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Turunggil kabugu fonksiyonel zelligi olan ve lifce zengin gida endiistrisi atik tiriintiidiir. Bu kabugun bir
katmani1 olan albedo ihtiva ettigi diyet liflerinin insan sagligi Uzerine olumlu etkileri ortaya ¢ikmasiyla
birlikte bircok gidada kullanilmaya baglamistir. Bu ¢aligmada portakal, mandalina, limon ve greyfurttan
elde edilen dort farkli turunggil albedosu kullanilmigtir. Elde edilen turunggil albedolari biskiivi
uretiminde kullanilarak son iiriin kalitesi ve besinsel niteligi Uzerine etkileri incelenmistir. Dort farkl
turuncgil albedosu biskivilik una dort farkli oranda (% 2,5, 5, 7,5, 10) ikame edilerek biskivinin
fonksiyonel ozelliklerinin arttirilmas1 hedeflenmistir. Uretilen biskiivilerde; fiziksel (cap, kalinlk,
yayilma orani, sertlik ve renk degerleri), kimyasal (nem, su aktivitesi, kiil, ham lif ve toplam fenolik
madde) mineral madde (Ca, K, Mg, P, Fe ve Zn) ve duyusal 6zellikler agisindan incelenmistir. Biskivi
formulasyonunda albedo ikamesinin artmasina bagli olarak tim &rneklerde ¢ap ve kalinlik degerlerinin
azaldig1 ve sertlik degerinin ise arttig1 tespit edilmistir. Biskiivi drneklerinin renk degerleri incelendiginde
bisklvilerin albedo oraninin artmasina bagl olarak tiim 6rneklerde genel olarak L* degerlerinin azaldigi
a* degerlerinin arttig1 goriilmistir. Kimyasal 6zellikler bakimindan incelendiginde biskuvilerin albedo
oranin artmasina bagli olarak nem, su aktivitesi, kil, ham lif ve toplam fenolik miktarinin arttig
gozlenmigtir. Biskiivilerin albedo oraninin artmasina bagli olarak Ca, K, Mg, Fe, Zn miktarlarinin arttig
goriilmiigtiir. Bisklvi 6rneklerine % 2,5 albedo ikamesi duyusal kabul edilebilirlik agisindan uygun
goriilmistiir. Sonug olarak turunggil albedolarmin biskiivi iiretiminde kullanimi gerek besinsel, gerek
kimyasal 6zelliklerinin gelistirilmesi bakimindan uygun bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Albedo, Biskivi, Diyet lifi, Turuncgil.
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The citrus peels are waste product of food industry that have functional properties and rich with fiber.
Dietary fibers are a layer of this shell that used in most products with the emergence of positive effects on
human health. In this study, four different citrus albedos obtained from orange, mandarin, lemon and
grapefruit were used. Effects on final product quality and nutritional qualification of citrus albedos were
determined by using in the biscuit production. The functional properties of the biscuit have been
increased by four different types of albedos with different ratio (2,5, 5, 7,5, 10 %) replacing with biscuit
flour. Produced biscuits examined with regards to physical (diameter, thickness, spreading ratio, hardness
and color values), chemical and nutritional (moisture, water activity, ash, raw fiber, total phenolic
material), mineral matter (Ca, K, Mg, P, Fe, and Zn) and sensory characteristic. It was determined that the
diameter and thickness values of biscuits decreased and the hardness value increased in all samples due to
the increase of albedo substitution in biscuit formulation. When the color values of biscuits were
examined, it was seen that in all samples, the L* values decreased and a* values increased depending on
the increase of albedo ratio. When examined in terms of chemical properties, moisture, water activity,
ash, raw fiber and total phenolic content were increased due to the increase in albedo of biscuits. It was
observed that the amounts of Ca, K, Mg, Fe, Zn were increased due to the increase of albedo ratio of
biscuits. The 2.5% albedo substitution of biscuit samples was considered suitable in terms of sensory
acceptability. As a result, the use of citrus albedo in the production of biscuits has been found suitable for
the improvement of nutritional and chemical properties.

Keywords: Albedo, Biscuit, Citrus, Dietary fiber.
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1. GIRIS

Biskiivi, unun i¢inde kabarmayi saglayici maddeler, seker, tuz, yag ve gida
maddeleri ile ilgili tliziikte izin verilen diger maddelerden biri veya birkagi eklendikten
sonra su ile yogrularak teknigine uygun bir bicimde islenmesi, sekil verilmesi ve
pisirilmesi sonucunda elde edilen bir unlu mamuldiir (Anonim, 2010). Uriin grubu
olarak Giimriik Tarife Istatistik Pozisyonu [GTIP] numarast 1905.31 olan tath
bisklviler arastirildiginda; Tiirkiye tath biskiivi tiretimi 2012 yil1 igin 129.966 ton olup,
265.752.000 dolarlik iiretim gergeklestirilmistir. Sektdr diinya bazinda incelendiginde
2011 yilinda 1905.31 iiriin numarasinda yaklasik 6,8 milyar dolarlik biskivi ihracat:
gerceklesirken bu miktar bir 6nceki yila gore % 21 oraninda artmistir (Anonim, 2012).

Gelisen gida teknolojisi ve tiliketici bilinglenmesi, giinlimiizde {iriin kalitesini
iyilestirme gayretlerini de arttirmaktadir. Tiketicilerin yasamlar1 i¢in temel
gereksinimleri olan gidalarin, giincel teknolojik gerekler dogrultusunda {iretilmesi,
saglikli beslenmenin saglanmasi yolunda 6nemli bir hizmettir (Halag, 2002).

Gegmis yillarda besin degeri olmadigi ve posa olarak adlandirilan diyet lif
bilesiklerinin giinlimiizde saglik {izerindeki olumlu etkileri ile teknolojik ve fiziksel
Ozelliklerinin belirlenmesi sonucunda, gerek bu bilesiklere gerekse bu bilesiklerce
zengin gidalara olan ilgi artmustir. Makarna ve biskiivi gibi gidalara lifce zengin
urinlerin “fonksiyonel katki” olarak katilmasi giindeme gelmis ve bu amagla da daha
cok bugday, yulaf, arpa ve piring gibi tahillarin kepekleri kullanilmistir. Ancak bugday
kepegi basta olmak iizere tahil kepeklerinde fazla miktarda bulunan fitik asidin bazi
mineraller ve proteinler ile olan interaksiyonu ve ayrica kepegin iriin kalitesi ve
duyusal oOzelliklerindeki olas1 olumsuz etkileri bagka lif kaynaklarimin kullanim
olanaklarinin arastirilmasini giindeme getirmistir (Garcia-Estepa ve ark., 1999; Turksoy,
2011). Sebze lif konsantrelerinin diyet lif i¢erigi bakimindan daha zengin olduklar1 ve
katildiklar1 oranlara bagli olarak biskiivileri bu degerler bakimindan 6nemli derecede
zenginlestirdikleri goriilmiistiir (Turksoy, 2011). Tirkiye’de turuncgillerin ticari olarak
iretimi yapilan ¢esitleri limon, portakal, mandalina ve greyfurttur. Turunggiller,
kabuklarmin biiyiikk boliimiinii olusturan albedo tabakasinda mevcut bitkisel lif
yogunlugu ile bu amacgla kullanilabilecek 6nemli bir kaynak olarak goriilmislerdir
(Coksever, 2009). Albedo denilen beyaz kisim ticari pektin liretiminde en yaygin olarak
kullanilan hammaddelerden biridir (Koubala ve ark., 2008; Schiewer ve Patil, 2008).



Tirkiye’de 2015 yilinda 1.816.798 ton portakal {iretilmis olup, portakal suyu
uretim tesislerinde yaklasitk 760.000 ton atik portakal kabugu olustugu tahmin
edilmektedir. Olusan atik portakal kabuklarinin bir boliimiiniin hayvan yemi olarak
kullanildigs, bir kisminin kurutularak degerlendirildigi ve geri kalan kisminin ise kentsel
kat1 atik depolama tesislerine gotiiriildiigli saptanmistir. Bu durum 6zellikle narenciye
iiretimi yapilan yerlesim yerlerindeki belediyeler i¢in 6nemli bir sorun olusturmaktadir
(Gunkaya ve ark., 2016). Bu ac¢idan atik turuncgil kabuklarinin gida sektoriinde

kullanilmasi ve degerlendirilmesi tlkemiz igin Gnemlidir.



2. KAYNAK ARASTIRMASI

Gidalar, insanlarin yasamlarin1 devam ettirebilmesi ve gelisimi icin ihtiyag
duydugu besin maddelerini igerir. Gidalar bireyin sadece besin ihtiyacini karsilamasinda
degil aym1 zamanda bircok hastaligin onlenmesinde ve ¢esitli viicut fonksiyonlarinin
dizenlenmesinde de etkilidir (Korhonen, 2002). Kalp-damar saglig1 basta olmak iizere
bireylerin daha saglikli ve kaliteli bir yasanti slirmesini saglamak ve geleneksel
lezzetlerden vazgegcmemek igin harekete gegen iireticiler, gidalarda yag ve seker oranini
azaltarak tiiketimde meydana gelen diisiisiin Oniine ge¢cmeyi hedeflemigler ve bu amagla
kompleks karbonhidratlarin ilavesine agirlik vermislerdir. Bu durum giinliik diyetin
temelini olusturan et triinleri, mandira rtinleri ve unlu mamullere, bitkisel liflerin
ilavesinde artisa neden olmustur (Coksever, 2009). Giiniimiizde endiistrilesmis tilkelerin
beslenme anlayisinda, yag ve seker bakimindan zengin fakat besinsel liflerden yoksun
enerji yogunluklu gidalar baskin olmaya baslamistir (Papadima ve Bloukas, 1999).
Albedo diger adiyla mezokarp meyvenin beyaz kismi olup, biiyiik hiicreler arasi
boslulardan olusan gevsek dokulardan ve ¢ogunlukla pektin ile hisperidinden olusan bir
yapidir. Yillarca pektinin jellestirici ve tekstlrel dzelliklerinden dolay: iizerine 6nemli
miktarda arastirma yapilmistir (Sinclair, 1984). Diyet lifleri yag ve su baglama
oOzellikleri ile gidalarin yap1 ve teksturel oOzelliklerinin gelisiminde 6nemli rol
oynamaktadir. Liflerin kullanim alanlari ve lif fonksiyonelliginin gelistirilmesi gida

endustrisine yeni olanaklar saglamaktadir (Burdurlu ve Karadeniz, 2003).

2.1. Biskiivi Uretimi

Biskuvi latince kokenli “bi costus” ve Fransizca kokenli “bescoit”
kelimelerinden dilimize gegmis olup “gifte pisirilmis” anlamindadir (Anonim, 2006).
Tiirk Standartlar1 Enstitiisii’ntin 04.02.2010 kabul tarihli TS 2383 numarali standardina
gore: Biskiivi, tahil unu i¢ine kabartici, beyaz seker, yemeklik tuz, yemeklik bitkisel yag
ve gerektiginde glikoz, invert seker, siit tozu, yumurta, peynir alt1 suyu tozu, nisasta ve
mevzuatta katilmasina izin verilen maddeler ile gerektiginde ¢esni maddeleri katilarak,
igilebilir su ile yogrulduktan sonra, sekil verilip, pisirilerek hazirlanan mamul seklinde

tanimlanmistir (Anonim, 2010).



Biskuvinin unlu mamdiller i¢inde yogun olarak tiiketilen bir {iriin olmasinin
temel nedenleri; hazir gida maddesi olmasi, besinsel kalitesinin iyi olmasi, ucuz ve
doyurucu olmasidir (Sudha ve ark., 2007). Biskivi, bozulmadan uzun sure
dayanabilmesi, tiketicinin damak zevkine hitap etmesi ve degisik lezzetlerde
sunulabilmesi nedenleriyle, ara &giin beslenmesinde onemli yer tutmaktadir (Unal,
1991). Gida endiistrisi ele alindiginda biskivi Uretimi, ekonomik agidan 6Gnemli
sektorlerden biridir. Gelismis tilkelerde Uretim ve tiketimi ¢ok énemli bir konumdadir.
Ayrica gelismekte olan iilkelerde de hizli bir sekilde gelisme gostermektedir. Tum
tiketicilerin damak zevkine uygun onlarca ¢esidinin tiretilmesi, bisklvinin sevilmesinde
onemli bir nedendir. Ulkemizde ise son yillarda gunlilk olarak bolca tiiketilen gida
maddeleri arasina girmistir. Bu agidan biskiivi yiksek tiiketim potansiyeline sahip bir
gidadir. Ulkemiz ortalamas: kisi basina yilda 5-6 kg civarindadir (Dogan ve Ugur,
2004). Diinyada yaklasik 15 milyon ton biskiivi tiretilmektedir ve biskivi sektori % 3-4
gibi hizla artan biiylime oranina sahiptir. Diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de de 6zellikle
kentsel bolgelerde g¢alisan niifusun artmasi ile ayakiistii beslenme daha yaygin hale

gelmektedir (Anonim, 2006).

Cizelge 2.1. Yillara gore Tirkiye biskuvi Uretimi istatistikleri

Yil Uretim (Ton) Yil Uretim (Ton)
1996 473.000 2004 550.000
1997 505.000 2005 439.985
1998 463.000 2006 438.507
1999 425.000 2007 485.511
2000 420.000 2008 620.849
2001 456.000 2009 575.755
2002 475.000 2010 570.274
2003 530.000 2011 605.028

(TUIK, 2012)

Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) yillik verilerine gore biskiivi, 2012 yilinda
bugday unundan sonra un ve unlu mamuller sektoriinde en ¢ok ihracat yapilan ikinci
blyuk sektor konumundadir. Diinyadaki tath biskiivi ihracatina bakildiginda ticaret 6,8
milyar dolar olarak gerceklesmis olup, 2011 yilindaki oran onceki yila gore % 21
artmigtir (Anonim, 2012).



2.1.1. Bisklvi ikame ¢alismalar:

Biskivi kalitesi iki temel 6zellikle ifade edilmektedir. Birincisi, bisklvilerin hem
genislik hem de kalinligini belirten “boyut”, ikincisi ise “gevrekliktir”. Gevreklik, yag
ve una bagl olarak degisiklik gostermektedir. Biskiivilerde shortening ve yumusak
bugday unu kullanimi, istenilen Ozellikte gevrek iirlin eldesini saglamaktadir.
Biskiivinin boyutu flizerine etkili olan yayilma o6zelligi ise ambalajlama acisindan
onemlidir (Hoseney, 1998).

Ozkaya ve ark., (2010)’min yaptig1 bir calismada Guadalupe ve Gerek-79
unlarina meyve ve sebzeden elde edilen lifler (% 0, % 10, % 15, % 20 ve % 25)
eklenmis olup, unun gelisme siresini 6énemli 6l¢lide, su absorpsiyonu da oldukca
arttirmistir. Eklenen liflerin L* ve b* degerlerini Uzerinde distirtici a* degerini
yukseltici etkileri olmustur.

