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ÖZ 
 
Çölyak (gluten enteropatisi) yapısında gluten bulunduran tahıl ve tahıl ürünlerinin tüketilmesi sonucu yetişkinlerde 
karın şişliği, iştahsızlık, kansızlık gibi belirtilerle ortaya çıkan bir hastalıktır. En etkili tedavi yöntemi diyetten gluten 
içeren gıdaların çıkarılmasıdır. Glutensiz formülasyonların en çok çalışıldığı ürünler incelendiğinde kek, bisküvi, 
kraker, makarna ve ekmek öne çıkmaktadır. Bu çalışmada patates unu yerine üzüm çekirdeği tozu, keten unu ve 
kavun çekirdeği tozu kullanılarak glutensiz lokma tatlıları üretilmiştir. Üretilen glutensiz lokma tatlılarının bazı fiziksel 
ve kimyasal özellikleri ile duyusal özellikleri belirlenmiştir. Kavun çekirdeği tozu ikamesi ile glutensiz lokma tatlısının 
spesifik hacmi %27.38 artmıştır. İkame edilen tüm hammaddeler glutensiz lokma tatlısının esneklik değerlerinde 
azalmaya neden olurken, keten tohumu ikameli glutensiz lokma tatlısı kalori değeri (587.84 kcal) en yüksek çeşit 
olarak belirlenmiştir. Diyet lifi miktarı bakımından en zengin çeşit %8.63 toplam diyet lifi içeren keten unu katkılı lokma 
tatlısı olmuştur. Duyusal analiz sonuçlarına göre en beğenilen çeşit üzüm çekirdeği tozu katkılı lokma tatlısı olarak 
belirlenmiştir. Kullanılan hammaddelerin lokma tatlısını glutensiz özelliğinin yanı sıra protein ve diyet lifi içeriği 
bakımından zenginleştirdiği görülmüştür. 
 
Anahtar Kelimeler: Çölyak hastalığı, Lokma tatlısı, Üzüm çekirdeği tozu, Keten tohum unu, Kavun çekirdeği tozu 
 
 

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

 
ABSTRACT 
 
Celiac (gluten enteropathy) is a disease that emerges with symptoms such as abdominal swelling, anorexia, and 
anemia in adults as a result of consuming cereal and cereal products that contains gluten. The most effective method 
of treatment is the removal of foods containing gluten from the diet. When the products of gluten-free are investigated, 
cake, biscuits, cracker, pasta and bread  appears to be studied more than others. In this study, gluten-free lokma 
desserts were produced by using grape seed powder, flaxseed flour and melon seed powder instead of potato flour. 
Some physical, chemical properties and sensory properties of gluten-free lokma desserts were determined. Specific 
volume of gluten-free lokma dessert increased by 27.38% with melon seed powder addition. All substituted raw 
materials caused a decrease in the elasticity values of the gluten-free lokma dessert. The highest variety of the calorie 
value (587.84 kcal) was determined to gluten-free lokma dessert with flaxseed flour addition. The richest sample in 
terms of dietary fiber was the lokma of flaxseed flour added with 8.63% total dietary fiber. According to the results of 
sensory analysis, the most popular gluten-free lokma dessert is determined grape seed powder added. It has been 
observed that the every used raw material enrich the gluten-free lokma dessert protein and dietary fiber contents. 
 
Keywords: Celiac disease, Lokma dessert, Grape seed powder, Flaxseed flour, Melon seed powder 
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GİRİŞ 
 
Lokma tatlısı, Ahmet Cavid’in 18. yüzyılın mutfak 
kültürünü anlattığı kitabında tarihi Karahanlılar 
Devleti’ne dayandırılan geleneksel bir tatlıdır. Lokma bir 
parça, bir yudum anlamına gelen Arapça kökenli bir 
kelimedir [1]. Un, şeker, tuz, maya ve su ile hazırlanan 
cıvık hamurun fermente edildikten sonra şekil verilerek 
kızgın yağda kızartılması ve şerbetlenmesiyle hazırlanır. 
Küre şekli verilmiş lokmalar ‘saray lokması’, ortası delik 
yuvarlak şekildeki lokmalar ise ‘İzmir lokması’ olarak 
bilinmektedir.  
 
