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Turuncgil kabugu, fonksiyonel 6zelligi olan gida endustrisi yan triinidir. Bu kabugun bir katmani olan
albedo, ihtiva ettigi diyet liflerinin insan saglig1 tizerine olumlu etkileri ortaya ¢tkmastyla birlikte bircok gidada
kullanilmaya baglamistir. Bu ¢alismada portakal, mandalina, limon ve greyfurttan elde edilen dort farklh
turunggil albedosu kullanilmustir. Turunegil albedosu biskiivilik una dért farkli oranda (% 2.5, 5, 7.5 ve 10)
ikame edilerek biskiivinin bazt kalitatif 6zelliklerinin gelistirilmesi hedeflenmistir. Biskiivi formulasyonunda
albedo ikamesinin artmasma bagh olarak, tim 6rneklerde ¢ap ve kalinhk degerlerinin azaldigi ve sertlik
degerinin ise arttidy tespit edilmistir. Albedo oranmnin artmasina bagl olarak tiim Srneklerin I* degetlerinin
azaldigy, a* degerlerinin ise arttgr gbrilmustir. Ayrica, kiil, ham lif ve toplam fenolik madde arttig
gorilmistiir. Sonug olarak; biskiivilerin teknolojik 6zelliklerin gelistirilmesi agtsindan % 5 oranina kadar

turuncgil albedosu tkamesinin yapilmast uygun bulunmustur.
Anahtar kelimeler: Albedo, biskiivi, diyet lifi, turuncgil.

USING ALBEDOS OBTAINED FROM DIFFERENT CITRUS IN COOKIE
PRODUCTION

ABSTRACT

The citrus peels are by-product of food industry that have functional properties. Dietary fibers are a
layer of this shell that is used in most products with the emergence of positive effects on human
health. In this study, four different citrus albedos (orange, mandarin, lemon and grapefruit) were
used. The qualitative properties of the cookie have been increased by four different types of albedos
with different ratios (2.5, 5, 7.5 and 10%) replacing with cookie flour. Diameter and thickness
decreased and the hardness increased in all samples due to the increase of albedo substitution. Also,
L* values decreased and &* values increased depending on the increase in albedo ratio. Ash, crude
fiber and total phenolic content increased due to the increase in albedo of cookies. In conclusion, it
has been found that, to improve technological properties of cookies more than 5% of cookie flour
should be substituted by citrus albedos.

Keywords: Albedo, cookie, dietary fiber, citrus.
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GIRIS
Biskuvi, unun icine kabarmayi saglayict maddeler,
seker, tuz, yag ve gida maddeleri ile ilgili tiizikte
izin verilen diger maddelerden biri veya birkact
eklendikten sonra su ile yogrularak teknigine
uygun bir bicimde islenmesi, sekil verilmesi ve
pisitilmesi sonucunda elde edilen bir unlu
mamuldiir (Anonim, 2010). Biskiivinin unlu
mamuller icinde yogun olarak titketilen bir Grtin
olmasinin temel nedenleri; hazir gida maddesi
olmasi, besinsel kalitesinin iyi olmast, ucuz ve
doyurucu olmasidir (Sudha vd., 2007). Biskivi,
bozulmadan uzun stire dayanabilmesi, titketicinin
damak zevkine hitap etmesi ve degisik lezzetlerde
sunulabilmesi nedenleriyle, ara 6gin
beslenmesinde 6nemli yer tutmaktadir (Unal,
1991). Gida endistrisi ele alindiginda biskiivi
Uretimi, ekonomik acidan 6nemli sektotlerden
biridir. Tim tiiketicilerin damak zevkine uygun
onlarca  cesidinin  Uretilmesi,  bisklvinin
sevilmesinde 6nemli bir nedendir. Ulkemizde ise
son yillarda glinlik olarak bolca tiiketilen gida
maddeleri arasina girmisgtir. Bu acidan biskivi
yuksek titketim potansiyeline sahip bir gidadir
(Dogan ve Ugur, 2005).

Gelisen gida teknolojisi ve titketici bilinglenmest,
giniimiizde triin kalitesini iyilestirme gayretlerini
de artturmaktadir. Tiketicilerin yasamlart icin
temel gereksinimleri olan gidalarin, giincel
teknolojik  gerekler dogrultusunda Gretilmesi,
sagliklt beslenmenin saglanmasi yolunda 6nemli
bir hizmettir (Halag, 2002). Giiniimiizde diyet lifi
ve ham liflerin saglik tizerindeki olumlu etkilerinin
anlasilmast ile gerek bu bilesiklere, gerekse bu
bilesiklerce zengin gidalara olan ilgi de artmustur.
Birgok gidaya oldugu gibi; makarna ve biskiivi
trtinlerinde de lifce zengin hammaddelerin
“fonksiyonel katki” olarak katilmasi gindeme
gelmis ve bu amagla da daha ¢ok bugday, yulaf,
arpa ve piring gibi tahillarin kepekli fraksiyonlari
kullanilmistir. Ancak bugday kepegi basta olmak
tzere, tahil kepeklerinde fazla miktarda bulunan
fitik asidin bazi mineraller ve proteinler ile olan
interaksiyonu ve ayrica kepegin triin kalitesi ve
duyusal Ozelliklerindeki olast olumsuz etkileri
nedeniyle, baska dogal lif kaynaklarinin kullanim
olanaklarinin  arasturilmasint  da  glindeme
getirmistir (Garcia-Estepa vd., 1999; Tirksoy,

2011). Ornegin; sebze lif konsantrelerinin diyet lif
icerigi bakimindan daha zengin olduklar1 ve
katildiklar1 oranlara baglt olarak tahil triinlerini
o6nemli derecede zenginlestirdikleri gorilmisgtir
(Tirksoy, 2011).

