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OZET

Bu calismada, farkli meyve ve sebze unlarinin (nohut, soya, barbunya, mercimek, kegiboynuzu ve bezelye) ekmek
formilasyonlarina ilavesi ile Uretilen ekmeklerin kalite &zellikleri belirlenmistir. Galismanin ilk asamasinda farkli 6n
islenmis meyve ve sebze unlar, ekmek formilasyonundaki un miktarinin agirlikga %20’si ile yer degistirilerek ekmek
formilasyonuna ilave edilmistir. Pisirilen ekmek 6rnekleri icin nem, su aktivitesi, renk (CIE L*, a* ve b*) ve boyut
Olcimleri yapilmistir. Ayrica, yari egitilmis panelistler tarafindan ekmeklerin renk, koku, lezzet, gézeneklilik ve genel
begeni 6zellikleri degerlendiriimistir. Calismanin ikinci asamasinda ise yapilan duyusal degerlendirme paneli
sonucunda en ¢ok begenilen ekmegin barbunya unu katkili ekmek oldugunun belirlenmesi nedeniyle, farkli oranlarda
(%5, 10, 15, 20 ve 25) barbunya unu katkisinin ekmeklerin fiziksel ve duyusal 6zellikleri Gzerindeki etkisi incelenmistir.
Sonug olarak en gok begenilen ekmeklerin %10 oraninda barbunya unu katkili ekmekler oldugu saptanmisgtir.

Anahtar Kelimeler: Ekmek, Meyve ve sebze unu, Barbunya unu, Kalite 6zellikleri, Duyusal degerlendirme

Effect of Different Flour Types on Bread Quality
ABSTRACT

In this study, the quality properties of breads which were produced by the addition of different fruit and vegetable
flours (chickpea, soybean, pinto bean, lentil, carob and pea) were determined. In the first part of the study, different
fruit and vegetable flours were added to bread formulation by replacement of wheat flour (20% by weight). Moisture
content, water activity, color values (CIE L*, a* and b*) and dimensions of baked breads were determined. In addition,
color, odor, flavor, porosity and overall acceptance of breads were evaluated by semi-trained panelists. According to
results of sensory evaluation panel, the highest sensory scores were obtained from breads with pinto bean flour. For
this reason, in the second part of the study, the effect of different amounts of pinto bean flour addition (5%, 10%, 15%,
20% and 25%) on the physical and quality properties of breads were studied. As a result, the highest sensory scores
were obtained from breads containing 10% pinto bean flour.

Keywords: Bread, Fruit and vegetable flour, Pinto bean flour, Quality properties, Sensory evaluation

GiRIiS fonksiyonlar Uzerinde ek faydalar saglayarak; daha

saglikll bir yasama ulagsmayl saglayan fonksiyonel
GUnUmizde ortaya ¢ikan pek ¢ok hastaligin beslenme gidalarin tuketimi alinan dnlemlerden biri olarak ortaya
kaynakli oldugunun ortaya konulmasiyla birlikte; ctkmaktadir. Tiketicilerin fonksiyonel gidalar ile ilgili
tiketiciler daha saglkh ve Kkaliteli bir yagsama sahip farkindaligi, kabul ve tutumlarinin giin gegtikge artmasi
olmak amaci ile beslenme konusunda &nlemler pek c¢ok Ureticiyi ve arastirmaclyt bu alana
almaktadirlar.  Vicudun temel besin ihtiyaglarini yoneltmektedir [1]. Tiketicilerin besleyici 6zellikie ekmek
karsilamanin 6&tesinde, insan fizyolojisi ve metabolik talebinin artmasiyla, ekmegin duyusal Ozelliklerini
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gelistirmek ve biyoyararlih@ini  artirmak amaciyla
fonksiyonel ekmek Uretimi ile ilgili ¢galismalar da hizla
artis gOstermektedir [2-7]. Ekmek gibi geleneksel
Urtnleri zenginlestirmenin amaci hem arzu edilen lezzet
ve tekstlri saglamak hem de Urlnln besleyiciligini
arttirmaktir.

Ekmek esas olarak; bugday unu, maya, tuz ve suyun
belli oranlarda karistirilip yogrulmasi ve olugan hamurun
fermantasyon sonrasi pisirilmesi ile elde edilen bir
gidadir. Kendine has nétr bir aromaya sahip olmasi
nedeni ile dider gidalar icin iyi bir tagiyici 6zellik
gbstermektedir. Bu nedenle asirlardir beslenmemizin
temelini olusturmaktadir. Ekmek besleyici, doyurucu,
ucuz ve enerji kaynagdi olmasina ragmen iyi bir protein
kaynagi degildir [4]. Gelismekie olan bir¢cok Ulkede
ekmek ve firincilik GrGinlerine olan talep artmaktadir. Bu
nedenle ozellikle az gelismis Ulkelerde c¢ocuk ve
genglerin gunlik diyetlerinde protein alimini arttirmak
amaciyla ekmek proteinlerce zenginlestirimeye uygun
bir Grindur.

Onemli bir protein, vitamin ve mineral kaynagi olan
baklagiller 6zellikle etlerin pahali oldugu az gelismis ve
gelismekte olan Ulkelerde yaygin olarak tiketilmektedir
[8]. Kuru baklagiller; yiksek protein, karbonhidrat ve lif
icerigiyle 6nemli bir besin kaynagidir. Ayrica bazi
vitamin ve mineraller [9, 10] ve esansiyel amino asitleri
icermektedirler [11, 12]. Kuru baklagiller tahillara oranla
iki-U¢ kat daha fazla (%18 — 31.6) protein icermektedir,
bu nedenle insan beslenmesinde énemli bir yeri vardir.
Literatirde ekmegin baklagiller ile zenginlestirildigi pek
¢ok calisma mevcuttur [2-5, 13-15]. Baklagil un ve
proteinlerinin formilasyonlara eklenmesi; genel olarak
gorinls, tekstlr, viskozite, emllsifiye etme ve kopik
olusturma gibi 6zellikleri iyilestirmekte ve besin degerini
arttirmaktadir [16]. Soya unu, ekmegin besin degerinin
(protein igerigi) ve Kkalitesinin (su tutma kapasitesi)
arttinlmasi amaciyla ginumizde yaygin kullanilan
alternatif katki maddelerinden birisidir. [17, 18]. Ayrica
literatirde ekmege; tavuk ve tavuk unu [6], sodan tozu
[19], aygicegi tohumu [19], balkabag cekirdegi [20],
badem, findik, fistik ve ceviz ezmesi [21] ve mantar unu
[7] gibi katkilarin eklendigi ¢calismalar da mevcuttur.