Gorczyca ve Zabik (1979)’in yaptigi bir ¢aligmada farkh partikul biyukligiine
sahip selllozlar hamura % 0-30 oran: arasinda ilave edilmis olup, ilaveye bagli olarak
kirilganlik, genislik, renk ve duyusal kabul edilebilirligin diistigii bildirilmistir.

Seker ve ark. (2006)’nin yaptigi bir ¢alismada ise biskivi formilasyonundaki
yag miktart % 10, 20, 30, 40 oraninda azaltilip yerine direngli nisasta iceren nisasta
ornegi  kullanilmistir.  Uretilen biskivilerde direncli nisasta ilave orani arttikca
biskuvilerin yayilma orani degerleri azalmistir.

Ajila ve ark. (2008)’nin yaptiklari bir ¢calismada, mango kabugu tozu ilavesinin
artmasiyla birlikte L ve b degerleri azalirken, a degerinde belirgin bir fark
gorilmemistir. Ilaveyle birlikte biskiivilerin, lif oran1, su kaldirmas: ve gelisme suresi
degerleri artmistir.

Jeltema ve ark. (1983)’nin farkli diyet lif kaynaklarinin (bugday kepegi, yulaf
kepegi, misir kepegi, deniz borilcesi kabugu, soya kavuzu) biskivi kalitesi Gzerine
etkilerini belirledikleri bir calismada lif oraninin artmasiyla biskivilerin, kirilganhik ve
nem iceriklerinin arttigi, yayilma oranlarinin azaldigi, gozenek yapisi ve gozenek
Ozelliklerin geriledigini belirlemislerdir.

Larrea ve ark. (2005) portakal pulpunu lif kaynagi olarak kullandiklar:
calismalarinda, pulpun agirlikca % 15 oraninda katilmasiyla Uretilen biskavilerin iyi bir
teknolojik kaliteye ve kabul edilebilirlige sahip oldugu ayrica katki orani arttik¢a toplam

kalorinin de azaldig1 goriilmiistiir.



2.2. Albedo

Turunggil kabuklari; albedo ve flavedo adi verilen iki tabakadan olusur. Flavedo,
en distaki, renkli olan saridan turuncuya kadar degisen dis tabakadir. Bu katmanda
karotenoid pigmentleri ile icerisinde ugucu yag maddelerini treten bezelerin bulundugu
lipit/yag hucreleri bulunmaktadir. Flavedonun alt kisminda; bir devam tabakasi olarak,
beyaz/krem renkte, daha kalin kegeye benzeyen bir katman olan albedo bulunmakta
olup, gevsek bir yapida iri hiicrelerden olugsmaktadir. Bu kisimda meyveye su ve besin
maddelerini ileten damarlar yer almaktadir (Coksever, 2009). Ayrica albedo diger
bitkisel lif kaynaklarindan daha yiiksek kaliteye sahiptir. Bunun sebebi antioksidan
Ozellikteki birlesik biyoaktif bilesenlerinin (flavonoitler ve C vitamini) saglik agisindan
diizenleyici etkilerinin bulunmasidir. Albedo ¢ok miktarda pektin ve hisperidin igeren
biiylik hiicreler arasi bosluklar ile yumusak dokudan olusur. Meyve gelisiminin ilk
zamanlarinda turung meyvelerinin beyaz kismi olan albedo, meyvenin su idaresi
acisindan O6nemlidir. Albedo agirhiginin % 21’ini hiicre duvarlar1 olusturmaktadir.
Albedo tabakasi meyvenin ilk olugsmaya baslamasindan itibaren meyve ve yapraklar
arasinda suyun iletiminde gorev alir.

Olgunlagma sonrasinda ise suyu rezerve edici olarak gorev yapar. Bilesenlerinin
Ozellikleri albedonun nasil izole edildigiyle ilgili olarak degisiklik gosterir. Turunggil
kabugunda % 30-35 oraninda bulunan pektinin % 73’1 albedo tabakasinda mevcuttur.

(Sinclair, 1984; Schroder ve ark., 2004; Coksever, 2009).

Yag Bezesi
Flavedo

Albedo

Membran (Septum)

Meywve Aksi

Flavedeo ve Yag Bezeleri

Dilim Zan (Segment Membran)
Albedo

Meyve Suyu Torbaciklan

Cekirdek (Tohum)

Sekil 2.1. Turunggil meyvesinin igyapi kesiti



2.3. Lifler

Hispley tarafindan ilk kez 1953 yilinda bitki hiicre duvarini olusturan
sindirilemeyen bilesenler “diyet lif” olarak adlandirilmistir (Devries ve ark., 1999).
Suda ¢oziintrligiine gore, diyet lifleri ¢cozinmeyen diyet lifi ve ¢Oziinebilir diyet lifi
olarak iki kategoriye ayrilir (Ramulu ve Rao, 2003). Cozunur diyet lifini baslica pektik
maddeler, zamklar ve ¢ozlinur hemiselllozlar olustururken; ¢oziinmez diyet liflerini
sellloz, lignin ve ¢dziinmez hemiselllozlar olusturur (Abdul-Hamid ve Luan, 2000).
Diyet lifi, insan gastrointestinal sisteminde sindirime ugramayan ¢ok c¢esitli
polisakkaritleri temsil eder. Diinyanin pek ¢ok yerinde potansiyel bir temeli olan bu
terim, lif icerikli gida {irinlerinin beslenme kompozisyonunda pozitif saglik
sonuglartyla genis oranda iliskilendirilmistir (Brownlee ve ark., 2017). Diyet lifi,
insanlar i¢in yararh fizyolojik etkilere sahip olan; seltiloz, hemiseluloz, pektin, zamklar,
direngli nisasta, lignin ve diger karbohidrat olmayan bilesenler gibi bitkisel kaynakli
oligosakkarit ve polisakkarit sinifidir (Elleuch ve ark., 2011).

Suda c¢oztinmeyen lifler, sindirim 6zelikleri dolayisiyla bagirsaga gecis siiresini
azaltir ve bagirsak hacmini arttirarak diskiyr yumusak hale getirir. Suda ¢ozlnebilen
lifler ise mide ortamindaki bosalmayi uzatir, glikoz emilimini disiiriir, viicudun
bagisiklik fonksiyonunu yikseltirken ayn1 zamanda serumun kolesterol seviyesini
diisiiriir (Dreher, 2002). insanlarda diyet lifleri tamamen sindirilememektedir. Bunun
nedeni bu lifleri glukoz Unitelerine parcalayan sindirim enzimleri bagirsaklarda
bulunmamaktadir. Fakat bagirsak ortaminda fermentasyona ugrayabilirler ve boylece
bir miktar enerji agiga ¢ikartabilirler (LaCourse, 2008). Diyet lifleri, antogonist ve
sinerjik etkileri yoluyla bagirsak florasi ve metabolizmasini kontrol eder ve bunu
vicuttaki bakteri tlrlerini etkileme mekanizmasiyla gergeklestirirler (Dror, 2003). Diyet
lifi tayin yontemleri gravimetrik olup genel olarak ikiye ayrilmaktadir. Bunlar deterjan
ve enzimatik yontemlerdir. Deterjan yontemleriyle ¢ogu suda ¢oziinmeyen diyet lifi
bilesikleri tayin edilebilmektedir. Enzimatik yontemlerle suda ¢céziinmeyen ve ¢dziinen
lif bilesikleri toplam diyet lifi olarak veya ayri olarak tayin edilebilmektedir. (Pomeranz
ve Meloan, 1987).



2.3.1. Pektin

Pektin, asidik yapili bir polisakkarittir. oo — galakturonik asitin polimeri olup
1—4 glikozidik baglarla baglidir. Pektinin en onemli o&zelliginden birisi de jel
olusturmasidir ki bu da esterlesme diizeyi ve zincir uzunluguna baglidir. Tamamen
esterlestirildiginde % 9-12 metoksi (OCHs) grubu tasir. Ester grubu alkali ve enzimler
ile hidrolizlenir ise pektinik asit ad1 verilen bir sira ara iiriin olusur. Pektik asit olusumu
ise metil gruplarimin tamamen uzaklastirilmas: ile elde edilir. Ham meyve olgun
meyvelerden daha fazla pektine sahiptir. Pektinler su tutma kabiliyetleriyle bilinirler.
Bu ozellikleriyle gida endiistrisinde genis bir alanda jellestirici ve kivam arttirict ajanlar
olarak kullanilirlar ve ticari olarak en ¢ok olgunlagmamis turunggil meyvelerinin
kabuklarindan ekstrakte edilirler. Ayrica su tutma kapasitesi olarak tim pektin tipleri
ayni ozelligi gostermez. Bu 6zellik molekiiliin biyiikligii, sekli, zincir uzunlugu ve
galakturonik asit yapisindaki toplam negatif yiiklenmeyle yakindan iligkilidir (Hwang
ve Kokini 1992; Pagan ve ark. 1999).

Cizelge 2.2. Portakal kabugunundaki pektinin icerigi

Bilesen K.M. %’de
Kiil 2,68
Protein 6,08
Yag 2,24
Ham lif 17,60
Azotsuz ekstrakt 71,40
(Kar, 1998).

Kompleks polisakkaritler olan pektin veya pektik polimerler, metille
esterlestirilmis galakturonik asit zincirinden olusmus bilesiklerdir. Galakturonik asit ve
ramnoz monomerlerinden olusan ramnogalakturananlar asit  zincirinde yer
alabilmektedir. Ramnoz monomerlerine noétral pektik polisakkarit ile arabinoz veya
galaktoz igeren oligosakkaritler baglanmakta ve dalsi yapinin olusmasini saglamaktadir
(Harholt ve ark., 2010). Yiiksek molekiil agirlikli karbonhidrat polimerleri olan pektik
maddeler, bitkilerdeki ¢6ziinemeyen seliillozik maddeler ile birlikte bulunmaktadir. Ug
boyutlu seliilozik yapi i¢inde bulunmasi nedeniyle, pektini kimyasal ve molekiiler
bilesimini degistirmeden tamamen ekstrakte etmek miimkiin degildir (Gee ve ark.,

1958).



Meyve suyu isletme artiklarindan elma posasi ve narenciye kabuklari ile
aycicegi tablasi ve seker pancari kiispesi en onemli pektin hammaddeleridir. Dlnya
pektin Gretiminde hammadde olarak ¢ogunlukla turunggil kabuklart kullanilmaktadir.
Portakal suyu ve konsantresi Uretim artig1 olan portakal kabugu da pektin Gretimi igin
onemli hammaddelerden birisidir. Pektin; gida, ilag, tekstil ve kagit endiistrilerinde jel
yapici, stabilizator, emdilgator ve kivam verici olarak yaygin bir sekilde
kullanilmaktadir. Gida endiistrisinde pektin, hidrokolloid 6zelligi nedeniyle jel yapici
olarak recel ve sekerlemelerde, emulsiyon stabilitesini diizeltmek i¢in meyve sularinda

ve siit proteinlerini stabilize etmek igin siit tirtinlerinde kullanilmaktadir (Kar, 1998).

2.3.2. Gum maddeleri

Yapisal ve metabolik fonksiyon gdsteren gum ve musilajlar: en ¢ok bitkiler
olmak iizere, hayvanlar, deniz bitkileri, mantarlar ve diger mikrobiyal kaynaklarda
yiiksek miktarlarda bulunmaktadir (Prajapati ve ark., 2013). Gumlar bitkilerden
salgilanir ve jel olusturma ve ylksek viskozite ozellikleri sebebiyle gidada tekstiiriin

korunmasi i¢in kullanilmaktadir (Escrig ve Muniz, 2000).

2.3.3. Hemiseliloz

Hemiseliilloz, seliilozdan sonra dogada en ¢ok bulunan polisakKarittir.
Hemiseliloz, bitki hicrelerinin ¢eperlerinde seliiloz ve pektinlerle birlikte bulunan bazi
karmasik karbonhidrat veya polisakaritlerin ortak adi1 olarak bilinir. Bitki hcre
duvarimin direncini saglar ve burada bulunur. Yillik ve daha uzun 6miirlii olan bitkilerin

toplam agirliginin % 20-30’unu olusturur (Spiridon ve Popa, 2008).

2.3.4. Lignin, suberin ve kutin

Lignin, seliillozun yaninda bol miktarda bulunan hidrofobik ana biyopolimer
olarak bilinmektedir. Ligninin molekiiler agirligi, 1.000 ile 10.000 arasinda degismekte
olup, heniiz tam olarak kesfedilememistir (Roopan, 2017). Kutin, toprak bitkilerini
biyotik ve abiyotik streslere kars1 koruyucu kiitikiil bariyer islevlerine katkida bulunan
bir hiicre dis1 lipid polimeridir. Gliserol, kiitin'in bir bileseni olarak agirlikga % 14'e

kadar agiga ¢ikan monomerlere katkida bulunmaktadir (Tomasi ve ark., 2017).
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Suberin, fizyolojik islevleri hakkindaki bilginin sinirli oldugu, hem i¢ hem de

dista 6zellesmis bitki dokularinda bulunan bir biyopolimerdir (Graca ve ark., 2015).

2.3.5. Inulin ve oligofruktoz

Dogadan alinan bir diyet lifi olarak, inulin, B-(2—1) glikozidik baglarla
baglanan 2 ila 60 frikktoz biriminde degisen uzunluktaki bir fruktandir. Cesitli sebze,
meyve ve tahillarda bulunur (Luo ve ark., 2017). Oligofruktoz ve inilin, enteral
beslenme sirasinda ishali dnlemeye yardimci olabilecek Ozelliklere sahiptir (Majid ve
ark., 2014).

2.3.6. Selilloz

Selliloz kagit basta olmak tlizere gliniimiiz endiistrisinde bir¢ok alanda kullanilan
bitkilerin hilcre yapisinin biiyiik bir boliimiinii olusturan suda ¢6ziinmeyen ve iyotla
reaksiyon vermeyen bir karbonhidrattir. Sellloz, bitkiye direng vererek sert olmasini
saglar. Insan viicudu seliilozu sindiremez ve enerji verici olarak kullanamazken, otcul
hayvanlar bagirsaklarindaki simbiyoz bakteriler, protozoa tirleri ve besini odun olan
bazi bocek tirlerinin salgiladigi seliilaz enzimleri sayesinde sindirebilmektedir
(Anonim, 2013).

