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Uskun Bitkisinin Biskiivi Uretiminde Fonksiyonel Bilesen Olarak
Kullanimi

Hafsa DOGAN', Raciye MERAL'!

OZET: Bu calismada fonksiyonel bir bilesen olan uskun bitkisi, biskiivi formiilasyonuna eklenmis ve uskunun
biskiivilerin fiziksel, kimyasal, reolojik ve antioksidan ozellikleri {lizerine etkileri incelenmistir. Biskiivilere {i¢
farkli seviyede (% 0.5, 1, 2) uskun ilave edilmistir. Uskunun farinograf 6zellikleri lizerine etkisinin olmadig; fakat
enerji degeri, hamur direnci ve maksimum direng degerlerini arttirdig1 tespit edilmistir. Yayilma oranlari ve sertlik
degeri tizerine uskunun 6nemli bir etkisi bulunmamistir. Biskiivi formiilasyonuna ilave edilen uskun, biskiivilerin
toplam fenolik madde miktarini arttirmistir. Formiilasyona ilave edilen uskunun, serbest radikallerin inhibisyonunu
saglayarak biskiivilerin fonksiyonelligini arttirdig1 belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Antioksidan aktivite, biskiivi, ugkun

Igdir Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Dergisi

Igdir University Journal of the Institute of Science and Technology

The Use of Rheum ribes as a Functional Ingredient in Bicscuit
Production

ABSTRACT: In this study, Rheum ribes plant was added to biscuit formulations and its effects on physical,
chemical, rheological and antioxidant properties were investigated. Rheum ribes was added at three different levels
(0.5, 1, 2%) to the biscuits. Addition of Rheum ribes had no effect on farinograph characteristics; but the energy
value, dough resistance, maximum resistance values increased with addition of Rheum ribes. Rheum ribes added to
biscuits had no adverse effect on the baking loss. The spread ratio and firmness were not change in biscuits. Rheum
ribes added to biscuit formulations has increased the amount of total phenolics. As a result of this study, Rheum
ribes added to the formulation increased the functionality of biscuits by inhibiting free radicals.
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GIRIS

Biskiivi; yumusak bugday unu, seker ve yag
ilavesiyle hazirlanan kati hamurun sekillendirilip
pisirilmesiyle elde edilen gida maddesidir (Elgiin
ve Ertugay, 2000). Biskiivi hemen hemen her
toplumda siklikla tiiketilen ve tiiketici agisindan
cikolataya oranla daha saglikli bulunan lezzetli unlu
mamullerden birisidir. Biskiivinin doyurucu ve ucuz
olmasi, bunun temel nedenlerini olusturmaktadir.
Ayrica bayatlamadan wuzun siire saklanabilmesi,
tiikketiciye hos ve degisik lezzetlerde sunulabilmesi
nedeniyle biskiivi tiikketimi, giin gectik¢e artmakta ve
0giin dis1 beslenmede 6nemli yer tutmaktadir (Demir,
2015).

Son yillarda toplumun beslenme aligkanliklarinda
farkliliklarin meydana gelmesi, saglikli beslenme
bilincinin  gelismesi, obezite ve kalp damar
hastaliklarinda meydana gelen artislar nedeniyle
tiikketicilerin aldiklar1 gidalardan besleyici 6zelligin
yani sira ¢esitli yararlar saglamayir da beklemesi,
fonksiyonel gida iiretimi ve tiiketimini arttirmistir.
Fonksiyonel gidalar, temel beslenmenin o6tesinde,
saglik tizerine olumlu etkilere sahip fizyolojik olarak
aktif bilesenleri igerir (Meral ve Dogan, 2009).
Ozellikle ¢ocuklar tarafindan sevilerek tiiketilen ve
atistirmalik gida formunda yetiskinlere de hitap eden,
biskiivi formiilasyonlarinin fonksiyonel bilesenlerce
zenginlestirilmesi, tiikketim sirasinda bu bilesenlerin
de wviicuda alinmasini saglayacagindan oldukga

Onemlidir.

Uskun (Rheum ribes), Polygonacea familyasina
ait ¢cok yillik bir bitkidir. Daglik bolgelerde bahar
aylarinda yetisen bu bitki, C vitamini ydniinden
oldukc¢a zengindir (Andig et al., 2009). Meral (2011)
tarafindan yapilan bir c¢alismaya gore, uskunun
sahip oldugu
yiiksek oranda bagladig1

yiiksek fenolik madde igerigine
ve serbest radikalleri
belirlenmis ve antioksidan o6zellikleri nedeniyle
rahatlikla

kullanilabilecegi ortaya konulmustur. Sahip oldugu

fonksiyonel bir gida bileseni olarak

bu fonksiyonel 0&zelliklere
fonksiyonel gida maddesi olarak kullanimiyla ilgili
cok az sayida calisma bulunmaktadir. Bu ¢alismada

ragmen, uskunun

fenolik bilesenler ve antioksidan maddelerce zengin
olan ve yoreye ait bir bitki tiirii olan uskun bitkisi,
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biskiivi formiilasyonunda kullanilarak, sagliga fayda
bir biskiivi

amaglanmistir. Boylece farkli damak zevkine hitap

saglayabilecek fonksiyonel tretimi
eden besleyici ve saglikli biskiivi formiilasyonasyonu
gelistirilerek {iriin  yelpazesinin genisletilmesine
katkida bulunulmasi hedeflenmistir.