Bu calismada, Tip 550 bugday unu ve bugday ununa
yer degistirme esasina gére %20 oraninda nohut, soya,
barbunya, mercimek, kegiboynuzu ve bezelye unlari
kullanilarak hazirlanan ekmeklerin kalite ve duyusal
Ozelliklerinin belirlenmesi hedeflenmistir. Ayrica duyusal
panel sonucunda en iyi fiziksel dzelliklere sahip ve en
¢ok begenilen ekmegin belirlenerek c¢alismanin ikinci
kisminda bu katki maddesinin farkli oranlar (%5, 10, 15,
20 ve 25) kullanilarak Uretilen ekmeklerin fiziksel ve
duyusal 6zelliklerinin belirlenmesi hedeflenmistir.

MATERYAL ve METOT
Materyal
Bu ¢alismada asagida verilen malzemeler kullaniimigtir.

Bugday unu; Soke Degirmencilik San. ve Tic. A.S.;
sebze wunlan (nohut, soya, barbunya, mercimek,
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kegiboynuzu ve bezelye); Degirmen bakliyat A.S;
seker; Keskinkilig Gida San. ve Tic. A.$; yag; Kigikbay
Yag ve Deterjan Sanayi A.S.; su; Pinar Su San. ve Tic.
A.S.; maya; Ozmaya San A.S. markalarinin Orlinleri
kullaniimistir.

Metot
Ekmek formiilasyonu ve pisirilmesi

Kontrol ekmegi ve meyve ve sebze unu katkili ekmekler
Tablo 1'de verilen formilasyona gére hazirlanmis; bu
amagla, su genis bir karistirma kabina ilave edilip
Uzerine sirasiyla tuz, seker, yad, un ve maya
eklenmistir. Sebze ve meyve unlu ekmeklerin Uretiminde
ise Tablo 1'de verilen formilasyondaki bugday unu
agirliginin %20’sine ikame edecek sekilde sebze ve
meyve unlari ilave edilmistir. Hazirlanan formilasyon,
calismada kullanilan ekmek yapma makinesine (Sinbo,
SBM-4705, Turkiye) konulup sirasiyla karistirma,
fermantasyon gibi 6n islemleri tamamlandiktan sonra
pisirme islemiyle ekmek hazirlanmistir. Hazirlanan
ekmekler oda sicakhigina sogutularak asagida belirtilen
analizler yapilmistir.

Tablo 1. Ekmek formilasyonunda kullanilan
malzemeler ve miktarlari

Malzemeler Miktar (Q)
Su 202.4
Tuz 10
Seker 20
Yag 18.8
Un 377
Maya 5.4

Analiz Yontemleri

Kullanilan unlarin ve ekmek 6rneklerinin nem igeriginin
belirlenmesi amaciyla unlar 5 g olacak sekilde; ekmekler
ise 1x1x1 cm boyutlarinda kesilerek nem kaplarina
konulup 150°C’ de 2 saat boyunca etlivde bekletilmis ve
nem icerigi belirlenmistir [22]. Unlarin ve ekmeklerin su
aktivitesi ise; +0.001 hassasiyete sahip su aktivitesi
Olgim cihazi (Testo AG 400, Almanya) kullanilarak
belirlenmistir. Unlarin ve ekmeklerin renk degerleri renk
6lgim (Konica Minolta Kromametre CR- 400, Japonya)
cihazi kullanilarak belirlenmistir. Cihazin kalibrasyonu
kalibrasyon tablasi kullanilarak yapiimigtir. Ekmek igi,
kabugu, alt ve yan kisimlarinin rengi ayri ayr belirlenmis
ve Olcimler iki paralel ve alti tekrar olacak sekilde
yapilarak degerlerin ortalamalari alinmistir. Orneklerde
L* (parlaklik), a* (+ kirmizi, - yesil) ve b* (+ sari, - mavi)
renk degerleri élgilmistir. Pisme isleminden sonra oda
sicakligina gelen ekmeklerin boyutlar ekmegin en genis
yerinden (boy, merkez ylkseklik, yan yikseklik ve en)
cetvel vyardmi ile O&lglimUstir. Ekmek pisirme
makinesinin kalibinin en, boy ve ylksekligi sirasiyla
13.5, 17.5 ve 15cm olarak o&lclilmustir. Duyusal
degerlendirme icin; farkl meyve ve sebze unlan
kullanilarak Uretilen ekmekler dilimlenerek, daha 6nce
yapilan panellerde bu konuda bilgilendirilen, vyar
egitiimis 10 panelistte puanlama testi yapilarak
gerceklestiriimistir [23]. Puanlama testinde; renk, koku,
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lezzet, g6zenekililik, Ozellikleri

sorgulanmigtir.