Turunggil kabuklari; albedo ve flavedo ad1 verilen
iki tabakadan olusur. Flavedo, en distaki, renkli
olan saridan turuncuya kadar degisen dis
tabakadir. Bu katmanda karotenoid pigmentleri ile
icerisinde ucucu yag maddelerini iireten bezelerin
bulundugu lipit/yag hiicreleri bulunmaktadir.
Flavedonun alt kisminda ise, bir devam tabakast
olarak, beyaz/krem renkte, daha kalin keceye
benzeyen bir katman olan albedo bulunmakta
olup, gevsek bir yapida iri hiicrelerden
olugsmaktadir. Bu kisimda, meyveye su ve besin
maddelerini ileten damatlar yer almaktadir
(Goksever, 2009). Albedo, diger adtyla mezokarp,
meyvenin beyaz kismu olup, biiytik hiicreler arast
bosluklardan olusan gevsek dokular igerir ve
cogunlukla pektin ile hisperidinden olusan bir
yaptyt teskil eder. Turunggil kabugunda % 30-35
oraninda bulunan pektinin, % 73’4 albedo
tabakasinda mevcuttur (Sinclair, 1984; Schréder
vd., 2004; Coksever, 2009). Albedo, ticari pektin
tretiminde en yaygin olarak  kullanilan
hammaddelerden biridir. Ayrica, albedo diger
bitkisel lif kaynaklarindan daha ylksek kaliteye
sahiptir. Bunun sebebi, antioksidan 6zellikteki
biyoaktif ~bilesenlerinin  (flavonoidler ve C
vitamini) saglk acisindan dizenleyici etkilerinin
bulunmasidir (Koubala vd., 2008; Coksever,
2009). Turkiye’de 2015 yilinda 1.816.798 ton
portakal dretilmis olup, portakal suyu iretim
tesislerinde yaklasik 760 bin ton attk portakal
kabugu olustugu tahmin edilmektedir. Olugan atik
portakal kabuklarinin bir bélimiiniin hayvan yemi
olarak kullanildigi, bir kismuinin  kurutularak
degerlendirildigi ve geri kalan kisminin ise kentsel

katt attk depolama tesislerine goturtldigu
saptanmistir.  Bu durum 6zellikle narenciye

tretimi yapilan yerlesim yerlerindeki belediyeler
icin 6nemli bir sorun olusturmaktadir (Glinkaya
vd., 2016). Bu acidan yan Urin niteligindeki
turuncgil drinlerin gida sektoériinde kullanilmast
ve degerlendirilmesi de tlkemiz i¢in 6nemli
olacaktir.
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Bu c¢alismada; turuncgil sanayinin 6nemli yan
urunlerinden olan albedolarin, biskiivi iretiminde
kullantim imkanlarnin  aragtirllmast  hedeflen-
mistir. Calismamizin amact ise; bugday unlarina
belirli oranlarda ikame edilen farklt turuncgil
albedolarinin biskiivi tretimi i¢in uygunlugunun
belirlenmesi ve degetlendirilmesidi.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Bisktivi tiretimde kullanilan bisktivilik un, Golda
Biskiivi ve Gida San. A.S. (Karaman, Tturkiye)’den
temin edilmistir. Biskiivi formulasyonunda yer
alan diger bilesenler (pudra sekeri, yagsiz siit tozu,
tuz, sodyum bikarbonat, amonyum bikarbonat,
sortening) Konya piyasasindan satin almnmustir.
Biskiivi bilesimine ilave edilen turuncgil albedolart
ise, Konya piyasasindan  temin  edilen
turuncgillerden elde edilmistir.

Yontem

Deneme Plan:

Denemede doért farkh turuncgilden (portakal,
limon, mandalina ve greyfurt) elde edilen
albedolar, bisktvi tretiminde bugday ununa ile 4
farklt oranda (% 2.5, 5.0, 7.5 ve 10), 100 g un
esasina gore ikame edilmistir. Elde edilen tim
veriler kontrol grubu biskiviler (% 0) ile
kiyaslanmis olup, denemeler (4 x 4) x 2 faktoriyel
deneme desenine gore ylritilmistir.

