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SOYA UNU KATKISININ BiSKUVi KALITESINE
VE RAF OMRUNE ETKIisi

EFFECT OF THE ADDITION SOY FLOUR ON QUALITY
AND SHELF LIFE OF BISCUIT

Ozlem GURSU, Recal ERCAN, Emine DENLI
Ankara Oniversitesi Ziraat Fakiitesi Gida Mithendistigi Baltimil, ANKARA

OZET: Bu arastirma kapsaminda 181l iglem uygulanmig yagdl ve yagsiz soya untarinin biskiivilerin kalite 8zelliklerini bozmadan zenginlegtir-
me amaciyla kullamima clanaklan aragtrimigtir. Bu amagla 110°C de 2 saat buhar uygulamasi ile 1sil islem uygulanan yagli ve yaf alinmig
soya unlarindan % 2, % 4, % 6 ve % 10 oranlannda ilave edilmig bisklvilik undan petib&r bisklviler {iretilmigtir.

Biskivilerin raf dmrinlin hesaplanmasinda matematiksel- istatistiksel ydntem uygulanmistir. Hesaptanan raf mri segilen kalite de-
gigim kriterlerine gére farklitk gbstermektedir. Biskivilerin kalite defjigimini birincl derecede tad, koku ve serbest yag asitlii etkilemektedir.
Bulgutara gore; % 2 yadl, 2 % yalsiz ve % 4 yagsiz soya unu katkilariyla en Iyl sonuglar alinmugtir.

ABSTRACT! In this study, the possibility of using thermally processed fatted and defatted soy flours samples in biscuits was investigated
to fortify the biscuit flour without damaging the quality. For this purpose, falted and defatted soy flours were first themmally processed at 110°C
for 2 hours and then were added fo biscuits flour at 2%, 4%, 6% and 10 % lavals and finally petitbeurre biscuits were produced from these for-
tified flour samples:

Mathematical-statistical method was applied in calculating the shelf-lives of biscuits. The calculated of sheli-lives differs depending
on quality criteria. The most important properties in terms of limiting the shelf life of biscuits are taste, odour and acidty degres. According to
the finding: the addition of 2 % fatted, 2 % defatted and 4% defatted soy flours were found to have better biscuit properties.

GiRis

Son yillarda biskivi formiilasyonlarina protein ve seliilozca zenginlestirmek amaciyla bazi katki mad-
deleri ilave edilmektedir (JAMES et al 1989, GONZALES et al 1991). Bunlardan soya unu; biskiivinin yaytima-
s1, gevrekligi ve sertligi, hamur konsistensi ve elastikiyeti ile hoga gitmeyen esmerlesme reaksiyonlar: {izerine
en az etki etmesi nedeniyle daha fazla kullanilmaktadir. Isil iglem uygulanmig yagh ve yad alinmig soya unla-
n yiksek protein diizeyleri ve dengeli amino asit kempozisyonlar nedeniyle protein bakimindan zenginlestir-
mede en ucuz ve kolay sajlanabilen soya Grtinleridir (LORENZ 1983). IsIl islem uygulanmasi da enzim aktivi-
tesinin giderilmesini safilamakta ve proteinlerin etkinlik derecesini artirmaktadir (LIENER 1981, RACKIS
1981). ,

Soya unu katkili biskivilerin fiziksel 6zellikleri, duyusal 6zellikleri ve besinsel kalitesi katki oranlarina
badi olarak genig bir arahkta degismektedir (RANHOTRA 1980, RANHOTRA et al 1980, LORENZ 1983},
Soya unu katki oranimin artigina paralel olarak biskiivilerin genigligi azalirken kalinh§i artmaktadir  (TSEN et
al 1973). Tam yagl soya unu biskivinin genigligini, yagsiz soya unundan daha az azaltmaktadir, Bu olay
yagll soya ununun yagsiz soya unundan daha az protein ve daha fazla yag ihtiva etmesine baglanmaktadir.

Soya katkill biskivilerin shortening ve su itave edilmesine ragmen daha az yayilma (genigleme) ve
gevreklik, daha iyi ¢iinenebilme bzelli§ gdsterdikleri ve renklerinin daha koyu oldugu belirtimekte ve soya kat-
kisinin kontrol érneklerine gére renkte, gevreklikte ve flavorda kabul edilebilir oldugu ifade edilmektedir (JA-
MES et al 1989).
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Bu caligmada 1sil iglem uygulanmg yagh ve ya@siz soya unlannin degisik oranlarda bisklvilerin zen-
ginlegtirimesi amaciyla kalite dzelliklerini bozmadan kullaniima olanaklan aragtirtlmigtir. Bu nedenle yagh ve
yagsiz soya unu katkih bisk(vilerde 15 giin arahklarla duyusal analiz, rutubet miktant ve serbest yag asitligi
miktan tayinleri yapilmig ve bu analiz sonuglanna matematiksel-istatiksel modeller uygulanarak bisk{viierin
raf dmirleri hesaplanmigtir.