2.4. Diyet lifleri ve Albedonun Saghk Etkileri

Diyet lif aliminin artisi ile fekal hacmin arttig1 ve barsak gecis slresinin kisaldigi
bazi aragtirmalar sonucu ortaya konulmustur. Diyet liflerin su baglama o6zellikleri diski
miktarindaki artisa neden olmaktadir. Diyet lifi, su miktarin1 ve diski hacmini arttirarak
rahatlatici etkide bulunurlar. BOylece kabizligin Onlenmesine yardimeci olmaktadir
(Kahlon ve ark., 2001). Yapilan ¢alismalar sonucu diyet lifleri, kolon kanseri, obezite,
kalp-damar hastaliklar1 gibi bazi rahatsizliklar Gizerine olumlu etkide bulunmaktadir. Bu
bilgiler 1518inda diyet lifinin tlketiminin 6nemi artmistir (Gines ve ark., 2004). Ayrica
kadinlarda uzun siire diyet lifi alimi koroner kalp hastaliklart riskini azaltmaktadir.
Arastirmalar kolon kanserinin gelismesine karsi diyet lifinin koruyucu oldugunu ortaya

koymustur.
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One siiriilen hipotezlerden cogunlugu bagirsaklardaki diskinin hacim artisina
bagh olarak bagirsaklardan geg¢is zamaninin azaldig1 ve bagirsaklardaki epitelyum ile
reaksiyona girmek icin fekal mutajenlere daha az firsat verildigi varsayilmaktadir
(Karaoglu ve Kotancilar, 2001). Agizda uzun sire ¢ignendiklerinden dolay: lif icerigi
yuksek olan gidalar ttkdrik bezlerinin ¢alismasini hizlandirip uyarici etkide bulunarak
mide asitlerinin salgilanmasini saglar. Mide ortaminda ¢6zunen lifler mide iceriginin
yapiskanligint ve viskozitesini yilkselterek mide igeriginin daha uzun slrede
bosalmasin1 saglarlar. Bu sayede aglik hissini geciktirerek gidalardaki besinlerin
emilimini ve sindirimi yavaslatir (Gil, 2007). Yeterli posa alindigi takdirde
bagirsaklarin diizenli c¢alismasi saglanir, kabizlik Onlenir, kalinbagirsak ve rektum
kanserlerine karsi koruyuculuk saglanir. Diyet posasi, kansere neden olan maddelerin
bagirsaklardan atimmi  kolaylastirip bagirsak ortamindaki faydali  bakterilerin
cogalmasini saglayarak kolon-rektum kanseri riskini azalttig1 bilinmektedir (Byers ve
ark., 2002). Suda cozinen lifler insilin ve glikoz metabolizmasini dizenleyerek
diyabetin kontroliine yardimci olabilirler. Ayrica serum disuk yogunluklu lipoprotein
(LDL) kolesterol konsantrasyonunu azaltirlar (Gul, 2007). Diyet lifi kolon kanserinde
korucu bir rol almaktadir. Kolon kanseri riskini azaltmak i¢in diyet lifli gidalarin
artirilmas1 ve yag aliminin azaltilmasit Onerilmektedir. Kolon tiimdriiniin gelisimini
bugday kepegi diyeti diger diyet lifi kaynaklarina gére daha fazla engellemektedir
(Reddy, 1987).
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Biskiivi tiretimde kullanilacak olan bisklvilik un, Golda Biskiivi ve Gida San.
A.S. (Karaman, Tirkiye)’den temin edilmistir. Bisklvi formulasyonunda yer alan diger
bilesenler (pudra sekeri, yagsiz siit tozu, tuz, sodyum bikarbonat, amonyum bikarbonat,
sortening) Konya piyasasindan satin alinmustir. Biskivi bilesimine ilave edilen turuncgil

albedolar1 Konya piyasasindan temin edilen turunggillerden elde edilmistir.

3.2. Yontem

3.2.1. Deneme plam

Denemede dort farkli turunggilden (portakal, limon, mandalina ve greyfurt) elde
edilen albedolar, biskiivi iiretiminde bugday ununa ile 4 farkli oranda (% 2,5, 5,0, 7,5 ve
10) ikame edilerek kullanilmistir. Elde edilen tim veriler kontrol grubu biskiviler ile
kiyaslanmis olup, denemeler (4 x 4 x 2) x 2 faktoriyel deneme desenine gore

yuritilmiistir.
3.2.2. Albedolarin iiretimi

Denemelerde kullanilan greyfurt, limon, portakal ve mandalinalardaki meyve
kabuklar1 (flavedo tabakasi) bigak yardimiyla ayrilmis ve albedo tabakasi alinmistir.
Daha sonra bu albedo tabakalari, kurumanin kolaylastirilmasi i¢in bicak yardimiyla
kiiciik pargalara ayrilarak, 80°C’de bir kurutma kabininde (Nive KD-200, Ankara,
Turkiye) kurutulmustur. Kuruyan bu albedo tabakalari, laboratuar tipi bir dgiitlici

(Trisa Coftee Mill, Tokyo, Japonya) yardimiyla 6giitiilmiistiir.

3.2.3. Bisklvi Uretimi

Biskuvi tretiminde AACC Standart No:10-54 (retim metodu modifiye edilerek
kullanilmistir. Formiilasyonda 100 g un esasina gore, 42 g toz seker, 41 g sortening,
1.25 g tuz, 1 g yagsiz siittozu, 0,5 g sodyum bikarbonat, 0,5 g amonyum bikarbonat ve
diizgiin hamur yapisi elde edilebilmek i¢in 13-17 ml arasinda degisen miktarlarda su
kullanilmustir. Biskiivi ingredientleri (Kenwood KMX, Kenwood Ltd., UK) mikserde 8

dakika stire ile yogrulmustur.
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Yogurma sonrasi elde edilen hamur 5.0 mm kalinliginda agilarak, 55.0 mm ¢aph

kesme kalibi ile kesilerek ve kesilen hamur pargalar1 aliiminyum tepsilere yerlestirilerek

160+2 °C’de 15 dakika stre ile firnda (LG MP-9485S, Seul, Kore) pisirilmistir.

3.2.4. Fiziksel analizler

3.2.4.1. Renk tayini

Biskivilik un ve albedo 6rneklerinin renk okumalari L*, a* ve b* degerleri
cinsinden Hunter Lab Color Quest 1l Minolta CR-400 (Konica Minolta Sensing, Inc.,
Osaka, Japan) cihazi kullanilarak L* degeri [ (0) siyah-(100) beyaz ], a* degeri [ (+)
kirmizi- (-) yesil ] ve b* degeri [(+) sari-(-) mavi ] cinsinden Ol¢llmistir (Francis,
1998).

3.2.4.2. Cap, kalinhik ve yayllma orani

Biskuvi orneklerinin ¢aplar1 ve kalinliklar: dijital kumpas (0,001mm Mitutoyo,
Minoto-Ku, Tokyo, Japan) kullanilarak o6l¢tlmistir. Bisklvinin yayilma orani, ¢ap

degerinin kalinliga boliinmesi ile hesaplanmistir (AACC, 1990).

3.2.4.3. Tekstur dlcimi

Biskilivi Orneklerinin tekstir olgtimleri, tekstiir analiz cihazi (TA-XT, Stable
Micro Systems Ltd., Surrey, UK) kullanilarak gergeklestirilmistir. Biskivinin sertlik
degerleri {irlinler firindan ¢ikarildiktan 2 saat sonra Olc¢lilmiistiir. Ayrica biskiivi
orneklerinin tekstiir 6zelliklerinin belirlenmesinde tekstiir analiz cihazt (TA-XT plus,
Stable Microsystems, UK) kullanilmig olup, 3 nokta kirilma testi (three point bend rig)
teknigine gore kirilma kuvveti degerleri (g) tespit edilmistir (AACC, 2000). Load cell:
30 kg, 6n-test hiz1: 1.0 mm/s, test hizi: 3.0 mm/s, son-test hizi: 10.0 mm/s, uzaklik: 5
mm, trigger kuvveti: 50 g.
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3.2.5. Kimyasal analizler

3.2.5.1. Su miktari

Denemelerde kullanilan biskiivilik un ve albedo Orneklerinin su miktari

tayininde 135 °C’de 2,5 saat kurutma normuyla (AACC 44-19) yapilmuistir.

3.2.5.2. Su aktivitesi

Su aktivitesi, Novasina cihazi (LabTouch-aw, Isvigre) kullanilarak 6l¢iilmiistiir
(Certel ve ark., 2009).

3.2.5.3. Ham protein

Ham protein tayini; Kjeldahl yontemiyle, protein miktarlari1 kuru madde esasina

gore AACC 46-12’ye gore yapilmistir (AACC, 1990).
3.2.5.4. Kl
Kil tayini AACC 08-01 metoduyla gergeklestirilmistir.

3.2.5.5. Ham lif

Ham lif miktar1 ise AACC 32-10 metoduyla belirlenmistir (AACC, 1990).

3.2.5.6. Zeleny sedimantasyon degeri

Biskuvilik un 6rneklerinin zeleny sedimantasyon degerleri ise ICC-Standart
No0:116/1 metoduna gore (ICC, 2002) gergeklestirilmistir.

3.2.5.7. Gluten tayini

Biskuvilik un orneklerinin yas gluten, kuru gluten ve gluten indeks degerleri
AACC 38-12’e gore (AACC, 1990) belirlenmistir.
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3.2.5.8. Toplam mineral madde

Toplam mineral madde igerigi belirlenirken, 0,5 g drnekler, 10 ml HNOs+H2SO4
kullanilarak mikrodalga (Mars 5, CEM Corporation, USA) yas yakma metoduyla
yakilarak elde edilen suziiklerde mineral madde icerikleri ICP-AES (Inductively
coupled plasma-atomic emission spectrometry) cihazinda (Vista Series, Varian

International, AG, Isvicre) tayin edilmistir (Skujins, 1998).

3.2.5.9. Toplam fenolik madde

Toplam fenolik madde igerigi, Folin-Ciocaltaeu Metodu kullanilarak
kolorimetrik olarak tayin edilmistir. Tim 6rnekler (200 mg), asitlendirilmis metanol
(HCl/metanol/su, 1:80:10, h/h) igerisinde (4 ml), 2 saat siire ile bir ¢alkalamali su
banyosunda (24 £ 1 °C) galkalanarak ekstrakte edilmistir. Daha sonra bu karigim, 3000
rpm’de 10 dakika siire ile santrifiij edilmis ve sonrasinda elde edilen supernatant
kullanilarak toplam fenolik madde igerigi tespit edilmistir (Gao ve ark., 2002; Beta ve
ark., 2005). Analizde 0.1 ml supernatant érnek, 0.5 ml Folin-Ciocaltaeu reaktifi (%
10’luk, h/h, suda) ve 1.5 ml sodyum karbonat c¢ozeltisi (% 20’lik, a/h, suda) deney
tiptinde karigtirilmig, 2 saat oda sicakliginda (24 + 1 °C) inkiibe edilmistir. Bu siire
sonunda da ¢dzeltilerin 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 sekilde hesaplanmistir (Gamez-
Meza ve ark., 1999).

3.2.6. Duyusal analizler

Biskiivi orneklerinde duyusal analizleri, Necmettin Erbakan Universitesi Gida
Miihendisligi Boliimii 6gretim elemanlari, yiiksek lisans ve doktora dgrencilerinden
olusan ve yaglari1 21-55 arasinda degisen 10 kisilik bir grup tarafindan
gergeklestirilmistir. Ornekler, konu ile ilgili kisa bir egitime tabi tutulan panelistler
tarafindan standart olarak igiklandirilmis ortamda bireysel olarak analiz edilmistir.
Biskiviler; renk, tat, koku, gorlinlis ve genel begeni Ozellikleri bakimindan
degerlendirilmistir.  Orneklerin  duyusal ozellikleri 5’lik hedonik skala ile

degerlendirilmistir.
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5 Puan: Cok iyi

4 Puan: lyi

3 Puan: Kabul edilebilir
2 Puan: Yeterli degil

1 Puan: Kotu

3.2.7. istatistiki analizler

Aragtirma sonunda elde edilen veriler varyans analizine tabi tutularak,
farkliliklar: istatistiki olarak onemli bulunan ana varyasyon kaynaklarinin ortalamalari

ise Duncan ¢oklu karsilastirma testi ile karsilastirilmistir (Diizgiines ve ark., 1987).
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Biskiivi iiretiminde kullanilan biskiivilik un ve turunggil albedolarinin analitik

analiz sonuglar1 Cizelge 4.1 ve bisklvilik unun fizikokimyasal 06zelliklerine ait

analizleri Cizelge 4.2°de verilmistir.

Cizelge 4.1. Biskiivilik un ve albedolara ait analiz sonuglari*

Analizler Biskuvilik Portakal Mandalina Limon Greyfurt
Un Albedo Albedo Albedo Albedo
Su (%) 11,79+0,06 7,39+0,23 7,97+0,26 7,98+0,32 5,81+0,25
Ham Protein (%)%® 9,94+0,12 3,96+0,09 3,810, 06 3,65+0,06 3,67+0,16
Kl (%)? 0,59+0,01 2,70+0,05 2,87+0,16 3,00£0,02 3,35+0,13
Ham lif (%)? 0,49+0,01 23,23+0,31 23,14+0,71 24,76+0,35 25,81+0,47
L* 93,45+ 0,06 85,00+4,07 81,72+0,17 92,17+0,27 93,39+0,04
= ax -0,85+0,05 -0,58+0,11 -0,71+0,02 -1,7240,03 -0,75%0,05
& b* 8,94+0,07 28,39+0,39 30,52+0,11 22,09+0,11 27,47+0,23
Ca 34,42 +1,71  287,13+21,37  248,66+10,09 241,30+42,19  126,91+2,89
é o K 154,31+2,72  653,24+31,41  634,12+1556  605,53%+9,67  572,61+24,23
£ §’ Mg 42,67+0,44 74,92+3,58 68,47+2,69 91,07+1,82 63,28+0,40
§ S P 183,09+3,68 44,33+2,04 43,05+0,93 64,96+0,52 53,94+1,70
-‘25 E 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

Sonuglar kuru madde esasina gére verilmistir. Sonuglar iki tekerriiriin ortalamasidir ve standart sapmalari ile verilmistir. *Protein
biskivi ununda=Nx5,70, Albedo=Nx6,25

Cizelge 4.2. Biskiivilik una ait fizikokimyasal 6zellikler

Bisktvilik un

Analiz sonuglari

Yas gluten (%)*
Gluten indeks (%)*
Kuru gluten (%)*

Zeleny sedimantasyon (ml)2

26,5 £0,71
70,5+2,12
7,63 +0,37
22,0+1,41

1Sonuglar kuru madde esasina gore verilmistir. 2% 14 su esasina gore verilmistir.

Yukarida verilen bilgilere paralel olarak Dogan ve Ugur (2005)’da biskivi

yapiminda, % 0.53 kiil, % 10.3 protein ve % 14 nem icerigine sahip biskiivilik un

kullandigini bildirmistir.
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Biskuvilik un ve turuncgil albedolar karsilikli incelendiginde; albedolarin ham
lif ve kiil miktarlar1 una gore yiiksek oldugu goriilmiistiir. Albedolarin biskiiviye ikame
edildigi miktara bagli olarak biskivinin kil ve ham [lif miktarii artirmasi
beklenmektedir. Renk degerleri incelendiginde turunggil albedolarinin L* degeri,
bisklvilik una goére diisiiktiir. a* degeri incelendiginde ise limon albedosu hari¢ diger
albedolarin a* degeri biskuvilik una gore daha yiksektir. Blylk oranda tim turuncgil
albedolarinin b* degeri, bisktvilik unun b* degerinden yiiksek oldugu belirlenmistir.
Turunggil albedolarinin mineral madde miktarlar: ise, biskivilik una gore daha yiksek
bulunmustur (Cizelge 4.1).