MATERYAL ve YONTEM
Materyal

Biskiivilik un, Yeni Koéroglu Un Fabrikasindan
(Nevsehir) temin edilmistir. Calismada kullanilan ve
analitik saflikta olan maddeler Sigma-Aldrich (St.
Louis.MO, ABD) ve Merck (Darmstadt, Almanya)
firmalarindan temin edilmistir. Yetisme doneminde
Van piyasasindan temin edilen uskun bitkisinin
kabuklar1 soyulmus ve kiiciik parcalara boliinmiistiir.
Uskun 40 °C’deki etiivde kurutularak, laboratuvar tipi
cekicli degirmen (Perten LM 120, isveg) yardimiyla
ogiitiilmiis ve partikiil biyilikligliniin 0.5mm’ ye
gelmesi saglanmistir. Kullanilan hammaddeler YYU
Gida Miihendisligi Béliimii Tahil Isleme Teknolojisi
Laboratuvarinda, 4 ‘C’ de muhafaza edilmistir.

Unlarin Viskozite Ozellikleri

Nisastanin viskozite 06zellikleri sicaklik ve
zamana bagli olarak Hizli Viskozite Test (HVT)
cihaz1 (RVA-4500, Perten, Isvicre) ile belirlenmistir.
Viskozite 6zelliklerinin belirlenmesinde Yildiz et al.,
(2013) tarafindan belirlenen yontem kullanilmistir.
HVT grafiginden elde edilen degerler; pik viskozitesi,
incelme sonrasit viskozite (trough), pik viskozite
zamani, jelatinizasyon sicakligi, incelme viskozitesi
(breakdown), katilagma viskozitesi (setback) ve son
viskozite olarak ifade edilmistir.

Farinograf ve Ekstensograf Analizi

Hamurlarin  Farinograf ve  Ekstensograf
(Brabender Inc., Almanya) ozellikleri AACC (54-
21.02) ve AACC (54-10.01) yontemleri kullanilarak
belirlenmistir (Ugur, 2004).

Hamurunun Hazirlanmasi, Sekillendirilmesi
ve Pisirilmesi

Biskiivi formiilasyonu Cizelge.1’de verilmistir.
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Uskun Bitkisinin Biskiivi Uretiminde Fonksiyonel Bilesen Olarak Kullanimi

Cizelge 1. Biskiivi formiilasyonu

Bilesenler Miktar (g)
Bugday unu 100
Seker 41.94
Sortening 39.95
Su 21.84
Sodyum bikarbonat 1.02
Amonyum bikarbonat 0.49
YFMS 1.51
Tuz 1.24
Vanilya 0.3
Uskun 0-2

YFMS: Yiiksek Fruktozlu Misir Surubu

Uskun, biskiivi formiilasyonlarma yer degistirme
prensibine gore % 0.5, 1 ve 2 seviyesinde eklenmistir.
Biskiiviler swrasiyla K, Ul, U2 ve U3 olarak
kodlanmustir. Biskiivi hamuru KitchenAid Mikser
(Model 5KSM45) ile AACC (10-53.1) yontemi
modifiye edilerek hazirlanmistir (Anonim, 1999).
Biskiivi  hamurunun sekillendirilmesinde AACC
(10-50.05) yontemi kullamilmistir (Anonim, 1999).
Sekillendirilen hamurlar elektrikli firimn (Oztiryakiler,
Istanbul) fansiz ayarinda, % 85 nem seviyesinde, 185
°C de, 1241 dk siire ile pigirilmistir.

Biskiivi Analizleri

Biskiivilerde yayilma oram1 Anonim, (1999)
yontemi esas alinarak belirlenmigtir. Biskiivi iist
gorliniisii ve catlama orani, farkli ¢atlama oranlarini
gosteren standartla karsilastirillarak sekiz puan
iizerinden degerlendirme yapilmistir (Dogan ve Ugur,
2005). Biskiivilerin renk degerleri Dogan (2002)
ye gore belirlenmistir. Biskiivi 6rneklerinin tekstiir
ozelliklerinin  belirlenmesinde AACC (74-09.01)
(Anonim, 1999) yontemi esas alinmis ve TA.XT plus
Tekstiir Analiz Cihazi (TA.TX2. Stable Micro Systems
Ltd. Godalming Surrey, ingiltere) kullanilarak three
point bend rig (3 nokta kirilma testi) teknigine gore
belirlenmistir.

