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OZET

Bu ¢alismada Adiyaman ¢oreginin bazi 6zellikleri arastirilmistir. Piyasadan toplanan 6rneklerde fiziksel olarak
renk 6zellikleri, ¢ap, kalinlik ve pH degerleri dlgiiliirken, kimyasal niteliklerden nem, yag, kiil ve protein oranlari
belirlenmistir. Calisma sonucunda, L degerleri 60.42-74.81, a degerleri -6.03-8.15, b degerleri 39.85-72.76, ¢aplar
88.18-155.17 mm, kalinliklar 4.06-11.75 mm ve pH degerleri ise 5.12-6.73 araliginda saptanmislardir. Ayrica nem
oranlar1 % 3.8-11.47, yag oranlar1 % 15.68-29.99, kiil oranlar1 ise % 0.60-1.12 araliginda belirlenirken, protein
miktarlarinin % 5.28-6.85 araliginda degistigi gbzlenmistir. Bu sonuglara gére Adiyaman ¢oreklerinin fiziksel ve
kimyasal olarak dnemli farklilik sergiledigi tespit edilmistir. Bahsedilen &zellikler bilesimdeki malzemelerden ve
iiretim sartlarindan etkilenirken, bu ¢orek hakkinda bir standardin olusturulmasinin ilerde yapilacak ¢alismalar igin
Onem arz edecegi anlagilmistir.

Anahtar Kelimeler: Adiyaman ¢oregi, tablama, fiziksel ozellikler, kimyasal ézellikler

SOME PROPERTIES OF ADIYAMAN SCONE (TABLAMA)

ABSTRACT

In this study, some properties of Adiyaman scone were investigated. While colour properties, diameter, thickness
and pH values were measured physically in samples collected from the market, moisture, oil, ash and protein ratios
were determined as chemical properties. As a result of the study, L* values were determined between 60.42-74.81,
a* values between -6.03-8.15, b* values 39.85-72.76, diameters 88.18-155.17, thicknesses 4.06-11.75 and pH
values between 5.12-6.73. In addition, while the moisture content was 3.8-11.47%, the oil content was 15.68-
29.99%, the ash content was determined between 0.60-1.12%, it was observed that the protein amounts varied
between 5.28-6.85%. According to these results, it was understood that Adiyaman scones differ significantly
physically and chemically. While the mentioned properties are affected by the materials in the composition and
the production conditions, it has been understood that setting a standard about this scone will be important for
future studies.

Keywords: Adiyaman scone, tablama, physical properties, chemical properties

1. Giris

Insanlarin yeme aliskanliklari bolge sartlarindan veya o bolgedeki tarimsal {iriinlerden
etkilenmektedir. Gelir seviyesinin yani sira kullanilan hammaddelerin bulunabilirligi ve {iriin
hazirlamadaki kolayliklarda etkili faktorler arasinda sayilabilir [1-2].

Bu durum diinya genelinde benzer iken, Tiirkiye icinde gegerlilik arz etmektedir. Ulkemizde
farkli bolgelerdeki yasam sartlar1 ve tarimsal hammadde cesitliliginin degisim gostermesi yemek
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profilleri iizerinde 6nemli bir etken olmustur. Ornegin Ege veya Akdeniz bélgelerinde sebze, meyve ve
tahil agirlikli yemek kiiltiirii gelisirken, Dogu ve Gilineydogu Bolgelerine baktigimizda et, siit ve tahil
iirlinlerinin agirlik kazandigi sdylenebilir. Ya da Karadeniz’de balik tiiketiminin fazlalig1 yine bu
duruma 6rnek olarak verilebilir [3-4-5].

Adiyaman ve gevresi de Gilineydogu Anadolu Bolgesi kapsaminda olan ve yemek kiiltiirii oldukca
gelismis bir ilimizdir. Hayvancilik ile ilgili faaliyetlerin de oldugu bilinse de, bu ilimizde agirlikl olarak
bitkisel tarim {irlinlerinin ekimi yapilmaktadir. Bu faaliyetler kapsaminda 6zellikle bugday ekimi dnemli
bir paya sahiptir. Buna bagl olarak Adiyaman’da ekmek, ¢orek ve borek gibi gidalarin tiretimi ¢okca
yapilmakta olup, geleneksel olarak bir ¢ok ailenin sofrasinda yerini almaktadir [6-7-8].