genel begeni

iki tekrar iki paralel olarak gerceklestirilen retim ve
analizlerin sonuglar ortalama + standart sapma olacak
sekilde kaydedilerek SPSS 16.0 paket programi (SPSS
Inc., ABD) ile %95 glven aralidinda varyans analizi
(ANOVA) ile test edilmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Un cesitlerinin nem icerigi ve su aktivitesi degerleri
Tablo 2’de verilmigtir. Tablo 2 incelendidinde en dusik
nem igerigine sahip unun soya unu, en ylksek nem
icerigine sahip olan unun ise bugday unu oldugu
gorlilmektedir. Bugday ununa alternatif olarak kullanilan
meyve ve sebze unlari bugday ununa gére daha disik

nem icerigine sahipken, en dlsuk su aktivitesine bugday
ununun sahip oldugu gdzlenmistir. Barbunya, mercimek
ve bezelye unu hari¢ diger unlarin nem igerigi arasinda
istatistiksel bir fark saptanmigtir (P<0.05). Nohut, soya
ve barbunya ununun su aktivitesi degerleri arasindaki
fark istatistiksel olarak anlamsiz bulunmustur (P>0.05).
Yapilan ¢alismalar incelendiginde bugday ununun nem
iceriginin %11.94 ile %13.5 arasinda [4, 6, 7, 14, 21]
oldugu belirtilmigtir. Yapilan diger ¢calismalarda belirtilen
nem igerikleri mercimek unu i¢in  %7.97 [14],
kegiboynuzu unu igin %9.35 [24], soya unu igin %3.53
ile %11.11 [25], ve barbunya unu i¢in %9.9 ile 10.4 [26]
arasindadir. Galismada kullanilan  unlarin  nem
iceriklerinin bugday ununun nem igerigine yakin olmasi
hamur formilasyonunun etkilenmedigini bdylece ekmek
Ozelliklerinin  dogrudan eklenen unlarin karakteristik
Ozelliklerine bagli olarak degistigini géstermektedir.

Tablo 2. Un ¢esitlerinin nem iceridi ve su aktivitesi degerleri.

Un Cesitleri Nem Icerigi Su Aktivitesi
% (yas bazl)

Bugday Unu 10.88 +0.05°  0.4735 + 0.0035"
Nohut Unu 9.31 £0.28°  0.5090 + 0.0014>
Soya Unu 8.43+0.38%  0.5105 +0.0035>
Barbunya Unu 9.85+0.17°  0.5065 * 0.0007™
Mercimek Unu 9.84 +0.12° 0.5165 + 0.0050°
Kegiboynuzu Unu 9.07 £0.09°  0.4965 + 0.0007°
Bezelye Unu 9.98 £0.72°  0.5645 +0.0148°

a-d Farkh harflerle gdsterilen degerler arasinda istatistiksel olarak

fark bulunmaktadir (P<0.05)

Tum ekmek cesitleriyle ilgili nem tayini ve su aktivitesi
sonuglari Tablo 3'te verilmistir. Ekmeklerde yapilan nem
analizleri sonucu bugday ekmeginin nem degeri %36.43
(yas bazl, yb) olarak bulunmus ve nohut, mercimek,
keciboynuzu ve bezelye unu katkili ekmeklerin nem
degerlerinin  kontrol ~ ekmegine  yakin  oldugu
bulunmustur. En distk nem igerikleri ise sirasiyla
barbunya ve soya unu katkili ekmeklerde gérilmustir.
Barbunya ve soya unu katkili ekmekler hari¢ diger tim
ekmeklerin nem igerigi arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir fark saptanmamistir (P>0.05). Colakoglu ve
inci [2] yaptiklar calismada soya unu katkili ekmegin
nem degerinin (%35.17) bugday unu ile yapilan kontrol
ekmeginden (%36.29) daha disik oldugunu; bunun
nedeninin ise soyanin elverisli suyu blnyesinde tutmasi
ve sicaklikla bu suyu, standart ekmege gére daha zor
kaybetmesinden kaynaklandigini belirtmislerdir. Bhol
and Bosco [15] yaptiklarn g¢alismada; %20 oraninda
barbunya iceren ekmegin (%33.83) budday unundan
yapilan kontrol ekmeginin nem igeriginden (%36.82)
daha disuk oldugunu gézlemlemiglerdir.

Ekmeklerin su aktivitesi degerlerinin 0.82 ile 0.89
arasinda degistigi gdzlenmistir. Istatistiksel analiz
sonuglarina gére sadece barbunya unu katkisi ekmegin
su aktivitesi degerini istatistiksel olarak dnemli dlclide
azaltirken (P<0.05), diger meyve ve sebze katkilarinin
ekmegin su aktivitesi Uzerinde istatistiksel olarak 6nemli
bir farka neden olmadigi saptanmistir (P>0.05). En
yuksek su aktivitesine sahip ekmeklerin bezelye unu
katkili ekmekler oldugu gbézlenmis, bunun nedeninin ise
bezelye ununun diger unlara gore ylksek su aktivitesi
degerine sahip olmasi sonucuna varilmigtir. En disik
su aktivitesi degeri ise en distk nem igerigine sahip
barbunya unu katkili ekmeklerde gézlenmis ve barbunya
ununun yiksek nem igerigine ragmen disik su aktivitesi
degerinin  ekmekieki su aktivitesini de etkiledidi
sonucuna vartimigtir. Yigit [27] su aktivitesi degerinin
ekmeklerde 0.845 ile 0.92 arasinda degistigini ve bu
nedenle ekmeklerde kisa sirede bozulma ve kiflenme
g6zlenebilecegini belirtmistir.