Albedolarin Uretimi

Denemelerde kullanilan greyfurt, limon, portakal
ve mandalinalardaki meyve kabuklart (flavedo
tabakast) bicak yardimiyla ayrilmis ve albedo
tabakast alinmugtir. Daha sonra bu albedo
tabakalari, kurumanin kolaylastirilmast icin bicak
yardimiyla kiigiik parcalara ayrilarak, 80°C’de bir
kurutma kabininde (Nuve KD-200, Ankara,
Tirkiye) 18 saat stireyle kurutulmustur. Kuruyan
bu albedo tabakalari, laboratuvar tipi bir 6gttiici
(Trisa Coffee Mill, Tokyo, Japonya) yardimiyla,
500 p elekten gececek sekilde 6guitiilmis ve hazir
hale getirilmistir.

Biskiivi Uretimi

Bisktvi dretiminde AACC Standart No:10-54
iretim metodu modifiye edilerek kullandmistir.
Formiilasyonda 100 g un esasina gore, 42 g toz

seker, 41 g sortening, 1.25 g tuz, 1 g yagsiz
stittozu, 0.5 g sodyum bikarbonat, 0.5 g amonyum
bikarbonat ve dizgiin hamur yapist elde
edilebilmek icin 13-17 ml arasinda degisen
miktarlarda su kullanilmistir. Biskuvi
ingrediyentleri ~ mikserde (Kenwood KMX,
Kenwood Ltd., UK) 8 dk siire ile yogrulmustur.
Yogurma sonrast elde edilen hamur 5.0 mm
kalinliginda actlarak, 55.0 mm capli kesme kalibt
ile sekil verilmis ve ardindan bu hamur pargalar
aliminyum tepsilere yerlestirilerek 160+2°C’de 15
dk stre ile firtnda (LG MP-9485S, Seul, Kore)
pisirilmistir.

Fiziksel Analizler

Bisktuvilik un ve albedo 6rneklerinin  renk
okumalart %, a*ve b* degerleri cinsinden Hunter
Lab Color Quest II Minolta CR-400 (Konica
Minolta Sensing, Inc., Osaka, Japan) cithaz
kullamilarak I* degeri [(0) siyah-(100) beyaz], a*
degeri [(+) kirmizi- (-) yesil] ve b* degeri [(+) sar1-
(-) mavi] cinsinden Sl¢tlmustir. Bisktvilerin renk
okumalary, firin cikisindan 1 saat sonra ve her
pisirmeye ait biskiivilerin Gst yiizeyinde 5 farkls
noktadan (merkez ve kenar bolgeleri) olacak
sekilde yapilmistir. Ayrica, biskiivi 6rneklerinin
caplart ve kalnliklart dijital kumpas (0.001 mm
Mitutoyo, Minoto-Ku, Tokyo, Japan) kullanilarak
Olclilmistir. Biskivinin yayilma orani ise, ¢ap
degerinin kalinhga bolinmesi ile hesaplanmistir
(AACC, 1990). Biskiivi 6rneklerinin  kirtlma
kuvveti degerleri, Griinler firndan ¢ikarildiktan 2 s
sonra Ol¢ilmistir. Kirllma kuvveti degetlerinin
belitflenmesinde tekstir analiz cihazt (TA-XT
plus, Stable Microsystems, UK) kullanilmis olup,
3 nokta kirlma testi (three point bend rig)
teknigine gore kirllma kuvveti degerleri (g) tespit
edilmistir  (AACC, 1990). Tekstlir cihazinda
kullanilan parametreler ise, su sekildedir: Load
cell: 30 kg, 6n-test hiz: 1.0 mm/s, test hizt: 3.0
mmy/s, son-test hizt: 10.0 mm/s, uzaklik: 5 mm,
trigger kuvveti: 50 g.

Kimyasal Analizler

Denemelerde kullanilan biskiivilik un ve albedo
orneklerinin su miktart tayini AACC 44-19ye,
ham protein tayini AACC 46-12ye, kil tayini
AACC 08-01’ye, ham lif miktart ise AACC 32-
10’ye gore belitlenmistir (AACC, 1990). Toplam
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mineral madde icerigi belirlenirken, 0.5 g 6rnekler,
10 mL HNO3;+H2804 kullanidarak mikrodalga
(Mars 5, CEM Corporation, USA) yas yakma
metoduyla yakilarak elde edilen siziklerde
mineral madde icerikleri ICP-AES (Inductively
coupled plasma-atomic emission spectrometry)
cihazinda (Vista Series, Varian International, AG,
Isvigre) tayin edilmistir (Skujins, 1998). Toplam
fenolik madde icerigi, Folin-Ciocaltacu Metodu
kullanilarak kolorimetrik olarak tayin edilmistir.
Tum o6rnekler (200 mg), asitlendirilmis metanol
(HCl/metanol/su, 1:80:10, h/h) icerisinde (4
mlL), 2 s stire ile bir ¢alkalamali su banyosunda (24
+ 1°C) calkalanarak ekstrakte edilmistir. Daha
sonra bu karisim, 3000 rpm’de 10 dk siire ile
santrifilj edilmis ve elde edilen supernatant
kullanilarak toplam fenolik madde igerigi tespit
edilmistir. Analizde 0.1 mL supernatant érnek, 0.5
mL Folin-Ciocaltaeu reaktifi (% 10’luk, h/h, suda)
ve 1.5 mL sodyum karbonat ¢ézeltisi (%o 20’lik,
a/h, suda) deney tiupinde karigtirilmis, 2 s oda
sicakliginda (24%1°C) inkibe edilmistir. Bu stire
sonunda da ¢ozeltilerin absorbans degerleri 760
nm’de spektrofotometrede (Libra S60, Biochrom
Ltd., Cambridge, England) okunmus ve toplam
fenolik madde miktar1 gram ekstrede pg gallik
aside (ug GAE/g) esdeger olacak sckilde
hesaplanmistir (Gamez-Meza vd., 1999).