Çölyak (gluten enteropatisi), içeriğinde gluten bulunan 
tahıl ve tahıl ürünlerinin tüketimi ile ortaya çıkmaktadır. 
Bağırsaktan emilimi azaltıcı etki göstererek çocuklarda 
gelişim geriliğine, yetişkinlerde ise kansızlık ve kemik 
zayıflığı gibi rahatsızlıklara neden olmaktadır [2]. TBMM 
tarafından yayınlanan Nisan 2018 tarihli araştırma 
raporunda Avrupa'da hastalığın görülme sıklığı binde 1-
2 arasında iken ülkemizde yüzde 1 ile binde 3 arasında 
değiştiği ve Türkiye’de 250 bin ile 750 bin arasında 
Çölyak hastası bulunduğunun tahmin edildiği 
bildirilmiştir [3]. Tek tedavi yöntemi gluten içeren 
gıdaların tüketilmemesi olan Çölyak hastalığı nedeniyle 
hasta bireylerin tüketebileceği gıda çeşitliliğinde büyük 
bir kısıtlama ortaya çıkmaktadır. Çölyak hastalığının 
etkilerinin anlaşılmasıyla beraber, tahıl benzeri ürünlerin, 
tane unlarının ve farklı  çekirdek tozlarının kek 
üretiminde [37], kraker üretiminde [38], kurabiye 
üretiminde [39], kahvaltılık gevrek üretiminde [40]  ve 
bisküvi üretiminde [41] kullanım imkanlarının 
araştırılması glutensiz ürünlere yönelik çalışmaların 
önem kazandığını göstermektedir. 
 
Bu çalışmada glutensiz olarak üretimi yapılan lokma 
tatlılarına patates unu, üzüm çekirdeği tozu, keten 
tohum unu ve kavun çekirdeği tozu katkılanmıştır. 
Glutensiz lokma ilgili bir çalışmaya rastlanılmamıştır.  
 
Patates unu, karbonhidrat açısından zengin oluşu 
nedeniyle tüm dünyada tüketilen pirinç, mısır ve 
manyoktan sonra en önemli dördüncü üründür. 
Beslenme için yağ ve kolestrol içeriği bakımından 
oldukça yetersiz kalan patates C vitamini, E vitamini, B1 
vitamini, B2 vitamini, niasin, B5 vitamini, folik asit, 
potasyum, kalsiyum, çinko, magnezyum gibi mineraller 
bakımından zengin bir kaynaktır ve yüksek oranda diyet 
lifi ile demir içermektedir [4]. Patates ununda %6.52 
nem, %6.9 protein, %0.34 yağ, %3.14 kül, %83.1 
karbonhidrat ve %5.9 diyet lifi bulunmaktadır [5]. Patates 
unu kullanılarak glutensiz ekmek üretilen bir çalışmada 
patates ununun bileşimi %7.9 nem, %3.17 kül ve %7.10 
protein olarak bildirilmiştir [6].  
 
Üzüm, beyin ve sinir metabolizmasını destekleyen, 
bağışıklık sistemini kuvvetlendiren önemli B1 ve B2 
vitaminleri, amino asitler, organik asitler ve mineraller, 
içermektedir [7]. Üzüm çekirdeği tozunun %11.53 
protein, %4.31 yağ ve %47.56 toplam diyet lifi 
içermektedir [8]. Üzüm çekirdeği ilavesinin ekmeklerin 
verimine etkisinin araştırıldığı bir çalışmada ise üzüm 
çekirdeği tozunun besin bileşimi %8.55 nem, %2.56 kül, 

%9.94 protein, %16.95 yağ ve %62 diyet lifi olarak 
bildirilmiştir [9].  
 
Keten tohumu içerdiği α-linolenik asit, diyet lifi ve lignin 
prokürsörleri ile kansere karşı koruyucu, kolestrol 
düşürücü etkilere sahiptir [10]. Keten tohumunda yüksek 
miktarda α-linolenik asit, eikosapentaenoik asit (EPA) ve 
dokosaheksaenoik asit (DHA) bulunduğu bildirilmiştir 
[11]. Çoklu doymamış yağ asidinin sağlık ve 
beslenmedeki önemi göz önünde bulundurulduğunda 
keten tohumu, besin bileşimi nedeniyle fonksiyonel 
gıdalarda kullanımı açısından önem taşımaktadır [12]. 
Keten tohumunun bileşimi yaklaşık olarak %17-32 
protein, %38-42 yağ, %23-40 diyet lifi, %2-6 
karbonhidrat, %4-6 kül ve %5-7 nem olarak ifade 
edilmiştir [13].  
 