Tablo 3. Ekmek cesitlerinin nem igeridi ve su aktivitesi degerleri

. Nem Icerigi N
Ekmek Cesitleri % (yas bazl) Su Aktivitesi
Kontrol ekmegi (bugday unu) 36.43+0.10° 0.8836 + 0.0452°
Nohut unu katkili ekmek (NUKE) 35.69 £1.84°  0.8530 +0.0195®
Soya unu katkili ekmek (SUKE) 33.85+0.59®  0.8858 + 0.0359"
Barbunya unu katkili ekmek (BUKE) 30.31 +1.50% 0.8298 + 0.0251%
Mercimek unu katkili ekmek (MUKE) 35.08 +0.88°  0.8466 + 0.0163%
Kegiboynuzu unu katkili ekmek (KUKE) 36.63 + 1.09° 0.8740 + 0.0187%*
Bezelye unu katkili ekmek (BEUKE) 35.06 £2.56°  0.8869 + 0.0146"

@ Farkll harflerle gosterilen degerler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmaktadir (P<0.05)
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Farkli oranlarda barbunya unu katkili ekmeklerin nem
icerigi ve su aktivitesi degerleri Tablo 4’te verilmigtir.
Barbunya unu katkisi ylzdesi arttikga ekmeklerin nem
iceriginin azaldigi; ancak bu azalisin %25 oraninda
barbunya unu katkisindan sonra istatistiksel olarak
anlamli oldugu gézlenmistir (P<0.05). Bhol and Bosco
[15] yaptiklari c¢alismada bugday unundan vyapilan
kontrol ekmeginin nem igeridini %36.82, %20 oraninda
barbunya iceren ekmegin nem igerigini ise; %33.83
olarak bulmuslardir. Bu ¢alismada da benzer bir sekilde
ekmek formilasyonuna barbunya unu ilavesi nem
icerigini  dlsUrmustdr. Bulunan sonuclarin  aksine;
Gakmak et al. [6] yaptiklari g¢alismada farkl oranlarda
(%5, 10, 15, 20, 25 ve 30) tavuk unu katkili bugday ve
tam bugday unu ekmeklerinin nem degerlerinin %35.46

ile 40.63 (yb) ve %36.24 ile 41.47 (yb) arasinda
degistigini; su aktivitesi degerlerinin ise; 0.952 ile 0.990
ve 0.960 ile 0.990 arasinda degistidini belirtmislerdir.
Ayrica, tavuk eti katkisi miktar arttikga her iki ekmek
cesidinin de nem igerigi ve su aktivitesi degerinde artis
gOraldugind gézlemlemiglerdir. Abdel-Kader [5] bakla
unu yuzdesi (%5, %10, %15 ve %20) arttikca
ekmeklerin nem igeriginin (%32.38, 32.49, 33.50 ve
33.64) arttigini gbézlemlemistir. Yapilan ¢alismada
barbunya unu katki ylzdesi arttikca ekmeklerin su
aktivitesi degerinin istatistiksel olarak 6nemli dél¢ide
azaldigl (P<0.05); ancak bu azalisin %20 barbunya unu
katkisindan sonra istatistiksel olarak anlamli olmadigi
(P>0.05) gbzlenmisgtir.

Tablo 4. Farkh oranlarda barbunya unu katkill ekmeklerin nem icerigi ve su

aktivitesi degerleri

Ekmek

Nem Icerigi (%)

Su Aktivitesi

Kontrol ekmegi (bugday unu)
%5 Barbunya unu katkili ekmek
%10 Barbunya unu katkili ekmek

32.92 +1.32%

0.8836 + 0.045°
0.8598 + 0.025°
0.8354 + 0.035°

36.43+0.10°
34.46 + 0.59°

%15 Barbunya unu katkili ekmek 31.72+3.08% 0.8340 + 0.038°
%20 Barbunya unu katkili ekmek 30.31+1.50%® 0.8298 + 0.025
%25 Barbunya unu katkill ekmek 29.05 + 1.26% 0.8291 + 0.025%

&€ Farkli harflerle gdsterilen degerler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmaktadir (P<0.05)

Ekmek formilasyonlarina ilave edilen un cesitlerinin
renk degerleri Tablo 5te verilmistir. Ekmeklere ilave
edilen unlarin renk degerleri incelendiginde (Tablo 5)
tim unlann parlaklik degerinin bugday unundan daha
distk oldugu; sarilik-mavilik (b*) degerinin ise daha
yiksek oldugu goérilmektedir. Nohut, soya ve bezelye
unlarinin  kirmizihk-yesillik ~ (a*) degerleri  bugday
unundan daha duslik bulunurken diger un cesitlerininki
daha ylksek bulunmustur. Bu fark istatistiksel olarak

anlamh bulunmustur (P<0.05). Bilgi¢li ve Madenci [28]
kullandiklari bugday ununun renk degerlerini L*= 94.51
a*= -0.77 b*= 9.59 oldugunu belirtmiglerdir. Shin et al.
[25] taze, cimlenmis, buharla pigiriimis ve kavrulmus
soyadan elde edilen soya ununun renk degerlerinin L*=
89.96-92.62 a= -0.82-(-2.26) b= 18.09-20.76 arasinda
degistigini belirtmistir. Wani et al. [26] barbunya ununun
farkl gesitleri icin renk degerlerinin L= 81.10-82.00 a=
1.3-1.8 b= 7.9-9.56 arasinda degistigini belirtmisgtir.

Tablo 5. Un gesitlerinin renk degerleri

Un Cesitleri Renk Degerleri
L* a* b*

Bugday Unu 95.06+0.12" 0.10+0.06° 8.70 £0.27°
Nohut Unu 90.40 +0.44°  -0.31 £0.18° 20.52 +1.27°
Soya Unu 93.24 +0.13° -0.47+0.01° 11.54 +0.05°
Barbunya Unu 80.70+0.48° 3.25+0.19° 13.41+£0.22°
Mercimek Unu 81.21 +0.23° 13.75+0.34'  23.75+0.34°
Kegiboynuzu Unu  56.52 +3.13%  8.26 +0.32°  20.67 + 1.56°
Bezelye Unu 65.98+1.60° -1.15+0.57%° 23.63 +0.56°
a1 Farkh harflerle gosterilen degerler arasinda istatistiksel olarak fark

bulunmaktadir (P<0.05)