Istatistiki analizler

Arastirma sonunda elde edilen veriler varyans
analizine tabi tutularak, farkliliklari istatistiki
olarak  6nemli  bulunan ana  varyasyon
kaynaklarinin ortalamalart ise, Duncan c¢oklu
karsilastirma testi ile (P < 0.05) karsilastirddmistir
(Diizgiines vd., 1987).

BULGULAR VE TARTISMA

Hammadde Ozellikleri

Bisktivi tretiminde kullanilan bugday unu ve
turuncgil albedolarinin analitik analiz sonuglart
Cizelge 1°de verilmistir. Cizelge 1°de verilen
bilgilere paralel olarak, Dogan ve Ugur (2005)’da
biskiivi yapiminda, % 0.53 kiil, % 10.3 protein ve
% 14.0 nem igerigine sahip biskivilik un
kullandigini bildirmistir. Biskiivilik un ve turuncgil
albedolar1 karsiliklt incelendiginde; ham lif ve kil
miktarlar1  bakimindan, bugday ununa gore
albedolarin daha yiksek oldugu gorillmistiir.
Dolayistyla, albedolarin biskiiviye ikame edildigi

miktara bagli olarak biskiivinin kil ve ham Lf
miktartnt  artrmast  beklenmektedir.  Renk
degerleri incelendiginde turuncgil albedolarinin
L* (parlaklik) degeri, biskiivilik una gore dustiktur.
a* degeri incelendiginde ise; limon albedosu haric,
diger tim albedolarin a* degerinin bisktvilik una
gbre daha yiksek kirmizihk degerleri verdigi
belirlenmistir. Ayrica tim turuncgil albedolarinin
renk &* degerinin, biskiivilik undan daha yiiksek
oldugu yani daha sart renkli olduklar
belirlenmistir. Genel olarakta, bugday ununa gére,
albedolarin daha koyu-sari renkli hammaddeler
oldugu tespit edilmistir. Ayrica, turuncgil
albedolarinin, fosfor miktar1 hari¢ diger tiim
mineral madde miktarlarinin, biskivilik una gore
daha yiiksek oldugu bulunmustur (Cizelge 1).

Biskiivi Fiziksel Ozellikleri

Cap, kalinlik ve yayilma orant degerleri biskiivinin
teknolojik  kalitesinin  belitlenmesi  agisindan
o6nemli degerler olup, ¢capi genis, yayilmast yitksek
ve kalinligy dusiik biskiiviler tercih edilmektedir.
Ancak agir1 yayllma da, pratikte ¢ok istenen bir
durum degildir. Ayrica, biskiivinin deformasyona
kars1 gosterdigi direng olarak tanimlanan sertlik ve
dayaniklilk  gibi  tekstiirel  Ozellikler — firin
urinlerinde oldukga 6nemlidir. Clinki tiiketicinin
tazelik algisiyla biskiivinin tekstiirel 6zellikleri
arasinda kuvvetli bir iliski vardir (Ahlborn vd,,
2005; Demir, 2014). Biskivilerin ¢ap degerleri
54.07-57.30 mm, kalinlik degerleri 7.85-9.07 mm,
yayllma orant 6.10-7.14 ve sertlik degerleri ise
2315.48-4362.92 g-kuvvet arasinda degisim
gostermistir. Tag (2011) biskiivi dretiminde ¢ap
degerlerini 62.60-69.13 mm, kalinlik degerlerini
8.51-9.67 mm, yayilma oranlarini 6.52-8.10 ve
sertlik degerlerini ise 1797.70-2498.77 g-kuvvet
oldugunu tespit etmistir. Begen (2012) yapmis
oldugu lipen kepegi ilaveli biskiivi ¢alismasinda;
cap degerleri 61.32-70.70 mm, kalinlik degerleri
8.29- 10.67 mm, yayilma orant degerleri 6.03-8.28
ve sertlik degerleri ise 2700-7526 g-kuvvet
oldugunu bildirmistir. Elde ettigimiz sonuglarla,
bu literatiir bilgileri 6rtismektedir. Uretimi
gerceklestirilen biskiivi 6rneklerinin ¢ap, kalinlk,
yayllma orant ve sertlik degerlerine ait Duncan
coklu karsilastirma testi sonuclart Cizelge 2’de
verilmistir. Cizelge 2’ye gore; istatistiksel olarak (P
<0.05) en buyik biskivi ¢ap degerleri limon
albedosu ikamelilerde, en kiiciik ¢ap degeri ise
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portakal albedosu ikameli 6rneklerde elde
edilmistir. Albedo cesitlerinin; bisktvi kalinlik,
yayillma orani ve sertlik degerleri tizerine istatistiki
olarak etkisi bulunmamustir (P >0.05). Albedo

