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Ozet

Bu galismada un olarak tip 650 un ve tam bugday unu, yag olarak findik yagi, sade yag ve zeytinyagi, sire
olarak ise 1 saat, 1 hafta ve 2 haftalik sureler kullanilarak bu degiskenlerin geleneksel Sanliurfa
kiilingesinin duyusal kalite 6zellikleri {izerine etkisi incelenmistir. Ornekler polipropilen torbalarda
paketlenerek normal atmosferik sartlarda muhafaza edilmistir. Killingenin tim goériints ozellikleri
acisindan tip 650 un tipinin tercih edildigi, yag uygulamalarinda ise zeytinyagli érneklerin (st ylizey ve
albeni agisindan tercih edildigi gértlmustir. Tekstiirel acidan sadece kirilganhk anlaminda tam bugday
ununun tercih edildigi gorilmistir. Tat ve aroma anlaminda ise sadece slirenin 6nemli oldugu, un
tipinin ve yag uygulamalarinin etkili olmadigi saptanmistir.

Anahtar kelimeler: Bugday, tam bugday unu, geleneksel, kiiliinge

The Effects of Different Applications on The Sensory Quality Characteristics of
Traditional “Sanliurfa Kulunce”

Abstract

In the present study, the effect of different flour types as type 650 and whole wheat flour, different oil
types as hazelnut oil, butter and olive oil and 3 different duration as 1 hour, 1 week and 2 weeks were
investigated to determine the sensory quality characteristics of traditional “Sanliurfa kulunce”. Samples
were packed in polypropylene bags and stored at normal atmospheric conditions. With respet to all
physical appearance features of the “kulunce”, it was observed that flour type 650 is preferred
compared to the whole wheat flour. In the oil applications, it was observed that olive oil sample was
more preferred for allure and surface than other oil samples. In terms of texture with fragility
characteristics, whole wheat flour was preferred choice. For the taste and flavor, only storage period
was important and type of flour and oil applications were not found to be effective.

Keywords: Wheat, whole wheat flour, traditional, kulunce

Giris beslenme kiltlirinlin koékeni, Orta Asya’ya

kadar uzanmaktadir. GUnumuzde,

insan beslenmesinde kullanilan gidalarin Anadolu’da yapiimakta olan gida maddeleri

Ulkelere gore farkhliklar gostermesinde ile Orta Asya’da halen yapilagelmekte olan

tabiat sartlar, ekonomik durum, sosyal gidalar ve bunlarin adlarinda ve vyapilis

hayata vyerlesmis adet ve gelenekler ile sekillerinde biyik benzerlikler
milletlerin tarihi gelisimi blylk ol¢lide etkili
olmaktadir (Tan, 2004).

Diinya Gzerindeki zengin gida

bulunmaktadir. Turklerin Anadolu’ya
yerlesmeleri ile birlikte tim bu kiltir ve

geleneklerin  sentezi olan zengin sofra
kiltirlerinden birine sahip olan Tirk
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anlayisi olusmustur. Anadolu kiltiurlerinden
kaynaklanan c¢ok cesitli ve degisik gida
maddelerinin Uretim bigimleri
kadar
isletmelerin bilimsel ve teknolojik temelinin

katkilari (Tan,

gunimuze

gelmis olup, buglnkii modern
olusmasina
2004).

Ulkemizin her bir bélgesinin en iicra

bulunmustur

koselerinde bile yasayan yerli yore halki
tarafindan kiltirel geleneklere gore Uretilip,
orada tiiketilen hatta ¢ok az bir kisminin gida
sanayii Uretimine kadar giren gesit ve farkli
bilesimlerdeki zengin geleneksel Grinlerimiz
mevcuttur (Kavas, 2000).
Tirk geleneksel gidalar
bolgelerimizde

denildiginde;

degisik Uretilen  yoresel
gidalar anlasiilmakta ve bu gidalarin Uretildigi
bolgeye has tat, aroma ve bilesim gibi
ozelliklere sahip olduklari bilinmektedir. Bu
gidalara Bursa’nin; Kemalpasa Tatlisi, Corum

Leblebisi,
Tokat’in;

Baklavasi,

ve  Tavsanli’nin; Konya’'nin;

Mevlana Sekeri, Zile Pekmeszi,

Gaziantep’in; Kars’in;  Kasar
Peyniri, Erzincan ve Tunceli’nin; Savak Tulum
Peyniri, Kayseri'nin; Pastirmasi ve Mantisi,
izmit’in; Pismaniyesi,  Safranbolu’nun;
Lokumu, Balikesir’in;
(Tan, 2004).