Bu iiriinlere bir 6rnek Adiyaman ¢oregi veya diger ad1 ile bayram tablamasidir. Adiyaman ¢oregi
ticari olarak bir¢ok firin veya unlu mamul liretim yerinde {iretilip satilir iken, 6zellikle dini bayramlarda
aileler tarafindan yapilarak misafirlere sunulmaktadir. Genel olarak un, tuz, ¢orek otu, rezene ve susamin
karistirilmas1 ve bir miiddet bekletmeyi takiben yag ilave edilerek yogurma ile olusan hamurun
yuvarlaklar halinde agilip, lizerine yumurta sarisindan hazirlanan sos veya haspir sosu denilen sar1 renkli
bir sivinin siiriilmesi ve ekmek firminda 225-250°C sicaklikta 5 dakika pisirilmesi ile elde edilen ve 50-
60 gr agirliginda geleneksel bir mamuldiir. Cogunlukla bayramlarda iiretilmesine ragmen, ticari
isletmeler tarafindan y1l boyunca {iretimi ve satis1 yapilabilen bir ¢orektir [7].

Ancak yapilan literatlir arastirmalarinda bu ¢oregin o6zelliklerini belirleyen bir arastirmaya
rastlanamamustir. Hatta Tiirkiye genelinde bazi illerde bu ¢orege benzer {iriinler olsa da, bunlar hakkinda
da deneysel bir veri olmadig1 gozlenmistir. Anlatilanlara bagli olarak bu ¢alismada Adiyaman’a 6zgii
olan ¢oregin, yani tablamanin, bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri belirlenerek, ileride bu veya benzeri
tiriinler hakkinda yapilacak galigmalara bir kaynak sunulmak istenmistir.

2. Materyal ve Metod

Calismada kullanilan ¢orekler Adiyaman’da iiretim yapan yerlerden satin alinmistir. Bes farkli
isletmeden tuzlu ve tatli olacak sekilde dokuz 6rnek toplanmistir. Corekler toplandiktan sonra uygun
plastik ambalaja konarak, Gida Miihendisligi Bolim laboratuvarina getirilmis ve analizlere tabii
tutulmuslardir. Fiziksel analizlerden; L* (acgiklik), a* (kirmizilik ve b* (sarilik) indeksi Ol¢limleri
kolorimetre (Konica Minolta, Inc., Osaka, Japan) kullanilarak [9], cap ve kalinlik 6l¢iimleri ise dijital
kumpas yardimi ile saptanirken, pH degerleri Orion Star marka bir pH metre kullanimi ile belirlenmistir
[10]. Kimyasal analizlerden; nem oranlar1 105+2 °C’de etiivde sabit agirhiga gelene kadar kurutma ile,
yag oranlar1 hegzanin kullanildig1 soxhelet ekstraksiyon metodu ile, protein oranlari kjeldahl azot tayin
metodu ile yapilirken, kiil tayini 550+2 °C’de kiil firinda agik gri renk elde edilene kadar yakma islemi
ile belirlenmistir [11]. Calisma iki tekerriir ve ii¢ paralel olarak yiiriitiilmiistiir. Sonuglarin istatistik
analizinde SPSS programi kullanilarak varyans analizi yapilmis, 6nemli olan ortalamalara Duncan testi
uygulanmigtir. Elde edilen sonuglar ise gizelgelerde ortalamatstandart sapma olarak sunulmustur.