azaldig1, yayllma orant lizerine ise istatistiki olarak
etkisinin bulunmadigi belirlenmistir. Can (2015)
yaptigt calismada, portakal kabugu tozu oraninin
artmastyla, biskivilerin cap, kalinlik, esneklik ve

oraninin artmasina baglt olarak; biskiivi sertlik  parlakhiginin  azaldigi,  biskivilerin - giderek
degerinin arttifl, c¢ap ve kalinlik degerlerinin koyulastigt ve sertlestigini tespit etmistir.
Cizelge 1. Hammaddelerin kimyasal kompozisyonu! (ortalamatstandart sapma)
Table 1. Chenical composition of raw materials' (mean values®standard deviation)
Oellikler Bisktivilik Portakal Mandalina Limon Greyfurt
Proe rt'f un albedo albedo albedo albedo
perte Cookie Orange Mandarin Lemon Grapefruit
flour albedo albedo albedo albedo
0,
Su %) 11.79£0.06 7.3910.23 7.97£0.26 7.98%0.32 5.81%0.25
Moisture (%)
1 0/)2
Protein (%) 9.94+0.12 3.96+0.09 3.81+0. 06 3.65+0.06 3.67+0.16
Protein (%)
Kl (%) " " " " "
Ash (%) 0.5940.01 2.700.05 2.8710.16 3.00£0.02 3.35+0.13
Ham Iif (%) N . N N N
Crude Fiber (%) 0.4910.01 23.23%0.31 23.1410.71 24.76%0.35 25.81%0.47
N Lx 93.45% 0.06 85.00£4.07 81.72%£0.17 92.17+0.27 93.391+0.04
g ?% a* -0.85+0.05 -0.58+0.11 -0.71£0.02 -1.72+0.03 -0.75+0.05
b* 8.9410.07 28.39%0.39 30.52%0.11 22.09£0.11 27.47%0.23
= Ca 34424171  287.13%21.37  248.66+£10.09  241.30+42.19  126.91+2.89
% . S K 154.31£2.72  653.24%31.41 634.12+15.56 605.53%+9.67 572.61+24.23
oD ™~
g S go Mg 42.6710.44 74.92+3.58 68.47%2.69 91.07+1.82 63.28%0.40
g %o = P 183.09£3.68 44.3312.04 43.05£0.93 64.9610.52 53.94+1.70
N
§ §/§ Fe 1.78%0.06 8.55%0.27 7.57£0.17 10.34£0.15 9.09£0.56
= Zn 0.87£0.16 3.44%0.04 2.59%0.28 5.98%0.33 1.55+0.26

1Sonuglar kuru madde esasina gore verilmistir, iki tekerriiriin ortalamasidir ve standart sapmalari ile verilmigtir.
2Protein cevitim faktorii; biskivilik un=NX5.70, Albedo=NXx06.25.
"Valnes are dry weight basis. Results are the average of two trials T standard deviation. *Protein conversion factors; N x 5.7 for

wheat flour; N x 6.25 for albedos.

Uretilen biskiivilerin I.* degerleri 62.63-73.98, a*
degetleri 1.90-8.19 ve b* degerleri ise 25.45-28.52
arasinda degisim gOstermistir. Dogan ve Ugur
(2005) yaptiklart bir calismada; biskiivilerin L*
degerinin  64-71, a4* degerinin 2-7.5 ve b*
degerinin  ise  20-25.5 arasinda  degistigini
bildirmislerdir. Elde edilen verilere ait Duncan
coklu karsilagtirma testi sonuglari ise Cizelge 3’te
Ozetlenmistir. Cizelge 3’e gore; en yiksek L*
degeri greyfurt albedosu ikameli 6rneklerde iken,
en yiksek a* ve b* degetleri portakal albedosu
tkameli biskiivi Orneklerinde tespit edilmistir.
Ayrica en dusik L* degeri limon albedosu
ikameli, en diigiik a* ve b* degerleri ise mandalina

albedosu ikameli biskiivilerde tespit edilmistir.
Albedo ikame oraninda artiga gidildikce de;
istatistiki olarak (P <0.05) parlaklik degerinin
azaldigl, daha kirmizt renkli son driinlerin elde
edildigi belirlenmigtir. Can (2015) yaptgt bir
calismasinda bisktviye katilan liflerin B-karoten
gibi renk wverici bilesenler icerdikleri icin
parlakligin azalmasi ve biskiivinin koyulasmasina
neden oldugunu bildirmistir. Bu durumun olast
nedeni ise, albedo tabakasinin alinmast isleminde
meyvenin flavedo tabakasindan gelen bazt
bioaktif bilesikler ve albedolarin yiiksek miktarda
lif igerigine sahip olmasi dustintilmektedir.
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Cizelge 2. Biskiivilerin fiziksel 6zellikleri izerine turuncgil albedolarin etkisi’
Table 2. Efffect of citrus albedos on the physical properties of cookies’

