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OZET

Bu ¢alismada, farkli oranlarda tam bugday unu ikamesi ile biskiivi iiretimi amaglanmistir. Bu amagla; Gerek-79 bugday
ornekleri, laboratuvar tipi ¢ekicli degirmende 6giitiilerek tam bugday unu elde edilmistir. Tam bugday unlar da, alt1
farkl1 oranda (% 0, 20, 40, 60, 80 ve 100), biskiivilik unlara ikame edilerek, biskiivi iiretiminde kullanilmistir. Uretilen
biskiivilerde de, sertlik, renk (L*, a* ve b*), fiziksel (¢ap, kalinlik ve yayilma orani), kimyasal, besinsel (nem, ham kiil,
ham protein, ham lif, fitik asit ve toplam fenolik madde) ve duyusal (tat, renk, koku, gériiniis ve genel begeni) 6zellikleri
arastirilmistir. Tam bugday unu ikamesi ile deskriptif olarak biskiivilerin ¢ap ve yayilma oranlarmin azaldigi, kalmlk
degerlerinin ise arttig1 tespit edilmistir. Ayrica, biskiivilerin L* ve b* degerlerinin azaldigi, a* ve sertlik degerlerinin ise
artt181 belirlenmistir. Kimyasal 6zellikler bakimindan da, tam bugday unu miktarinin artmasiyla, biskiivilerin nem, ham
protein, ham kiil, ham lif, fitik asit ve toplam fenolik madde iceriklerinin arttig1 tespit edilmistir. Ayrica, tam bugday
unu ilavesinin, biskiivilerin duyusal ozelliklerine olumsuz bir etki yapmadig: belirlenmistir. Sonug olarak; kontrol
grubu orneklerle kiyaslandiginda, biskiivilerin fiziksel 6zelliklerin korunmast i¢in % 20 oranina kadar tam bugday unu
ikamesinin yapilmasi, kimyasal ve duyusal 6zelliklerin gelistirilmesi i¢in de % 60 oranindan daha fazla ikame gerektigi
tespit edilmistir.
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ABSTRACT

In this study, it was aimed to produce cookie with substitution of whole wheat flour at different ratios. For this purpose,
Gerek-79 wheat samples were milled using on laboratory type hammer mill in order to obtain whole wheat flour. The
cookie flour samples that were replaced with whole wheat flour at six different ratios (0, 20, 40, 60, 80 and 100%) were
used in cookie production. Hardness, colour (L*, a* and b*), physical (diameter, thickness and spread ratio), chemical,
nutritional (moisture, crude ash, crude protein, crude fiber, phytic acid and total phenolic content) and sensory properties
(taste, colour, odour, appearance and overall acceptability) of cookie samples were investigated. Whole wheat flour
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substitution increased thickness values of the cookie samples, but decreased diameter and spread ratio descriptively.
Also, whole wheat flour substitution decreased L* and b* values of the cookie samples, but increased a* and hardness
values. In terms of chemical properties, higher amounts of whole wheat flour increased moisture, crude protein, crude
ash, crude fiber, phytic acid, total phenolic contents of cookies. Also, addition of whole wheat flour did not negatively
affect the sensory characteristics of cookies. In conclusion, it has been found that, for maintaining physical properties
of cookies whole wheat flour should be added up to 20%, and for improving chemical and sensory properties of cookies
more than 60% of cookie flour should be substituted by whole wheat flour.

Keywords: Gerek-79; Whole wheat flour; Cookie; Cookie quality

1. Giris

Biskiivi hemen hemen her toplumda ¢okea tiiketilen,
ayakdistli yenilebilen ve tiiketici ac¢isindan ¢ikolataya
oranla daha saglikli bulunan lezzetli unlu mamiillerden
birisidir. Besin kalitesinin iyi, doyurucu ve ucuz olmast
bunun temel nedenlerini olusturmaktadir (Sudha
et al 2007b; Begen 2012). Ayrica bayatlamadan
uzun siire saklanabilmesi, tiiketiciye hos ve degisik
lezzetlerde sunulabilmesi nedeniyle tiiketimi giin
gectikge artmakta ve 6giin dist beslenmede 6nemli yer
tutmaktadir (Begen 2012).