Kavun çekirdeği tozunun besinsel içeriğinin ve 
fonksiyonel özelliklerinin belirlenmesi amacıyla yapılan 
bir çalışmada protein içeriği %27.41 olarak tespit 
edilmiştir. Proteinlerin içerdiği aminoasitler 
incelendiğinde kavun çekirdeği tozunun esansiyel 
aminoasitler olan triptofan, lösin ve fenilalanin 
bakımından zengin olduğu bildirilmiştir. Protein içeriği 
bakımından zengin gıda ürünlerinin geliştirilmesinde 
kavun çekirdeği tozunun iyi bir alternatif olacağı 
belirtilmiştir [14]. Kavun çekirdeği tozunda %5.05 nem, 
%3.94 kül, %28.33 protein, %47.37 yağ ve %15.31 
karbonhidrat bulunmaktadır [15]. Türkiye’de yetiştirilen 
10 farklı kavun çeşidinin çekirdeklerinin fizikokimyasal 
özelliklerinin belirlendiği çalışmada, kavun 
çekirdeklerinin %4.84-6.33 nem, %2.51-3.46 kül, 
%19.44-33.00 yağ, %30.36-37.17 protein içerdiği ifade 
edilmiştir [16].  
 
Bu çalışmada ülkemizde bilhassa Ramazan ayında 
sıklıkla tüketimi olan lokma tatlısının çölyak rahatsızlığı 
çeken bireylerin tüketebileceği ve farklı tanelerin un 
veya tozlarının katkılanması ile fonksiyonerlik 
kazandırılması amaçlanmıştır. Ayrıca elde edilen 
sonuçlar ışığında bilhassa duyusal özellikleri açısından 
en beğenilen çeşidi ortaya koyarak glutensiz tatlı ürün 
yelpazesinin genişletilmesi hedeflenmiştir.  
 
MATERYAL VE METOT 
 
Hammadde olarak kullanılan pirinç unu (Piyale) , mısır 
nişastası (Piyale), patates unu (Tito), üzüm çekirdeği 
tozu (Meyun), guar gam (Tito), ksantan gam (Tito), yaş 
maya (Pakmaya), tuzsuz sanayii tipi katı yağ (Alba), 
şeker (Torku), tuz (Billur Tuz) Denizli’de yerel 
marketlerden temin edilirken, kavun çekirdeği Tunceli’de 
yerel bir marketten temin edilmiştir. Kavun çekirdeği ve 
keten tohumu laboratuvar tipi öğütücü (Waring 8011S, 
ABD) ile öğütülüp, 500 μm tel elekten geçirildikten sonra 
kavun çekirdeği tozu ve keten unu elde edilmiştir. 
 
Glutensiz lokma tatlısı formülasyonunda pirinç unu ve 
mısır nişastasına patates unu ikamesi ile kontrol 
örnekleri oluşturulmuştur. Kontrol örneği %20 patates 
unu, %40 pirinç unu ve %40 mısır nişastası içerecek 
şekilde formüllendirilmiştir. Patates unu, üzüm çekirdeği 
tozu, kavun çekirdeği tozu ve keten unu 100 g karışımda 
20 g yer alacak şekilde ayrı ayrı ikame edilmiştir. 

https://www.babil.com/tercume-i-kenzul-istiha-kitabi-ahmed-cavid
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Kullanılan su miktarının belirlenmesinde kontrole göre 
artış veya azaltılmasında ön denemelerde hamur yapısı 
dikkate alınarak belirlenmiştir (Tablo 1). 
 
Lokma tatlılarının hamurları mikserde (Kenwood, 
İngiltere) 2 dakika yavaş, 6 dakika hızlı devirde 
karıştırılarak hazırlanmıştır. Hamurlar kızartma 
işleminden önce 30ºC sıcaklıktaki kabinde 30 dakika 

süreyle fermentasyona bırakılmıştır. Fermentasyon 
sonrası hamurlar el yardımıyla çay kaşığı ile şekil 
verilerek kızgın yağda renk dönüşümü oluncaya kadar 
kızartılmıştır. Kızartılan tatlılar 250 mL su, 500 g şeker 
ve 0.4 g sitrik asit ile hazırlanıp soğutulmuş şurup 
içerisinde 20 dakika bekletilmiştir. Kızartılan lokma 
tatlılarının bir kısmı fiziksel ve kimyasal analizlerde 
kullanılmak üzere şuruplanmadan ayrılmıştır. 