Tirksoy (2011) meyve ve sebze lif konsantreleri ilavesinin hamurun reolojik
ozellikleri ve biskiivi kalitesine etkilerini inceledigi bir ¢alismasinda, meyve ve sebze lif
konsantrelerinin ilavesi biskiivilerin yiizey renklerini etkilemis, genel olarak portakal
lifi katilan biskiivilerin daha koyu renge sahip olduklarini belirtmistir. Yapilan
bisklvilerde lif miktarinin artmasina bagli olarak toplam, ¢6zunur ve ¢éziinmez diyet lif
miktarlarinda artis oldugunu bildirmistir.

Ayrica Galla ve ark. (2017) biskivinin besinsel, duyusal ve tekstirel olarak
gelistirilmesi igin yaptiklar1 ¢aligmalarinda, sebze unu ikamesine bagli olarak elde
edilen biskuvilerde kiil, ham lif, ham protein ve mineral madde miktarlarinin arttigini
ortaya koymustur. Bu durumda elde ettigimiz arastirma sonuglarini destekler

niteliktedir.

4.2. Arastirma Sonuclari

4.2.1. Biskuvi ¢api, kalinhk, yayilma oram ve sertlik degerleri

Cap, kalinlik ve yayilma orami degerleri biskiivinin teknolojik kalitesinin
belirlenmesi agisindan 6nemli degerler olup, cap1 genis, yayilmasi yiiksek ve kalinligi
diisiik biskiiviler tercih edilmektedir. Ancak asir1 yayilma da, pratikte ¢ok istenen bir
durum degildir. Ayrica, biskiivinin deformasyona karst gosterdigi direng olarak
tanimlanan sertlik ve dayamiklilik gibi tekstiirel 6zellikler firin iirlinlerinde oldukca
onemlidir. Clinkii tiiketicinin tazelik algisiyla biskiivinin tekstiirel 6zellikleri arasinda

kuvvetli bir iligki vardir (Kissell ve ark., 1971; Ahlborn ve ark., 2005; Demir, 2013).
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Uretimi gerceklestirilen biskiivi &rneklerinin c¢ap, kalinlik, yayilma orani ve

sertlik degerlerine ait analiz sonuglar1 Cizelge 4.3’te, bu sonuglara ait varyans analiz

sonuglar1 Cizelge 4.4’te ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglar1 da Cizelge 4.5’te

verilmistir. Cizelge 4.3’te biskiivilerin ¢ap degerleri 54,07-57,30 mm, kalinlik degerleri
7,85-9,07 mm, yayilma orami 6,10-7,14 ve sertlik degerleri de 2315,48-4362,92 (Q)

arasinda degisim gostermistir. Tas (2011) biskiivi iiretiminde cap 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 F/g oldugunu tespit etmistir. Ayrica Begen (2012)

yapmis oldugu liipen kepegi ilaveli biskiivi ¢alismasinda; cap degerleri 61.32-70.70

mm, kalinlik degerleri 8.29- 10.67 mm, yayilma oran1 degerleri 6.03-8.28 ve sertlik

degerleri ise 2700-7526 F/ g oldugunu bildirmistir. Elde ettigimiz sonuglarla bu literatir

bilgileri ortiismektedir.

Cizelge 4.3. Biskiivi 6rneklerinin ¢ap, kalinlik, yayilma orani ve sertlik degerlerine ait analiz sonuglari

Turuncgil A(\)Ilt.)sg:) Cap (mm) Kalinhk (mm) Ygz:ll:llla Sertlik (9)
Cesidi (%) 1. 2. 1. 2. 1. 2. 1. 2.
Tekrar Tekrar Tekrar Tekrar Tekrar Tekrar Tekrar Tekrar
0 56,86 57,20 8,56 8,97 6,64 6,38  2883,24 284152
2,5 56,03 56,04 8,34 8,45 6,72 6,63 2606,14  2868,46
Portakal 5,0 54,90 55,23 8,91 8,68 6,16 6,36 344890  3518,87
75 54,68 54,26 8,28 8,84 6,60 6,14  3439,48  2992,23
10,0 54,74 55,34 7,99 7,85 6,85 7,056  3523,15  2933,98
0 57,20 56,60 8,63 9,07 6,63 6,24 231548  2710,01
2,5 56,75 56,95 8,39 7,98 6,76 7,14  3131,47  2878,38
Mandalina 50 56,28 55,86 8,76 8,76 6,42 6,38  3505,77  3386,40
75 55,12 55,30 8,63 8,33 6,39 6,64  3898,45  3894,66
10,0 54,63 54,07 8,38 8,87 6,52 6,10 4362,92  3937,62
0 56,80 57,00 8,77 8,80 6,48 6,48  2856,20  2585,84
2,5 56,58 56,25 8,58 8,87 6,59 6,34 329576  2938,54
Limon 50 56,61 56,48 8,59 8,33 6,59 6,78  3838,74  3725,23
75 55,92 56,38 8,01 8,36 6,98 6,74  3016,01  3557,73
10,0 55,42 55,62 8,06 8,28 6,88 6,72  3806,76  3461,80
0 56,50 57,30 8,63 8,90 6,55 6,44 278513  2834,19
2,5 56,38 56,34 8,68 8,36 6,50 6,74  3674,69  3268,11
Greyfurt 50 55,38 55,82 8,52 8,57 6,50 6,61  3731,48 287458
75 55,19 55,06 8,07 8,70 6,84 6,33 3726,96  3319,80
10,0 54,80 54,71 8,16 8,53 6,72 6,41 396538  3673,73

YYayilma orani: ¢ap/kalmlik
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Cizelge 4.4. Farkl turunggil ¢esidi ve orani ile iiretilen biskiivilerin ¢ap, kalinlik, yayilma orani ve sertlik
degerlerine ait varyans analiz sonuglari*

Cap Kahnhk Yayilma orani Sertlik
VK SD
KO F KO F KO F KO F
Cesit(A) 3 1,08  14,55** 0,03 0,43ns 0,04 1,07 ns 185273 2,63 ns
Oran (B) 4 548  74,09** 0,34  5095** 0,08 2,12ns 1233865 17,524**
AxB 12 0,35 4,75** 0,09 1,58ns 0,09 2,32ns 153007 2,17 ns
Hata 20 0,07 0,06 0,04 70408

1*P< 0,05 diizeyinde 6nemli, ** P< 0,01 diizeyinde 6nemli, ns=6nemsiz

Varyans analizi sonuclarina (Cizelge 4.4) gore; albedo ¢esidi (A) ve albedo orani
(B), biskuvi cap degerleri zerinde P<0,01 diizeyinde Onemli etkide bulunmus olup
yayllma orani iizerinde ise istatistiki agcidan Onemsiz etkide oldugu tespit edilmistir.
Ayrica albedo oraninin (B), biskiivi kalinlik ve sertlik degerleri (zerinde ise P<0,01

diizeyinde 6nemli etki gostermistir.

Cizelge 4.5. Farkl turunggil gesidi ve orant ile iiretilen biskiivilerin ¢ap, kalinlik, yayilma orani ve sertlik
degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari®

Faktor Albedo A Cap Kalinhk Yayilma Sertlik
Cesit/Oran (mm) (mm) Oram (9)

Portakal 5 55,53 8.49¢ 6,55 3105,59°

Turunggil Mandalina 5 55,88 8,58 6,528 3402,122

Cesidi Limon 5 56,312 8,472 6,672 3308,26°

Greyfurt 5 55,750 8,51 6,55 3385,40°

0 4 56,93 8,79 6,48 2726,45

25 4 56,42 8,460 6,68 3082,69"

%Z‘)” 5,0 4 55,82° 8,642 6,462 3503,75°

75 4 55,24¢ 8,40b¢ 6,58 3480,67°

10,0 4 54,92¢ 8,27¢ 6,67 3708,17

* Ayn1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl1 degildir (P < 0,05).

Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore (Cizelge 4.5); en blyuk
bisklvi ¢ap ve yayilma orani degeri ortalamasi limon albedosu ikameli 6rnekte iken,
kalinlik ve sertlik degeri ortalamalar1 sirasiyla mandalinada ve greyfurt albedosu
ikameli biskivi oOrneklerindedir. Ayrica en kiigiik biskiivi ¢ap ve sertlik degeri
ortalamalar1 portakal albedosu ikameli Ornekte iken, kalinlik ve yayilma orani degeri
ortalamalar1 sirasiyla limon ve mandalina albedosu ikameli biskivi 6rneklerindedir.
Albedo gesitlerinin biskivi kalinlik, yayilma orani ve sertlik degerleri Uizerine etkisi
yoktur.

Albedo oraninin artmasina bagl olarak sertlik degerinin arttig1, cap ve kalinlik
degerlerinin azaldig1 ortaya konmustur. Ayrica albedo oranlarinin ortalama yayilma

orani lizerine etkisi bulunmadig1 gorilmiistiir.
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Varyans analizi sonuclarina (Cizelge 4.4) gore; istatistiki olarak énemli bulunan
biskiivi ¢ap degerleri {izerine etkili albedo ¢esidi (A) x albedo orani1 (B) interaksiyonu

Sekil 4.1’de gosterilmistir.

Biskuivi Capi (mm)
57,50
57,00
56,50
56,00
55,50 m Portakal
55,00 m Mandalina
54,50 Limon
54,00 B Greyfurt
53,50 I I I
53,00
Kontrol 2,5 5,0 7,5 10,0
Albedo Orani (%)

Sekil 4.1. Farkli turunggil albedolar1 ve miktarlarinin biskiivi ¢ap degerleri izerine etkisi

Elde edilen sonuglar1 destekleyiciolarak Can (2015) yaptigi ¢calismada, portakal
kabugu tozu oraninin artmasiyla, biskiivilerin ¢ap, kalinlik, esneklik ve parlakliginin
azaldigi, biskdvilerin giderek koyulastigi ve sertlestigini tespit etmistir. Seker ve ark.
(2006) biskivi formulasyonundaki yag miktarin1 % 10, 20, 30 ve 40 oraninda azaltilip
yerine direncli nisasta iceren nisasta Ornegi kullandiklar1 ¢alismalarinda, Uretilen
biskuvilerde direngli nisasta ilave orani arttikca biskuvilerin yayilma orani degerlerinin

azaldigini bildirmistir.
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4.2.2. Biskuvi renk degerleri

Biskuvide aranan Uc¢ temel kalite kriteri mevcuttur. Bunlar; bisklvilerin hem
capimi hem de kalinligini belirten boyut, tekstir ve renktir (Pareyt ve ark., 2009).
Biskiivi iiretiminde kullanilan unun, Uriinde ideal bir renk saglamasi gerekmektedir
(Faridi ve ark., 2000). Renk, tekstiir ve tat biskiivinin kabul edilebilirliginin
belirlenmesinde 6nemli 6zelliklerden biridir (Chung ve ark., 2014).

Uretimi gerceklestirilen biskiivi drneklerinin renk degerlerine ait analiz sonuglari
Cizelge 4.6°da, bu sonuglara ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.7°de ve Duncan
coklu karsilastirma testi sonuglari da Cizelge 4.8’de verilmistir.

Cizelge 4.6’ya gore, biskivilerin L* degerleri 62,63-73,98, a* degerleri
1,90-8,19 ve b* degerleri ise 25,45-28,52 arasinda degisim gostermistir. Dogan ve
Ugur (2005) yaptiklar1 bir ¢alismada; biskiivilerin L* degerinin 64-71 arasinda, a*
degerinin 2-7,5 arasinda ve b* degerinin 20-25,5 arasinda degistigini bildirmislerdir.
Inkaya (2008)’da yaptigi bir calismasinda; kestane unu ikameli biskivilerin L*
degerinin 62,57-72,01 arasinda, a* degerinin 6,07-10,04 arasinda ve b* degerinin ise

24,95-31,38 arasinda degistigini tespit etmistir.

Cizelge 4.6. Biskiivi drneklerinin renk degerlerine ait analiz sonuglari

Turuncgil Albedo 1. Tekerrir 2. Tekerrir
L33 Orani
Cesidi (%) L* ax b* L* ax b*
0 72,54 3,28 27,81 73,26 2,76 27,18
2,5 69,65 4,25 26,16 67,93 4,92 26,51
Portakal 5,0 68,44 6,08 27,80 67,46 5,64 27,28
75 66,13 6,71 27,77 64,95 7,89 27,80
10,0 65,64 7,30 28,52 64,37 8,19 27,95
0 73,98 2,24 26,56 73,66 2,07 26,18
2,5 70,54 3,59 25,95 69,02 4,73 26,68
Mandalina 5,0 68,65 4,44 25,64 66,62 5,51 27,40
75 65,17 6,25 26,51 64,20 6,50 26,19
10,0 64,11 6,17 26,35 63,95 6,38 26,01
0 73,75 2,01 26,21 73,48 1,90 25,45
25 68,90 4,83 27,26 67,25 6,31 27,84
Limon 5,0 66,01 6,31 27,43 64,84 6,56 26,65
75 64,65 6,77 27,03 63,33 7,43 26,35
10,0 62,63 7,31 26,47 64,72 6,09 25,55
0 73,58 2,12 26,15 72,13 3,64 28,35
2,5 70,21 4,48 26,53 71,42 2,97 25,60
Greyfurt 5,0 69,12 4,66 26,68 68,57 5,50 27,54

75 68,12 6,02 28,20 69,05 5,54 27,54
10,0 67,60 5,98 28,14 67,05 6,99 28,39




Cizelge 4.7. Farkli turunggil ¢esidi ve orani ile iiretilen biskiivilerin renk degerlerine ait varyans

analiz sonuclari®
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L* a* b*
VK SD
KO F KO F KO F
Cesit(A) 3 12,73 16,83** 2,38 5,80** 2,93 7,88**
Oran (B) 4 88,63 117,17%* 25,07 61,11** 0,61 1,63 ns
AXxB 12 2,11 2,79* 0,55 1,34 ns 0,95 2,55*%
Hata 20 0,76 0,41 0,37

1 *P< 0,05 diizeyinde 6nemli, ** P< 0,01 diizeyinde 6nemli, ns=6nemsiz

Varyans analizi sonuglarina (Cizelge 4.7) gore; albedo ¢esidi (A), L*, a* ve

b* degerleri Uizerinde P<0,01 diizeyinde 6nemli etkide bulunmustur. Albedo orani

(B) ise L* ve a* degerleri Uizerinde P<0,01 dizeyinde Onemli etki géstermis olup, b*

degeri lizerinde istatistiki agidan 6nemsiz oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.8. Farkli turunggil gesidi ve orant ile tiretilen biskiivilerin renk degerlerine ait Duncan ¢oklu

karsilastirma testi sonuglari?®

Faktor Cesit/Oran n L* a* b*
Portakal 5 68,04% 5,702 27,482

Turunggil Mandalina 5 67,99° 4,78° 26,35P
Cesidi Limon 5 66,96° 5,552 26,622
Greyfurt 5 69,69 4,79° 27,312

0 4 73,302 2,50¢ 26,742

Oran 2,5 4 69,37° 451° 26,572
%) 5,0 4 67,46° 5,59° 27,052
7,5 4 65,704 6,642 27,172

10,0 4 65,01¢ 6,802 27,172

! Ayn1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (P < 0,05).

