebi unu kullanimi
duyusal 6zelliklerini olumsuz yonde etkilemistir.
Duyusal acidan kabul edilebilir puding tiretimi icin
%50’ye kadar leblebi unu kullanilabilir. Bu
calismayla leblebi iretiminde ortaya c¢ikan ve
ekonomik degeri disiik olan kirik leblebilerden
uretilen leblebi unu icin alternatif bir kullanim
alan1 saglanmistir. Leblebi unu sahip oldugu
yitksek kil ve protein igerigiyle farkli gidalarin
yapisint iyilestirmek icin kullanilabilir. Leblebi unu
pudingin ya da farkl siitlii tathlarin besleyici ve
fonksiyonel 6zelliklerini iyilestirmek amaciyla
farkli kivam verici ya da hidrokolloidlerle birlikte
kullanilabilir. Leblebi ununun pitirli yapisint
gidermek icin farkll 6glitme yo6ntemlerinden
yararlanilabilir.

CIKAR CATISMASI
Bu makalede yazarin baska kisiler veya kurumlar
ile cikar catismast bulunmamaktadir.
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