MATERYAL VE METOD

Materyal

Aragtirma materyali olarak, Tlrkiye'de biskivi Uretimi yapan buytk bir firmadan saflanan biskivilik un
ile bisklvi katki maddesi olarak fretimi yaptlan ve 110:C de 2 saat buhar uygulamasi ile i1sil igleme tabi tutu-
lan yagl ve yad: alinmig soya unlan kullaniimigtir. Yagh ve ya@isiz soya unlanndan % 2, % 4, %6 ve % 10
oranlannda kullanilmigtir. Biskiivi olarak Petit beurre {Petibdr) Uretilmis ve ambalajlanan biskiviler 20°C de ve
% 55 bagil nemde depolanmigtir. Ambalaj malzemaesi olarak oryante polipropilen (OPF) kullantlmigtrr.

Metod

Omeklerdeki rutubet, kiil, protein ve yas 6z(gluten) miktariar: International Association For Cereal Che-
mistry {{CC) Standard Metodiarina (ANONYMOUS 1960, ANCNYMOUS 1972, ANONYMOUS 1976, ANONY-
MOUS 1978, ANONYMOUS 1982) gore yapiimigtir. Yagd miktan petrol eter ekstraksiyonu (ANONYMQUS
1971) ile, serbest yag asitligi tayini TSE 2383 (ANONYMOUS 1991)'e gére, biskiivi pisirme testi FINNEY et al
(1950)'ye gore yapiimigtir. Duyusal analiz, puantama deneyi kullanilarak 5 kigilik panelle yapiimigtir. Deder-
lendirme; gevreklik, renk, tat ve koku agtsindan yapilmig ve degerlendirmede her bir 6zellik igin 7 puanh gema
(Gizelge 1} kullamimistir. Sonuglar varyans analizi ile degerlendirilmis ve 4 puan kritik deger olarak almmigtir
(ANONYMOUS 1986).

Cizelge 1. Duyusal analizde kullanilan puanlandirma semas: Raf dmriingin hesaplanmasmda; gida-

Puan Ozellik da kalite degisimini karakterize eden 6zellikier
arasindaki iliskinin belilenmesine dayanan,
7 Mukemmel matematiksel-istatistiksel yonter uygulanmig-
6 tyi tir (VARSANY! 1986). Biskivilerde kalite de-
5 Orta gisimi kriteri olarak; duyusal 6zellikler (gevrek-
4 Yeterli(Kabul edilebilir) lik, renk, tad, koku} rutubet miktar: ve serbest
3 Yetersiz (Kotil) yag asitligi tayini 15 glinde bir 20-C de ve %
z Kabul edilemez 55 bagil nemde depolanan numunelerde tayin

1 Yenilemez edilmigtir. . :

Elde edilen muayene ve deney sonuglaninin varyanslan hesaplanmig lineer model (y=a+bx), logaritmik
model (y=a+blnx), eksponansiyel mode! (y=a.e"™) ve sl model (y=ax®) kullanilarak korelasyon katsaytsi {r}
en ylksek olan egri (r'nin mimkin oldugu kadar 1'e yakin olmas: tercih edilerek) raf dmrii egrisi olarak segil-
migtir. Raf émri egrisi kullanilarak, kabul edilen minumum kalite dederine karsiltk gelen stire raf d6mr( olarak
_hesaplanmigtir. Burada y=kalite degeri, x=depolama s(resi, a=regresyon sabiti, b=regresyon katsayisidir.
Deneme tesadif deneme parselleri deneme plantna gére kurulmug ve sonuglar varyans analizlerine ta-
bi tutularak ortalamalar Duncan goklu kargilagtirma testi ile karsilagtinimigtir (DUZGUNES ve ark. 1987).

ARASTIRMA SONUGLARI VE TARTISMA

Biskilvi Gretiminde kullarlan unun ve soya unlarinin bazi kimyasal dzellikleri Gizelge 2 ve Clzelge 3'de
verilmistir.
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Soya Unu Katkisinin Biskiivi Ozellikleri Uzerinde Etkisi

Biskdvilik unlara yagl ve yagsiz soya unlarinin ifave edilmesi ile petibér biskiivilerinde biskiivi genigligi
ve kalinhg azalmig buna kargihk biskivi yayiima faktéri artmigtir. Bu dedigimler birinci dereceden &énemli bu-
lunmugtur (Cizelge 4). Tam yagh soya unu katkilari en yiiksek yayiima oranini vermiglerdir (Gizelge 5).