Renk, ekmeklerin kabul edilebilirligini etkileyen en
Onemli kalite parametrelerinden biridir [15]. Ekmeklerde
yapilan renk analizleri sonucunda nohut, soya ve
mercimek unu katkih ekmeklerin ic parlaklik (L*)
degerleri; bezelye ve mercimek unu katkil ekmeklerin
kirmizilik-yesillik (a*) degerleri; kegiboynuzu unu katkili
ekmegin ise sarilik-mavilik (b*) degerinin kontrol grubu
ekmeginin renk degerlerine yakin oldugu saptanmigtir.
Farkli meyve ve sebze unlarinin ekmegde ilavesi
ekmeklerin i¢i sarihk-mavilik ve kirmizihk yesillik
degerlerini istatistiksel olarak 6nemli dlgude etkiledigi
goézlenmigtir  (P<0.05). Ancak ekmek ici parlaklik
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degerleri incelendiginde nohut, soya ve mercimek unu
katkilarinin istatistiksel olarak anlamli bir farka neden
olmadidi saptanmistir (P>0.05). Kabuk rengi agisindan
degerlendirildiginde ise; bezelye unu katkili ekmeklerin
renk degerinin kontrol ekmeginin renk degerlerine yakin
oldugu belirlenmistir. Ancak farkli meyve ve sebze unu
katkilarin ekmeklerin kabuk rengini istatistiksel olarak
onemli él¢lide etkilemis ve dlgulen renk degerleri kontrol
ekmegine gore istatistiksel olarak farkhh bulunmustur
(P<0.05). Ekmek alti, yani ve 6gutilmis ekmekte
yapilan renk élgimlerinde bezelye unu katkili ekmegin
renk degerlerinin bugday ekmeginin renk degerlerine
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yakin oldugu gdézlenmistir. Ancak bezelye unu katkili
ekmegin alt ve yan parlaklik degerleri istatistiksel olarak
kontrol ekmeginden farkli bulunmasa da (P>0.05),
sarilik-mavilik ve kirmizilik yesillik agisindan istatistiksel
olarak farkli bulunmustur (P<0.05). Ekmeklerin i¢, kabuk

alt ve yan kisimlari igin él¢ilen renk degerleri sirasiyla
Sekil 1’de gosterilmigtir. Renk degerleri incelendiginde
kontrol ekmegine en yakin renk degerlerine sahip
ekmegin bezelye unu katkili ekmek oldugu gézlenmistir.
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Sekil 1. Ekmeklerde dlcllen renk degerleri ((a) i¢c ylzey renk degerleri; (b) Ust ylzey renk
degerleri; (¢) yan ylzey renk degerleri; (d) alt ylzey renk degerleri)

Farkli oranlarda barbunya unu katkili ekmeklerin renk
degerleri (ekmek ici, kabugu, yani ve alti) Sekil 2'de
gosterilmistir.  Barbunya unu  katkisi  miktarinin
ekmeklerin renk degerini istatistiksel olarak &nemli
Olcide etkiledigi gbzlenmistir (P<0.05). Sekil 2’a
incelendiginde barbunya unu katki ylzdesi arttik¢a
ekmek i¢i parlakhk degerinin istatistiksel olarak dnemli
Olcide azaldigi, sarihk-mavilik ve kirmizilik-yesillik
degerlerinin ise istatistiksel olarak énemli élglide arttigi
gorulmektedir (P<0.05). Benzer bir sekilde Bhol and
Bosco [15] yaptiklari galismada farkli oranlarda (%10,
20 ve 30) barbunya unu katkili ekmekler Gretmisler ve
kontrol ekmegine oranla barbunya unu katkisinin
parlaklik degerinde azalmaya neden olurken, sarilik-
mavilik degerini arttirdigini gézlemlemislerdir. Bugday
(L*= 95.06 a*=0.10 b*= 8.70) unundan daha koyu renge
sahip olan barbunya ununun (L*= 80.70 a*=3.25 b*=
13.41) ekmege ilavesiyle barbunya unu Kkatkil
ekmeklerde meydana gelen renk koyulagsmasi beklenen
bir sonugtur. Ekmeklerin yani (Sekil 2c) ve alti igin (Sekil
2d) renk degerleri incelendiginde genellikle barbunya
unu katkisi arttikca parlaklik de@erinin  azaldidi

31

soylenebilmektedir (P<0.05). Farkl oranlarda aygicegi
tohumunun (% 8, 12 ve 16) ekmek formilasyonuna ilave
edildigi bir calismada ise; aycicek tohumu ilavesinin
ekmeklerin kabuk rengini énemli odl¢lde etkilemedidi
g6zlenmistir [19].

Pismis ekmegin boyutlar tlketici begenisini etkilemekte
ayrica ekmek hacmi-hamur verimi Uretimin kabul
edilebilirligini  gbstermektedir.  Yapillan  ¢alismada
ekmekler, ekmek pisirme makinesinde hazirlandigi icin
bu makinenin kabinda pisirilmistir. Kabin boyutlar en,
boy ve yikseklik olarak sirasiyla 13.5, 17.5 ve 15 cm
olarak ol¢Ulmustur. Pisirilen ekmeklerin kabarmalarina
bagli olarak kalibin disinda kalan kisimlari farkli
blylklikte olmus ve bu degerler en genis kisimlarindan
Olcllerek Tablo 6’da verilmistir. Ekmeklerin boy ve en
degerleri arasindaki farkin istatistiksel olarak anlamli
olmadigi (P>0.05), tepe yiksekliginin ise eklenen
unlarin timinde azaldidi gértlmastir. Bu durumun;
ekmeklerde yapi olusumunu saglayan temel madde olan
glutenin diger unlarin ilavesiyle miktarinda meydana
gelen azalmadan kaynaklandigi  distntlmektedir.
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Nohut unu, soya unu, mercimek unu ve bezelye unu
katkili ekmeklerin tepe yikseklikleri arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir fark gdzlenmemistir (P>0.05). Kontrol
grubu ekmeklerin en buylk yan yiUkseklik degerlerine
sahip oldugu; en dustk yan yilkseklik degerine ise
keciboynuzu  katkih  ekmeklerin  sahip  oldugu
g6zlenmigtir. Ekmeklerin hacimleri kabaca en, boy ve
tepe yukseklikleri kullanilarak hesaplandiginda soya,

mercimek ve bezelye unu katkili ekmeklerin hacminin
kontrol ekmeginin hacminin %83'0 kadar, nohut ve
barbunya unu katkill ekmeklerde %79'u kadar,
keciboynuzu katkill unda ise %540 kadar oldugu
gdzlenmigtir. Colakoglu ve inci [2] yaptiklar calismada
soya unu (%20 agirlikga) katkisinin ekmegi daha siki
hale getirdigini ve ekmek hacminin kontrol ekmegine
g06re daha dislk oldugunu belirtmiglerdir.
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Sekil 2. Farkh oranlarda barbunya unu katkili ekmeklerin renk degerleri ((a) i¢ ylzey
renk degerleri; (b) Ust ylzey renk degerleri; (c) yan ylzey renk degerleri; (d) alt ylzey

renk degerleri)