3. Bulgular ve Tartisma

Gidalarda en sik karsilasilan sorunlardan birisi de {iriin renginin stabilitesidir ve bu durum tiiketici
tercihlerini etkilemektedir. Bu nedenle gidalarda renk maddeleri kullanilabilmektedir. Corek gibi unlu
mamullerde énemli 6zelliklerden biri renktir. Tiiketicinin ilk olarak dikkatini ¢eken fiziksel bir kriter
olup, tercih tlizerinde 6nemli etkiye sahiptir. Bu tarz gidalarda 6zellikle parlak sarimsi-kirmizi rengin
artmasi begeniyi artirabilmektedir. Bu nedenle ¢orek ve pogaca gibi lriinlere ¢esitli renklendirici
katilarak, ya da yiizeye siiriilerek albeni artirilmaya c¢aligilmaktadir [12]. Calismamizda Cizelge 1°de
sunulan renk kriterlerine bakildiginda orneklerin L*, a* ve b* degerlerinin istatistiksel olarak farkli
oldugu anlagilmaktadir (P<0.01). Sonuglara bakildig1 zaman en diisiik L * degeri 60.42 olarak 9 numarali
ornekte, en yiiksek L* degeri ise 74.81 olarak 5 numarali 6rnekte 6l¢iilmiistiir. En diisiik a* degeri -6.03
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olarak 5 numarali 6rnekte, en yiliksek a* degeri 8.15 olarak 9 numarali 6rnekte belirlenmistir. Ayrica en
disiikk 5* degeri 39.85 olarak 3 numarali 6rnekte, en yliksek b* degeri ise 72.76 olarak 5 numarali
ornekte Ol¢lilmiistiir. Benzer olarak Tiirkiye’de farkli liretim yerlerinden toplanan unlu mamullerde
yapilan bir ¢alismada; ¢oreklerde 6l¢giilen L* degerlerinin 34.43-48.67, a* degerlerinin 12.40-16.78 ve
b* degerlerinin ise 5.41-22.49 araliginda oldugu saptanmistir. Bahsedilen ¢aligmada 6l¢iimlerin degisim
gosterdigi ve bu degisimlerin iiretimlerde kullanilan malzemelere ve pisirme sartlarindaki farkliliklara
bagh oldugu vurgulanmistir [13]. Bizim ¢alismamizda da renk degerlerindeki degisimler kullanilan
katki maddelerine ve pisirmede uygulanan firin sartlarina bagli olarak farklilik gosterirken, 6zellikle
aciklik oranini gdsteren L* ve sar1 rengi ifade eden b* degerlerinin ¢oreklerin yiizeyine siiriilen haspir
sosundan dolay1 yiiksek ¢iktig1 diigliniilmektedir.

Cizelge 1. Coreklerin renk degerleri

Ornek no L* a* b*
1 61.79+1.24%f 1.26+2.57% 54.47+10.55%
2 69.83+0.022¢ -3.47+0.37¢ 64.15+1.35%¢
3 67.52+2.0804 6.06+2.01% 39.85+0.02¢
4 60.87+6.20¢F 5.70+5.30% 44 .45+4.16%
5 74.81+2.80° -6.03+0.83¢ 72.76+1.43%
6 73.85+1.29% -5.36+1.144 68.18+5.43%®
7 67.66+1.53b -0.86+0.52% 60.62+1.75
8 66.98+£0.13%e -0.89+0.98% 68.20+2.45%
9 60.42+2.50F 8.15+1.992 45.02+1.77%

*f Ornekler arasindaki istatistiksel farklilig1 gostermektedir (P<0.05).