Faktir Albedo Cap Kalinlik Yayilma Sertlik
cesit/oran (mm) (mm) Orant ()
Factor Albedo Diameter Thickness Spread Hardpess
type/ ratio (mm) () ratio (g)
Portakal 55.53¢ 8.491 6.55° 3105.59:
Turuneggil Orﬂﬂge
cesidi I\Z/{;Zi;j;;a 55.88 8.582 6.522 3402.12»
Citrus Limon 56312 8.47: 6.67¢ 3308.26¢
pype Lenon
Greyfurt 55.750¢ 8.51¢ 6.55¢ 3385.401
Grapefruit
0 56.93# 8.79a 6.48 2726.45>
Oran (%) 2.5 56.422 8.462be 06.682 3082.69>
5.0 55.82b 8.642b 6.462 3503.75#
Ratio (%) 7.5 55.24¢ 8.40bc 6.582 3480.67¢
10.0 54.92¢ 8.27¢ 6.672 3708.172
TAyni satirda farklt harf tasiyan ortalamalar birbirinden farklt (P <0.05), aynt harf tasiyan ortalamalar farksizdir
(P>0.05).
" Averages with different letters on the same row are different from each other (P <0.05), averages with same letter are not different
(P >0.05).

Cizelge 3. Biskiivilerin renk 6zellikleri tizerine turuncgil albedolarin etkisi!
Table 3. Efffect of citrus albedos on the color properties of cookies’

Faktir A.lbedo
cesit/oran 1% o P
Albedo
Factor .
type/ ratio
Portakal 68.04: 5.700 27.48:
Turunggil Orgﬂge
- Mandalina
b b b
Cesidi Mandarin 67.99 4.78 26.35
Citrus Limon 66.96> 5.55% 26,62
pype Lenon
Greyturt 69.69 479 27.31s
Grapefruit
0 73.307 2.50d 26.742
Oran (%) 25 69.37> 4.51¢ 26.572
5.0 67.46¢ 5.59p 27.052
Ratio (%) 7.5 65.704 6.642 27.17»
10.0 65.014 6.802 27.17»
'Ayni satirda farkli harf tagtyan ortalamalar birbirinden farkli (P <0.05), aynt harf tastyan ortalamalar farksizdir
(P >0.05).
" Averages with different letters on the same row are different from each other (P <0.05), averages with same letter are not different
(P >0.05).
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Biskiivi Orneklerinin Kimyasal Degerleri

Kiil: Uretilen biskiivilerin kiil degerleri % 1.22-
1.70 arasinda degisim gostermistir. Yildiz (2012)
bir ¢aligmasinda biskivilerin = kil  degerleri
dagilimint % 1.35-1.71 oldugunu tespit etmistir.
Uysal (2005) besinsel liflerin  biskiivi  kalitesi
tzerine  etkilerini  inceledigi  ¢alismasinda;
biskiivilerin kil degerleri dagihimini % 1.26-1.79
arasinda bildirmistir. Elde ettigimiz sonuclarla
literatiir bilgileri 6rtiismektedir. Duncan ¢oklu

artmistir. Bunun muhtemel sebebi, turunggil
albedolart biskiivilik una kiyasla daha yiksek
organik ve inorganik icerigine sahip olmasidur.
Bilgicli vd. (2014)’de, albedolarin kil igeriginin
bugday ununa gére daha dUstin oldugunu
bildirmistir. Bu durum son uriin olan biskivi
orneklerinin - kiil miktarinin  artmasindaki  en
onemli nedenlerden biridir. Dilek ve Bilgicli
(2016) yaptiklari bir calismada, bisktvide gdlevez
unu oramt arttirtldik¢a kil degerlerinde artig

karsilastirma testi sonuglarina gore (Cizelge 4); oldugunu  bildirmigtir. ~ Srivastava  (2010)’da
istatistiksel olarak en yiksek kil miktart  hindistan cevizi kiispesini biskiiviye ikame ettigi
ortalamast greyfurt ve limon albedosu ikameli calismasinda  biskivi  6rneklerinin - kontrol
biskiivi Orneklerinde tespit edilmistir. Ayrica  grubuna gore, daha yiksek miktarda kil icerdigini
albedo ikamesinin artttkca, kil miktart da bildirmistir.
Cizelge 4. Biskiivilerin kimyasal 6zellikleri tizerine turunggil albedolarin etkisi!
Table 4. Effect of citrus albedos on the chemical properties of cookies!
. Albedo Kil Ham Protein Ham Lif Toplam Fenolik
Faktir . Madde
gesit/oran (%) (%) (%) (ug GAE/g)
Albedo Ash Crude Protein  Crude Fiber BE L5/ 8
Factor o/ ratio %) %) %) Total phenolic content
P (1 GAE/g)
Portakal
b a b bc
Turuncgl Orange 1.36 4.76 1.81 1156
Gesidi Mandalina 1.395 4,728 1.84> 11794
Mandarin
Catrus Limon 1.42: 4.64v 1.91: 1121¢
type Lemon
Greyfurt 1440 4,699 197 1232
Grapefruit
0 1.25¢ 5.262 0.54¢ 735¢
Oran (%) 2.5 1.314 4.95b 1.214 9024
5.0 1.37¢ 4.71¢ 1.83¢ 1245¢
Ratio (%) 7.5 1.47v 4.404 2.65> 13960
10.0 1.612 4.19¢ 3.18: 15802

IAynt satirda farkli harf tastyan ortalamalar birbirinden farkli (P <0.05), aynt harf tastyan ortalamalar farksizdir

(P >0.05).