 
Tablo 1. Glutensiz Lokma Tatlısı Formülasyonları 

 
Kontrol 
Lokma 

Üzüm Çekirdeği  
Tozlu Lokma 

Kavun Çekirdeği  
Tozlu Lokma 

Keten Unlu Lokma 

Pirinç Unu (g) 40 40 40 40 
Mısır Nişastası (g) 40 40 40 40 
Patates Unu (g) 20 - - - 
Üzüm Çekirdeği Tozu (g) - 20 - - 
Kavun Çekirdeği Tozu (g) - - 20 - 
Keten Tohum Unu (g) - - - 20 

Guar Gam (g) 0.5 0.5 0.5 0.5 
Ksantan Gam (g) 0.5 0.5 0.5 0.5 
Yaş Maya (g) 4 4 4 4 
Katı Yağ (g) 20 20 20 20 
Şeker (g) 1.25 1.25 1.25 1.25 
Tuz (g) 0.75 0.75 0.75 0.75 
Sitrik Asit (g) 0.075 0.075 0.075 0.075 
Su (mL) 125 135 120 135 

 

Fiziksel Analizler 
 
Kızartma öncesi hamur ağırlığı ve kızartma sonrası 
tatlıların ağırlığı dikkate alınarak lokma tatlılarının yağ 
çekme oranları, şuruplanmadan önceki ve sonraki 
ağırlıkları ile lokma tatlılarının şurup çekme oranları 
hesaplanmıştır. Üretilen lokma tatlılarının hacim ölçümü 
kolza tohumu ile yer değiştirme esasına dayanarak 
gerçekleştirilmiştir. Belirlenen hacim değerleri (mL) 
lokma tatlılarının ağırlıklarına bölünerek spesifik hacim 
değerleri hesaplanmıştır. Dijital mikrometre (Mitutoyo, 
Japonya) kullanılarak lokma tatlılarının boy ve en 
değerleri ölçülmüştür. Lokma tatlılarının renk değerleri 
(Hunter L [ 0-100= koyuluk-açıklık], a [a+ = kırmızı, a- = 
yeşil] ve b [b+ = sarı, b- = mavi] ), Hunter-Lab Mini Scan 
XE renk ölçüm cihazı (Reston, VA, ABD) ile ölçülmüştür 
[17]. 
 
Kimyasal Analizler  
 
Lokma tatlılarının yağ analizleri Soxhelet ekstraksiyon 
metoduna göre yapılmıştır. Protein miktarı Kjeldahl [18] 
metoduna göre yapılmış ve azot çevirici faktör olarak 
6.25 kullanılmıştır. Lokma tatlılarının kalori değerleri 
hesaplama yöntemi ile belirlenmiştir. Hesaplamada 
öncelikle karbonhidrat miktarı (%Karbonhidrat=100-
(%nem+%kül+%protein+%yağ)) tespit edilmiş, ardından 
%yağ miktarı 9, protein ve karbonhidrat % miktarları 4 
ile çarpılması ve toplanması ile elde edilmiştir. 
Lokmaların diyet lif içeriği, toplam diyet lifi ölçüm kiti 
(Megazyme K-TDFR, Wicklow, İrlanda) ile Mes-Tris 
AOAC’nin 991.43 ve AACC’nin 32-07 metotlarına göre 
belirlenmiştir [18,19].  
 
 
 

Tekstürel Analizler 
 
Lokma tatlılarının tekstür analizleri Brookfield (Model 
No:CT3-4500, ABD) tekstür analiz cihazı ile yapılmıştır. 
Tekstür analizi ölçüm parametrelerinde uygulanan 
kuvvet 7 g, test hızı 0.5 mm/s ve sıkıştırma uzunluğu 7 
mm olarak belirlenmiştir. Lokma tatlılarının tekstür 
analizleri 2.5 mm çaplı silindirik başlık (TA36) ile 
yapılmıştır. Şuruplanmış tatlıların sertlik (g), yapışkanlık, 
esneklik (mm), sakızımsılık (g) ve çiğnenebilirlik (mJ) 
özellikleri ölçülmüştür [20].  
 
Duyusal Analiz 
 
Duyusal analiz yaş aralığı 20-32 olan 21 kadın ve yaş 
aralığı 21-35 olan 11 erkek panelist ile toplam 32 
panalist ile Pamukkale Üniversitesi Mühendislik 
Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü'nde 
gerçekleştirilmiştir. 
 
Duyusal analizlerde hedonik skala kullanılarak 
panelistlerden lokma tatlılarını renk, koku, gözenek 
yapısı, kırılganlık, çiğnenebilirlik, lezzet ve genel beğeni 
özellikleri bakımından 1 (Aşırı kötü)–7 (Mükemmel)  
arasında puanlamaları istenmiştir [21]. 
 