Fenolik Bilesenlerin Ekstraksiyonu

Fenolik bilesiklerin ekstraksiyonunda Meral
and Dogan (2013) tarafindan belirtilen ydntem
haline

modifiye edilerek uygulanmistir. Toz
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getirilmis 0.5 g Ornek santrifiij tliplerine alinarak,
her tiip i¢erisine 7 mL metanol eklenmis ve tiipler
20 °C deki calkalamali inkiibator yardimiyla
(DAIHAN WiseBath WSB-30, Korea) 200 rpm
calkalama hizi kullanilarak 30 dk bekletilmistir.
Tiipler daha sonra santrifiije (Hettich Universal 32
R, Almanya) alinmis ve 7000 rpm ve 15 °C de 20 dk
siireyle santrifiij edilmistir. Santrifiijleme sonrasi
siipernatant, amber renkli siselere alinmistir. Bu
islemlere son siipernatant hacmi 25 mL oluncaya
kadar devam edilmistir. Analiz i¢in ekstrakte edilen
her 6rnek amber renkli siselere alinmis ve 6rnekler
analiz edilinceye kadar -18 *C’de bekletilmistir.

Toplam Fenolik Madde Tayini (TFM)

TFM tayini Folin-Ciocalteu yontemi kullanilarak
belirlenmistir (Meral and Dogan, 2013). Sonuglar gallik
asit esdegeri olarak ifade edilmistir.

DPPH Radikali Temizleme Ozelligi

Antioksidan madde igeren ekstraktlardan deney
tiipiine 2 mL alinmigstir. Ornekler {izerine metanolde
giinliik olarak hazirlanan % 0.004 konsantrasyondaki
DPPH ¢ozeltisinden 2 mL eklenmis ve vorteks
yardimiyla hizlica karigtirnlmistir. Hazirlanan deney
tiipleri karanlik bir ortamda 30 dk inkiibe edilmis ve
spektrofotometrede (Shimadzu UVmini-1240 UV/VIS,
Japan) 517 nm dalga boyunda kontrol érnegine karsi
(2 mL metanol ve 2 mL DPPH ¢ozeltisi igeren 6rnek)
okuma yapilmistir (Meral and Dogan, 2013).
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Duyusal Analiz

Duyusal degerlendirme {iriiniin kalitesi hakkinda tiike-
ticinin begenisini ve isteklerini yansittigi i¢in oldukga
onemlidir. Cogunlugu Yiiziincii Y11 Universitesi Mii-
hendislik-Mimarlik Fakiiltesi 6gretim elemanlarindan
olusan 18-65 yas arasindaki 30 panelist degerlendirme
Oncesi bilgilendirilmistir. Panel liyelerine 4 farkli for-
miilasyon kullanilarak yapilan yeni pisirilmis biskiivi
ornekleri numaralandirilmis numune kaplar1 igerisinde,
su ve duyusal degerlendirme formu ile birlikte sunul-
mustur. Biskiiviler iist yiizey goriiniisii, sekil, gevreklik,
cigneme ve yutma Ozellikleri, tat-aroma ve genel kabul
edilebilirlik 6zellikleri bakimindan hedonik skala ile
.degerlendirilmistir
Istatistiksel Analiz

StatGraphics Centrium 15.1 (StatGraphics, 2006)
istatistik programi kullanilarak veri analizi yapilmistir.
Grup ortalamalar1 arasindaki farkin 6nemli olup
olmadigr Duncan ¢oklu karsilagtirma testi ile P<0.05
seviyesinde belirlenmistir.

BULGULAR ve TARTISMA
Hamur Yogurma Ozellikleri

Calisma kapsaminda formiilasyonlara ii¢ farkh

seviyede ilave edilen uskunun, hamur yogurma
ozellikleri ve hamurun viskoelastik 6zellikleri iizerine
etkisi Cizelge 2’de sunulmustur.

Calisma sonucunda elde edilen verilere gore
hazirlanan formiilasyonlarmm su kaldirma degerleri
% 59.25-60.00 arasinda degismistir. Uskun oraninin
% 2 seviyesine ¢ikarilmasiyla su kaldirma kapasitesi
azalmistir ancak bu azalma istatistiksel olarak énemsiz
(P>0.05) bulunmustur.