Duncan coklu karsilastirma testi sonuclarina goére (Cizelge 4.8); en yuksek L*

degeri ortalamasi greyfurt albedosu ikameli drnekte iken, en yiksek a* ve b* degerleri

ortalamalar1 portakal albedosu ikameli biskiivi drneklerindedir. Ayrica en disik L*

degeri ortalamasi limon albedosu ikameli 6rnekte iken, en diisiik a* ve b* degerleri

ortalamalar1 mandalina albedosu ikameli biskiivi Orneklerindedir. Albedo

ikame

oraninda artisa gidildikge L* degerinin azaldigi, a* degerinin yiikseldigi ortaya

konmustur. Ayrica albedo oranlarimin ortalama b* degeri iizerine etkisi bulunmadigi

goriilmiistiir.
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Varyans analizi sonuclarina (Cizelge 4.7) gore; istatistiki olarak énemli bulunan
biskivi L* degerleri tizerine etkili albedo ¢esidi (A) x albedo orani (B) interaksiyonu
Sekil 4.2°de; b* degerleri tizerine etkili tizerine etkili albedo ¢esidi (A) x albedo orant
(B) interaksiyonu Sekil 4.3’te gosterilmistir.

L* Degeri
76
74
72
7
6
6
6

M Portakal
B Mandalina
W Limon
I II B Greyfurt
58

6
Kontrol 10,0

o

S o NI ¢ <]

6

o

Albedo Orani (%)

Sekil 4.2. Farkli turunggil albedolar1 ve miktarlarmin L* degerleri (izerine etkisi

b* Degeri
28,5
28,0
27,5
27,0
26,5 M Portakal
26,0 m Mandalina
25,5 m Limon
25,0 B Greyfurt
24,5
24,0
Kontrol 10,0
Albedo Orani (%)

Sekil 4.3. Farkli turunggil albedolar1 ve miktarlarinin b* degerleri izerine etkisi



25

Tim biskivilerde albedo ikamesinin artmasina bagli olarak; a* degeri artarken
L* degerinin azaldig1 ortaya konmustur. Uretilen biskiivi 6rneklerinde albedo miktarmin
artmasia bagli olarak gorsel olarak koyulastigi goriilmiistiir. Artan lif ve diger
bilesiklerin oranina bagli olarak biskiivilerde esmerlesme gozlenmistir. Elde edilen
sonuglarimiz1 destekleyici olarak; Can (2015) yaptigi bir ¢alismasinda biskiiviye katilan
liflerin B-karoten gibi renk verici bilesenler icerdikleri icin parlakligin azalmasi ve
biskivinin koyulasmasina neden oldugunu bildirmistir. Ayrica karotenoid ve fenolik
bilesikler iceren portakal kabugunun biskivi yiizey renginin koyulasmasina enzimatik
esmerlesme reaksiyonunu arttirarak neden oldugunu bildirmistir. Galla (2017)’da
1spanak unun % 5, 10, 15 oranlarinda biskiivi formulasyonuna ikame ettigi ¢alismasinda
biskuvilerin L* degerlerinin azaldigini bildirmistir. Bu durumun olasi nedenleri arasinda
albedo tabakasinin alinmasi isleminde meyvenin flavedo tabakasindan gelebilecek

bilesikler ile elde edilen albedolarin yiiksek miktarda lif icerigidir.
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4.2.3. Biskuvi 0rneklerinin kimyasal ve besinsel degerleri

Albedo ikameli biskuvilerin kimyasal ve besinsel degerlerine ait analiz sonuglart
Cizelge 4.9°da, bu sonuglara ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.10°da ve Duncan

¢oklu karsilastirma testi sonuglari ise Cizelge 4.11°de verilmistir.



Cizelge 4.9. Biskiivi 6rneklerinin kimyasal ve besinsel degerlerine ait analiz sonuglar®

Albedo Nem Su aktivitesi Kl Ham Protein Ham Lif Fen-(l)_l(ijlgllil/lrgdde
Turuncgil Oram (%) (aw) (%0) (%0) (%) (ng GAE/g)
Cesidi (%) He &
1T. 2T. 1T. 2T. 1T. 2T. 1T. 2T. 1T. 2T. 1T. 2T.
0 3,12 3,22 0,22 0,21 1,23 1,25 5,20 5,36 0,53 0,55 722 755
25 3,36 3,42 0,28 0,27 1,28 1,30 5,01 4,95 1,15 1,13 866 900
Portakal 50 3,78 3,76 0,33 0,30 1,35 1,37 4,75 4,80 1,79 1,87 1245 1299
75 4,02 4,22 0,40 0,41 1,43 1,41 4,50 4,45 2,50 2,55 1358 1377
10,0 4,66 4,56 0,44 0,45 1,50 1,52 4,22 4,31 301 2,99 1536 1502
0 3,03 3,14 0,25 0,26 1,25 1,24 5,26 5,30 0,54 0,55 720 783
2,5 3,23 3,30 0,30 0,28 1,28 1,29 4,98 4,96 1,20 112 905 920
Mandalina 5,0 3,75 3,65 0,36 0,39 1,33 1,36 4,70 4,80 1,81 1,83 1201 1189
7,5 3,98 3,89 0,42 0,44 1,45 1,47 4,44 4,40 2,51 2,65 1432 1403
10,0 4,32 4,34 0,47 0,51 1,61 1,60 411 4,23 311 3,12 1604 1633
0 3,20 3,12 0,22 0,23 1,27 1,22 513 5,33 0,52 0,54 689 742
2,5 3,38 3,45 0,30 0,29 1,32 135 4,87 4,93 121 1,25 855 887
Limon 5,0 3,69 3,72 0,37 0,35 1,36 1,40 4,68 4,70 1,80 1,82 1132 1177
75 3,98 3,97 0,42 0,40 1,48 1,50 4,36 4,26 2,66 2,78 1374 1302
10,0 411 4,10 0,48 0,45 1,66 1,65 4,01 4,13 3,22 3,26 1489 1564
0 3,02 3,10 0,27 0,28 1,25 1,26 5,27 5,20 0,53 0,54 711 758
2,5 3,33 3,28 0,36 0,33 133 135 4,97 4,90 1,27 131 935 955
Greyfurt 50 3,56 371 0,39 0,37 1,37 1,39 4,64 4,61 1,89 1,85 1354 1368
75 3,88 3,95 0,47 0,48 1,49 1,55 4,44 4,35 2,77 2,81 1489 1436
10,0 4,03 4,12 0,50 0,53 1,70 1,67 4,22 4,26 3,33 3,37 1677 1637

L1 T. (1 tekrar), 2 T. (2. Tekrar)
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Cizelge 4.10. Farkli turunggil cesidi ve orani ile iiretilen biskiivilerin kimyasal ve besinsel dzelliklerine ait varyans analiz sonuglari®

VK sD Nem Su aktivitesi Kal Ham Protein Ham Lif Toplam Fenolik Madde
KO F KO F KO F KO F KO F KO F
Cesit (A) 3 0,08 20,77** 0,01  3576** 0,01 29,03** 0,02 5,99** 0,05 32,18** 21652,69 23,68**
Oran (B) 4 1,76 451,52** 0,07 322,18** 0,17  459,89** 145  364,09** 9,08 5894,98** 971660,21 1062,53**
AxB 12 0,02 5,16** 0,01 1,05 ns 0,01 4,98** 0,01 0,88ns 0,01 6,06** 3232,05 3,63**
Hata 20 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 914,48

1*P< 0,05 diizeyinde 6nemli, ** P< 0,01 diizeyinde 6nemli, ns=6nemsiz

Cizelge 4.11. Farkli turunggil gesidi ve orani ile iiretilen biskiivilerin kimyasal ve besinsel 6zelliklerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari®

N . Nem Su aktivitesi Kl Ham Protein Ham Lif Toplam Fenolik Madde
Faktor Cesit/Oran n (%) (aw) (%) (%) (%) P (ng GAE/g)

Portakal 5 3,812 0,33° 1,36° 4,76 1,81° 1156°°
Turunggil  Mandalina 5 3,66° 0,37° 1,39° 4,72% 1,84° 1179%
Cesidi Limon 5 3,67° 0,35° 1,422 4,64° 1,912 1121¢
Greyfurt 5 3,60° 0,407 1,442 4,69 1,972 12322

0 4 3,12¢ 0,24¢ 1,25¢ 5,262 0,54¢ 735°

oran 25 4 3,344 0,30¢ 1,31¢ 4,95° 1,219 902¢
(%) 5,0 4 3,70° 0,36° 1,37¢ 4,71° 1,83¢ 1245°¢
75 4 3,99° 0,43° 1,47° 4,401 2,65" 1396°

10,0 4 4,252 0,482 1,612 4,19° 3,182 15802

! Ayn1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (P < 0,05).
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4.2.3.1. Nem analizi

Su, diger bilesenlerin ¢oziinebilmesi, proteinlerin ve karbonhidratlarin hidrate
edilmesi, gluten yapisinin gelismesi i¢in de gereklidir. Ayrica hamurun reolojik
ozellikleri tizerine de bilyiik etkiye sahiptir (Unal, 1991).

Biskuvi orneklerinin nem degerlerine ait analiz sonuglar1 Cizelge 4.9°da, bu
sonuglara ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.10’da ve Duncan g¢oklu karsilastirma
testi sonuglar1 Cizelge 4.11°de verilmistir.

Cizelge 4.9’da bisklvilerin nem degerleri % 3,02-4,66 arasinda degisim
gostermistir. Uysal (2005) besinsel liflerin biskiivi kalitesi tizerine etkilerini inceledigi
calismasinda (% 30’a kadar besinsel lif) biskivilerin nem degerleri dagilimin1 % 3,10-
9,20 oldugunu tespit etmistir. Aydin (2012) besinsel liflerin biskivi kalitesi tzerine
etkilerini inceledigi ¢alismasinda biskivilerin nem degerleri dagilimin1 % 2,82-4,94
arasinda oldugunu bildirmistir. Elde ettigimiz sonuglarla, bu literatir bilgileri
ortiismektedir.

Varyans analizi sonuclarina (Cizelge 4.10) gore; albedo ¢esidi (A) ve albedo
oran1 (B), nem degeri Uzerinde P<0,01 dlzeyinde istatistiki olarak O0nemli etkide
bulunmustur.

Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonuclarina gore (Cizelge 4.11); mandalina,
limon ve greyfurt albedosu ikameli bisklviler nem degeri ortalamalar1 agisindan
istatistiki olarak birbirine P<0,05 benzer degerler verirken, portakal albedosu ikameli
biskuviler ise en ylksek nem degeri ortalamasina sahip oldugu belirlenmistir. Albedo
ikame orani arttik¢a biskiivi 6rneklerinin nem miktarinin arttig1 tespit edilmistir.

Varyans analizi sonuclarina (Cizelge 4.10) gore; istatistiki olarak onemli
bulunan biskivi nem degerleri tizerine etkili albedo ¢esidi (A) x albedo orani (B)

interaksiyonu Sekil 4.4°te gosterilmistir.
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Nem Miktarn (%)
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Sekil 4.4. Farkli turunggil albedolari ve miktarlarinin biskiivi nem degerleri iizerine etkisi

Albedolar buyuk oranda lif icerirler. Liflerin énemli 6zelliklerinden biri de su
tutma kapasiteleridir. Bu ylizden albedo ikamesinin artmasina bagh olarak (Cizelge 4.9)
biskuvilerin nem degerinin arttig1 ortaya konmustur. Dilek ve Bilgigli (2016) yaptiklar
bir c¢alismada biskivinin go6levez unu orani arttirildik¢a, nem degerlerinde artis
oldugunu bildirmistir. Agama ve ark. (2012) biskiivide ham muz unu kullanildiginda
diyet lifi iceriginin artmasina bagli olarak biskivinin nem miktarinin artmigtir. Bu

literatr bilgileri ¢alismay1 destekler niteliktedir.
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4.2.3.2. Su aktivitesi (aw) analizi

Su aktivitesi (aw) gida Urunlerinde kaliteyi, Ozellikle de depolama sirasinda
ortaya ¢ikabilecek bozulmalar1 ve mikotoksin olusumunu etkileyen énemli bir faktordir
(Kog, 2009).

Biskuvi 6rneklerinin su aktivitesi degerlerine ait analiz sonuglar1 Cizelge 4.9°da,
bu sonugclara ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.10’da ve Duncan ¢oklu karsilagtirma
testi sonuglar1 Cizelge 4.11°de verilmistir. Cizelge 4.9’da biskuvilerin su aktivitesi (aw)
degerleri 0,21-0,53 arasinda degisim gostermistir.

Varyans analizi sonuclarina (Cizelge 4.10) gore; albedo ¢esidi (A) ve albedo
orani (B), su aktivitesi degeri izerinde P<0,01 diizeyinde istatistiki olarak énemli etkide
bulunmustur.

Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore (Cizelge 4.11); mandalina, ve
limon albedolu biskiviler su aktivitesi degeri agisindan istatistiki olarak birbirine
(P<0,05) benzer degerler verirken, greyfurt albedosu ikameli biskiviler ise en yiiksek su
aktivitesi degeri ortalamasina sahiptir. Liflerin su tutma 6zelliklerinden 6tirt biskuvi
orneklerinde albedo ikamesinin artmasina bagli olarak su aktivitesinin de arttig:
goriilmiistiir. Nitekim Coksever (2009) yaptigi bir ¢alismasinda turuncggil albedosu

miktariin artmasina bagli olarak {iriiniin su aktivitesinin de arttigini ortaya koymustur.



32

4.2.3.3. Kul analizi

Biskivilerin kil degerlerine ait analiz sonuglar1 Cizelge 4.9°da, bu sonuclara ait
varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.10’da ve Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari
Cizelge 4.11°de verilmistir.

Cizelge 4.9°da bisklvilerin kil degerleri % 1,22-1,70 arasinda degisim
gostermistir. Yildiz (2012) bir ¢alismasinda biskivilerin kil degerleri dagilhimimi %
1,35-1,71 oldugunu tespit etmistir. Uysal (2005) besinsel liflerin biskivi kalitesi Uzerine
etkilerini inceledigi calismasinda biskuvilerin kil degerleri dagilimmi % 1,26-1,79

arasinda bildirmistir. Elde ettigimiz sonuglarla literatiir bilgileri ortiismektedir.

Varyans analizi sonuclarina (Cizelge 4.10) gore; albedo ¢esidi (A) ve albedo
oran1 (B), kiil degeri Uzerinde P<0,01 duzeyinde istatistiki olarak Onemli etkide

bulunmustur.