Cizelge 2. Biskiivi {iretiminde kullamilan unun bazi kimyasal 8zellikleri

Rutubet | Kiil Protein Sediment. Yas Gluten | Kuru
Un | Miktant | Mik.(1) | Mik.(D) Degeri Mik. Gluten
Tipi | (%) (%) (NX5.7,%)| (mD) (%) Mik.(%)
A | 1510 1037 11.90 305 284 97

(1) Kuru madde itzerinden verilmigtir.

Cizelge 3. Soya unlarimn bazi Kimyasal dzellikleri &

Un Tipi Rutubet Mik. | Kitl Mik(1) | Protein Mik(1) [ Yag Mik.
(%) (%) (Nx6.25,%) (%)

Yagh Soy Unu 6.04 471 41.6 218

Yagsiz Soya Unu 930 6.67 534 16

(1) Kuru madde tzerinden verilmigtir.

Bu olay yagll soya ununun yagsiz soya unundan daha az protein ve daha fazla yag ihtiva etmesine
baglanmaktadir(JAMES et al 1989). Nitekim protein miktar arthikga hamurun akiciigimn azaldigi ve boylece
hamurun daha az yayildi§i ve protein miktan ile biskGvi genigliginin pozitif olarak direkt iligkili oldugu belirtil-

migtir (ABDOUD et al 1985, GAINES 1985, GAIWES and DONELSON 1985).
' Yagdh ve Yagsiz soya unu katki oranlar arttikga biskiivi rengi ve i¢ renginde agiimalar meydana gel-
migtir. Bunun sonucu olarak da soluk biskivi rengi ortaya ¢ikmugtir. Ayrica katki oram arttikga yayilmanin ki-
sa stirede tamamtandigs halde kabarmanin azaldid, yiizeyin parcali ve kirtk eldugu saptanmigtir. Soya unu
katkisi bisklvilerin gevrekligini azaltmis, katki oran arttikga da Gzellikle yadlt soya unu katkilannda acilagma
baglamigtir.

Cizelge 4. Soya unu katilan petibdr biskiivilerinin dzelliklerine ait varyans analizi

F Degetleri
Varyans Kaynak. | Serbest. [Biskiivi Gen.[ Biskilvi Kal. | Biskiivi Yay.
Derecesi| (Wemy | (T.om) Fakesri(W/T)
Yagl ve Yagsiz
Soya Unu Katkisi| 17 963" 57.89™ 85.72*"
Hata 53

* Istatistiksel olarak % | duzeyinde dnemli
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Cizelge 5. Soya unu katilan petibir biskiivilerinin tzelliklerine ait ortalama defierler(1}

Katkt Tam Yagh Soylu Unu Yagsiz Soya Unu
(%) Geniglik Kalihk Yayima Geniglik | Kaimbk Yayilma
{W.cm) {T.cm) Oram (W/T) [ (W.em) | (T.cm) Oram (Wit
0 5344 0.53f 10.07b 534d 0.53f 10.07b
0 5.34d 0.53f 10.07b 534d 0.53f 10.07b
2 527 0.50e 10.54¢ 521b 046¢ 1133d
2 5.28¢c 047d 11.23d 52ib 0.45¢ 11.57e
4 5.14a 041b 12.53g 5.28¢ 0.51e 10.35bc
4 5.14a 0.42b 12.24f 5.28¢ 0.50e 10.56¢
6 521b 042b 12.40g 5.13a 0.52f 9.87a
6 521b 0.43b 12.12f 5.14a 0.53f 9.70a
10 5.12a 0.3%9a 13.13h 5.18a 0.45¢ 11.51e
10 5.12a 03%a 13.13h 5.18a 0.46¢ 11.26d

(1) Ayni harfle igaretlenmis ortalamalar arasinda istatistiksel olarak fark yoktur {p<0.05).

Soya Unu Katkisinin Biskiivi Raf Omriine Etkisi

Dedgisik oranlarda yagh ve yagsiz soya unu katidmig petibor biskilvilerinde duyusal analizier, rutubet
miktar: ve serbes! yag asitligine ait varyans analiz sonuglan ve ortalama degerler Cizelge 6 ve 7'de verilmistir.