Ugur (2004), baz1 bugdaylarin biskiivilik kalitesi
lizerine bir arastirma yapmis ve unlarm su kaldirma
degerinin % 54.70-61.50 arasinda oldugunu ifade
etmistir. Orneklerin gelisme siiresi degerleri 0.80-1.25
dk arasinda degigmistir.

Uskun ilavesinin hamurlarin gelisme siiresi
iizerine etkisinin Onemsiz oldugu bulunmustur
(P>0.05).

Hamur stabilite degerleri 0.85-2.70 dk; yogurma
tolerans indeksi (YTI) degerleri 68.19-109.09 BU;
yumusama derecesi 116.50-134.50 BU degerleri
arasinda degismistir. Uskunun hamur stabilitesi,
YTI ve yumusama derecesi iizerine etkisi dnemsiz
bulunmustur.

Cizelge 2. Uskunun hamurun yogurma ve viskolelastik 6zellikleri {izerine etkisi

Yogurma ve Viskoelastik

Maksimum Direng 135 (BU)

303.00+0.00¢

401.50+£31.82°¢

486.00+38.18°

ozellikler Ornek

K Ul 02 U3
Su Kaldirma (%) 60.00+0.71¢ 60.00+1.41° 60.00£0.71° 59.25+1.06*
Gelisme Siiresi (dk) 1.05+0.21° 0.95+0.35° 0.80+0.28" 1.25+0.07°
Stabilite (dk) 0.90£0.85 1.2040.57 0.85+0.21¢ 2.70+1.98
YTI (BU) 109.09+38.57 104.55+32.14° 86.37£06.43¢ 68.19+19.28
Yumusama Derecesi (BU) 134.50+41.72° 133.00438.18 134.5049.19° 116.50+13.44°
Enerji 45 (cm?) 44.50+4.95° 50.00+8.49° 57.5043.54° 59.00+5.66°
Enerji 90 (cm?) 46.50+4.95b 54.00+5.66% 64.004+2.83¢ 63.5043.54°
Enerji 135 (cm?) 47.50+0.71° 52.002.83 57.50+4.95° 59.504+2.12¢
Hamur Direnci 45 (BU) 223.00+14.14¢ 255.50+30.41% 318.00£18.39"  483.50+54.45°
Hamur Direnci 90 (BU) 295.00+11.31¢ 362.0033.94¢ 485.50£10.61°  619.00+18.39°
Hamur Direnci 135 (BU) 296.50+0.71 400.50£30.41¢ 485.50+£38.89°  592.00+16.97°
Uzama Kabiliyeti 45 (mm) 127.50+3.54° 125.00£4.24% 117.00+1.41° 90.5042.12¢
Uzama Kabiliyeti 90 (mm) 107.004.24° 104.5042.12 97.5042.12° 79.00+0.00¢
Uzama Kabiliyeti 135 (mm) 110.00+2.83 95.504+2.12° 89.00+1.41° 76.50+0.71¢
Maksimum Direng 45 (BU) 228.50+19.09* 264.00+41.01% 336.00422.63°  484.00+55.15¢
Maksimum Direng 90 (BU) 300.50+17.68¢ 367.00+36.77° 489.50£10.61°  635.00£16.97°

619.50+23.34*

YTI: Yogurma Tolerans Indeksi, BU: Brabender {initesi. Ayni satirda farkli harfler ile gosterilen ortalamalar arasindaki fark énemlidir (P<0.05).
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Enerji degerleri 45, 90 ve 135. dk da uskun
diizeyinin artmasiyla artis gostermistir. 45. dk’ da
44.50-59.00 cm? arasinda degisen enerji degerleri
izerine artan uskun seviyelerinin etkisinin istatistiksel
olarak énemli olmadig1 (P>0.05) belirlenmistir. Enerji
degerleri 90. dk da 46.50-63.50 cm?, 135. dk da 47.50-
59.50 cm? arasinda degismistir. Uskun ilave seviyesinin
artmasiyla birlikte 90 ve 135. dk da enerji degerlerinin
arttigi ve bu artigin istatistiksel olarak 6nemli oldugu
bulunmustur (P<0.05). Formiilasyona uskun ilavesiyle
enerji degerlerinde azalma beklenmektedir. Ciinkii
uskun ilavesiyle birlikte un seyrelmekte ve gluten
azalmaktadir. Glutenin azalmasi ise enerji degerini
diisiirmektedir. Ancak bu calismada tersi bir durum
ortaya c¢ikmis ve enerji degeri artis goOstermistir.
Enerji degerinde meydana gelen bu artis uskunun
lif ve C vitamini igerigiyle ilgili olabilir. Uskunun,
yiiksek oranda C vitamini igerdigi ifade edilmektedir
(Munzuroglu ve ark., 2000).