Sanliurfa mutfagina 6zgl bir ¢orek tiri

Hosmerim’i  ornektir

olan kdlinge, ozellikle Ramazan aylarinda
sahur vaktinin vazgecilmez bir yiyecegidir. Bu
tercihin olusmasinda, killingenin kendine

ozgli bazi  ozellikleri etkilidir. icindeki
malzemeler sayesinde tok tutmasinin yani
sira, kullanilan  bazi  6zel c¢esnilerle
desteklenen rayiha, sindirim salgilarini
arttirict  etkisi  nedeniyle  hazmi  da
kolaylastirmaktadir. Ayrica uzun sireli olarak
muhafaza edilebilmesi de &6nemli bir

Ozelliktir. Bu ylzden bol miktarda yapilir ve
daha sonraki glinlerde cayin yaninda sade
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olarak ya da peynirle birlikte tiiketilir (Unsal
ve ark., 2009).

Bu arastirma farkli un ve yag cesitleri
kullanilarak hazirlanan geleneksel Sanliurfa
kalite

yapilmistir.

kilingesinin  baz ozelliklerinin

incelenmesi  amaciyla Tam
bugday ununun kullanilmasinda, tam bugday
ununun diyet lifce zengin, disik glisemik
indeksli ve kompleks karbonhidratlara sahip
olmasi, B kompleks ve E vitaminleri ile P ve
Ca gibi

antioksidan

minerallerce,
etkili
(Elgiin ve Demir, 2008) nedeniyle (riine
bir
amaglanmistir.

prebiyotik  ve

bilesenlerce zenginligi

fonksiyonel ozellik kazandirmak da

Materyal ve Yontem

Materyal

Arastirmada ana materyal olarak tip 650
un ve tam bugday unlan ile, findik yagi,
sadeyag ve zeytinyagl kullaniimistir. Baharat
olarak cemen, ¢orek otu, mahlep, muskat ve
rezene kullanilmistir. Tip 650 un ekmek
Ureten bir firindan, tam bugday unu bir un
fabrikasindan, findik yagi ve zeytinyagi siper
marketten, sade yag ise pastaneden temin
edilmistir.

Arastirmada kullanilan unlara iliskin bazi
kimyasal ve fizikokimyasal ozellikleri gizelge
1’de verilmistir.

Yéntem

Arastirma, bolinen bélinmus parseller
deneme desenine gore kurulmustur. Un tipi
ana parselleri, yag uygulamalari ise alt
parselleri olusturmustur. Kiliinge yapiminda
"deki

oranlari esas alinmistir.

Cizelge 2 materyaller ve kullanim
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Cizelge 1. Arastirmada kullanilan unlara iliskin bazi kimyasal ve fizikokimyasal 6zellikler

Un Tipi Nem Kiil Protein | Besinsel Yas Kuru gluten Gluten Zeleny sedim
(%) (%) (%) lif (%) | gluten (%) (%) indeksi (%) (ml)
Tamun | 10.52 1.42 12.26 12.23 32.0 10.90 96.72 13.45
Tip 650 13.85 0.88 10.83 8.06 22.7 8.95 91.25 23.96
Cizelge 2. Kullanilan materyaller ve miktarlari
Materyaller Tip 650 (2kg) Tam Bugday Unu (2kg)
Findik yagi 300 (g) 300 (g)
Sade yag 300 (g) 300 (g)
Zeytin yagi 300 (g) 300 (g)
Cemen 22.1 (g) 22.1 (g)
Y Coérek otu 19 (g) 19 (g)
= Mahlep 6.5 (g) 6.5 (g)
_;:v Muskat 2(g) 2(g)
3 Rezene 6 (g) 6(g)
Tuz 23 (g) 23 (g)
Maya 40 (g) 40 (g)
Sit 1 litre 1 litre

Yapilacak uriine gore gerekli malzemeler
belirlenen oranlarda karistirilip iyice yogrulup
mayalanmaya Daha
hamur 120 gramlik bezeler haline getirilip
merdane yardimiyla 16.5 cm ¢apinda agilarak
dort es pargaya
kahlplariyla sekil verilip ve Uzerine yumurta

birakilmistir. sonra

bolinmastir. Killnge
sarisi slrllerek 6nceden isitilmis 200 2C deki
elektrikle ¢alisan mutfak firininda 30-40 dk
pigirilmistir.

1 saat, 1 hafta ve 2 haftalik streler esas
alinarak olglimler yapilmigtir.