" Averages with different letters on the same row are different from each other (P <0.05), averages with same letter are not different
g g

(P >0.05).

Ham protein: Biskiivilerin ham protein degerleri
% 4.01-5.36 arasinda degisim gostermistir. Uysal
(2005) yapug1 bir calismasinda, bisktvilerin ham
protein degerleri dagilimini % 3.33-5.96 arasinda
oldugunu  bildirmistir. Ozkaya vd. (1984)
yaptiklart bir calismada, bisktvilerin ortalama
protein miktarint % 6.9 olarak tespit etmislerdir.
Elde ettigimiz sonuglatla, bu literatlir bilgileri

ortismektedir. Cizelge 4te sunulan Duncan ¢oklu
karsilastirma  testi  sonuclarina  bakildiginda;
mandalina  ve greyfurt albedosu ikameli
biskiivilerin, ham protein degeri ortalamalart
acisindan istatistiki olarak birbirine (P >0.05)
benzer degerler verdigi, portakal albedosu ikameli
biskiivilerin ise en yitksek ham protein degetlerine
sahip oldugu belirlenmistir. Albedo ikame orani
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artttkca da, biskiivi Orneklerinin ham protein
miktarinin  batiz  bir sekilde azaldigt tespit
edilmistir. Bunun muhtemel sebebi de; biskivilik
unlarin protein miktarinin albedolara kiyasla daha
yiksek olmasidir (Cizelge 1). Bu durum albedo
ikamesiyle Dbirlikte biskiivi 6rneklerinin - ham
protein miktarinin dismesine sebep olmaktadir.
Agama vd. (2012) yaptuklart bir calismada
biskiivide —ham muz kullanildiginda
biskiivinin diyet lifi igerigi artarken, protein
miktarinin azaldigini bildirmistir.

unu

Ham Iif: Biskivilerin ham lif degerleri % 0.52-
3.37 arasinda degisim gOstermistir. Baljeet vd.
(2010)  karabugdayin  biskiivi  tretiminde
kullanimini inceledikleri caligmalarinda,
biskiivilerin ham lif miktarint % 0.62-2.11
arasinda tespit etmistir. Elde ettigimiz sonuclatla,
bu literatiir bilgileri 6rtiismektedir. Duncan ¢oklu
karsilastirma testi sonuglarina gére (Cizelge 4);
portakal ve mandalina albedosu  ikameli
biskiiviler, ham lif degeri acisindan istatistiki
olarak (P >0.05) birbirine benzer degerler
vermisken, greyfurt ve limon albedolu biskiiviler
de bu deger agisindan istatistiki olarak birbirine
benzerlik gbstermistir. En yliksek ham lif miktar
ortalamasit, greyfurt albedosu ikameli biskivi
6rnekleri vermistir. Uretilen biskiivilerin albedo
ikamesinin artmasina baglt olarak, ham lif
miktarinin da arttugi tespit edilmistir. Albedolar
biskiivilik una kiyasla daha yitksek ham lif
icerigine sahiptir. Cinkd turungil albedolart
Ozellikle de seliloz, diyet lifi ve pektin icerigi ile
dikkat ¢eken yan triinlerdir (Bilgicli vd., 2014). Bu
durum bisktivi 6rneklerinin ham 1if miktarinin
artmasindaki en o6nemli nedenlerden biridit.
Stivastava (2010) hindistan cevizi kispesini
biskiiviye ikame ettigi c¢alisgmasinda, kontrol
grubuna gére daha yiksek miktarda ham lif elde
etmistir.

Toplam fenolik madde: Biskivilerin toplam
fenolik madde miktar1 689-1677 pg GAE/g
arasinda degisim g6stermistir. Demir (2014)
yaptigt bir calismasinda, tam bugday unu ilaveli
biskiivilerin toplam fenolik igeriklerinin ortalama
degetlerini 713.68-1333.01 pg GAE/g arasinda
degisim gosterdigini bildirmistir. Cizelge 4’e gore;
istatistiksel olarak (P <0.05) en yiksek toplam

fenolik madde miktarlari, greyfurt albedosu
ikameli biskuvi orneklerinde (1232 pg GAE/g)
elde edilmistirt. Bunu ise strasiyla mandalina,
portakal ve limon albedosu ikameli biskiivi
orneklerinin - degerleri takip etmistir. Uretilen
biskiivilerin albedo ikamesinin artmasina bagl
olarak toplam fenolik madde miktarinin da arttigt
tespit edilmistir. Magda (2008), mandalina ve yafa
portakalini  biskivi  Uretiminde  kullandig:
calismasinda, ilave miktarinin artmasina baglt
olarak bisktvinin fenolik madde miktarinin
artugint bildirmistir. Bilgicli vd. (2014), toplam
fenolik madde icerigi bakimindan, turuncgil
albedolarinin ~ (6352.2-7110.4 mg/kg) bugday
ununa (720.2 mg/kg) kiyasla olduk¢a ustin
oldugu bildirmistir.