Cizelge 6. Soya unu katilan petibir biskilvilerinin duyusal analizler, rutubet miktar: ve serbest yag asitliiine

ait varyans analizi
F Degerleri
Varyans Serbest. Tat Koku Renk Gevrek. Rutubet Serbest
Kaynak Derecesi Miktar1 Yap Ast.
Dénem 27 184.84™ 70.19% 23.18™ 46.80" 9052 40,03
Muamele 8 385.15™ 15215 1309.73* 988.41** 79.75% 7162
Hata 216 ’

** {statistiksel olarak % 1 dilzeyinde tnemli

Varyans analizi sonuglanna gdre soya katlasi ve oranlan ile depolama siresi biskiivilerin
tad,koku,renk,gevreklik, rutubet miktar: ve serbest yaj asitligini dnemli diizeyde etkilemistir (Gizelge 6). Yapi-
fan Duncan goklu kargilagtirma testi sonuglan (Cizelge 7), % 2 yagl soya unu katkisinin biskQvilerde koku ve
rengi etkilemedigini, gevrekligi artirdi§ini buna kargilik tadi olumsuz yonde etkiledigini géstermektedir. % 2
yas1z soya unu katkist ile de benzer scnuglar alinmigtir. % 6 yagh ve yagsiz soya unu katkisi petibdr biskg-
vilerinin duyusal 6zelliklerinde 6nemii diizeyde digiriicii etki géstermigtir. % 10'luk yagh ve yagsiz soya unlar
katkilan da duyusal 6zellikler Gizerindeki olumsuz etkiyi artirarak sirdiirmiigtiir. Ayrica serbest yag asitliginde
dnemii miktarda artiga neden olmugtur.

Biskilvi drnekleri depolama sirasinda nem kazanmig ancak standardinda (ANONYMOUS 1991} en ¢ok
% 6 olarak verilen oranin altinda kalmigtir,
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Biskivilerde Matematiksel-istatistikse! Yolla Hesaplanan Raf Omiirler

Yagh ve yadsiz soya unu katkih petibdr biskiivilerinde duyusal 6zellikler, rutubet miktan ve asitlik dere-
cesine bagl olarak hesaplanan raf émiirleri Gizelge 8-13'de verilmigtir.

Petibir biskilvilerinde tad, koku, renk ve gevreklik dzellikleri lineer bir degisim géstermigtir. Hesaplanan
raf dmiirleri gahite gdre katki oran: arttikga azalmaktadir.

Rutubet miktar: isli bir dedisim gdstermekte ve hesaplanan raf 6mrl 2325-7980 giin arasinda degis-
mektedir (Gizelge 12). Ancak teorik olarak bulunan bu degerler deneme kapsamina alinan zaman dilimini bi-
yUk dlglide astid igin pratikte bu dederlere ulagip ufagilamayaca@ bilinememekiedir. Serbest yag asitligi peti-
bor biskivilerinde lineer bir dedisim gbstermektedir.

SONUG

Isil iglem uygulanmis yagli ve yagsiz soya unlan bisklvilerin geniglik ve kalinligini dolayisiyla yayiima
oranini etkilemigtir. Katki orani arttikga bisklvi genisligi ve kalinh§i azalmig, yayiima oram artmigtir. Ayrica
biskiivi dig ve i¢ renginde agiimalar meydana gelmig, tatda acilagma baglamigtir.

Matematiksel-istatistiksel yolla hesaplanan raf mrii secilen kalite degisim kriterlerine gére farklilik gs-
termektedir. Bu biskiivilerde kalite degisimini birinci derecede yansitan kriterlerin tad, koku ve serbest yag asit-
ligi oldugu anlagiimaktadir. Bulgulann birlikte degerlendirilmesi sonucunda % 2 yagli, % 2 yagsiz ve % 4 yag-
s1z soya unu katkuar ile en iyi sonugiar alinmigtir.

Cizelge 8. Petibir biskiivilerinde tad puanina gore hesaplanan raf dmiirler

galk Yagh Soya Unu Yagsiz Soya Unu
rani
(%) Segilen Denklem Raf Omril Segilen Denklem Raf Omril
(gtin) (giin)
0 Y=7.848-0.121x 477 Y=7.848-0.21x 477
r=0.756(linear) r=0.756(linear}
2 Y=7.516-0.133x 396 Y=7.405-0.130x 391
=0 955(linear) 1=0.972(linear)
4 Y=7.278-0.138x 355 Y=7.179-0.135x 354
r=0.984(linear) r=0.966(linear)
6 Y=6.584-0.154x 251 Y=6.530-0.150x 252
1=0.986(linear) r=0.980(lineat)
10 Y=5.656-0.152x 163 Y=5367-0.127x 161
r=0.946(linear) r=0.91%linear)