Unda ve
Analizler

Kiilincede  Yapilan Kimyasal

Rutubet miktari tayini

Rutubet miktari, ICC-standart No. 110
(Anonim, 2002a) metoduna gore
belirlenmistir.
Kil miktari tayini
Kal miktari, ICC-standart No. 104 (Anonim,

2002b) metoduna gore belirlenmistir.
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Protein miktari tayini

Orneklerin protein degerleri; Leco marka
FP-528 model
(Anonim, 2010).
Besinsel (diyet) Lif Analizi

Un ornekleri ve bu unlardan dretilen

cihaz ile belirlenmistir

kilinge ornekleri  oncelikle partikal
blylkliglu 0,5 mm den kiiglik olacak sekilde
ogutilmis ve kuru madde igerikleri tespit
edilmistir. Yontemde toplam diyet lif test kiti
(Megazyme International Ireland Ltd., Bray
Business Park, Bray, Co. Wicklow, IRELAND)
kullanilmistir. Yontem, Lee ve ark. (1992),
Prosky ve ark. (1998), Prosky ve ark. (1992)
tarafindan gelistirilen yontemlerin modifiye

edilmis seklidir.

Unda Yapilan Fizikokimyasal Analizler

Yas gluten (Yas Oz) miktari tayini

Yas gluten miktari, ICC- Standart
No:106’ya gore tayin edilmistir (Anonim,
2002c¢).

Kuru gluten (Kuru Oz) miktari tayini
Kuru gluten tayini Glutork kurutu aletiyle
yaptimistir. Bu amacla alet 10 dk. sire ile



isitildiktan sonra 3.2.2.1’ de elde edilen yas
gluten alete vyerlestirilip 5 dk. sire ile
bekletilmistir. Strenin sonunda kuru gluten
aletten alinip desikatérde sogutulduktan
sonra hassas terazide tartilmis ve % olarak
hesaplanmistir (Anonim, 2000a).
Gluten indeks

Un orneklerinde gluten indeks analizi
AACC 38-12 metoduna gore “Bastak marka
2002 model

yapilmistir (Anonim, 2000b).

gluten indeks cihazinda”
Zeleny sedimantasyon testi
ICC-standart No.

116 (Anonim, 2002d) metoduna gore tayin

Sedimantasyon testi,

edilmistir. Cikan sonucglar % 14 rutubet
esasina gore dizeltildikten sonra
hesaplanmistir.
Kiiliingede Yapilan Duyusal Analizler

Duyusal analizler Harran Universitesi
Ziraat Fakiltesi Gida Mihendisligi

Bolimii’nde Basman ve Koksel (1999; 2001),
Qarooni ve ark. (1993) ve Farvili ve ark.

(1995), tarafindan tanimlanan kriterler
modifiye edilerek dizenlenen formun
kullanilmasi suretiyle 10 kisiden olusan

panelist grubu tarafindan gergeklestirilmistir.
Panelistler 6érnekleri goriinas, tekstir, tat ve
bakimindan

aroma ozellikleri

degerlendirmeye almistir.

Sonuclarin Degerlendirilmesinde Kullanilan
Istatistiksel Analizler

ozelliklere iliskin  sonuglarin
MSTAT-C paket

kullanilarak yapilmistir. Ortalamalarin ¢oklu

Duyusal
analizleri programi

karsilastirilmalarinda LSD testi kullanilmistir.

Arastirma Bulgulari ve Tartisma

Duyusal degerlendirmelere iliskin varyans

analizi kareler ortalamalari ve o6nemlilik
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Farkli
uygulama yontemlerinin slireye bagh duyusal

dereceleri c¢izelge 3’'te verilmistir.
Ozellikler Uzerine etkilerinin ortalamalarinin
coklu karsilastiriimalari gizelge 4’te verilirken,
farkh degiskenlerin duyusal 6zellikler (izerine
etkilerinin ortalamalarinin ¢oklu
karsilastirilmalari ise ¢izelge 5’te verilmistir.

Sekil ve Simetri

Cizelge 3’te goriilecegi Uzere, sadece un
tipinin sekil ve simetri lGzerine etkisi 6nemli
bulunmustur. Slreye bagh olarak tiim
uygulama yontemlerinin yer aldigi gizelge 4
incelendiginde, en yiksek degere tip 650
undan vyapilan zeytinyagh kilingcede 2.
haftada 4.60 ile ulasilirken, en disiik degere
ise tam bugday unuyla yapilan sadeyagli
orneklerde 1l.saatte ve 1. haftada 3.05 ile
ulasiimistir. Kaltngelerin farkli degiskenlere
gore sekil ve simetrilerinin degerlendirildigi
cizelge 5 ele alindiginda, tip 650 unla yapilan
kiiliingelerin 4.29 ile daha ¢ok begeni aldigl,
tam bugday unuyla yapilan killngelerin ise
3.56 ile daha az begeni aldig1 belirlenmistir.