Giliniimiizde, daha saglikli bir hayat igin
tiiketicilerin  tercihleri dusik kalorili, yiiksek
lifli, diistik seker ve tuz igerikli ve daha az katkilt
gidalar yoniinde olmaktadir (Meuser et al 1994).
Tam tahilli gidalar, son yillarda tiiketici talepleri
dogrultusunda tiretimi ve tiiketimi artan gidalarin
basinda gelmektedir (Collar 2008).

Bugday tanesi, yaklasik % 8 kabuk, % 6-7
aleuron, % 3 ruseym ve % 82 unsu endosperm
tabakalarindan ibarettir (Elgiin & Ertugay 1995).
Un degirmenciliginin amac1 ise, maksimum oranda
endosperm ayrigimint saglayarak, kepek ve ruseym
gibi yan iiriinlerin una karismasinin engellemektir.
Ciinkii 6glitme prosesinde, ekstraksiyon oranina
bagli olarak bu yan {irlinler una karigtikca, son
iiriiniin depolama stabilitesini ve pisme kalitesini
etkilemektedir. Bu nedenle tanenin yaklasik %
18’lik kismini olusturan bu kepekli fraksiyonlar,
degirmen teknolojilerinde ayristirilmaktadir. Fakat
bu ayristirilma sonucunda, bugday unlarinda 6nemli
besinsel kayiplar meydana gelmektedir. Ornegin;
bugday tanesinin % 3’liik kismini olusturan ruseym,
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bugday ununa gore, daha fazla protein (3 kat), yag (7
kat), seker (15 kat), mineral madde (6 kat) igerigine
sahiptir (Elgiin & Ertugay 1995; Srivastava et al
2007; Sudha et al 2007a).

Diinya niifusunun yaklasik % 35’inin temel
besini olan ve tiim diinyada besinlerden alinan
kalorinin yaklasik % 20’sini saglayan bugday
(Balkan & Gengtan 2008) insan beslenmesinin
vazgecilmez unsurlarindandir (Akgiin et al 2011).
Tam bugday unu ise, bugday tanesinin kepek
ve ruseym kisimlarryla birlikte bir biitiin olarak
ogiitiilmesi ile elde edilir (Elgin & Demir 2008).
Tam bugday unu; besinsel lif, mineral maddeler,
B kompleks vitaminler, antioksidanlar (fitik asit,
glutatiyon ve tokoferol vb.) ve esansiyel amino
asitler bakimindan oldukca zengin bir kaynaktir.
Ayni zamanda iyi azot dengesine sahip olan proteini
ve yiksek nigasta icerigi ile uygun ve cok ucuz
bir enerji kaynagidir. Kalp hastaliklari, yiiksek
tansiyon, kolon kanseri, diyabet ve obezite riskini
azaltic1 etkilerinden dolay1 tam bugday ununa olan
talep yildan yila artis gostermektedir (Elgiin &
Demir 2008; Slavin 2000).

Yapilan bilimsel arastirmalarda tam bugday
ununun ¢esitli firmcilik iiriinlerinde kullanilmasina
yonelik calismalar yogunluktadir. Bu ¢aligmalarda
hem {riiniin  besleyici degerinin  arttirilmast
hedeflenmis, hem de teknolojik olarak karsilasilan
problemlere ¢oziimler aranmistir (Uzunkaya &
Ercan 1999). Ancak, farkli katkilarla birlikte tam
bugday ununun 6zellikle ekmekler ve cesitlerinde,
kullanim olanaklart ¢okga arastirilmig; diger
tahil driinlerinden kullanimi konusunda yapilan
caligmalar1 ise sinirl kalmistir (Yavas 2012).
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Bu aragtirmada; {ilkemizde giinden gline
kullanimi yayginlasan tam bugday ununun ekmek
disinda farkli bir tahil iiriinii olan biskiivi tiretiminde
kullanim imkanlarinin arastirtlmasi hedeflenmistir.
Calismamizin amaci ise; biskiivilik bugday unlarina
belirli oranlarda (% 0, 20, 40, 60, 80 ve 100) tam
bugday unu ikame edilerek hazirlanan un pagallarin,
biskiivi tiretimi i¢in uygunlugunun belirlenmesi,
degerlendirilmesi ve biskiivi kalitesi {izerine
etkilerinin incelenmesidir.