Tablo 6. Ekmek cesitlerinin boy, tepe ylksekligi, eni ve yan yikseklikleri (cm)

Ekmek Cesitleri Boy Tepe yuksekligi En Yan yukseklik
Kontrol ekmegi (bugday unu) 17.50 £0.71°7 _ 10.50 £0.35° 12.00 £ 1.41°  7.50 £ 0.71°
Nohut unu katkili ekmek 16.50 +0.71*  8.50 +0.71™ 12.50 +0.71*  7.00 + 0.00%®
Soya unu katkili ekmek 17.50 +0.71*  8.25 + 1.06™ 11.50 +0.71*  6.50 +0.71%®
Barbunya unu katkili ekmek 16.50 £ 0.71*  8.25 +0.35° 12.85+0.21*  6.00 + 0.00®
Mercimek unu katkili ekmek 16.25+0.18%  8.75+0.18" 13.00 £ 0.35%  6.75 +0.88%
Kegiboynuzu unu katkili ekmek ~ 16.00 +2.83°  6.00 +0.71° 12.50 +0.71*  5.00 + 0.00°
Bezelye unu katkili ekmek 16.75+0.35°  9.00 #1.41™ 12.00 +0.71* 550+0.71®

&€ Farkli harflerle gosterilen degerler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmaktadir (P<0.05)

Farkli oranlarda barbunya unu katilan ekmeklerin boy,
tepe yuksekligi, eni ve yan yukseklikleri (cm) Tablo 7’de
verilmistir. Barbunya unu miktari arttikga ekmeklerin
boyunun ve yan yiksekliginin de istatistiksel olarak
6nemli Olglide degismedidi gbzlenmistir  (P>0.05).
Barbunya unu miktari arttikca ekmeklerin boyunun ve
yan yuksekliginin, %5, 10 ve 15 oraninda barbunya unu
katkisiyla ise tepe yuUksekliginin istatistiksel olarak
Onemli 6lglide degismedigi gdzlemlenmistir (P>0.05).

32

Ekmeklerin eni incelendiginde ise %5 ve %25 oraninda

barbunya unu katkil ekmekler istatistiksel olarak
birbirinden farklilik gOsterirken(P<0.05); diger
konsantrasyonlar arasinda anlamli bir fark

g6zlenmemistir (P>0.05). Ekmeklere %15 oranina kadar
olan barbunya unu katkisi ekmeklerin yUksekligini
arttirmistir. Ancak %15'ten fazla barbunya unu katkisi
ekmeklerin  yUksekliginde azalisa neden olmustur.
Benzer bir sekilde ekmek formilasyonuna farkli
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oranlarda sogan tozunun (%1, 2 ve 3) eklendigi bir
calismada; %1 ve 2 oranindaki sodan tozu katkisi
ekmeklerin ylksekligini arttirmismis ancak %3 oraninda
sodan tozu katkisi ekmeklerin yuUksekligini azalmistir
[29]. Farkh oranlarda aygice@i tohumunun (% 8, 12 ve

yuzdesi arttikca ekmeklerin yuksekliginde azalma
meydana geldigi gdzlenmigtir. Abdel-Kader [4] budday
ununu farkli oranlarda bakla unuyla (%5, %10, %15 ve
%20) yer degistirerek; bakla ununun ekmeklerin fiziksel
ve duyusal Ozellikleri Uzerindeki etkisini incelemis ve

16) [19] ve nohut ununun (%10, 20 ve 30) [13] ekmek bakla unu miktarinin arttikgca ekmeklerin ¢api ve
formilasyonuna ilave edildidi bir calismalarda ise; katki agirhginin azaldigini gézlemlemistir.
Tablo 7. Farkli oranlarda barbunya unu katkili ekmeklerin boy, tepe ytksekligi, eni ve yan yikseklikleri (cm)
Ekmek Boy Tepe yuksekligi En Yan yukseklik
Kontrol ekmegi (bugday unu) 17.50 £ 0.71*  10.50 £0.35° 12.00 + 1.41° 7.50 +0.71°
%5 Barbunya unu katkili ekmek 16.25 £ 0.35° 12.50 £0.71° 13.00 + 0.00° 6.25 + 0.35°
%10 Barbunya unu katkili ekmek ~ 16.25 £ 0.35°  12.50 + 0.00° 12.50 £ 0.00®  7.00 + 1.41°
%15 Barbunya unu katkili ekmek ~ 16.50 + 0.00*°  12.25 + 0.35° 12.75 +0.35®  7.00 + 0.00?
%20 Barbunya unu katkili ekmek  16.50 +0.71*  8.25 +0.35% 12.85+0.21*®  6.00 + 0.00°
%25 Barbunya unu katkili ekmek  16.50 £ 0.00°  10.20 + 0.28" 12.50 + 0.71° 7.00 +0.35°
&€ Farkli harflerle gosterilen de@erler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmaktadir (P<0.05)
Yapilan duyusal degerlendirme ile tiketicilerin hangi duyusal degerlendirmesinde genel anlamda en
meyve ve sebze unu katkisi ile pisirilen ekmegin daha begenilen ekmekler sirasiyla; barbunya, soya ve