bugday unuyla vyapilan
daha basik olmasindan

kaynaklandigi, bu durumun da cizelge 1'de

Bunun, tam

orneklerin
zeleny  sedimantasyon
farkliliktan

Zeleny

gibi
arasindaki

gorilecegi
degerleri
kaynaklanmasi olasidir.
sedimantasyon degerinin hacim {zerindeki
etkisi
bulgulariyla da ortaya konmustur (Jirsa ve
Hruskova, 2005; Baslar ve Ertugay, 2011).

Sirenin ya da yag tiplerinin ise kiilingelerin

dogrusal bircok  arastiricinin

sekli ve simetrisi Uzerine etkileri 6nemli
bulunmamistir.

Kiiliinge Rengi
Kilinge rengi (zerine, c¢izelge 3'te
goruldigh gibi un tipinin etkisi 6nemli

olmusken, diger faktorlerin etkisi onemli
Farkli
yontemlerinin slireye bagh olarak duyusal

bulunmamistir. uygulama

ozelliklere etkisinin incelendigi cizelge 4’e



bakildiginda, renk olarak en yiksek degere
4.40 ile tip 650 undan yapilan zeytinyagl
ornekte 1.saatte ulasilirken, en disiik degere
ise 3.10 ile tam bugday unundan yapilan
sadeyagli 6rnekte 1.saatte ulasiimistir. Farkli
degiskenlerin etkisini ortaya koyan cizelge 5
tip 650 wun

ile daha fazla

incelendiginde, ile yapilan
4.02 begeni
toplarken, tam bugday unu ile yapilanlar 3.45

killngeler

ile daha az begeni almislardir. Bu durum,
gizelge 1'de gorilecegi gibi, daha az kil
icerigine sahip olan tip 650 undan yapilan
kilingelerin dogal olarak, daha acik renkli
olmasindan kaynaklanmaktadir. Go6g¢men
(1993) ile Mirahmetoglu ve ark. (2007)'de
kil
renk

yliksek randimanin  unun miktarini

artirmasina karsin degerini
dislrdtglinit bildirmektedirler. Sirenin ya

da yag tipinin ise kiliinge rengi Uzerinde

istatistiksel anlamda onemli bir etkisi
olmamustir.
Ust Yiizey Ozellikleri

Cizelge 3'te goruldigu lzere, killingenin
Ust ylizey oOzellikleri Uzerine un tipinin
yag de etkili oldugu
goralmdastir. Cizelge 4 incelendiginde en

yanisira tipinin
ylksek degere 4.40 ile tip 650 undan yapilan
zeytinyagli 6rneklerde 1.saatte ulasiimigken,
en distk degere 3.10 ile tam bugday

unundan sadeyagli  orneklerde
Farkh

etkisinin ele alindigi cizelge 5’e bakildiginda

yapilan

l.saatte ulasiimistir. degiskenlerin
tip 650 un ile yapilan kiliingeler 4.04 ile daha
¢ok begeni alirken, tam bugday unu ile
yapilan kilingeler 3.42 ile daha az begeni
almislardir.  Kullanilan vyaga baglh olarak
3.90

begeniyi toplarken, sadeyagl killngeler ise

zeytinyagh ornekler ile en yiksek
3.53 ile en dislik begeniyi almislardir. Daha
dislk kil icerigine sahip tip 650 unun, daha
ylksek kil icerigine sahip tam bugday ununa
gore daha kii¢clik ve daha homojen partikdl

yapisi, Ust ylzey Ozellikleri agisindan daha
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fazla begeni almasina neden olmus olabilir
(Elglin ve ark., 2007). Sadeyagla yapilan
orneklerin en disik begeniyi almasinin
muhtemel nedeni, tortularindan vyeterince
ayrilmamis yagdan kaynaklanmasi olasidir.
Kiiliinge Albenisi
Killingenin

genel ozellikleri

itibariyla degerlendirildigi kiiliinge albenisine,

gorunls

kullanilan un tipinin ve yag tipinin etkili
oldugu, cizelge 3’ten gorilmektedir. Tim
4
incelendiginde, en yliksek albeniye 4.25 ile

uygulamalarin  ele alindigi c¢izelge
tip 650 undan yapilan zeytinyagli 6rneklerde
1.saatte ulasilirken, en disik albeniye 2.60
ile tam bugday unundan yapilan sadeyagl
Farkh

degerlendirirldigi

orneklerde  1l.saatte ulasiimistir.