Duncan coklu karsilastirma testi sonuclarina gore (Cizelge 4.11); Portakal ve
mandalina albedosu ikameli biskuviler kil degeri agisindan istatistiki olarak birbirine
P<0,05 benzer degerler verirken, Greyfurt ve limon albedolu biskuviler de kil degeri
acisindan istatistiki olarak birbirine P<0,05 benzer degerler gostermistir. En ylksek kil
miktar1 ortalamas1 greyfurt albedosu ikameli biskiivi Orneginde tespit edilmistir.
Uretilen biskuvilerin albedo ikamesinin artmasina bagli olarak kiil miktarinin da arttig
tespit edilmistir.

Varyans analizi sonuclarina (Cizelge 4.10) gore; istatistiki olarak 6nemli
bulunan biskivi kil degerleri iizerine etkili albedo ¢esidi (A) x albedo orani (B)

interaksiyonu sekil 4.5’te gosterilmistir.
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Kul Miktan (%)
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Sekil 4.5. Farkli turunggil albedolar1 ve miktarlarinin biskiivi Kil degerleri tizerine etkisi

Albedolar biskiivilik una kiyasla daha yiiksek mineral madde igerigine sahiptir.
Bu durum biskiivi 6rneklerinin kiil miktarinin artmasindaki en 6nemli nedenlerden
biridir. Dilek ve Bilgicli (2016) yaptiklar1 bir ¢alismada, bisklvide gdlevez unu orani
arttirildikga kiil degerlerinde artis oldugunu bildirmistir. Aroyeun (2009) yaptigi bir
caligmasinda bisklviye % 10-50 arasinda degisen miktarlarda kaju ¢ekirdegi tozu ikame
etmis olup ikame miktarindaki artisa bagli olarak biskiivinin kil miktar1 artmistir.
Srivastava (2010)’da hindistan cevizi kispesini biskiviye ikame ettigi c¢alismasinda
bisklvi o6rneklerinin kontrol grubuna gore daha yuksek miktarda kil igerdigini

bildirmistir.

4.2.3.4. Ham protein analizi

Biskivilerin ham protein degerlerine ait analiz sonuglar1 Cizelge 4.9°da, bu
sonuclara ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.10’da ve Duncan ¢oklu karsilastirma
testi sonuclar1 Cizelge 4.11°de verilmistir.

Cizelge 4.9°da biskuvilerin ham protein degerleri % 4,01-5,36 arasinda degisim
gostermistir. Uysal (2005) yaptigr bir ¢alismasinda, biskiivilerin ham protein degerleri
dagilimini1 % 3,33-5,96 arasinda oldugunu bildirmistir. Ozkaya ve ark. (1984) yaptiklar:
bir calismada, biskiivilerin ortalama protein miktarin1 % 6,9 olarak tespit etmislerdir.

Elde ettigimiz sonuglarla, bu literatiir bilgileri ortigmektedir.
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Varyans analizi sonuclarina (Cizelge 4.10) gore; albedo gesidi (A) ve albedo
orani (B), ham protein degeri Uzerinde P<0,01 duzeyinde istatistiki olarak énemli etkide
bulunmustur.

Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonuclarina gore (Cizelge 4.11); mandalina ve
greyfurt albedosu ikameli biskiviler ham protein degeri ortalamalar1 agisindan istatistiki
olarak birbirine P<0,05 benzer degerler verirken, portakal albedosu ikameli biskiivilerin
ise en yiksek ham protein degeri ortalamasina sahip oldugu belirlenmistir. Albedo
ikame orani arttikga biskiivi Orneklerinin ham protein miktarinin azaldigi tespit
edilmistir.

Biskiivilik unun protein miktar1 albedolara kiyasla daha ytiksektir. Bu durum
albedo ikamesiyle birlikte biskiivi 6rneklerinin ham protein miktarinin diismesine sebep
olmaktadir. Agama ve ark. (2012) yaptiklar1 bir ¢aligmada biskiivide ham muz unu
kullanildiginda biskiivinin diyet lifi igerigi artarken protein miktarinin azaldigini
bildirmistir. Uysal (2005) farkli kaynaklardan elde edilen besinsel liflerin biskivi
kalitesi Uzerine etkilerini inceledigi ¢aligmasinda, biskiivide meyve liflerinin miktarinin
artmasima bagli olarak protein miktarinin azaldigin1 ortaya koymustur. Bu durum

yapilan ¢alismay1 destekler niteliktedir.

4.2.3.5. Ham lif analizi

Biskivilerin ham lif degerlerine ait analiz sonuglar1 Cizelge 4.9’da, bu sonuclara
ait varyans analiz sonuglari Cizelge 4.10°da ve Duncan ¢oklu karsilagtirma testi
sonuglar1 Cizelge 4.11°de verilmistir.

Cizelge 4.9’da biskuvilerin ham lif degerleri % 0,52-3,37 arasinda degisim
gostermigstir. Seker (2006) yaptigi bir ¢alismasinda, biskivilerin ham lif degerleri
dagilmmi % 1.86-6.69 arasinda oldugunu bildirmistir. Baljeet ve ark. (2010)
karabugdayin biskiivi tiretiminde kullanimini inceledikleri ¢alismalarinda, biskuvilerin
ham lif miktarin1 % 0,62-2,11 arasinda tespit etmistir. Elde ettigimiz sonugclarla, bu
literatiir bilgileri ortiismektedir.

Varyans analizi sonuclarina (Cizelge 4.10) gore; albedo ¢esidi (A) ve albedo
orant (B), ham lif miktar1 Uzerinde P<0,01 dizeyinde istatistiki olarak 6nemli etkide

bulunmustur.
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Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuclarina goére (Cizelge 4.11); portakal ve
mandalina albedosu ikameli biskiviler ham lif degeri agisindan istatistiki olarak
birbirine P<0,05 benzer degerler verirken, Greyfurt ve limon albedolu biskuviler de
ham lif degeri agisindan istatistiki olarak birbirine P<0,05 benzer degerler gostermistir.
Uretilen biskiivilerin albedo ikamesinin artmasina bagli olarak ham lif miktarmin da
arttig1 tespit edilmistir. En yliksek ham lif miktar1 ortalamasi greyfurt albedosu ikameli
biskiivi 6rneginde tespit edilmistir.

Varyans analizi sonuglarina (Cizelge 4.10) gore; istatistiki olarak 6nemli
bulunan biskiivi ham lif degerleri iizerine etkili albedo ¢esidi (A) x albedo orani (B)

interaksiyonu sekil 4.6’da gosterilmistir.

Ham Lif Miktan (%)
4,0
3,5
3,0
2> B Portakal
20 B Mandalina
1> Limon
1,0 II I | Greyfurt
0,5
.» NN

Kontrol 2,5 5,0 7,5 10,0
Albedo Orani (%)

Sekil 4.6. Farkli turunggil albedolar1 ve miktarlarinin biskiivi ham lif degerleri izerine etkisi

Albedolar biskiivilik una kiyasla daha yiiksek ham lif icerigine sahiptir. Bu
durum bisklvi Orneklerinin ham [lif miktariin artmasindaki en 6nemli nedenlerden
biridir. Srivastava (2010) hindistan cevizi kiispesini biskiiviye ikame ettigi
calismasinda, kontrol grubuna gore daha yiiksek miktarda ham lif elde etmistir. Ayrica
Ashoush ve Gadallah (2011) mango ununun biskiivide kullanim olanaklarini
inceledikleri caligmalarinda, ikame oranmin artmasina bagl olarak ham lif miktarinin
yiikseldigini bildirmistir.  Boylece elde ettigimiz sonuglarla bu literatir bilgileri

ortiismektedir.



36

4.2.3.6. Toplam fenolik madde analizi

Biskuvilerin toplam fenolik madde miktarina ait analiz sonuglar1 Cizelge 4.9°da,
bu sonuglara ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.10’da ve Duncan ¢oklu karsilagtirma
testi sonuglar1 Cizelge 4.11°de verilmistir.

Cizelge 4.9’da biskiivilerin toplam fenolik madde miktar1 689-1677 ug GAE/g
arasinda degisim gostermistir. Demir (2013) yaptigi bir ¢alismasinda, tam bugday unu
ilaveli biskivilerin toplam fenolik igeriklerinin ortalama degerlerini 713.68-1333.01 pg
GAE/g arasinda degisim gosterdigini bildirmistir.

Varyans analizi sonuclarina (Cizelge 4.10) gore; albedo ¢esidi (A) ve albedo
orani (B), toplam fenolik madde miktar1 Gizerinde P<0,01 diizeyinde istatistiki olarak
Onemli etkide bulunmustur.

Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuclarina gore (Cizelge 4.11); elde edilen
bisklvi 6rnekleri icerisinde toplam fenolik madde miktar1 en yiiksek greyfurt albedosu
ikameli bisklvi olurken, bunu sirasiyla mandalina, portakal ve limon albedosu ikameli
biskivi 6rnekleri takip etmistir. Uretilen biskivilerin albedo ikamesinin artmasina bagl
olarak toplam fenolik madde miktariin da arttig1 tespit edilmistir.

Varyans analizi sonuglarina (Cizelge 4.10) gore; istatistiki olarak 6nemli
bulunan biskiivi toplam fenolik madde degerleri iizerine etkili albedo ¢esidi (A) x

albedo orani (B) interaksiyonu sekil 4.7°de gosterilmistir.

Toplam Fenolik Madde Miktar (ug GAE/g)
1800
1600
1400
1200
1000 H Portakal
800 = Mandalina
600 Limon
400 W Greyfurt
200
0
Kontrol 2,5 5,0 7,5 10,0
Albedo Orani (%)

Sekil 4.7. Farkli turunggil albedolar1 ve miktarlarinin biskivi toplam fenolik madde tzerine etkisi
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Albedolar biskiivilik una kiyasla daha yiiksek fenolik madde icerigine sahiptir.
Bu durum biskivi 6érneklerinin toplam fenolik madde miktarinin artmasindaki en
o6nemli nedenlerden biridir. Magda (2008) mandalina ve yafa portakalini biskivi
uretiminde kullandig1 ¢alismasinda, ilave miktarinin artmasina baglh olarak biskiivinin
fenolik madde miktarinin arttigini bildirmistir. Ayrica Ashoush, ve Gadallah (2011)
mango ununun biskiivide kullanim olanaklarini inceledikleri g¢alismalarinda, ikame
oraninin artmasina bagli olarak toplam fenolik madde miktarinin yiikseldigini

bildirmistir. Bu literatiir sonuglari elde edilen sonuglari destekler niteliktedir.

4.2.4. Mineral madde miktarlari

Zou ve ark. (2016) yaptiklar1 bir ¢alismada, mineralleri bitkilerin buyume ve
gelisim siireglerinde topraktan aldigi kimyasal bilesikler olarak bildirmektedir. Ayrica
memelilerde bulunan 81 elementin en az 19’u kalsiyum (Ca), fosfor (P), magnezyum
(Mg), potasyum (K), kukdrt (S), sodyum (Na), demir (Fe), manganez (Mn), nikel (Ni),
bor (B), silikon (Si), bakir (Cu), ¢inko (Zn), molibden (Mo), selenyum (Se), kobalt
(Co), krom (Cr), germanyum (Ge) ve arsenik (As) turuncgillerde bulunur. Bu
elementlerden Mn, Fe, Cu, Zn ve Se organizmalarin antioksidan aktivitesi ile iliskili
oldugunu bildirmektedir. Silva ve ark. (2017)’larmin yaptiklar1 bir c¢alismada
turunggillerin toplam ¢ozlnlir minerallerinin igerigini sirasiyla; 38.04-362.37 ug/g
demir, 6649-8016 pg/g kalsiyum ve 845.34-1110.00 pg/g magnezyum olarak
bildirmistir.

Biskuvi orneklerinin mineral madde miktarlarina ait analiz sonuglar1 Cizelge
4.12°de, bu sonuglara ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.13’te ve Duncan ¢oklu

karsilagtirma testi sonuglar1 Cizelge 4.14.’te verilmistir.



Cizelge 4.12. Biskuvi 6rneklerine ait mineral madde miktarlar1 (mg/100g)*
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Turuncgil Cesidi Albedo Orani Ca K Mg P Fe Zn
(%) 1.T. 2. T. 1.T. 2. T. 1.T. 2. T. 1.T. 2. T. 1.T. 2. T. 1.T. 2. T.

0 30,36 30,98 131,45 132,18 3487 3311 17445 170,36 1,57 1,52 0,56 0,65

2,5 3544 36,82 141,68 139,74 3503 34,87 166,79 166,00 1,60 1,67 0,59 0,62

Portakal 5,0 39,87 41,32 150,56 152,61 3569 3511 160,66 161,57 1,65 1,69 0,60 0,68
7,9 47,45 46,58 162,44 164,79 37,12 37,69 153,69 154,78 1,78 1,83 0,66 0,71

10,0 52,36 50,77 17469 17589 38,01 37,74 14569 146,55 2,03 2,02 0,75 0,75

0 31,10 31,25 130,45 132,05 3211 31,25 172,36 172,59 1,55 1,53 0,56 0,58

2,5 34,15 35,02 140,25 140,70 33,15 33,68 165,34 165,80 1,60 1,59 0,56 0,59

Mandalina 5,0 40,16 40,66 148,78 149,98 34,19 3456 159,69 158,48 1,75 1,73 0,59 0,58
7,5 44,67 44,78 162,45 160,33 3548 3533 152,36 152,74 1,82 1,89 0,60 0,57

10,0 48,12 4966 17066 17245 36,78 36,99 14436 14598 1,98 2,03 0,59 0,59

0 28,77 29,40 13245 13359 32,65 32,47 173,69 174,12 1,55 1,52 0,60 0,67

2,5 3347 33,89 138,77 138,34 3325 33,67 163,47 164,62 1,74 1,69 0,66 0,69

Limon 5,0 37,49 37,84 14787 14783 3523 3567 158,48 158,44 1,89 1,85 0,72 0,75
7,5 43,61 44,04 15540 157,31 3780 36,48 152,36 153,45 2,02 2,09 0,75 0,80

10,0 47,99 4837 168,99 169,47 39,48 39,84 143,64 14322 2,20 2,22 0,80 0,82

0 30,44 31,47 131,45 130,47 34,12 33,78 170,68 170,45 1,53 1,54 0,62 0,64

2,5 32,48 32,70 133,48 134,66 3469 3415 167,41 165,39 1,65 1,69 0,63 0,65

Greyfurt 5,0 35,74 3599 14566 145,73 3533 3530 160,48 161,37 1,75 1,72 0,64 0,66
7,5 37,69 38,74 152,69 154,44 3587 36,41 155,48 156,49 2,01 1,84 0,64 0,68