2. Materyal ve Yontem

2.1. Materyal

Arastirmada materyal olarak biskiivilik un,
Gerek-79 bugday ¢esidi, seker, yagsiz siit tozu, misir
surubu, sodyum bikarbonat, amonyum bikarbonat,
sortening ve tuz kullanilmistir. Biskivilik un,
sodyum bikarbonat ve amonyum bikarbonat ticari
bir biskiivi fabrikasindan (Simsek Biskiivi ve Gida
Sanayi A.S, Karaman, Tirkiye), Gerek-79 bugday1
Konya Ticaret Borsasi laboratuvarlarindan (KLD
A.S., Konya, Tirkiye), diger hammaddeler ise
piyasadan temin edilmistir.

2.2. Biskiivilik tam bugday unlarinin elde edilmesi

Gerek-79 bugday cesidi, % 15 su esasina gore
tavlanmig ve laboratuvar tipi g¢eki¢li degirmende
(Perten, LM 3100, Perten Instruments AB,
Huddinge, Isvec) 500 p gdz agiklig1 bulunan elek
kullamlarak, ogiitiilmiistir. Ogiitme sonunda da,
tam bugday unlar1 (% 100) elde edilmistir.

2.3. Biskiivi orneklerinin hazirlanmasi

Biskiivi hamurlari, AACC Standart Metot No:
10-54.01’e  (AACC 2000) gore hazirlanmigtir.
Deneme desenine gore, farkli formiilasyonlarda
hazirlanan biskiivilerde ise, tam bugday unu
% 0, 20, 40, 60, 80 ve 100 oranlarinda biskiivilik
un ile yer degistirerek kullanilmistir. Pagallarda
kullanilan tam bugday unu oranindaki artiglara
bagli olarak, formiilasyondaki tim materyaller,
100 g un esasima gore, 13-17 mL arasinda degisen
su ile laboratuvar tipi bir mikserde (Kenwood
KMX-50, Kenwood Ltd., United Kingdom) hamur

olusana kadar karigtinnlmistir. Elde edilen hamur,
5 mm yiiksekliginde inceltilmis, 50 mm c¢apinda
dairesel sekil verilerek laboratuvar tipi bir firinda
(LG MP-94858, Seoul, Korea) pisirilmistir. Pigirme
stire (17 dk) ve sicakliklart (170 °C) ise AACC
metodu modifiye edilerek gerceklestirilmistir.
Sogutulduktan sonra da, tiim biskiivi 6rnekleri kilitli
polietilen ambalajda muhafaza edilmistir.

2.4. Un analizleri

Denemelerde kullanilan unlarin; su (AACC 44-
19.01), ham protein (AACC 46-12.01), ham kiil
(AACC 08-01.01), ham lif (AACC 32-10.01) ve ham
yag (AACC 30-25.01) miktarlart ACCC (2000)’de
belirtildigi sekilde tespit edilmis ve sonuglar kuru
madde esasina gore hesaplanmistir. Ayrica renk
okumalari, Hunter Lab Color Quest II 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 6l¢iilmistiir (Francis 1998).
Fitik asit degerleri, kolorimetrik metot kullanilarak,
Haug & Lantzsch (1983)’e gore belirlenmis olup,
sonuglar mg 100g” cinsinden verilmistir. Toplam
fenolik madde igerigi ise, Folin-Ciocaltaeu metodu
kullanilarak spektrofotometrik yontemlerle tayin
edilmis olup, sonuglar kuru madde {izerinden gram
ekstrede pg gallik asite (ug GAE g') esdeger olacak
sekilde hesaplanmistir (Singleton & Rossi 1965).
Zeleny sedimantasyon tayini ICC-Standart No: 116/1
metoduna gore (ICC 2002), yas gluten miktar ile
gluten indeks degeri ise AACC 38-12.02 metoduna
gore (AACC 2000) belirlenmistir.