degiskenlerin  etkisinin
gizelge 5'te gorilecegi Uzere, tip 650 unla
vapilan kilingeler 3.73 ile, tam bugday
unuyla yapilan killingelere gore (3.14) daha

Un tipinin
etkisinde kil
icerigine bagli olarak rengin daha fazla etkili
oldugu dusunilmektedir (Gogmen, 1993;
Mirahmetoglu ve ark., 2007). Kullanilan yag
tipine bagh olarak st ylzey ozelliklerinde

fazla begeni toplamislardir.

kiilinge albenisi Uzerindeki

oldugu gibi kiiliinge albenisinin de sadeyag
kullanilan 6rneklerde daha disik puan
almasi, benzer sekilde, tortularindan
yeterince ayrilmamis yagdan kaynaklanmasi
olasidir.
Sertlik

Cizelge 3’e bakildiginda, kiliinge sertligi
Uzerine sadece slire ve un tipi arasindaki
interaksiyonun 6nemli oldugu belirlenmistir.
Cizelge 4’te gorulecegi lizere, tip 650 undan
yapilan zeytinyagli ve findik yagh orneklerde
1.saat icerisinde 3.70 ile en ylksek degerler
elde edilirken, en disik degere tam bugday
unuyla yapilan érneklerde 2.50 ile 2.haftanin
Cizelge 5

incelendiginde, slireye bagh olarak kilinge

sonunda ulasiimistir.

sertliginde 1.saatte 3.45’ten baslamak Uzere



2.haftanin sonunda 2.97 gibi daha disuk bir
bu fark
istatistiksel anlamda 6nemli bulunmamistir.

sonu¢ elde edilmesine karsin

Yine ayni cizelgede, un tipi ya da yag tipinin
de bir
olmadigi saptanmistir.

sertlik Uzerine Onemli etkisinin

Kirilganlik

Cizelge 3'te gorildigl UGzere siire ile un
tipi arasindaki interaksiyonun yanisira un
tipinin de kirilganlik tGzerindeki etkisi dnemli
bulunmustur. Cizelge 4 incelendiginde en
ylksek kirllganhk 3.85 ile tam bugday unu ile
yapilan zeytinyagh orneklerde ilk 24 saatte
elde edilirken, en disik degere 2.00 ile tip
650 undan vyapilan sadeyagli
2.haftanin sonunda ulasiimistir. Cizelge 5’e

orneklerde

bakildiginda, tam bugday unuyla yapilan
orneklerde 3.32 ile daha yiiksek bir deger
tip 650
orneklerden 2.88 ile daha distik bir sonug

elde edilirken, unla yapilan
alinmistir. Bunun, cizelge 1’de gorilecegi
Uzere tam bugday ununun daha disuk bir
nem icerigine sahip olmasinin yanisira, diisik
sedimantasyon degeri nedeniyle daha gevrek
bir  yapi

olabilecegi

gostermesinden  kaynaklanmis
Artz

ark.(1990), dislik nem igeriginin biskvilerde

varsayllmaktadir. ve
kirilganhgr artirdigini, Giindogdu (1997) ve
(2011)
Uretiminde teknoloji geregi gluteni zayif
bildirmektedirler.
Cizelge 5'te, slireye bagli olarak kirilganligin
l.saatte 3.39'dan 2.hafta sonunda 2.79'a
diismesine karsin bu fark istatistiksel olarak

Tas ise bisklivi gibi drdnlerin

unlarin tercih edildigini

anlamli bulunmamistir. Yine ayni ¢izelgede,
yag tipinin kirilganlik tizerine 6nemli bir etkisi
olmadigi gortlmektedir.
ic Renk

Cizelge 3’e dikkat edildiginde, kiiliinge i¢
rengi Uzerine sadece un tipi ile yag tipi
etkisi

bulunmustur. Cizelge 4’e bakildiginda en

arasindaki interaksiyonun onemli

ylksek i¢ renk degerine 4.40 ile tip 650
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undan vyapilan findik vyagh &rneklerde
1.saatte ulasilirken, en dusik degere 3.10 ile
sadeyagli

orneklerde 2. Haftanin sonunda ulasiimistir.

tam bugday unundan vyapilan
Cizelge 5 incelendiginde siire olarak en
yliksek kilinge i¢ renk degerini 4.02 ile
1.saatteki ornekler verirken, zamana bagh
olarak bu deger 3.54’e dismesine karsin
istatistiksel olarak ©6nemli bulunmamistir.
Diger degiskenlerin de i¢ renk Uzerinde
onemli bir etkisi olmamustir.
Tat ve Aroma