Mineral madde igerigi: Uretilen biskiivilerin;
Ca, K, Mg, P, Fe ve Zn miktarlar1 sirastyla 28.77-
52.36 mg/100g, 130.45-175.89 mg/100g, 31.25-
39.84 mg/100g, 143.22-174.45 mg/100g, 1.52-
2.22 mg/100g, 0.56-0.82 mg/100g arasinda
bulunmustur. Gamal vd. (2012) yapuklar
biskiivinin zenginlestirilmesi calismasinda,
kontrol grubu biskiiviler icin kalsiyum 18.20
mg/100g, sodyum 3.15 mg/100g, potasyum
104.58 mg/100g, demir 1.50 mg/100g, ¢inko 0.84
mg/100g ve magnezyum 26.54 mg/100g olarak
tespit etmislerdir. % 40 oraninda tahil ve sebze
unu ikamesini yapildiginda ise bu biskiivilerin aynt
mineral madde miktarlarinin  sirastyla;  46.87
mg/100g, 4.21 mg/100g, 470.2 mg/100g, 348.0
mg/100g, 2.54 mg/100g ve 160.0 mg/100g’a
arttigint bildirmistir. Istatistiksel (P <0.05) bir
degerlendirme yapildiginda (Cizelge 5); kalsiyum,
potasyum, magnezyum ve fosfor icerigi
bakimindan portakal albedosu ikameli biskiiviler,
demir ve c¢inko igerigi bakimindan ise limon
albedosu ikameli olanlar daha zengin son triinler
vermistit. Biskiivi Uretimdeki albedo ikamesinin
artmasina bagll olarakta, fosfor hari¢ incelenen
tim mineral madde iceriklerinin  arttifi
gorilmustir.  Bilgicli  vd. (2014), turuncgil
albedolarin mineral madde bakiminda da bugday
ununa gore daha Ustiin oldugunu bildirmistir.
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Cizelge 5. Biskuvilerin mineral madde icerikleri (72g/ 700 g) tizetine turuncgil albedolatin etkisi!
Table 5. Effect of citrus albedos on the mineral content (mg/ 100 g) of cookies’!

Fakti Albedo
artor cesit/oran Ca K Mg P Fe Zn
Factor A/bedo_
type/ ratio
, Portakal 41200 152.600  35.92¢  160.05® 1.74¢ 0.66"
Turunggil Orange
Gesidi Mandalina 59 g0 150810 3435 158.97v 1.75bc 0.58¢
Mandarin
Citrns Limon 38495  149.00>  35.65°  158.55¢ 1.88 0.73
type Lenon
Greyfurt - sogic 14504 35300 16096t 1.80b 0.66
Grapefruit
0 30.47¢  131.76°  33.05¢ 17234 1.54¢ 0.614
Oran (%) 2.5 34250 138454 3406  165.60 1.65¢ 0.62¢d
5.0 38.63c  148.63c  35.14c  159.90c 1.75¢ 0.65b¢
Ratio (%) 7.5 43455 158.73> 3652  153.92d 1.91b 0.68%
10.0 4751s 170372 37.77:  146.41¢ 210 0.722

TAyni satirda farklt harf tasiyan ortalamalar birbirinden farkli (P <0.05), aynt harf tasiyan ortalamalar farksizdir

(P >0.05).
" Averages with different letters on the same row are different from each other (P <0.05), averages with same letter are not different
(P >0.05).

SONUC gelistirilmesi, gerekse fiziksel — Ozelliklerinin

Bu ¢alismada fonksiyonel 6zelliginin yani sira
mineral ve fenolik maddelerce zenginligi
ispatlanan  portakal, mandalina, limon ve
greyfurttan albedolart farkli oranlarda biskiivi
tretiminde kullanidmis olup, son urtnlerinde
fiziksel ve kimyasal Ozelliklerinin arttirilmasi
hedeflenmistit.

Sonug olarak; (1) biskiivilere portakal, mandalina,
limon, greyfurt albedosu ikamesi ve oran artiglari,
Orneklerinin  ¢ap  ve  kalnlk  degerlerini
distiriitken, sertlik degetlerini  arttirmustir. (2)
Daha koyu kirmizi renkli ve albenisi yitksek son
driinler elde edilmistir. (3) Kimyasal 6zellikleri
bakimindan da; albedo ikamesiyle 6rneklerde kiil,
ham lif, toplam fenolik madde, Ca, K, Mg, Fe ve
Zn mineral iceriklerinin  artti@, kimyasal
Ozelliklerinin gelistigi belirlenmistir. Dolayistyla;
kimyasal 6zellikleri gelistirilmesi bakimindan %10,
fiziksel 6zelliklerinin korunmast acisindan ise % 5
oraninda albedolarin kullaniminin, uygun olacagi
kanaatine  varilmistir.  Teknolojik  6zellikle
itibariyle de; gerek kimyasal Ozelliklerinin

kontrol grubuna gore kiyaslanabilir nitelikte
olmast acisindan, maksimum % 5 oranina
turunggil albedosunun kullanimi 6nerilmektedir.
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