2.5. Biskiivi analizleri

Biskiivi drneklerinin ¢ap ve kalinlik degerleri, AACC
Standart Metot No: 10-54.01 (AACC 2000)’de
belirtildigi sekilde dijital kumpas (0.001 mm,
Mitutoyo, Tokyo, Japan) kullanilarak olgiilmiistiir.
Biskiivilerin ¢ap (mm) ve kalinlik (mm) degerleri
belirlendikten sonra, yayilma orani; biskiivi caplarinin
(mm) kalmliklarma (mm) oranlanmasiyla elde
edilmistir. Biskiivi 6rneklerinin tekstiir 6zelliklerinin
belirlenmesinde tekstiir analiz cihazi (TA-XT plus,
Stable Micro systems, UK) kullanilmis olup, 3 nokta
kirtlma testi (three point bend rig) teknigine gore
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kirilma kuvveti (sertlik) degerleri (N) tespit edilmistir
(Load cell: 30 kg, on-test hizi: 1.0 mm s, test hizi:
3.0 mm s, son-test hizi: 10.0 mm s, uzaklik: 5 mm,
trigger kuvveti: 50 g). Ayrica renk, nem, ham kiil, ham
protein, ham lif, fitik asit ve toplam fenolik madde
icerikleri 2.4°de belirtildigi sekilde belirlenmistir.

Duyusal degerlendirme; Necmettin Erbakan
Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii 6gretim
elemanlart ve yiksek lisans  Ogrencilerinden
olusturulan, yaslari 21-55 arasinda degisen ve konu
ile ilgili kisa bir egitime tabi tutulan 10 kisilik panelist
grubu tarafindan gerceklestirilmistir. Biskiivi 6rnekleri;
tat, renk, koku, goriiniis ve genel begeni 6zellikleri
bakimindan, 5’lik hedonik skala ile degerlendirilmistir
(5 Puan: Cok iyi, 4 Puan: iyi, 3 Puan: Kabul edilebilir,
2 Puan: Yeterli degil, 1 Puan: K&ti).

2.6. Istatistiki analizler

Denemeler 2 tekerriirlii olarak yiiriitilmis olup,
arastirma sonucunda elde edilen veriler varyans
analizine tabi tutulmus; farkliliklari istatistiki
olarak 6nemli bulunan ana varyasyon kaynaklarmin
ortalamalar1 ise, Duncan ¢oklu karsilastirma testi

ile karsilastirlmistir. Istatistiki analiz sonuglari,
tablolar halinde Ozetlenmis ve sekiller iizerinde
tartistlmistir (Diizgiines et al 1987).

3. Bulgular ve Tartisma

3.1. Analitik sonuglar

Biskiivi yapiminda kullanilan unlara ait bazi
analiz sonuglari, Cizelge 1°de verilmistir. Biskiivi
yapiminda kullanilan tam bugday unlarmin, rafine
biskiivilik unlara gore; daha yiiksek ham protein,
ham yag, ham kiil ve ham life sahip olduklar
belirlenmistir. Bu da, tam bugday unlarimin zengin
kimyasal kompozisyonu ile son irliniin besinsel
kalitesinin arttirtlmast agisindan, daha uygun un
pacali oldugunu gostermistir.