Cizelge 3’te gorilecegi
sirenin tat ve aroma Uzerinde 6nemli bir

lzere sadece

etkisi olmustur. Cizelge 4 incelendiginde, tat
ve aroma acisindan en yiksek degere 3.95 ile
tip 650 unla yapilan findik yagh orneklerde
1.saatte ulasilirken, en disuk degere 2.60 ile
tam bugday unu ile yapilan findik yagh
orneklerde 2.haftanin sonunda ulasiimistir.
Cizelge 5’e dikkat edildiginde siire olarak
l.saat ve 1l.hafta sonunda elde edilen
degerlerin 3.55 ve 3.53 olarak birbirine yakin
2.haftanin 2.91'e
distigl gorislmuistiir. Bunun, yagin ranside

oldugu, sonunda ise

olmasi basta olmak Uzere bayatlamanin
dogal bir sonucu oldugu dislinilmektedir.
Ercan ve Ozkaya (1985)’in bildirdiklerine gére
de ugucu bilesiklerin zamanla kaybi da tat ve
aromanin  azalacagl  yoniindedir.  Ayni
cizelgeye bakildiginda un ya da yag tipinin tat
ve aroma Uzerinde onemli bir etkisinin
olmadigi gortlmektedir.
Adizdaki His

Cizelge 3 ele alindiginda, agiz hissi lizerine
sirenin ve sire ile un tipi arasindaki
interaksiyonun 6nemli oldugu gortlmektedir.
Cizelge 4 incelendiginde, en yliksek degerlere
4.20 ile tip 650 undan yapilan zeytinyagh ve
sade yagh orneklerde ilk 24 saatte ulasilirken,
en disik degerlere 2.60 ile tip 650 undan
yapilan zeytinyagh ve findik yagh érneklerde

2.haftanin sonunda ulasiimistir. Cizelge 5'te



goraldugl gibi stirenin, kilingelerin, sertlik

ve yapiskanimsi ozellikleriyle kolay
cignenebilirligini ifade eden agizdaki his
Uzerinde  olumsuz  bir etki yaptig

belirlenmistir. Siireye bagh olarak en yiksek
deger 3.82 ile ilk 24 saatte elde edilirken, en
diistk deger ise 2.99 ile 2. haftanin sonunda
elde edilmistir. Bu sonug, bayatlamanin
dogal bir sonucu olarak, tat ve aromanin
yanisira tuketici begenisini azaltan diger
de etkili

(Karaoglu ve ark.,

faktorlerin oldugunu
1998;
Gergekaslan ve ark., 2007; Gergekaslan ve

ark., 2008).

gostermektedir

Sonuglar

Sanlurfa yoresine 6zgi bir un mamdali
olan kullinge Uzerine, farkli un tipleri ve farkli
yag uygulamalarinin etkilerinin arastirildig
¢alismada elde edilen sonuglar asagidaki gibi
Ozetlenmistir.

Kalingenin goriinis ozelliklerinin
tamaminda kullanilan un tipi etkili olurken,
yag uygulamalarinin etkisi Ust ylzey ve
albeni acisindan 6nemli bulunmustur. Un
beyazligi tim gorinus Ozellikleri agisindan
etkili bir tercih nedeni olmustur. Zeytinyagi
kullanimi Grlinlerin Gst ylzey Ozellikleri ve
albeni agisindan tercih nedeni olurken, sade
yagh Urlnler ise daha az tercih edilmistir.
Surenin  kilingenin  gorinus  ozellikleri
Uzerine dnemli bir etkisi bulunmamistir.

Kalingenin  tekstiirel  Ozelliklerinden
kirilganlik izerine tam bugday ununun etkisi
olumlu bulunurken, diger tekstiirel 6zellikler
bir etkisi
olmamistir. Yag uygulamalarinin ve sirenin

Uzerine un tipinin herhangi
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de tekstirel ozellikler Uzerine 6nemli bir
etkisinin olmadig1 sonucuna varilmistir.