10,0 40,67 42,15 165,49 16533 36,46 36,88 151,36 150,48 2,13 2,15 0,70 0,72

11 T. (1. tekrar) , 2 T. (2. Tekrar)



Cizelge 4.13. Farkli turunggil ¢esidi ve oran ile iiretilen biskiivilerin mineral madde igeriklerine ait varyans analiz sonuglari*
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Ca K Mg P Fe Zn
VK SD
KO F F KO F F KO F
Cesit(A) 3 53,72 129,61** 84,65** 4,71 22,89** 13,84** 26,74** 0,03 42,54**
Oran(B) 4 375,15 905,11** 1916,52  2008,25** 28,51 138,53** 946,49** 245,32** 0,02 17,11**
AxB 12 7,06 17,02** 7,51** 1,23 5,96** 6,81** 3,25** 0,01 2,32**
Hata 20 0,41 0,95 0,21 0,86 0,01 0,01

1% p< 0,05 diizeyinde 6nemli, ** p< 0,01 diizeyinde 6nemli, ns=6nemsiz

Cizelge 4.14. Farkli turunggil cesidi ve orani ile iiretilen biskiivilerin mineral madde igeriklerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari*

Faktor Cesit/Oran n Ca K Mg P Fe Zn
(mg/100g) (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g)

Portakal 5 41,20° 152,607 35,922 160,05% 1,74¢ 0,66°
Turuncgil Mandalina 5 39,962 150,812 34,350 158,97 1,75 0,58°
Cesidi Limon 5 38,49° 149,00° 35,652 158,55¢ 1,882 0,732
Greyfurt 5 35,81° 145,94° 35,302 160,962 1,80° 0,66"
0 4 30,47¢ 131,76¢° 33,05¢ 172,342 1,54¢ 0,61¢
Oran 2,5 4 34,25¢ 138,45¢ 34,06¢ 165,60° 1,65¢ 0,62%
%) 5,0 4 38,63° 148,63¢ 35,14¢ 159,90°¢ 1,75¢ 0,65
75 4 43,45P 158,73° 36,52° 153,924 1,91° 0,68
10,0 4 47,512 170,372 37,77° 146,41° 2,10° 0,722

*Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (P < 0,0 5).
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Cizelge 4.12°de biskuvilerin; Ca, K, Mg, P, Fe ve Zn miktarlar: 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 degerleri arasinda bulunmustur.
Gamal ve ark. (2012) yaptiklar1 biskiivinin zenginlestirilmesi ¢aligmasinda, kontrol
grubu biskdviler igin kalsiyumu 18,20 mg/100g, sodyumu 3,15 mg/100g, potasyumu
104,58 mg/100g, demiri 1,50 mg/100g, cinkoyu 0,84 mg/100g ve magnhezyumu 26,54
mg/100g olarak tespit etmislerdir. Tahil ve sebze unu ikamesini % 40 seviyesine
cikarildiginda ise biskuvilerin minarel madde miktarlarini sirasiyla; 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 olarak
bildirmistir. Bu literatiir bilgileri bizim sonuglarimizi destekler niteliktedir.

Varyans analizi sonuclarina (Cizelge 4.13) gore; albedo ¢esidi (A) ve albedo
orani (B), kalsiyum degeri tizerinde P<0,01 diizeyinde istatistiki olarak dnemli etkide
bulunmustur.

Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuclarina goére (Cizelge 4.14); portakal ve
mandalina albedolu biskiviler kalsiyum degeri agisindan istatistiki olarak birbirine
(P<0,05) benzer bulunmustur. Portakal albedosu ikameli biskuviler ise en yiksek
kalsiyum degeri ortalamasina sahip oldugu belirlenmistir. Ayrica albedo ikamesinin
artmasina bagl olarak biskivi 6rneklerinin kalsiyum igeriginin de arttig1 gorilmistiir.

Varyans analizi sonuclarina (Cizelge 4.13) gore; istatistiki olarak 6nemli
bulunan biskiivi kalsiyum degerleri iizerine etkili albedo ¢esidi (A) x albedo orani (B)

interaksiyonu sekil 4.8’de gosterilmistir.

Kalsiyum (Ca) [mg/100g]

53,0

48,0

43,0 M Portakal

m Mandalina
38,0
Limon
33,0 II I m Greyfurt
Kontrol 2,5 5,0 7,5 10,0
Albedo Orani (%)

Sekil 4.8. Farkli turunggil albedolar1 ve miktarlarinin biskiivi kalsiyum degerleri tizerine etkisi
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Varyans analizi sonuclarina (Cizelge 4.13) gore; albedo ¢esidi (A) ve albedo
orani (B), potasyum degeri Uzerinde P<0,01 dizeyinde istatistiki olarak énemli etkide
bulunmustur.

Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuclarina goére (Cizelge 4.14); portakal ve
mandalina ile limon ve greyfurt albedolu biskuviler kendi aralarinda potasyum degeri
acisindan istatistiki olarak birbirine (P<0,05) benzer bulunmustur. Portakal albedosu
ikameli biskuviler ise en yiksek potasyum degeri ortalamasina sahip oldugu
belirlenmistir. Albedo ikamesinin artmasina bagli olarak biskivi drneklerinin potasyum
igeriginin de arttig1 gorilmiistir.

Varyans analizi sonuclarina (Cizelge 4.13) gore; istatistiki olarak 6nemli
bulunan biskivi potasyum degerleri iizerine etkili albedo ¢esidi (A) x albedo orani (B)

interaksiyonu sekil 4.9’da gosterilmistir.

Potasyum (K) [mg/100g]

180,0

170,0

160,0
M Portakal

150,0 .
B Mandalina

140,0 Limon
B Greyfurt

120,0

Kontrol 2,5 5,0 7,5 10,0
Albedo Orani (%)

Sekil 4.9. Farkli turunggil albedolar1 ve miktarlarinin biskiivi potasyum degerleri izerine etkisi

Varyans analizi sonuclarina (Cizelge 4.13) gore; albedo ¢esidi (A) ve albedo
orani (B), magnezyum degeri Uzerinde P<0,01 dizeyinde istatistiki olarak énemli etkide

bulunmustur.
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Duncan ¢oklu Kkarsilastirma testi sonuglarina gore (Cizelge 4.14); portakal, limon
ve greyfurt albedolu biskiviler magnezyum degeri agisindan istatistiki olarak birbirine
(P<0,05) benzer bulunmustur. Portakal albedosu ikameli biskiviler en yiksek
magnezyum degeri ortalamasina sahip oldugu belirlenmistir. Mandalina albedosu
ikameli biskiviler ise en diisiik magnezyum degeri ortalamasma sahiptir. Albedo
ikamesinin artmasina bagli olarak biskiivi drneklerinin magnezyum igeriginin de arttigi
gOriilmiistiir.

Varyans analizi sonuclarina (Cizelge 4.13) gore; istatistiki olarak 6nemli
bulunan biskiivi magnezyum degerleri iizerine etkili albedo ¢esidi (A) x albedo orani

(B) interaksiyonu sekil 4.10’da gosterilmistir.

Magnezyum (Mg) [mg/100g]
42,0
40,0
38,0
M Portakal
36,0 .
m Mandalina
34,0 Limon
B Greyfurt
32,0 I I I vt
30,0 I
Kontrol 2,5 5,0 7,5 10,0
Albedo Orani (%)

Sekil 4.10. Farkli turunggil albedolar1 ve miktarlarinin biskiivi magnezyum degerleri tizerine

etkisi

Varyans analizi sonuclarina (Cizelge 4.13) gore; albedo ¢esidi (A) ve albedo
oran1 (B), fosfor degeri Uzerinde P<0,01 dizeyinde istatistiki olarak 6nemli etkide
bulunmustur.

Duncan coklu Karsilastirma testi sonuglarina gore (Cizelge 4.14); fosfor
degerleri agisindan tim albedo gesitleri istatistiki olarak birbirinden farklidir. Greyfurt
albedosu ikameli biskiviler en yiksek, limon albedosu ikameli biskiviler ise en diisiik
fosfor degeri ortalamalarina sahip oldugu belirlenmistir. Albedo ikamesinin artmasina

bagli olarak biskuvi 6rneklerinin fosfor igeriginin de arttig1 goriilmistiir.
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Varyans analizi sonuclarina (Cizelge 4.13) gore; istatistiki olarak 6nemli
bulunan biskivi fosfor degerleri tizerine etkili albedo gesidi (A) x albedo orani (B)

interaksiyonu sekil 4.11°de gosterilmistir.

Fosfor (P) [mg/100g]
180,0
175,0
170,0
165,0
M Portakal
160,0 )
B Mandalina
155,0 .
Limon
150,0 B Greyfurt
145,0 II
140,0
Kontrol 2,5 5,0 7,5 10,0
Albedo Orani (%)

Sekil 4.11. Farkli turunggil albedolar1 ve miktarlarinin biskiivi fosfor degerleri tizerine etkisi

Varyans analizi sonuclarina (Cizelge 4.13) gore; albedo ¢esidi (A) ve albedo
orant (B), demir degeri Uzerinde P<0,01 dlzeyinde istatistiki olarak onemli etkide
bulunmustur.

Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuclarina gore (Cizelge 4.14); demir degerleri
acisindan tiim albedo cesitleri istatistiki olarak birbirinden farklidir. Limon albedosu
ikameli bisklviler en yiksek, portakal albedosu ikameli biskiviler ise en diisiik demir
degeri ortalamalarina sahip oldugu belirlenmistir. Albedo ikamesinin artmasina bagh
olarak biskiivi drneklerinin demir igeriginin de arttig1 goriilmistiir.

Varyans analizi sonuclarina (Cizelge 4.13) gore; istatistiki olarak 6nemli
bulunan bisklvi demir degerleri lizerine etkili albedo ¢esidi (A) x albedo orani (B)

interaksiyonu sekil 4.12’de gosterilmistir.
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Demir (Fe) [mg/100g]
2,5
2,0
15 M Portakal
m Mandalina
1,0
Limon
0,5 B Greyfurt
0,0
Kontrol 2,5 5,0 7,5 10,0
Albedo Orani (%)

Sekil 4.12. Farkli turunggil albedolari ve miktarlarinin biskiivi demir degerleri tizerine etkisi

Varyans analizi sonuclarina (Cizelge 4.13) gore; albedo gesidi (A) ve albedo
orant (B), ¢inko degeri Uzerinde P<0,01 diuzeyinde istatistiki olarak onemli etkide
bulunmustur.

Duncan coklu karsilastirma testi sonuclarina gore (Cizelge 4.14); Portakal ve
greyfurt albedosu ikameli bisklvi ornekleri ¢inko degeri agisindan istatistiki olarak
birbirine (P<0,05) benzer bulunmustur. Limon albedosu ikameli biskuviler en yiiksek
¢inko degeri ortalamasina sahip oldugu belirlenmistir. Albedo ikamesinin artmasina
bagli olarak biskiivi 6rneklerinin ¢inko igeriginin de arttigi goriilmistiir.

Varyans analizi sonuclarina (Cizelge 4.13) gore; istatistiki olarak 6nemli
bulunan biskilvi ¢inko degerleri iizerine etkili albedo ¢esidi (A) x albedo orani (B)

interaksiyonu sekil 4.13’te gosterilmistir.
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Cinko (Zn) [mg/100g]
0,85
0,80
0,75
0,70 M Portakal
0,65 m Mandalina
Limon
0,60
B Greyfurt
0,55 I I
0,50
Kontrol 2,5 5,0 7,5 10,0
Albedo Orani (%)

Sekil 4.13. Farkli turunggil albedolar: ve miktarlarinin biskiivi ¢inko degerleri tizerine etkisi

4.2.5. Duyusal degerler

Duyusal degerlendirme gidalarin yeme kalitesi ile ilgilidir. Gida
endiistrisinde yeni bir iirlin piyasaya sunulacagi zaman yeme kalitesinin arastirilmasi
gerekir. Pazar pay1 artmayan, sevilerek yenmeyen iiriinlerin de kalitesini ylikseltmek
amaciyla daha fazla deneysel c¢alisma yapilarak {riiniin halka begendirilmesi
saglanir. Duyusal Ozellikler, insan duyular1 tarafindan belirlenen tiiketicinin bir
gidayr kabul veya reddetmesine yol agan Ozelliklerdir. Duyusal analiz, insan
duyularinin bir enstriiman gibi kullamildigi ve gidanin sekil, renk, kivam gibi
goriinlis  Ozellikleri ile lezzet ve aroma, doku gibi duyusal ozelliklerini goérme,
koklama, tatma, dokunma veya isitme duyularinin tepkilerini 6l¢en, analizleyen ve
aciklayan bir disiplindir (Silici, 2005; Yarali, 2016). Goriiniis, bir gidanin tiiketici
tarafindan degerlendirilmesinde ilk etkiyi olusturan ve bir {riinii satin alma,
hazirlama ve/veya tiiketme kararint etkileyen en 6nemli duyusal kalite 6zelligidir.
Bir gidanin ilk kalite kontrolii rengine bakilarak yapilir. Eger renk tiiketicide
olumlu bir etki birakmazsa gidanin tadi, aromasi, besin 6geleri miktar1 vb. 6zellikleri
ne kadar iyi olursa olsun o gida olumsuz puan alir. Lezzet kimyas1 ile ilgili
calismalarda genellikle gidanin tat ve kokusun olusturan bilesikler ele alinmaktadir.
Tat ve koku gida kabul edilebilirligi agisindan 6nemli kriterlerdir (Giindogdu,
2006).
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Biskuvi drneklerinin renk, tat, koku, goriiniis ve genel begeni degerlerine ait
duyusal analiz sonuglari Cizelge 4.15°te, bu sonuglara ait varyans analiz sonuglari
Cizelge 4.16’da ve Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglari Cizelge 4.17°de

verilmistir.

Cizelge 4.15. Biskiivi 6rneklerinin duyusal degerlendirme sonuglar®

Albedo

Turuncgil Oram Renk Tat Koku Goriiniis Genel begeni
Cesidi (%) (1-5) (1-5) (1-5) (1-5) (1-5)
0 4,14 4,37 4,26 4,02 4,21
2,5 4,23 4,46 4,39 4,36 4,33
Portakal 50 4,36 4,41 4,31 4,16 4,22
75 4,13 4,13 411 3,89 4,03
10,0 3,89 3,96 3,69 3,78 3,88
0 4,22 4,41 4,31 4,11 4,33
2,5 4,19 4,57 4,78 4,37 4,57
Mandalina 5,0 4,37 4,56 4,56 4,23 4,24
75 4,18 4,23 4,13 4,04 4,07
10,0 4,04 4,03 4,04 3,79 3,78
0 4,21 4,42 4,29 4,04 4,17
2,5 4,16 3,73 4,04 4,02 4,21
Limon 5,0 4,04 3,31 3,90 3,79 4,13
75 3,89 2,98 3,78 3,57 3,78
10,0 3,46 2,31 3,56 3,04 3,11
0 4,19 4,39 4,30 4,08 4,24
2,5 4,12 3,51 4,06 3,79 4,04
Greyfurt 5,0 3,67 3,02 3,79 3,45 3,76
75 3,34 2,56 3,56 3,02 3,07
10,0 3,05 2,04 3,12 2,78 2,75

110 panelist puanlama degerlerinin ortalamasidir.