Renk degerlerinde oldugu gibi bu tarz yuvarlak sekilli ¢oreklerin ¢aplarinin ve kalinliklarmin da
yaklasik degerlerde olmasi homojen goriintii bakimindan onemlidir. Tiiketici tercihinin yani sira
ambalajlamada da etkili olabilen niteliklerdir. pH degeri ise ¢oOregin tadi lizerinde farklilik
yaratabilmektedir. Bu nedenle standart bir iiretimde bu 6zelliklerin belirli sinirlarda olmasi arzu edilir.
Arastirmamiza konu olan ¢oreklerin cap, kalinlik ve pH gibi diger fiziksel 6zelliklerine ait sonuglar
Cizelge 2’de gosterilmistir. Bu cizelgeden de anlasilacagi iizere orneklerin cap, kalinlik ve pH
degerlerinin birbirinden onemli diizeyde farkli oldugu anlasilmaktadir (P<0.01). Bu degerlere
bakildiginda en diisiik ¢apin 88.18 mm olarak 7 numarali 6rnekte, en yiiksek caplarin ise 154.32, 155.17
ve 154.73 mm olarak 2, 5 ve 6 numarali 6rnekte Sl¢lildiigli anlasilabilir. En diisiik kalinlik 4.06 mm
olarak 6 numarali, en yiliksek kalinlik ise 11.75 mm olarak 7 numarali ¢orekte Olcililmiistiir. pH
degerlerinde ise en diisiik sonucun 5.12 olarak 1 numarali, en yiiksek sonucun ise 6.73 olarak 8 numarali
ornekte ol¢iildiigli anlagilmaktadir. Bu sonuglara gore ¢ap degerleri TS 9052 [14] peksimet standardinda
bliyiik boy peksimetler i¢in belirtilen 80+5 mm 6l¢iisiinden bile oldukea yiiksek ¢ikmistir. Coreklerin
pH degerleri Certel ve arkadaglari [15] tarafindan ekmekte pH=5.6-5.8 araliginda belirtildigi vurgulanan
degerler ile yakin olmakla birlikte, baz1 6rneklerde farklilik arz etmistir. Bahsedilen kaynaklardan da
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anlasilacag iizere ¢oreklerin gap, kalinlik ve pH degerlerinin hem bilesime giren malzemelerden hem
de tiretimde uygulanan islemlerden etkilendigi ve sonuglarda degisime sebep oldugu anlasilmaktadir.

Cizelge 2. Coreklerin ¢ap, kalinlik ve pH degerleri

Ornek no Cap (mm) Kalinhik (mm) pH
1 107.8446.25° 10.30+1.16° 5.12+0.06"
2 154.32+0.64° 4.99+0.54% 5.56+0.02°
3 134.1645.66° 8.80+0.43° 6.29+0.27°
4 128.5340.38° 6.11+0.75¢ 5.94+0.02¢
5 155.17+2.94° 4.15+0.08° 5.78+0.04%
6 154.73+2.98° 4.06+0.11° 5.64+0.06%
7 88.18+3.58" 11.75+0.03° 6.38+0.13°
8 142.65+0.67° 6.19+0.03¢ 6.73+0.01*
9 117.23+0.90¢ 10.98+0.26® 5.86+0.08%

*f Ornekler arasindaki istatistiksel farklilig1 gostermektedir (P<0.05).

Cizelge 3. Coreklerin nem, yag, kiil ve protein oranlari (%)

Ornek no Nem Yag Kiil Protein
1 7.75+0.10° 26.58+0.07%° 0.60+0.028 5.37+0.05¢
2 7.59+0.80% 28.98+0.06® 0.734+0.03¢ 5.46+0.08°
3 5.52+0.29% 28.53+1.18%¢ 0.99+0.02° 6.35+0.13°
4 6.82+0.88" 27.29+8.23%¢ 1.12+0.01° 6.85+0.07°
5 3.80+0.95¢ 15.68+1.64¢ 0.66+0.01" 5.32+0.09¢
6 4.51+£1.97¢ 21.45+3.12%4 0.85+0.04° 5.96+0.06%
7 6.57+0.55 22.06:+0.37°¢ 0.71+0.01° 5.28+0.15¢
8 6.65+0.19% 29.99+0.01° 0.99+0.02° 5.80+0.13¢
9 11.47+0.01° 21.39+0.91% 0.80+0.01¢ 6.05+0.001°