3.2. Arastirma sonuglar

3.2.1. Biskiivilerin fiziksel, tekstiirel ve renk
ozellikleri

Cap, kalinlik ve yayilma orani degerleri, biskiivinin
teknolojik kalitesinin belirlenmesi agisindan dnemli
parametreler olup, genellikle capin genis, yayilma

Cizelge 1- Biskiivilik un ve tam bugday unlarinin kalite karakteristikleri

Table 1- Quality characteristics of cookie flour and whole wheat flour

Hammadde Biskiivilik un Tam bugday unu
Renk
L* 91.71+£0.72 87.75+0.19
a* -0.62+0.05 0.97+0.02
b* 8.29+0.16 11.13+0.12
Kimyasal Ozellikler
Nem (%) 11.71£0.33 10.30+0.09
Ham kiil (%)’ 0.672+0.01 1.425+0.03
Ham protein (%)'? 9.01+0.14 11.57+0.18
Ham yag (%)’ 0.46+0.08 1.80+0.11
Ham lif (%)! 0.24+0.02 2.09+0.10
Su aktivitesi (aw) 0.656+0.01 0.360+0.01
Fitik asit (mg 100g™")" 308.26+8.63 1136.12+£21.69

Toplam fenolik madde (ug GAE g')!
Fizikokimyasal Ozellikler

817.58+15.18

1478.15+£27.99

Yas gluten (%)! 23.5+0.49 26.9+0.28
Gluten indeks (%)’ 81.4+2.90 72.2+2.33
Zeleny sedimantasyon (cc)? 20.5+0.71 17.0+1.41

!, sonuglar kuru madde esasina gore verilmistir; 2, protein=Nx5,70; 3, %14 su lizerinden verilmistir
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oraninin yiiksek, kalinligin ise diisiik olmasi istenir
(Kissell et al 1971). Ancak asir1 yayilma da pratikte
¢ok istenmez. Biskiivi tiretiminde tam bugday unu
ikame oraninda artisa gidilmesi ile ortalama cap
degerlerinde deskriptif olarak bir azalma meydana
gelmistir (Cizelge 2). En yiiksek cap degerleri
kontrol grubu biskiivi 6rneklerinde (61.92 + 1.42
mm), en diisiik cap degerleri ise % 100 tam bugday
unu kullanilan biskiivi 6rneklerinde (59.55 + 1.17
mm) elde edilmistir. Biskiivilerin ortalama kalinlik
ve yayilma orani degerleri lizerinde ise tam bugday
ununun belli bir seviyede etkisinin oldugu, % 40 ve
iizerinde kullanimi ile bu degerlerin istatistiki olarak
degismedigi belirlenmistir. Jeltema et al (1983)
farkli kepeklerin (yulaf, soya ve bugday) biskiivi
kalitesine etkisini inceledikleri ¢aligmalarinda,
kepek ilavesi ile yayilma oranlarmin azaldigimi
bildirmiglerdir. Levent (2005)’de, farkli lif
kaynaklarini ve bugday kepegini kullandig: biskiivi
calismasinda, lif oranlarinda artisa gidildiginde
yayilma oraninin azaldigini bildirmistir.

Biskiivinin  deformasyona kars1  gosterdigi
diren¢ olarak tanimlanan sertlik ve dayaniklilik
gibi tekstiirel 6zellikleri, firin iiriinlerinde oldukga
onemli parametrelerdir (Ahlborn et al 2005).
Uretilen biskiivilerde, tam bugday unu ikamesi ile
sertlik Ol¢iim degerleri de artmistir (Cizelge 2).
Ajila et al (2008) biskiivi formiilasyonunda mango
lifi kullanilmas1 ile artan sertlik degerlerinin, lif
ilaveli biskiivi hamurlarinin yiiksek su igeriginden
kaynaklanmis olabilecegini rapor etmislerdir. Sudha
et al (2007b)’da, kepek ilave edilmeyen biskiivilere
gore, % 20 oraninda bugday, piring, yulaf ve
arpa kepekleri ilave edilmis biskiivilerin, sertlik
degerlerinin swrastyla % 14.7, % 31.6, % 3.6 ve
% 28.7 oranlarinda arttigin1 belirlemislerdir.