Hamur direnci (R,), biskiivide ¢ap ve yayilma
orani ile ilgili fikir verir. Bu g¢aligmanin sonucunda
uskun seviyesinin artmasiyla R, degerlerinde artig
belirlenmistir. R, degerleri 90. dk da 295.00-619.00
BU arasinda, 135. dk da ise 296.50-592.00 BU arasinda
degismistir. Istatistiksel analiz sonuglarma gére uskun
seviyesinin 45, 90 ve 135. dk da R, degerleri iizerindeki
etkisi 6nemli bulunmustur (P<0.05). C vitamininin
hamur direncini arttirdig1 ifade edilmektedir (Dizlek
ve Giil, 2007). Uskun seviyesinin artmasi ile uzama
kabiliyetinde azalma meydana gelmistir. 45. dk da
uzama degerleri 90.50-127.50; 90. dk ise 79.00-

Cizelge 3. Uskunun jelatinizasyon dzellikleri lizerine etkisi

107.00 mm arasinda degismistir. Uskun seviyesindeki
degisimin uzama kabiliyeti lizerindeki etkisinin 45, 90
ve 135. dk da 6nemli oldugu (P<0.05) belirlenmistir.
Tiirksoy (2011) meyve ve sebze lif konsantreleri
ilavesinin hamurun reolojik 6zellikleri {izerine etkisini
belirledigi ¢alismasinda, lif miktarinin artmasiyla
hamur uzama kabiliyeti degerlerinde azalma oldugunu
belirlemistir.

Uzamaya kars1 gosterilen maksimum direng (R )
45, 90 ve 135. dk da uskun diizeyinin artmasiyla artis
gostermistir. Istatistiksel analiz sonuglarina gore uskun
seviyesinin 45, 90 ve 135. dk da R  {izerindeki etkisi
onemlidir (P<0.05). Enerji degerlerinde oldugu gibi, R,
ve R degerlerinin de artan uskun ilavesine bagl olarak
diismesi beklenirken aksi bir durum ortaya ¢ikmis ve
R degeri artig gostermistir. Elde edilen ekstensograf
sonugclari, beklenenin aksi yoniinde seyir izlesede daha
once yapilan bagka ¢alismalarda da benzer sonuclar elde
edilmistir. Can (2015); portakal lifi ilavesinin, Begen
(2012) ise liipen kepegi ilavesinin hamurun reolojik
ozellikleri lizerine etkisini belirledikleri ¢aligmalarinda,
lif ilavesinin enerji degerini, hamur direncini ve
maksimum direnci artirdigini, uzayabilirligi ise
diisiirdiigiinii belirlemiglerdir. Artan lif oranina bagh
olarak hamurun sertlestirici etkisinin artig1 (Sudha et

al., 2007) ifade edilmektedir.
Unlarin Viskozite Ozellikleri

Farkli oranlarda uskun igeren unlarin viskozite
ozellikleri Cizelge 3’ de verilmistir.

Jelatinizasyon Ozellikleri

Pik Viskozitesi (cP)

Incelme Sonras1 Viskozite (cP)
Pik Vizkozite Zamani (dk)
Jelatinizasyon Sicaklig1 (°C)
Incelme Viskozitesi (cP)
Katilagsma Viskozitesi (cP)
Son Viskozite (cP)

Ornek
K Ul U2 U3
1219.67+25.03° 1241.33+44.00° 1190.67+12.66* 1193.33+£23.12°
716.00+34.702 763.00+15.722 737.00+18.332 755.00+49.43¢
6.00+0.00? 5.93+0.07¢ 5.98+0.08% 6.04+0.10°
88.22+0.03? 87.70£1.16° 88.67+0.40° 89.08+0.452
503.67+40.622 478.334£33.08% 453.67+9.82%® 438.334£36.36"
414.67+23.12¢2 442.22+6.25 412.67+18.23¢ 425.00+39.952

1130.67+£56.89°

1205.00+21.93*

1149.67+36.05*

1180.00£87.57*

Ayni satirda farkl harfler ile gosterilen ortalamalar arasindaki fark onemlidir (P<0.05).

Cilt/ Volume: 6, Say1/ Issue: 4,2016
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Pik viskozitesi degeri 1193cP’ den 1219 cP’ye
diismiistiir. Yapilan istatistiki analiz sonuglarina gore,
pik viskozitesinde meydana gelen diismenin, istatistiki
olarak onemsiz oldugu ortaya konmustur (P>0.05).
Incelme sonrasi viskozite degeri 716.00-755.00 cP
arasinda degismis ve uskun ilavesinin artmasiyla
birlikte incelme sonrasi viskozite degeri artig
gostermistir. Kontrol 6rnegiyle kiyaslandiginda uskun
ilaveli 6rneklerde meydana gelen bu artisin istatistiki
acidan Onemsiz oldugu ortaya konmustur (P>0.05).
Pik viskozite zamani 5.93-6.04 dk arasinda degismistir.
Kontrole gore yapilan kiyaslamada pik viskozite
zamaninda 6nemli bir degisme olmadig1 belirlenmistir
(P>0.05). Jelatinizasyon sicakligi, 88.22-89.08 °C,
katilagsma viskozitesi 416.67-425.00 cP, son viskozite
degerleri 1130.00-1180.00 cP arasinda degismis, uskun
ilave seviyesinin artmasiyla jelatinizasyon sicakligi,
katilasma viskozitesi ve son viskozite artig gostermis
ancak bu artis istatistiki anlamda 6nemsiz bulunmustur
(P>0.05).