¢ Ornekler arasindaki istatistiksel farklilig1 gdstermektedir (P<0.05)
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Coreklerin hem besleyici degeri hem de duyusal kalitesi {izerinde etkili olan diger bir grupta kimyasal
ozelliklerdir. Bu degerler kullanilan un ve diger katki maddelerinden etkilenmektedir. Duyusal kalitenin
yani sira raf omri iizerinde de etkili olabilen faktorlerdir [16]. Calismada kullanilan ¢oreklere ait bazi
kimyasal o6zellikler Cizelge 3’te sunulmustur. Uygulanan istatistik sonuglara gore ¢oreklerin nem,
protein ve kiil degerleri P<0.01 diizeyinde farklilik gosterirken, yag oranlarinin P<0.05 diizeyinde farkli
oldugu anlagilmistir. Cizelgeye bakildiginda en diisilk nem oran1 % 3.80 ve % 4.51 olarak 5 ve 6
numarali, en yliksek nem oraninin ise % 11.47 olarak 9 numarali ¢orekte hesaplandigr anlasilabilir. En
diisiik yag orani % 15.68 olarak 5 numarali 6rnekte, en yiiksek yag oran1 29.99 olarak 8 numarali 6rnekte
saptanmustir. Kiil degerlerinde en diisiik miktar % 0.60 olarak 1 numaral ¢orekte, en yiiksek miktar ise
1.12 olarak 4 numarali ¢érekte hesaplanmistir. Son olarak, protein degerlerine bakildiginda en diisiik
oranin % 5.37, 5.46, 5.32 ve 5.28 olarak sirast ile 1, 2, 5 ve 7 numarali 6rnekte, en yiiksek oranin ise %
6.85 olarak 4 numarali 6rnekte oldugu belirlenmistir. Sonuglara gore, ¢oreklerin {i¢ tanesinin nem
oranlar1 TS 9052 peksimet standardinda [13] maksimum % 6 olmali seklinde belirtilen ifadeye uygun
iken alt1 tanesinin bu degerden yliksek oldugu anlasilmigtir. Ayrica yag oranlarinin bu standartta yagli-
az sekerli peksimetler igin % 7-9, ¢ok yagli-sekerli peksimetler igin ise % 9.1-12 olarak belirtilen
oranlardan bile oldukga yiiksek olduklar1 anlagilmistir. Bununla birlikte, 6rneklerin kiil oranlari, yine
ayni standartta peksimet i¢in belirtilen maksimum % 1 oranina genel olarak uygunluk gostermistir [13].
Protein degerlerinde ise; ¢orege yakin bir {iriinde veri bulunamadig: i¢in kiyaslama yapilamazken,
sonu¢larimizin  Elgiin ve Ertugay [17] tarafindan ekmek bilesimindeki malzemelere bagli olarak
degisebilecegi vurgulanan ve normal katkili ekmekler i¢in % 8.7 olarak verilen protein oranina kiyasla
diisiik olduklar1 anlasiimistir. Bahsedilen ¢alismalarda da vurgulandigi gibi ¢oreklerin nem, yag, kiil ve
protein oranlar1 yapim tekniklerine bagli olarak degisim sergilerken, ozellikle yiliksek oranda yag
katilmasi ¢orekteki yag oranini artirmis, protein oranini ise diigiirmiistiir.

4. Sonuclar

Yapilan ¢alisma sonucunda piyasadan toplanan Adiyaman ¢oreklerinin fiziksel ve kimyasal bazi
ozellikler bakimindan 6nemli farklar igerdigi anlagilmistir. Yapilan analiz sonuglarina gore; renk indeksi
olan L* degerleri 60.42-74.81, a* degerleri -6.03-8.15 ve b* degerleri ise 39.85-72.76 araliginda
Olciilmiistiir. Diger fiziksel 6zellikler olan gaplar 88.18-155.17 mm, kalinliklar 4.06-11.75 mm ve pH
degerleri ise 5.12-6.73 araliginda saptanmislardir. Kimyasal faktdrlerden olan nem oranlar1 % 3.8-11.47,
yag oranlar1 % 15.68-29.99, kiil oranlar ise % 0.60-1.12 araliginda belirlenirken, protein miktarlarmin
% 5.28-6.85 araliginda degistigi gozlenmistir. Saptanan bu farkliliklarda iiretimde kullanilan
malzemeler, bu malzemelerin miktarlar1 ve {retim sartlarinin 6nemli etkilerinin oldugu
diistiniilmektedir. Bu sonuglar géz niine alindiginda Adiyaman ¢6regi, yani tablamasinin daha kaliteli
ve standart bir ozellikte iiretilerek adinin duyurulmasinin 6énemli oldugu ve bu konu hakkinda daha
detayl1 calismalarin yiiriitiilmesinin gerekliligi g6z 6niine serilmistir.
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