Cizelge 2’de verilen renk Ol¢iim degerlerine
bakildiginda; tam bugday unu ikamesiyle
iiretilen biskiivilerin L* (parlaklik) ve b* (sarilik)
degerlerinin azaldigi, a* (kirmizilik) degerlerinin
ise arttig1 tespit edilmistir. En yiiksek parlaklik
ve sarilik degerleri, kontrol grubu o&rneklerde
tespit edilmistir. Cap, kalinlik ve yayilma orani
ozelliklerinde oldugu gibi, % 20 tam bugday unu
ikamesi, kontrol grubuna es degerde biskiiviler

vermistir. Genel olarak, tam bugday unu ikamesi
ve ikame oranlarinda artisa gidilmesi, son {iriin
renginde degisimlere sebep olmus, daha mat, daha
kirmizi renkli bir iiriin eldesini miimkiin kilmistir.
Jeltema et al (1983) yapmuis olduklari ¢aligmalarinda,
biskiivi tiretiminde bugday kepegi kullanimin son
tirtin rengini etkiledigini, daha koyu ve daha az sar1
iriinlerin elde edildigini bildirmislerdir. Benzer
bir bagka ¢alismada da, bugday kepegi ilavesi ile
biskiivilerin a degerlerinin arttig1, b degerlerinin ise
diistiigii tespit edilmistir (Ozkaya & Demir 1999).

3.2.2. Biskiivilerin kimyasal ve besinsel ozellikleri

Tam bugday ikamesi ile tiretilen biskiivi 6rneklerinin
nem, ham kiil, ham protein, ham lif, fitik asit ve
toplam fenolik madde miktarina ait veriler Cizelge
3’te verilmistir. Biskiivi nem igeriklerinin % 4.25-
4.86 arasinda degistigi ve tam bugday unu oraninda
artisa gidilmesiyle de nem igeriklerinin arttigt
tespit edilmistir. Levent (2005) yapmis oldugu
¢alismasinda; lif katkisinin biskiivi nem igeriklerini
bariz bir sekilde arttirdigini, kabarma diizeyi diisiik,
sert yapili iirtinlerin en yiiksek nem igerigine sahip
oldugunu belirlemistir. Su tutmada, higroskopik
ozellige sahip selilloz, pentozan ve sekerlerin
etkili oldugu bilinmektedir (Jeltema et al 1983).
Tam bugday unu da, seliiloz, pentozan ve sekerler
bakimmdan zengin olan kepekli fraksiyonlari
icerisinde  barmndirdigi  i¢in  (Demir 2010),
biskiivilerin nem igerikleri artmistir. Ayrica, biskiivi
formiilasyonunda tam bugday unu miktarinda artisa
gidilmesi, son trlinlerin ham protein ve ham lif
degerlerini de arttirmistir. Bu artiga sebep olarak, tam
bugday ununun ham protein ve ham lif miktarlarinin
(% 11.57 ve % 2.09), rafine biskiivilik una gore
(%9.01 ve % 0.24) daha yiiksek olmas1 gosterilebilir
(Cizelge 1). En yiiksek ham kiil degerleri ise % 100
tam bugday unu ile tiretilen biskiivilerde (% 1.70 +
0.02) elde edilmis olup, bunu sirasiyla % 80 (% 1.62
+0.01), % 60 (% 1.56 £ 0.01), % 40 (% 1.50 £ 0.02)
ve % 20 (% 1.45 £ 0.01) tam bugday unu pagalt
iceren ornekler izlemistir. Levent (2005), farkl lif
kaynaklarmi (limon, elma, bugday lifi) ve bugday
kepegini kullandig1 g¢alismasinda; lif oranlarinda
artisa gidildiginde, biskiivilerin kiil ve seliiloz
degerlerinin arttig1 bildirmistir.
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Cizelge 2- Biskiivilerin fiziksel, sertlik ve renk o6zelliklerine tam bugday ununun etkisi'