Nisasta silispansiyonunun, sicaklik ve karigtirma
etkisine maruz birakilmasiyla, nigasta graniilleri siser
ve nisasta siispansiyonu yiiksek bir viskozite degerine
ulagir. Fakat sisen nisasta graniillerinin siirekli 1sitilmasi
ve karigtirilmastyla nisasta slispansiyonunda kirilmalar
olusarak viskozitede azalma meydana gelir. Viskozite
degeri minimum degere ulasir (Jyothi et al., 2005).
Olusan bu azalma, yani pik viskozitesiyle, incelme
sonras1 viskozite arasindaki fark, HVT analizinde

Cizelge 4. Uskunun biskiivilerin fiziksel 6zellikleri iizerine etkisi

incelme viskozitesi olarak adlandirilir. Bu calismada
incelme viskozitesinin 503.67 cP’den 438.33 cP’ye
diistiigii ve bu diismenin istatistiki olarak Onemli
oldugu belirlenmistir (P<0.05). Jyothi et al., (2005)
tarafindan tuz, okside ediciler ve asitlerin kasava
nigastasinin jelatinizasyon &zellikleri {izerine etkisinin
arastirildign bir ¢alisma yapilmis ve bu c¢aligmada
nigasta siispansiyonuna farkli konsantrasyonlarda
hidroklorik asit eklenmistir. Aragtirmacilar, diisiik
konsantrasyonlardaki hidroklorik asidin, incelme
viskozitesini arttirdigini ortaya koymus, hidroklorik asit
konsantrasyonunun artmasiyla incelme viskozitesinde
hizlibirazalmaoldugunubelirlemislerdir. Aynicalismada
hidroklorik asidin diisilk konsantrasyonlarda pik
viskozitesini arttirdig1, daha yiiksek konsantrasyonlarda
ise hidroklorik asidin hidrolize edici etkisinden
dolay1 pik viskozitesinde onemli bir diisme meydana
geldigi ortaya konulmustur. Arastirmacilar, incelme
viskozitesinde olusan azalmayi, diisiik pik viskozitesi
degerine baglamiglardir. Bu c¢alismada, uskunun pH
degerinin 3.56 oldugu belirlenmistir. Cizelge 3’den
de goriilecegi gibi ugkun ilave seviyesinin artmasiyla
birlikte pik viskozite degeri diismiis ve buna bagh
olarak da incelme sonrasi viskozite degeri de diisiik
bulunmustur. Yapilan ¢alismada elde edilen bulgular
Jyothi et al. (2005)’in bulgulariyla uyusmaktadir.

Biskiivilerin Fiziksel Ozellikleri

Biskiivilerin fiziksel analiz sonuglar1 Cizelge 4°de
sunulmustur.

Fiziksel Ozellikler Ornek
K Ul U2 U3

Pigme Kaybi (%) 13.31+0.21? 13.85+0.30¢ 13.34+0.04* 13.22+0.50°
Cap (mm) 58.15+0.212 57.90+0.85%® 57.29+£0.27® 56.49+0.69°
Kalinlik (mm) 9.65+0.21° 9.40+0.142 9.80+0.14° 9.70+0.14°
Yayilma Oram 51.30+1.322 52.43+1.56° 49.76+0.96° 49.57+1.332
Catlama Orani 6.17+0.982 6.00£1.102 7.00£1.102 5.83£1.178
Sertlik (N) 35.80+2.84° 32.30+£10.57* 33.76+5.20° 30.74+3.84°
Kirilganlik (mm) 4.90+0.36° 5.03+0.59° 5.25+0.76° 5.18+0.58*
L 79.28+1.28? 79.50+3.742 74.43£1.44° 73.35+1.83
a 11.33+1.12¢ 10.76£2.35% 12.97+0.84° 12.73+£0.79*
b 40.44+0.35° 39.06+0.51° 39.97+0.242 39.67+0.19°