Cizelge 4.15’e gore biskiivilerin duyusal; renk, tat, koku, goriiniis ve genel
begeni skorlar1 (1-5 puan) sirasiyla 3,05-4,37; 2,04-4,57; 3,12-4,78; 2,78-4,37; 2,75-
4,57 degerleri arasinda bulunmustur. Can (2015) portakal kabugu tozu biskiivi kalitesi
tizerine etkilerini inceledigi ¢aligmasinda, biskiivilerin renk, tat ve ylizey diizglinliigline
dair duyusal skorlarimi, 1,1-4,1, 1,4-3,9, 1,5-4,5 degerleri arasinda bulmustur. Uysal
(2005)’da yaptig1 bir ¢alismasinda 5 tam puan iizerinden renkte 2,9, tat-kokuda 2,9,
tekstlirde 3,1 ve genel begenide 3,0 ortalama puanlar elde etmistir. Aydin (2012) ise
yaptig1 bir ¢alismasinda, 5 tam puan {izerinden renkte 3,19-3,57, tatta 2,67-3,41, kokuda
2,21-3,26, yapisal oOzellikte 3,31-3,64 ve genel begenilirlikte 2,74-3,45 degerleri

arasinda begeni skorlar1 elde ettigini bildirmistir.



Cizelge 4.16. Farkli turunggil gesidi ve oram ile iiretilen biskiivilerin duyusal analiz 6zellikleri ait varyans analiz sonuglari®

VK Renk Tat Koku Goriiniis Genel Begeni

KO F KO F KO F KO F KO F
Cesit (A) 0,57  2848,93** 4,05 20234,53** 0,69 3469,13** 1,02 5089,65** 0,81  4051,33**
Oran (B) 0,49  2439,70** 2,08 10415,38** 0,72 3615,33** 0,85 4249,83** 1,17  5854,45**
AxB 0,09  439,77** 0,33 1658,91** 0,06 307,59** 0,09 431,53** 0,11  517,08**
Hata 0,01 0,02 0,01 0,01 0,01

* p< 0,05 diizeyinde 6nemli, ** p< 0,01 diizeyinde 6nemli, ns=6nemsiz

Cizelge 4.17. Farkli turunggil ¢esidi ve orani ile iiretilen biskiivilerin duyusal analiz 6zellikleri ait Duncan ¢oklu karsilagtirma testi

sonuglari*

. Renk Tat Koku Goriiniis Genel Begeni
Faktor Cesit/Oran n (1-5) (1-5) (1-5) (1-5) (1-5)
Portakal 5 4,15P 4,27° 4,15° 4,04° 4,13°
Turuncgil Mandalina 5 4,202 4,362 4,362 4,112 4,202
Cesidi Limon 5 3,95°¢ 3,35°¢ 3,91° 3,69° 3,88¢
Greyfurt 5 3,67¢ 3,109 3,77¢ 3,424 3,57¢
0 4 4,192 4,408 4,29 4,06° 4,24°
Oran 2,5 4 4,182 4,07° 4,322 4,132 4,292
(%) 5,0 4 4,11 3,83°¢ 4,14 3,91° 4,09°
75 4 3,89°¢ 3,484 3,90¢ 3,63¢ 3,744
10,0 4 3,61¢ 3,09¢ 3,60¢ 3,35°¢ 3,38°

1Ayn1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (P<0,05).
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Varyans analizi sonuclarina (Cizelge 4.16) gore; albedo ¢esidi (A) ve albedo
oran1 (B), renk skoru Uzerinde P<0,01 dlzeyinde istatistiki olarak 6nemli etkide
bulunmustur.

Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonuclarina gore (Cizelge 4.17); renk skoru
acisindan tiim albedo ¢esitleri istatistiki olarak birbirinden farklidir. Mandalina albedosu
ikameli biskuviler en yuksek, greyfurt albedosu ikameli biskiiviler ise en diisiik renk
skoru ortalamalarina sahip oldugu belirlenmistir. Albedo ikamesinin artmasina bagl
olarak biskivi érneklerinin renk skorunun diistigii goriilmiistiir.

Varyans analizi sonuclarina (Cizelge 4.16) gore; istatistiki olarak 6nemli
bulunan biskivi renk skoru iizerine etkili albedo c¢esidi (A) x albedo orani (B)

interaksiyonu sekil 4.14’te gosterilmistir.

Renk (1-5 puan)

5,0

45

4,0

3,5

3,0 M Portakal
2,5 .

B Mandalina

2,0

15 Limon
1,0 B Greyfurt
0,5

0,0

Kontrol 2,5 5,0 7,5 10,0
Albedo Orani (%)

Sekil 4.14. Farkli turunggil albedolar1 ve miktarlarinin biskiivi renk skorlar1 Uizerine etkisi

Varyans analizi sonuclarina (Cizelge 4.16) gore; albedo ¢esidi (A) ve albedo
orant (B), tat skoru lzerinde P<0,01 dlzeyinde istatistiki olarak Onemli etkide
bulunmustur.

Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonuclarina gore (Cizelge 4.17); tat skoru
acisindan tiim albedo ¢esitleri istatistiki olarak birbirinden farklidir. Mandalina albedosu
ikameli biskiviler en yiksek, greyfurt albedosu ikameli biskiiviler ise en diisiik tat
skoru ortalamalarina sahip oldugu belirlenmistir. Albedo ikamesinin artmasina bagh

olarak biskiivi 6rneklerinin tat skorunun diistiigii goriilmiistiir.
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Varyans analizi sonuclarina (Cizelge 4.16) gore; istatistiki olarak 6nemli

bulunan biskivi tat skoru tizerine etkili albedo ¢esidi (A) x albedo orani (B)

interaksiyonu sekil 4.15’te gosterilmistir.

5,0
45
4,0
3,5
3,0
2,5
2,0
1,5
1,0
0,5
0,0

Kontrol

2,5

Tat (1-5 puan)

5,0 7,5

Albedo Orani (%)

10,0

M Portakal
B Mandalina
Limon

B Greyfurt

Sekil 4.15. Farkli turunggil albedolari ve miktarlarinin biskiivi tat skorlari Gizerine etkisi

Varyans analizi sonuclarina (Cizelge 4.16) gore; albedo ¢esidi (A) ve albedo

oran1 (B), koku skoru uzerinde P<0,01 dlzeyinde istatistiki olarak Onemli etkide

bulunmustur.

Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuclarina gore (Cizelge 4.17); koku skoru

agisindan tiim albedo cesitleri istatistiki olarak birbirinden farklidir. Uretilen biskiivi

orneklerinde koku puani en yiiksek mandalina albedosu ilaveli biskiivide bulunurken

bunu sirasiyla portakal, limon ve greyfurt albedolu biskivi 6rnekleri takip etmistir.

Albedo ikamesinin artmasina bagli olarak biskiivi 6rneklerinin koku skorunun diistiigii

goriilmiistiir.

Varyans analizi sonucglarina (Cizelge 4.16) gore; istatistiki olarak onemli

bulunan biskuvi koku skoru iizerine etkili albedo ¢esidi (A) x albedo orani (B)

interaksiyonu sekil 4.16°da gosterilmistir.
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Albedo Orani (%)

Sekil 4.16. Farkli turunggil albedolar1 ve miktarlarinin biskiivi koku skorlar1 izerine etkisi

Varyans analizi sonuclarina (Cizelge 4.16) gore; albedo ¢esidi (A) ve albedo
oran1 (B), goriintis skoru Uzerinde P<0,01 dizeyinde istatistiki olarak énemli etkide
bulunmustur.

Duncan coklu karsilastirma testi sonuclarina gore (Cizelge 4.17); goriiniis skoru
acisindan tiim albedo ¢esitleri istatistiki olarak birbirinden farklidir. Bu agidan albedo
cesitlerinin goriiniis skoru iizerinde etkisi bulunmaktadir. Albedo orami ile goriiniis
skoru arasindaki iligki incelendiginde tiim oranlar istatistiki olarak birbirinden farklidur.
Uretilen biskiivi ornekleri icerisinde goriiniis puani en yiiksek mandalina albedosu
ikameli biskiivi olurken bunu sirasiyla portakal, limon ve greyfurt albedosu ikameli
bisklvi ornekleri takip etmektedir. Albedo ikamesinin artmasina bagli olarak biskivi
orneklerinin goriintis skorunun diistiigii gorilmiistiir.

Varyans analizi sonuglarina (Cizelge 4.16) gore; istatistiki olarak 6nemli
bulunan biskiivi goriiniis skoru iizerine etkili albedo ¢esidi (A) x albedo orani (B)

interaksiyonu sekil 4.17°de gosterilmistir.
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GOrunus (1-5 puan)
5,0
45
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3,5
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Sekil 4.17. Farkli turunggil albedolar1 ve miktarlarinin biskiivi goriiniis skorlar1 (izerine etkisi

Varyans analizi sonuclarina (Cizelge 4.16) gore; albedo ¢esidi (A) ve albedo
orani (B), genel begeni skoru tzerinde P<0,01 diizeyinde istatistiki olarak énemli etkide
bulunmustur.

Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonuclarina gore (Cizelge 4.17); genel begeni
skoru agisindan tiim albedo gesitleri istatistiki olarak birbirinden farklidir. Uretilen
bisklvi 6rnekleri icerisinde genel begeni puani en yiiksek mandalina albedosu ikameli
biskuvi olurken bunu sirasiyla portakal, limon ve greyfurt albedosu ikameli biskuvi
ornekleri takip etmektedir. Albedo ikamesinin artmasina bagli olarak biskuvi
orneklerinin genel begeni skorunun diistiigii goriilmiistiir.

Varyans analizi sonuglarina (Cizelge 4.16) gore; istatistiki olarak 6nemli
bulunan biskuvi genel begeni skoru {izerine etkili albedo ¢esidi (A) x albedo orani (B)

interaksiyonu sekil 4.18’de gosterilmistir.
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Sekil 4.18. Farkl turunggil albedolar1 ve miktarlarinin biskiivi genel begeni skorlar izerine
etkisi

Genel olarak albedo ikamesinin artmasina bagli olarak duyusal begeninin
azaldig1 tespit edilmistir. Bu durum turunggil albedolarinin elde edilirken flavedo
tabakasindan gecen acilik veren maddelerden ve albedolarin yiiksek lif iceriginden
kaynaklanan pisirme prosesinde gerceklesen renkteki koyulasmadan ileri gelmektedir.
Can (2015) biskiviye portakal kabugu tozunu ikame ettigi ¢alismasinda, ikame oraninin
artmasimna bagl olarak duyusal puanlarin giderek azaldigini bildirmigtir. Uysal (2005)
farkli lif kaynaklarin1 biskuvi formulasyonuna ekledigi bir ¢alismasinda, tiim lif kaynagi
cesitlerinde oranin artmasina bagl olarak duyusal degerlerde (renk, tat, koku ve genel
begeni) panelistlerin verdigi puanlarin diistiigiinii belirtmistir. Galla (2017) yaptig1 bir
calismasinda, biskiivi orneklerinde 1spanak unu ikamesinin artmasina bagli olarak

goriiniis, renk, tat, tekstiir, lezzet ve genel begeni puanlarinin diistiiglint bildirmistir.
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5. SONUCLAR VE ONERILER

Bu calismada fonksiyonel 6zelliginin yani sira mineral ve fenolik maddelerce
zenginligi ispatlanan portakal, mandalina, limon ve greyfurttan elde edilen dort farkli
turuncgil albedosu biskivi Uretiminde kullanilmistir. Elde edilen turunggil albedolarini
biskuvi Uretiminde kullanarak son Uriin kalitesi ve besinsel niteligi iizerine etkileri
belirlenmistir. Elde edilen portakal, mandalina, limon ve greyfurt albedolar: biskivi unu
ile dort farkli oranda (% 2,5, 5, 7,5 ve 10) ikame edilerek biskuvinin fiziksel ve

kimyasal 6zelliklerinin arttirilmasi da hedeflenmistir.

5.1. Sonuglar

e Uretilen biskiivi orneklerinde portakal, mandalina, limon ve greyfurt
albedosu ikamesinin artmasina bagl olarak, biskuvi drneklerinin ¢ap ve
kalinlik degerlerinin diistiigii, sertlik degerlerinin ise arttigi tespit

edilmistir.

e Biskivi orneklerinin renk degerleri incelendiginde; portakal, mandalina,
limon ve greyfurt albedosu ikamesinin artmasina bagli olarak tim

orneklerde L* degerlerinin azaldigi, a* degerlerinin arttigi gézlenmistir.

e Elde edilen biskiuvi oOrnekleri kimyasal 0Ozellikler bakimindan
incelendiginde; albedo ikamesinin artmasina bagli olarak tiim orneklerde
nem, su aktivitesi, kul, ham lif, toplam fenolik madde miktarlarinin

arttig1 tespit edilmistir.

e Albedo ikamesinin artisina bagl olarak biskivi 6rneklerinin kalsiyum
(Ca), potasyum (K), magnezyum (Mg), demir (Fe) ve ¢inko (Zn)

degerlerinin arttig1 belirlenmistir.

e Duyusal analiz sonuglarma goére; bisklvi Uretiminde % 2,5’a kadar
albedo ikamesinin kontrole esdeger Ozelliklere sahip oldugu, % 2,5

tizerinde kullanimi biskiivilerin duyusal 6zelliklerini olumsuz etkiledigi
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elde edilen biskivilerin daha az kabul edilebilir oldugu tespit edilmistir.
Duyusal kabul edilebilirligi en yiiksek turunggil albedosunun mandalina
oldugu bunu sirastyla portakal, limon ve greyfurt albedolarmin takip
ettigi belirlenmistir. Greyfurt ve limon albedolu biskiivilerin daha diisiik
skor almas1 daha yiiksek olan eksilik 6zelliklerinden kaynaklanabilecegi

belirlenmistir.

5.2. Oneriler

Toplumun ¢ogunlugu tarafindan sikga tiiketilen biskiivi vb. Grunlerinin Gretim-
teknoloji alt yapilar1 da diistiniilerek; un ikamesi veya katkisi niteliginde besinsel agidan

6nemi ispatlanan turuncgil albedolarinin lif kaynagi olarak kullanilmasi 6nerilebilir.
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EKLER

Ek- 1 Farkh turuncgil albedo cesitleri ve oranlarindan iiretilen biskiivilerin
gorselleri
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Sahit Deneme Portakal Sahit Deneme Mandalina Sahit Deneme Limon Sahit Deneme Greyfurt

% 2,5 Portakal Albedolu % 5 Portakal Albedolu % 7,5 Portakal Albedolu % 10 Portakal Albedolu

% 2,5 Mandalina Albedolu % 5 Mandalina Albedolu % 7,5 Mandalina Albedolu % 10 Mandalina Albedolu

% 2,5 Limon Albedolu % 5 Limon Albedolu 9% 7,5 Limon Albedolu % 10 Limon Albedolu

% 2,5 Greyfurt Albedolu % 5 Greyfurt Albedolu % 7,5 Greyfurt Albedolu % 10 Greyfurt Albedolu
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