¢cok begenildigi arastiriimistir. Ekmek &rneklerinin renk,
koku, gbzeneklilik ve lezzet Ozellikleri degerlendirilmis
ve bugday, mercimek, nohut, soya, bezelye, barbunya
unu katkili ekmeklerin birbirine benzer duyusal analiz
sonuclar  verdigi gordimUstir. Ekmek &rneklerinin

bezelye unu katkih ekmekler olmustur (Sekil 3). En
ylksek genel begeni degerinin barbunya unu ekmekte
olmasi nedeniyle calismanin ikinci kisminda farkh
oranlarda barbunya unu katkili ekmekler icin diger bir
duyusal degerlendirme paneli yapiimigtir.
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Sekil 3. Farklh meyve ve sebze unu katkili ekmeklerin genel begeni
degerleri (Duyusal Degerlendirme 5=Cok Begendim 4=Begendim 3=
Orta Dlizeyde Bedendim 2= Az Begendim 1=Hi¢ Bedendim)

Barbunya unu katkill ekmeklerin duyusal analiz
sonuglari incelendiginde renk ve koku agisindan en ¢ok
begdenilen ekmeklerin kontrol ekmegine ek olarak %5 ve
%10 oraninda barbunya unu katkili ekmekler oldugu
gbzlenmigtir. Ekmeklere barbunya unu katki yizdesi
arttikga; renk ve kokunun begeni skorunun istatistiksel
olarak 6nemli 6lcide azaldigi saptanmigtir (P<0.05).
Bugday (L*= 95.06 a*=0.10 b*= 8.70) unundan daha
koyu renge sahip olan barbunya ununun (L*= 80.70
a*=3.25 b*= 13.41) ekmege ilavesiyle barbunya unu
katkill ekmeklerde meydana gelen renk koyulasmasi
beklenen bir sonu¢ olmakla birlikte yapilan duyusal
analiz sonuglarina gore tiketicilerin begenisini olumsuz
yonde etkilemistir. Barbunya unu katkisi oraninin
ekmeklerin lezzet ve gdzeneklilik skorunu istatistiksel
olarak anlamh 6lgide degdistirmedigi  g6zlenmigtir
(P>0.05). Duyusal analiz sonucunda genel begeni
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skorlari incelendiginde ise; en ¢ok bedenilen ekmeklerin
%10 oraninda barbunya unu katkili ekmekler oldugu
g6zlenmigtir (Sekil 4). Yapilan ¢alismaya benzer olarak
Bhol and Bosco [15] vyaptiklart g¢alismada farkli
oranlarda (%10, 20 ve 30) barbunya unu katkil
ekmekler Uretmisler ve en ¢ok begenilen ekmegin %10
barbunya unu katkili ekmek oldugunu belirtmislerdir.
Abdel-Kader [4] bugday ununu farkh oranlarda bakla
unuyla (%5, %10, %15 ve %20) yer degistirerek; bakla
ununun ekmeklerin fiziksel ve duyusal 6zellikleri
Uzerindeki etkisini inceledigi bir calismada %10’ a kadar
bakla unu katkisinin tiketiciler tarafindan kabul edildigini
belirtmigtir. Batista et al. [3] duyusal analiz sonuglarina
gore %10 oraninda siyah fasulye unu katkili ekmegin
bugday unu ile yapllan ekmege gére daha c¢ok
begenildigini ancak %10 oraninda bérilce unu katkili
ekmegin daha az begenildigini belirtmisgtir.
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Sekil 4. Farkl oranlarda barbunya unu katkili ekmeklerin genel

bedeni degerleri (Duyusal

Degerlendirme 5=Cok Begendim

4=Begendim 3= Orta Dizeyde Bedendim 2= Az Bedendim 1=Hig

Begendim)
SONUCLAR

Bu calismada, besleyici degeri ylksek olan meyve ve
sebze unlarinin ekmek formilasyonlarina ilavesiyle
tlketicilere alternatif bir lezzet kazandirmanin yani sira,
daha vyararh bir fonksiyonel 0rin gelistirimesi
hedeflenmistir. Ayrica glnlik diyette giderek daha az
yer alan kuru baklagiller, bezelye ve c¢ok sik
tiketiimeyen kegiboynuzu igin alternatif bir kullanim
alani geligtiriimistir. Duyusal analiz sonuglarina gbre
farkll meyve ve sebze unu katkili ekmekler panalistler
tarafindan kontrol ekmegiyle kiyaslanarak hemen
hemen ayni dizeyde begenilmis; en begdenilen
ekmeklerin ise sirasiyla; barbunya, soya ve bezelye unu
katkih ekmekler oldugu gb6zlenmistir. Bu
degerlendirmeden yola ¢ikarak; Tlketiciler tarafindan en
¢ok begenilen ekmek olan barbunya unu katkili ekmek
icin barbunya ununun farkli oranlari denenmis ve
tuketicilerin %10 oraninda barbunya unu katkisini tercih
ettigi belirlenmistir. Daha sonra yapilacak calismalarda
ise ekmeklere farkh katkilar ile kazandirilan besinsel
degerlerin incelenmesinin ve bayatlama denemelerinin
yapilimasinin yararh olacagi 6n gérilmektedir.

KAYNAKLAR
[1] Dokkum, W.V., Frglich, W., Saltmarsh, M., Gee, J.,
2008. The health effects of bioactive plant
components in food: results and opinions of the EU
COST 926 action. Nutrition Bulletin 33(2): 133—139.
Colakoglu, A.S., inci, C., 2004. Soya unu katkili
ekmeklerin fiziko-kimyasal 6zellikleri. Gida 29 (4):
291-296.

Batista, K.A., Prudencio, S.H., F., Fernandes,
K.F., 2011. Wheat bread enrichment with hard-to-
cook bean extruded flours: nutritional and
acceptance evaluation. Journal of Food Science
76(1): 2011.