Aymi satirda farkl harfler ile gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P<0.05).
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Biskiivilerin pisme kaybi1 degerleri % 13.22-13.85;
kalinlik degerleri 9.65-9.80 mm arasinda degismistir.
Yapilan istatistiksel analizler sonucu uskun seviyesinin
pisme kaybt ve kalinlik iizerine etkisi Onemsiz
bulunmustur (P>0.05). Uskun seviyesine bagl olarak
biskiivilerde cap degerleri 56.49-58.15 mm arasinda
degismistir. Yapilan istatistiksel analizlere gore uskun
seviyesinin biskiivilerin c¢ap degerleri tizerindeki
etkisinin énemli (P<0.05) oldugu bulunmustur. Undaki
toplam pentozan miktarinin artmastyla ¢ap1 daha kiigiik
olan biskiivi elde edildigi ifade edilmektedir (Doascher
et al., 1987). Yapilan bir calismada farkli oranlarda
meyve ve sebze liflerinin ilave edildigi biskiivilerde,
lif oranmnin artmasiyla biskiivide c¢ap degerlerinin
azaldigr Dbelirlenmistir (Tiirksoy, 2011). Biskiivi
iiretiminde hammadde ve proses parametrelerinin
kaliteye etkisinin belirlenmesinde kullanilan en énemli
parametrelerden biri biskiivinin pisme esnasinda
yayimasidir (Dogan, 2006). Cap ve kalinligin birbirine
orani yayilma oranini ifade eder. Bu ¢alismada yayilma
oran1 degerlerinin 49.57-52.43 arasinda degistigi
belirlenmistir. Yayilma orani iizerine uskun ilavesinin
etkisi 0nemsiz bulunmustur (P>0.05). Biskiivilerde
yayilma veya cap, biskiivilik un kalitesinin indikatorii
olarak kullanilir. Sert bugday unlar, diisiik kalitede ve
kiiciik ¢apl1 biskiivi iiretimine neden olurlar. Yumusak
bugday unlarindan elde edilen biskiivi hamurlarinin
yayilmasi, sert bugday unlarina gore daha fazladir.
Yayilma, biskiivilerde istenen bir 6zelliktir. (Doascher
et al., 1987). Lif katkil1 biskiivilerde yayilma oraninda
diisme beklenmesine ragmen (Levent, 2005) bu

ornegine kiyasla degismedigi belirlenmistir.

Uskun ilave seviyelerine bagli olarak biskiivi
yiizeyinde olusan ¢atlama oranlar1 standart kullanilarak
5.83-7.00
degismistir. Yapilan istatistiksel analiz sonuglarina gore
uskun ilave seviyesinin biskiivilerin iist yiizeyindeki

belirlenmis ve bu degerler arasinda

catlama oranlan iizerine etkisinin 6nemli olmadig:
(P>0.05) belirlenmistir.

Biskiivilerin sertlik degerleri 30.74-35.80 N;

kirilganlik degerleri 4.90-5.25 mm degismistir. Yapilan
istatistiksel analiz sonuglarma gore uskun ilavesinin
biskiivilerin sertlik ve kirilganlik degeri iizerine
etkisinin 6nemli olmadigr (P>0.05) belirlenmistir.

L degerleri 73.35-79.50 arasinda degismistir.
Yapilan istatistiksel analizlere gore uskun ilavesinin
L degeri (P<0.05).
Uskunun koyu renginden dolay1 L degerinde azalma
meydana gelmistir. Biskiivilerde a degeri 10.76-12.97;
b degerleri 39.06-40.44 arasinda degismistir. Uskun
ilavesinin biskiivilerin a ve b degerleri lizerindeki

uzerindeki etkisi Onemlidir

etkisini belirlemek i¢in yapilan istatistiksel analiz
sonuglarina gore; a ve b degeri lizerine ugkun ilavesinin
etkisi onemsizdir (P>0.05).

Bikiivilerin Antioksidan Aktivite Ozellikleri
Yapilan arastirmalar sonucunda fenolik bilesenlerin
ayni zamanda antioksidan aktiviteye sahip oldugu

belirlenmistir (Michalska et al., 2008). Uskun ilavesinin
biskiivilerin TFM degerleri iizerine etkisi Cizelge 5°de

caligmada, yayilma degerinin ugkun ilavesiyle kontrol  sunulmustur.
Cizelge 5. Uskunun antioksidan 6zellikler iizerine etkisi
Antioksidan Ozellikler Ornek
KON Ul U2 U3
TFM (ug GAE/ g) 2.40+0.17° 2.70+0.01% 2.93+0.08* 2.87+0.14°
DPPH radikalini temizleme giicii (%) 41.70+1.34¢ 48.64+1.34° 55.57+1.04° 53.05+0.15°

Ayni satirda farkl harfler ile gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P<0.05).