İstatistiksel Analizler 
 
Elde edilen bulgular IBM SPSS Statistics 22 programı ile 
analiz edilmiştir. Sonuçlar arasındaki farklılık LSD testi 
ile belirlenmiştir [22]. 
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BULGULAR VE TARTIŞMA 
 

Fiziksel Analiz Sonuçları 
 
Lokma tatlısına ait fiziksel analiz sonuçları Tablo 2’de 
verilmiştir. Kontrol olarak kabul edilen patates unlu 
lokma tatlısının diğer lokma çeşitlerine göre yağ çekme 
özelliğinde düşme ve şurup çekme özelliği üzerinde 

artma yönünde etkisi olmuştur (p<0.05). Üzüm çekirdeği 
tozlu ve kavun çekirdeği tozlu lokma tatlılarının spesifik 
hacim değerleri bakımından benzer (p<0.05) olduğu 
görülmüştür. Kontrole göre diğer uygulamalar hacim 
yönünde olumlu etkide bulunmuş ve spesifik hacimleri 
daha yüksek elde edilmiştir. Katkılanan hammadde 
çeşidinin lokma tatlısının boy/en oranına etkisi istatiksel 
açıdan önemsiz (p<0.05) olarak belirlenmiştir.  

 
Tablo 2. Glutensiz Lokma Tatlılarının Fiziksel Analiz Sonuçları* 

Lokma Çeşidi Yağ Çekme (%) Şurup Çekme (%) Spesifik Hacim (mL/g) Boy/En Oranı 

Kontrol 82.19±0.45b 113.11±0.24a 3.25±0.05c 1.13±0.02 a 
Üzüm Çekirdeği Tozlu 86.31±0.55a 104.81±1.07b 4.08±0.06a 1.18±0.01 a 
Keten Unlu 88.46±1.90a 101.78±0.78b 3.67±0.03b 1.10±0.01 a 
Kavun Çekirdeği Tozlu 87.94±1.34a 102.73±2.82b 4.14±0.04a 1.17±0.05 a 

*: Farklı harfler ile belirtilen sonuçlar istatistiksel açıdan önemli bulunmuştur (p<0.05). İstatistiksel sonuçlar sütunlar 
açısından değerlendirilmiştir. 

 
Lokma tatlısına kavurga arpa unu, kavurga buğday unu 
ve bunların karışımlarının katkılandığı çalışmada 
katkılanan hammadde çeşidinin spesifik hacim üzerine 
etkisinin önemli (p<0.05) olduğu belirtilmiştir. Katkılanan 
lokma tatlılarının yağ çekme ve şurup çekme 
değerlerinin istatistiksel açıdan benzer (p<0.05) olduğu 
bildirilmiştir [23]. Ekmek formülasyonuna farklı oranlarda 
patates unu katkılanmış bir çalışmada, kontrol grubu en 
düşük spesifik hacme sahip çeşit olarak belirlenmiştir. 
Katkılanan patates unu miktarı arttıkça spesifik hacmin 
arttığı bildirilmiştir [24]. Kurabiye formülasyonuna üzüm 
çekirdeği tozu katkılanan başka bir çalışmada ise kontrol 
örneği ile katkılanmış kurabiyenin spesifik hacmi benzer 
bulunmuştur [25]. Keten unu katkılı kurabiyelerin 
üretildiği çalışmada keten unu katkısının kurabiyelerin 

kalınlığının artmasına ve hacim artışının düşmesine 
neden olduğu ifade edilmiştir [26]. 
 

Renk Analizi Sonuçları 
 
Renk analizinde aynı çeşit 3 farklı lokma kullanılarak 
ölçüm yapılmıştır. Üretilen lokma tatlılarının renk 
değerleri şuruplandıktan sonra ölçüm yapılan yüzey ile 
cihaz arasında hava boşluğu kalmayacak şekilde 
ölçülmüştür. Tatlıların iç renk değerleri ise enine kesitler 
alınarak ölçülmüştür. Hammadde çeşitliliği lokma 
tatlılarının renk özellikleri üzerinde önemli (p<0.05) bir 
değişime neden olmuştur (Tablo 3). Rengi en koyu çeşit 
üzüm çekirdeği tozu katkılı lokma tatlısı ve kırmızılık 
değeri en yüksek çeşit keten unu katkılı lokma tatlısı 
olarak belirlenmiştir. 

 
Tablo 3. Glutensiz Lokma Tatlılarının Renk Analizi Sonuçları* 

Lokma Çeşidi 
Dış Renk İç Renk 

L a b L a b 

Kontrol 51.56±0.06a 3.49±0,01d 19.36±0.03a 57.11a 1.33±0.01d 15.89±0.01b 
Üzüm Çekirdeği Tozlu 26.49±0.03d 4.52±0.04b 7.50±0.03d 26.71±0.04d 4.09±0.01b 6.38±0.05d 
Keten Unlu 30.12±0.22c 6.17±0.01a 11.17±0.05c 36.09±0.02c 4.59±0,01a 10.80±0.01c 
Kavun Çekirdeği Tozlu 48.53±0.34b 4.37±0.07c 18.53±0.02b 54.25±0.07b 3.70±0.07c 17.97±0.01a 

*: Farklı harfler ile belirtilen sonuçlar istatistiksel açıdan önemli bulunmuştur (p<0.05). İstatistiksel sonuçlar sütunlar açısından 

değerlendirilmiştir. 