Abdel-Kader, Z.M., 2000. Enrichment of Egyptian
‘Balady’ bread. Part 1. Baking studies, physical and
sensory evaluation of enrichment with decorticated
cracked broadbeans flour (Vicia faba L.). Food/
Nahrung 44 (6): 418 — 421.

Abdel-Kader, Z.M., 2000. Enrichment of Egyptian
‘Balady’ bread. Part 2. Nutritional values and

(2]

(3]

(4]

(3]

34

biological  evaluation of enrichment  with
decorticated cracked broadbeans flour (Vicia faba
L.). Food/Nahrung 45(1): 31 — 34.

Cakmak, H., Altinel, B., Kumcuoglu, S., Tavman,
S., 2013. Chicken meat added bread formulation for
protein enrichment. Food and Feed Research 40

(6]

(1): 33-41.
[7]1 Seguchi, M., Morimoto, N., Abe, M., Yoshino, Y.,
2001. Effect of maitake (Grifola frondosa)

mushroom powder on bread properties. Journal of

Food Science 66(2): 261-264

Tharanathan, R.N., Mahadevamma S., 2003. Grain

legumes: a boon to human nutrition. Trends Food

Science Technology 14: 507-518.

Alonso, R., Rubio, L.A., Muzquiz, M., Marzo, F.,

2001. The effect of extrusion cooking on mineral

bioavailability in pea and kidney bean seed meals.

Animal Feed Science Technology 94: 1—13.

[10] Ruiz-Ruiz, J., Martinez-Ayala, A., Drago, S,
Gonz’alez, R., Batancur-Ancona, D., Chel-
Guerrero, L., 2008. Extrusion of a hard-to-cook
bean (Phaseolus vulgaris, L.) and quality protein
maize (Zeamays, L.) flour blend. Food Science
Technology 41: 1799-1807.

[11] Onwuliri, V.A., Obu, J.A., 2002. Lipids and other
constituents of Vigna unguiculata and Phaseolus
vulgaris grown in northern Nigeria. Food Chemistry
78:1-7.

[12] Vasconcelos, .M., Maia, F.M.M., Farias, D.F.,
Campello, C.C., Carvalho, A.F.U., Moreira, R.A,,
Oliveira, J.T.A., 2010. Protein fractions, amino acid
composition and antinutritional constituents of high-
yielding cowpea cultivars. Journal of Food
Composition and Analysis 23: 54—60.

[13] Mohammed, |., Ahmed, A.R., Senge, B., 2014.
Effects of chickpea flour on wheat pasting
properties and bread making quality. Journal of
Food Science Technology 51(9): 1902-1910.

[14] Kohajdova ,Z., Karovicova, J., Magala. M., 2013.
Effect of lentil and bean flours on rheological and
baking properties of wheat dough. Chemical Papers
67 (4): 398—407.

[15] Bhol, S., Bosco, S.J.D., 2014. Influence of malted
finger millet and red kidney bean flour on quality

(8]

(9]



S.N. Dirim, K. Ergiin, G. Caliskan, H. (")zalp, N. Balkesen Akademik Gida 12(4) (2014) 27-35

characteristics of developed bread. LWT - Food
Science and Technology 55: 294-300.

[16] Pomeranz, Y., 1991. Functional properties of Food
Components, Academic Press, Inc., ISBN 0-12-
561281-8., San Diego, California.

[17] Garcia, M.C., Torreu, M., Marina, M. L., Laborda,
F., 1997. Composition and characterization of
soyabean and related products. Critical Reviews in
Food Science and Nutrition 37: 361-391.

[18] Lusas, E. W., Riaz, M.N., 1995. Soy protein
products. Processing and Use of Nutrition 125(3):
573-580.

[19] Skrbic, B., Filipcev, B., 2008. Nutritional and
sensory evaluation of wheat breads supplemented
with oleic-rich sunflower seed. Food Chemistry 108:
119-129.

[20] El-Soukkary, F.A.H., 2001. Evaluation of pumpkin
seed products for bread fortification. Plant Foods for
Human Nutrition 56: 365-384.

[21] Oliete, B., Gomez, M., Pando, V., Fernandez-
Ferna’ndez, E., Caballero, P.A., Ronda, F., 2008.
Effect of nut paste enrichment on physical
characteristics and consumer acceptability of bread.
Food Science Techology International 14(3): 259—
269.

[22] International Association for Cereal Science and
Technology I.C.C., 1976. Determination of the

Moisture Content of Cereals and Cereal Products
(Basic reference method), 109(1), Vienna.

[23] Altug, T., Elmaci, Y., 2005. Gidalarda Duyusal
Degerlendirme. Meta Basim. izmir. 130s.

[24] Tsatsaragkou, K., Gounaropoulos, G., Mandala |I.,
2014. Development of gluten free bread containing
carob flour and resistant starch. LWT - Food
Science and Technology 58: 124-129.

[25] Shin, D.J., Kim, W., Kim, Y., 2013. Physicochemical
and sensory properties of soy bread made with
germinated, steamed, and roasted soy flour. Food
Chemistry 141: 517-523.

[26] Wani, I.A., Sogi, D.S., Wani, A.A., Gill, B.S., 2013.
Physico-chemical and functional properties of flours
from Indian kidney bean (Phaseolus vulgaris L.)
cultivars. LWT - Food Science and Technology 53:
278-284.

[27] Yigit, V., 1988. Ekmegin su akiivitesi
ambalajlamadaki roll. Gida 13(5): 331-335.

[28] Madenci, A.B., Bilgicli, N., 2014. Effect of whey
protein concentrate and buttermilk powders on
rheological properties of dough and bread quality.
Journal of Food Quality 37: 117-124.

[29] Seguchi, M., Abe, M., 2003. Effect of welsh onion
(Allium fistulosum L.) on breadmaking properties.
Journal of Food Science 68(5): 1810-1813.

ve

35