Kilingenin tat ve aroma oOzellikleri ise

kullanilan un tipinden vya da vyag
uygulamalarindan etkilenmezken, sirenin tat
ve aromayl olumsuz yoénde etkiledigi

belirlenmistir.
Genel olarak tim 6rneklerden elde edilen
kabul edilebilir
bulunmustur.  Ozellikle
kaynaklanan farkhhklarin kilingenin goriinis
plana
ise

sonuclar degerler icinde

un tipinden

ozellikleri acisindan 6n cikmasi,

tekstirel  ozelliklerden kirilganlik
lehinde bir

farkhhgin bulunmasi ve tat aroma anlaminda

acisindan tam bugday unu

ise istatistiksel anlamda farkhiligin
bulunmamasi dikkat ¢ekicidir. Bu durum,
saglkli  beslenmenin  6nem  kazandig
glnlimiiz diinyasinda, tiketicilerin

bilinglenmesi ve rafine yiyeceklerden uzak

durmasi, lifli ve biyolojik degeri yiksek
gidalarla beslenmesi agisindan 6nemlidir. Bu
nedenle tlketici albenisinde etkin bir yeri
ozellikleri konusunda

olan goriunis

tuketicilerin  bilinglendirilerek,  gortnus
acisindan daha az cazip ama besleyici degeri
yuksek gidalari tercih etmeleri saglanabilir.
Benzer sekilde, yag uygulamalarinda goriinis
Ozelliklerinden st ylizey 6zellikleri ve albeni
acisindan zeytinyagi lehine bulunan farkhlk,
tekstirel ozellikler ile tat ve aroma agisindan

yag tipleri arasinda rastlanmamistir. Bunun,

kilinge yapiminda farkl yaglarin
kullanilabilecegini gosterdigi, ancak
beslenme acgisindan doymamis  yag
asitlerince zengin ve trans yag asidi

icermeyen yaglarin tercih edilmesi gerektigi
vurgulanabilir.
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Kaynak Serb. Der Sekil ve Kiliinge _[:Jst Yiizey Kiliinge Sertlik Kirilganhk ic Renk | Tat ve Aroma | Agizdaki His
Simetri Rengi Ozellikleri Albenisi
Tekerrir 9 6.083** 5.118* 4.982* 6.315* 5.569 4.651 8.420* 6.009* 5.701
Siire 2 1.654 0.829 1.060 0.885 3.860 5.422 3.443 7.926* 10.237*
Hata 18 1.322 2.027 2.010 2.280 4733 2.214 2.804 1.800 2.452
Un tipi 1 23.835** 14.450** 17.735** 15.901** 0.168 8.668** 3.200 0.939 0.556
Siire*Un tipi 2 0.643 1.588 4.851 1.985 3.643* 3.756* 0.429 0.185 5.268*
Hata 27 1.127 1.847 1.578 1.494 1.009 1.010 1.377 1.007 1.065
Yag tipi 2 0.304 0.462 2.168* 2.406* 0.226 0.501 0.339 0.110 0.929
Siire*Yag tipi 4 0.783 0.223 0.335 0.418 0.153 0.697 0.097 0.897 0.423
Un tipi*Yag tipi 2 0.335 0.763 0.310 0.206 0.168 0.885 1.400* 0.126 0.468
Siire * Un tipi *Yag tipi 4 1.056 0.394 0.739 0.314 0.599 1.197 0.292 0.147 0.462
Hata 108 0.442 0.394 0.488 0.523 0.520 0.486 0.401 0.451 0.455
Toplam 179

Serb. Der: Serbestlik derecesi
*:0.05 diizeyinde 6nemli

**:0.01 diizeyinde 6nemli
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Cizelge 4. Farkli uygulama yontemlerinin sireye bagh duyusal ozellikler Gzerine etkilerinin

ortalamalarinin ¢coklu karsilastiriimalari
incelenen Siire Uygulamalar
Ozellik Tip 650 Tam Bugday Unu

Y S.Y F.Y ZY S.Y F.Y

1 saat 4,45ab 4,10abcd 4,40ab 3,55cde 3,05e 3,45de
sekilve '3 hafta | 3,90abcd | 4,40ab 4,10abcd | 3,70bcde | 3,05e 3,80bcde
Simetrl I hafta | 4,60a 4,40ab 4,25abc | 3,75bcde | 4,10abcd | 3,60cde
LSD 0.76

1 saat 4,40a 4,20abc 4,30ab 3,70abcdefg | 3,10g 3,45defg
Kﬁlﬁr\;e 1 hafta | 3,65bcdefg | 3,85abcdef | 4,00abcde | 3,90abcdef | 3,55cdefg | 3,35efg
rengt 2 hafta | 3,90abcdef | 3,75abcdefg | 4,10abcd 3,35efg 3,40defg 3,25fg
LSD 0.72
. 1 saat 4,60a 4,20abc 4,60a 3,55bcde 2,85e 3,50cde
Ustyizey | 3 hafta | 3,70bcd 3,80bcd 3,55bcde | 3,95abed 3,20de 3,80bcd
Ozellikleri =t [ 4,30ab 3,75bcd 3,90abcd | 3,30de 3,35de 3,25de
LSD 0.80