 
Farklı oranlarda patates unu katkılanmış ekmek üretilen 
bir çalışmada %23 katkılı ekmeğin iç renk L değeri 
63.04, a değeri 0.95 ve b değeri 17.20 olarak 
ölçülmüştür [6]. Üzüm çekirdeği tozu katkısının ekmeğin 
fiziksel ve duyusal özelliklerine etkisinin araştırıldığı bir 
çalışmada katkılama ile L değerinin azalma gösterirken 
a değerinin artış gösterdiği belirtilmiştir [27]. Yapılan 
başka bir çalışmada ise keten unu ilavesi örneklerin L ve 
b değerlerini düşürürken, keten tohumunda kırmızılık 
oranının yüksek olması etkili olmuş ve a değerini 
artırmıştır [28]. Bisküvi formülasyonuna %20 oranında 
keten ununun katkılandığı çalışmada bisküvilerin L 
değeri 46.26, a değeri 6.33 ve b değeri 19.89 olarak 
bildirilmiştir [26]. Kavun çekirdeği tozu katkılı bisküvilerin 
üretildiği bir başka çalışmada artan katkılama oranının 
bisküvilerin L değerlerini azalttığı belirtilmiştir [29].  
 

 

Kimyasal Analiz Sonuçları 
 
Katkılanan hammadde çeşidinin lokma tatlısının yağ, 
kül, protein içeriği ile kalori değeri üzerine etkisi önemli 
(p<0.05) bulunmuştur. Keten unu ve kavun çekirdeği 
tozu katkılaması lokma tatlısının nem değerinde önemli 
(p<0.05) değişikliğe neden olmamıştır. Kül ve protein 
içeriği en yüksek çeşit kavun çekirdeği tozu katkılı lokma 
tatlısı, kalori değeri en yüksek çeşit ise keten unu katkılı 
lokma tatlısı olarak belirlenmiştir (Tablo 4).  
 
Üzüm çekirdeği tozu katkılamasının bisküvilerin bazı 
özelliklerine etkisinin araştırıldığı bir çalışmada 
katkılama ile nem miktarı azalırken yağ, kül ve protein 
miktarının arttığı belirtilmiştir [30]. Bir başka çalışmada 
ise %10 oranında üzüm çekirdeği tozu ikamesi sonucu 
kurabiyelerin %1.70 kül, %5.59 protein, %9.50 toplam 
diyet lifi içerdiği ifade edilmiştir [42]. Ev tipi eriştelere 
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keten unu katkılamasının eriştelerin nem miktarını 
azaltırken yağ, kül ve protein miktarını arttırdığı 
bildirilmiştir [31]. Eriştelere kavun çekirdeği tozunun 

katkılandığı başka bir çalışmada ise kavun çekirdeği 
tozu katkılamasının eriştelerin nem içeriğini azaltırken 
yağ, kül ve protein içeriğini arttırdığı belirtilmiştir [26]. 

 
Tablo 4. Lokma Tatlılarının Kimyasal Analiz Sonuçları* 

Lokma Çeşidi Nem (%) Yağ (%) Kül (%) Protein (%) Kalori (kkal) 

Kontrol 21.00±0.05a 38.64±0.03d 0.66±0.01d 2.99±0.05d 506.53±0.39d 
Üzüm Çekirdeği Tozlu 19.62±0.22b 40.65±0.36c 0.85±0.01b 3.66±0.03c 521.34±2.65c 
Keten Unlu 16.24±0.41c 51.16±0.77a 0.74±0.03c 5.84±0.03b 587.84±2.35a 
Kavun Çekirdeği Tozlu 16.64±0.17c 46.94±0.05b 0.95±0.01a 6.43±0.06a 564.32±0.98b 

*: Farklı harfler ile belirtilen sonuçlar istatistiksel açıdan önemli bulunmuştur (p<0.05). İstatistiksel sonuçlar sütunlar açısından 
değerlendirilmiştir. 

 
Diyet lifi içeriği bakımından en zengin çeşit keten unu 
katkılı lokma tatlısı olarak belirlenmiştir. Kontrol grubu 
lokma tatlısı diyet lifi miktarı en düşük çeşit olarak tespit 

edilmiştir. İkame edilen hammadde çeşidinin lokma 
tatlılarının diyet lifi içeriğine etkisi istatistiksel açıdan 
önemli (p<0.05) bulunmuştur (Tablo 5). 