Uskun ilave seviyesinin artmasiyla TFM artis gos-
termis ve TFM degerleri 2.40-2.93 ug GAE/ g arasinda
degismistir (P<0.05). Bitkisel katkilarin TFM degerini
artirdig1 daha dnce yapilan ¢aligmalarda da ortaya kon-
mustur (Bilgigli et al., 2007; Meral, 2011). Antioksidan
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aktiviteye sahip maddeler antioksidan aktiviteyi, ser-
best radikalleri temizleyerek, peroksitleri ayristirarak
ve metal iyonlariyla selat olusturarak gosterirler (Kul-
karni et al., 2004). Kontrol ve uskun katkili biskiivilerde
DPPH radikalini temizleme degeri % 41.70-55.57 ara-
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sinda degismistir. Yapilan istatistiksel analiz sonucuna
gore uskun ilavesinin inhibisyon degerleri iizerindeki
etkisinin 6nemli oldugu (P<0.05) bulunmustur. Uskun
seviyesi arttikga inhibisyon degerlerinde artig saptan-
mustir. YOremize ait endemik bir bitki olan uskunun
yiiksek fenolik madde igerigine sahip oldugu ve ser-
best radikalleri yiiksek oranda bagladigi belirlenmistir.
Uskunun antioksidan 6zellikleri, fonksiyonel bir gida
bileseni olarak rahatlikla kullanilabilecegini goster-
mektedir. Bu bitkinin kullanimini sinirlayan en 6nemli
faktor ise kisa vejetasyon donemidir. Bu bitkinin kiiltii-

ligmalariyla vejetasyon doneminin uzatilmasi, uskunun
fonksiyonel bir gida katki maddesi olarak kullanimina
olanak saglayacaktir.

Duyusal Analiz

Duyusal analiz sonuglan Cizelge 6’da verilmistir.
Duyusal analiz sonuglarina gore kontrol grubu biskii-
viler ile ugkun igeren biskiivi formiilasyonlarinin ben-
zer Ozellikler gosterdigi, uskun ilavesinin biskiivilerin
degerlendirilen 6zellikleri ve genel kabul edilebilirlik
iizerine etkisinin 6nemli olmadigi (P>0.05) bulunmus-

re alinarak, standart cesitlerin yetistirilmesi ve 1slah ga- ~ tUI:

Cizelge 6. Uskunun duyusal 6zellikler tizerine etkisi

Duyusal Ozellikler Ornek

KON Ul U2 U3

Ust Yiizey Goriiniisii 4.00+0.832 3.97+0.85* 4.00+0.64* 3.90+0.96°
Sekil 4.13+£0.51° 4.03+0.56° 4.00+0.70? 4.03+0.672
Gevreklik 3.80+0.76* 4.17+0.65° 3.87+0.86° 3.57+0.77¢
Cigneme ve Yutma Ozellikleri 3.70+0.79° 4.07+0.58" 3.90+0.80° 3.60+0.81*
Tat-Aroma 3.80+0.76° 4.07+0.64* 3.90+0.99° 3.53+0.94¢
Genel Kabul Edilebilirlik 3.83+0.70° 4.03+0.49° 3.96+0.67¢ 3.60+0.81%7

Aymi satirda farkl harfler ile gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P<0.05)

SONUC

Bu calismada biskiivi bilesimine antioksidan 6zel-
lige ve yiiksek C vitamini igerigine sahip ve besinsel
lif acisindan zengin oldugu bilinen uskun eklenmis-
tir. Uskunun, yogurma ozellikleri iizerine olumsuz
bir etkisinin bulunmadigi belirlenmistir. Hamurlarin
viskoelastik Ozelliklerinden enerji, hamur direnci ve
maksimum diren¢ degerleri liflerin sertlestirici etkisi
nedeniyle kontrole gbre artis gostermis, uzayabilirlik
degeri ise azalmigtir. Bugday ununa ilave edilen uskun,
incelme viskozitesi degeri hari¢ nisastanin jelatinizas-
yon Ozelliklerini degistirmemistir. Lif igeren bilesenle-
rin ilavesiyle biskiivilerin yayilma oranlarinda diisme
beklenmesine ragmen, biskiivilere ilave edilen uskun
seviyesinin arttirilmasiyla biskiivilerin kalinlik ve ya-
yilma oranlarinda énemli bir degisme olmadig1 belir-
lenmistir. Uskun ilavesi, biskiivilerin TFM degerlerini
olumlu yonde etkilemistir. Bu ¢aligsma; biskiivi formii-
lasyonuna dogal bilesen ilave edilerek, kaliteden 6diin
vermeden biskiiviye fonksiyonel 6zellik kazandirila-
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bilecegini ve antioksidan 6zelliklerin gelistirilmesiyle
saglik tizerinde olumlu etkilere sahip biskiivi iiretilebi-
lecegini gostermistir.
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