1 saat 4,25a 3,60abcd 3,95abc 3,40bcde 2,60e 3,05de
Kilince "1 hafta | 3,55abcd | 3,30bcde | 3,35bcde | 3,35bcde | 3,10de 3,15cde
albenisi = ra [ 4,00ab 3,55abcd 4,05ab 3,30bcde | 3,30bcde | 3,00de
LSD 0.83

1 saat 3,70a 3,50a 3,70a 3,50a 3,10abc 3,20abc
Sertlik 1 hafta | 3,30abc 3,55a 3,25abc 3,35ab 3,15abc 3,453

2 hafta | 2,90abc 2,50c 2,60bc 3,05abc 3,30abc 3,45a
LSD 0.83

1 saat 3,20abc 3,55ab 3,20abc 3,85a 3,40abc 3,15abc
Kinllganlik | 1 hafta | 2,90bc 3,35abc 2,90bc 3,25abc 2,90bc 3,45abc

2 hafta | 2,75cd 2,00d 2,10d 3,30abc 3,10abc 3,50abc
LSD 0.80

1 saat 3,90abc 4,20ab 4,40a 4,10abc 3,60bcd 3,90abc
i¢ renk 1 hafta | 3,65bcd 4,00abc 3,65bcd 3,80abcd 3,45cd 3,80abcd

2 hafta | 3,75abcd 3,75abcd 3,75abcd 3,40cd 3,10d 3,50bcd
LSD 0.72

1 saat 3,60abcd 3,50abcde 3,95a 3,25abcdef | 3,30abcdef | 3,70abc
Tat ve 1 hafta | 3,50abcde | 3,50abcde 3,75ab 3,40abcde 3,55abcde | 3,45abcde
aroma 2 hafta | 2,90def 3,10bcdef | 2,80ef 3,10bcdef | 2,95cdef | 2,60f
LSD 0.77

1 saat 4,20a 4,20a 3,80ab 3,80ab 3,40bcd 3,50abcd
Agizdaki 'y hafta | 3,15bcde | 3,65abc 3,30bcde | 3,55abc 3,45abcd | 3,55abc
his 2 hafta | 2,60e 2,75de 2,60e 3,50abcd 3,60abc 2,90cde
LSD 0.77

Z.Y.: Zeytin yag, S.Y.: Sade yag, F.Y.: Findik yagi.

Ayni harflerle gosterilen rakamlar, istatistiksel agidan ayni dnem gruplari icerisinde yer almaktadir
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Cizelge 5. Farkh degiskenlerin duyusal oOzellikler Gzerine etkilerinin ortalamalarinin c¢oklu

karsilastiriimalari

incelenen Ozellik Degiskenler
Siire Un tipi Yag tipi

1. Lhafta | 2.hafta | Tip650 | TBU Yy | sy F.Y

saat
sekil ve simetri 3.83 3.83 412 | 429a | 356b | 399 | 3.85 | 3.93
LSD 6.D. 0.41 0.D.
Kiiliinge rengi 386 | 372 | 363 | 4.02a | 345p | 3.82 [ 364 | 3.74
LSD 0.D. 0.53 0.D.
Ust yiizey bzellikleri | 3.88 | 3.67 | 364 | 404a | 3.42b | 3.90a | 3.53b | 3.77ab
LSD 0.D. 0.49 0.25
Kiiliinge albenisi 348 | 330 | 353 | 3.73a | 3.14b | 3.64a | 3.24b | 3.43ab
LSD 0.D. 0.48 0.26
Sertlik 345 | 334 | 297 322 | 328 | 330 | 318 | 3.28
LSD d.D. 6.D. 0.D.
Kirilganlik 339 | 313 | 279 | 288 | 3.32a | 321 | 3.05 | 3.05
LSD d.D. 0.39 0.D.
ig renk 402 | 373 | 354 389 | 3.63 | 377 | 3.68 | 3.83
LSD d.D. 6.D. 0.D.
Tat ve aroma 355a | 3.53a | 291b | 340 | 326 | 329 | 332 | 3.38
LSD 0.48 d.D. 0.D.
Agizdaki his 3.82a | 3.44ab | 2.99b | 336 | 347 | 347 | 351 | 3.26
LSD 0.57 0.D. 0.D.

TBU: Tam bugday unu, Z.Y.: Zeytin yag|, S.Y.: Sade yag, F.Y.: Findik yag.
Ayni harflerle gosterilen rakamlar, istatistiksel agidan ayni 6nem gruplari igerisinde yer almaktadir
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