 
Tablo 5. Lokma Tatlılarının Diyet Lifi Analizi Sonuçları* 

Lokma Çeşidi Çözünür Diyet Lifi (%) Çözünmez Diyet Lifi (%) Toplam Diyet Lifi (%) 

Kontrol 1.10±0.01d 1.46±0.05d 2.56±0.04d 
Üzüm Çekirdeği Tozlu 2.12±0.05b 6.18±0.04a 8.30±0.09b 
Keten Unlu 3.45±0.03a 5.18±0.05b 8.63±0.03a 
Kavun Çekirdeği Tozlu 1.98±0.04c 4.79±0.05c 6.77±0.09c 
*: Farklı harfler ile belirtilen sonuçlar istatistiksel açıdan önemli bulunmuştur (p<0.05). İstatistiksel sonuçlar sütunlar açısından 
değerlendirilmiştir. 

 
Patates unu katkılı bisküvilerin üretildiği çalışmada 
katkılama ile bisküvilerin protein miktarı azalırken diyet 
lifi miktarının arttığı bildirilmiştir [32]. Bisküvilere üzüm 
çekirdeği tozu katkılanan çalışmada ise kontrol 
örneğinin %2.37  toplam diyet lifi, %15 üzüm çekirdeği 
tozu katkılı bisküvinin ise %9.76 toplam diyet lifi içerdiği 
ifade edilmiştir [25]. Muffin kek formülasyonuna keten 
ununun katkılandığı çalışmada katkılı örneklerin kontrol 
örneğinden %6 daha fazla diyet lifi içerdiği belirtilmiştir 
[10]. Kavun çekirdeği tozu katkılı eriştelerin üretildiği 
çalışmada %20 katkılı eriştelerin %7.07 toplam diyet lifi 
içerdiği bildirilmiştir [33]. 
 

Tekstür Analiz Sonuçları 
 
Sertlik, yapışkanlık ve sakızımsılık değeri en yüksek 
çeşit üzüm çekirdeği tozu katkılı lokma tatlısı olarak 
belirlenmiştir. Kavun çekirdeği tozu katkılı lokma 
tatlısının sertlik değeri, diğer çeşitlerden farklı (p<0.05) 
bulunmuştur (Tablo 6). Üzüm çekirdeği tozu katkılı 
lokma tatlısı ve kavun çekirdeği tozu katkılı lokma 
tatlısının yapışkanlık değerleri, kontrol ve üzüm 
çekirdeği tozu katkılı lokma tatlısının esneklik değerleri 
benzer (p<0.05) olarak tespit edilmiştir. Hammadde 
çeşitliliği lokma tatlısının sakızımsılık ve çiğnenebilirlik 
değerleri üzerinde önemli (p<0.05) bir etki yaratmıştır.  

 
Tablo 6. Lokma Tatlılarının Tekstür Analiz Sonuçları* 

Lokma Çeşidi Sertlik (g) Yapışkanlık Esneklik (mm) Sakızımsılık (g) Çiğnenebilirlik (mJ) 

Kontrol 1162.70±28.70bc 0.31±0.02c 6.42±0.13a 531.75±1.20b 41.42±0.34b 
Üzüm Çekirdeği Tozlu 1268.00±53.88a 0.51±0.01a 6.30±0.26a 620.70±8.76a 37.53±0.71c 
Keten Unlu 1197.85±21.14ab 0.43±0.03b 5.30±0.09c 513.20±2.40c 50.77±0.60a 
Kavun Çekirdeği Tozlu 1093.95±22.41c 0.53±0.01a 5.75±0.06b 423.35±4.87d 40.93±0.28b 

*: Farklı harfler ile belirtilen sonuçlar istatistiksel açıdan önemli bulunmuştur (p<0.05). İstatistiksel sonuçlar sütunlar açısından 
değerlendirilmiştir. 

 
Farklı hammaddeler ile lokma tatlısı üretilen çalışmada 
hammadde çeşidinin lokma tatlısının sertlik değeri 
üzerine etkisinin istatistiksel açıdan önemli (p<0.05) 
bulunduğu bildirilmiştir. Lokma tatlısının sertlik değerleri 
1174 - 2064 g, yapışkanlık değerleri 0.37 - 0.51, 
esneklik değerleri 5.34 – 7.12 mm, sakızımsılık değerleri 
544.6 – 710.1 g ve çiğnenebilirlik değerleri 30.83 – 
37.97 mJ olarak bildirilmiştir [23]. Keklere üzüm 
çekirdeği tozu katkılanan çalışmada katkılamanın 
keklerin sertlik ve çiğnenebilirlik değerlerinde artışa 
neden olduğu görülmüştür [34]. Keten unu katkılanmış 
keklerin kontrol örneklerinden daha sert ve daha az 
çiğnenebilir olduğu ifade edilmiştir [10]. Eriştelere kavun 
çekirdeği tozu katkılamasının eriştelerin sertlik 
değerlerinde azalmaya neden olduğu belirtilmiştir [33]. 