Cizelge 9. Petibir biskilvilerinde koku puamna gore hesaplanan raf dmiirleri

gatlu Yagli Soya Unu Yapgsiz Soya Unu
Tani
(%) Secilen Denklem Raf Omril Segilen Denklem Raf Omril
(gtin) (glin)
0 Y=7.559-0.093x 575 Y=7.559-0.093 575
r=0.815(linear} r=0815(linear)
2 Y=7.671-0.114x 481 Y=7333-0.15x 429
r=0.824(linear) r=0.76%linear)
4 Y=7.562-0.125x 429 Y=7676-0.118x 466
r=0.918(linear) r=0858(linear)
6 Y=7.106-0.146x 318 Y=7.579-0.164x 328
r=0.966(linear) r=0.940(linear}
10 Y=5.236-0.083x 223 Y=5.609-0.096x 250
1=0.966(linear) r=0.975(linear)
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Cizelge 10. Petibdr biskiivilerinde renk puanma gire hesaplanan raf émfirleri

Katk Yagh Soya Unu Yagsiz Soya Unu
QOram
(%) Segilen Denklem Raf Omrll | Segilen Denkiem Raf Omrli
(gtin) (giin)
0 Y=7.086-0.018x 2543 Y=7.086-0.018 2543
r=0.669(linear) r=0.669(linear)
2 Y=7.066-0.022x 2140 Y=6.826-0.017 2450
£=0.787(linear) r=0.697(linear)
4 Y=6.933-0.034x 1283 Y=6.906-0.026x 1703
r=0.866(linear) r=0.783(linear)
6 Y=6.539-0.04x 2218 Y=4.922-0.029x 831
£=0.907(linear) r=0.703(linear)
10 Y=4.605-0.022x 403 Y=4.922-0029x 467
1=0.517(linear) r=0.703(linear) ‘

Cizelge 11. Petibbr biskiivilerinde gevreklik pvanina gire hesaplanan raf dmiirleri

Katk Yagl Soya Unu Yagsiz Soya Unu
Qram -
(%) Segilen Denklem Raf Omrii Segiten Denklem Raf Omri
{glin) (gtn)
0 Y=6.938-0.042x 1062 Y=6.938-0.042 1062
r=0.915(linear) r=0.915(linear)
2 Y=7.129-0.041x 1133 Y=7.075-0.029x 1787
r=0.905(linear) r=0.871(linear)
4 Y=7.173-0.046x 1024 Y=7.030-0.032x 1416
r=0.907(linear) r=0811(linear)
6 Y=6.706-0.071 568 Y=6.432-0.066x 596
r=0.811(lincar) r=0.952(linear)
10 Y=4678-0.039x 255 Y=5.683-0.062x 258
r=0.895(linear) r=0.913(linear}
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Cizelge 12. Petibbr biskilvilerinde rutubet miktarina gére hesaplanan raf 8miirleri

Katk Yagl: Soya Unu Yagisiz Soya Unu
Orani
(%) Segilen Denklem Raf Omrll Segilen Denklem Raf Omrll
(giin) (gtin)
0 Y=3.003 x%!17 2642 Y=3.003.x0117 2642
r=0.918(iislil) =0 .918(islit)
2 Y=2.986.x009 6540 Y=3.017.x007 7365
r=0.925iislt) r=0.939(1islit)
4 Y=3.284.x%0%2 3990 Y=3.689.x0064 7980
1=0.949(itslil) r=0911(lisli)
6 ¥=2.910x%1% 2505 Y=3.661x007 3975
=0.938(uisli) r=0 846(isslit)
10 Y=3.174.x0109 2325 Y=3227 x010 3016
=0.960(iislii) r=0.928(iislid)

Cizelge 13. Petibtr biskiivilerinde serbest ya§ asitliine gére hesaplanan raf miirleri

Katk Yagh Soya Unu Yagsiz Soya Unu
Orani
(%} Segilen Denklem Raf Omrli Segilen Denklem Raf Omris
(giin} (giin)
0 Y=0.1037+0.934x 612 Y=0.1037+0.034x 612
r=0.978(linear) r=0.978(linear)
2 Y=0.1033+0.0337x 621 Y=0.066+0.0345x 623
r=0.974(linear) r=0.995(linear)
4 Y=0.0104+0.0357x 621 Y=0.1239+0.0328x 629
r=0.942(linear) r=0981(linear)
6 Y=0.1469+0.0818x 559 Y=0.128+0.031x 624
r=0.985(linear) r=(.943(linear)
10 Y=0.1469+0.0818x 248 Y=0.0547+0.0766x 283

r=0.985(linear)

1=0.988(linear)
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