Duyusal Analiz Sonuçları 
 
Renk ve gözenek yapısı özelliği bakımından kontrol 
örneği ile kavun çekirdeği tozu katkılı lokma tatlısı 
benzer (p<0.05) bulunmuştur. Hammadde çeşidinin 
lokma tatlısının koku ve çiğnenebilirlik özelliklerine etkisi 
istatistiksel açıdan (p<0.05) önemlidir. Kontrol ile diğer 
çeşitlerin kırılganlık özelliği arasında önemli bir fark 
(p<0.05) olduğu belirlenmiştir. Panelistler tarafından en 
beğenilen çeşidin üzüm çekirdeği tozu katkılı lokma 
tatlısı olduğu görülmüştür (Tablo 7).  
 
Farklı hammaddeler kullanılarak üretilen ekmeklerin 
renk, koku ve tat özellikleri bakımından değerlendirildiği 
çalışmada patates unlu ekmek tüm parametrelerde en 
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beğenilen çeşit ile istatistiksel açıdan benzer (p<0.05) 
bulunmuştur [35]. Kahvaltılık gevreğe farklı oranlarda 
üzüm çekirdeği tozu katkılanan çalışmada %15 katkı 
oranı en ideal oran olarak belirtilmiştir [36]. Bisküvi 
üretilen bir çalışmada, keten tohumu katkılı örneklerin 

genel beğeni puanlarının kontrol örneklerinden daha 
yüksek olduğu bildirilmiştir [26]. Farklı oranlarda kavun 
çekirdeği tozu katkılanmış erişteler renk, koku, lezzet, 
tekstür ve genel beğeni parametrelerinin hepsinde 
kontrol örneğinden daha düşük puanlar almışlardır [33]. 

 
Tablo 7. Lokma Tatlılarının Duyusal Analiz Sonuçları* 

Lokma 
Çeşidi 

Renk 
(1-7 P) 

Koku 
(1-7 P) 

Gözenek 
Yapısı 
(1-7 P) 

Kırılganlık 
(1-7 P) 

Çiğnenebilirlik 
(1-7 P) 

Lezzet 
(1-7 P) 

Genel 
Beğeni 
(1-7 P) 

Kontrol 4.06±0.08a 4.03±0.04d 4.53±0.04b 4.52±0.13c 4.69±0.02d 4.15±0.04c 4.31±0.01c 
Üzüm 
Çekirdeği 
Tozlu 

3.78±0.04b 4.53±0.04a 4.66±0.04a 4.93±0.09ab 5.24±0.01a 5.40±0.04a 5.28±0.04a 

Keten 
Unlu 

3.26±0.01c 4.32±0.02b 3.53±0.04c 4.78±0.04b 5.12±0.01b 4.87±0.01b 4.65±0.04b 

Kavun 
Çekirdeği 
Tozlu 

4.18±0.01a 4.09±0.05c 4.47±0.04b 5.15±0.04a 4.87±0.01c 4.15±0.04c 4.39±0.05c 

*: Farklı harfler ile belirtilen sonuçlar istatistiksel açıdan önemli bulunmuştur (p<0.05). İstatistiksel sonuçlar sütunlar açısından 

değerlendirilmiştir. 

 

SONUÇ 
 
Lokma tatlısının glutensiz olarak üretilmesi, çölyak 
hastalarına sunulan ürün çeşitliliğini geliştirmenin yanı 
sıra yeni fonksiyonel gıdalar geliştirilmesini sağlamıştır. 
Çalışma sonuçları incelendiğinde patates unu 
katkılaması ile kalori değeri düşük, keten unu 
katkılaması ile diyet lifi bakımından zengin, kavun 
çekirdeği tozu katkılaması ile protein içeriği yüksek 
glutensiz lokma tatlıları üretilmiştir. Duyusal analiz 
sonuçları en beğenilen çeşidin üzüm çekirdeği tozu 
katkılı lokma tatlısı olduğunu, diğer çeşitlerin ise birbirine 
yakın beğeni sonuçları aldığını göstermiştir. Üretilen her 
lokma tatlısı çeşidinin özel bir amaca yönelik fonksiyonel 
gıda olma özelliği taşıdığı görülmüştür. 
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