Table 2- Influence of whole wheat flour on the physical, hardness and colour properties of cookies

Ornek? (Sjnp) Kgfll:qﬁlk orizl?gZp/ Se;\t/jik Renk
Kalinlik) L* a* b*

Kontrol (% 0 TBU)  61.92+1.42a 527+ 0.35c 11.80£0.80a 44.01x1.24f 72.28+0.27a  7.10£0.72¢  28.46+0.33a
%80U:%20TBU 60.72£0.81ab  5.85+0.77b  10.57+1.54a 47.19£0.22¢ 71.72£0.89a  7.64£0.41bc  27.92+£0.07a
% 60U : %40 TBU 60.65+1.34abc  6.70£0.43a  9.09+0.62b  49.60+0.50d 71.02+0.10ab 7.99+0.08abc  26.48+0.11b
% 40U :% 60 TBU  60.48+0.95bc  6.73+£0.50a  9.03+0.67b  52.95+0.16¢c 69.82+1.07bc  8.27+0.49ab  25.88+0.42bc
%20U:% 80 TBU 60.33£0.86bc  6.85£0.39a  8.83£0.48b  56.04+0.34b  68.52£0.25¢  8.45+£0.30ab  25.68+0.29¢

% 100 TBU 59.55¢1.17¢ ~ 7.00+0.50a  8.55+0.73b  59.38+0.55a  65.66+0.46d  8.97+0.29a  24.64+0.06d

!, aym1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (P<0.05); 2, U, biskiivilik un; TBU, tam bugday unu

Cizelge 3- Biskiivilerin bazi1 kimyasal ve besinsel 6zelliklerine tam bugday ununun etkisi'?

Table 3- Influence of whole wheat flour on the some chemical and nutritional properties of cookies

Ornek’ ]\(/{;r)n Ha(r% )kiil Ham(%otein Hc;%)lif (; ;ti]lyzz’_to Top [:;Z[{;:Olik

(ug GAEZ')

Kontrol (% 0 TBU) 4.25+0.06¢ 1.38+0.02f 5.40+0.05¢ 0.22+0.01f 211.79+9.39f 713.68+5.83f
%80U:%20TBU  4.39+0.05d 1.45+0.01¢ 5.47+0.02de 0.56+0.03¢ 323.70+4.31e 813.46+27.99¢
% 60U :%40 TBU  4.50+0.02cd 1.50+0.02d 5.53+0.06cd 0.88+0.01d 406.15+4.99d 1036.95+12.83d
%40 U :% 60 TBU  4.56+0.04bc 1.56+0.01c 5.59+0.05bc 1.29+0.04c 532.4243.28¢ 1084.78+15.16¢
%20U:% 80 TBU  4.65+0.04ab 1.62+0.01b 5.66+0.04ab 1.67+0.03b 654.41+3.85b 1139.21+17.49b
% 100 TBU 4.86+0.06a 1.70+0.02a 5.73+0.04a 1.96+0.05a 706.33+5.64a 1333.01+11.66a

!, ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (P<0.05); 2, sonuglar kuru madde tizerinden verilmistir;

3, U, biskiivilik un; TBU, tam bugday unu

Hububatta dogal bir bilesen olarak bulunan
fitik asit, insan beslenmesinde gerekli olan ¢inko,
demir, kalsiyum ve magnezyum gibi minerallerle
kompleks olusturarak, bunlarin biyoyararliligini
diisiiren ve de besleyici kaliteyi olumsuz yonde
etkileyen anti-besinsel bir 6gedir (Ozkaya 2004).
Diger taraftan, fitik asitin antioksidan ozelligi
bulunmaktadir (Graf et al 1987). Bilgicli et al
(2007), farkl 1if kaynaklar1 ve bugday kepegi ile
drettikleri biskiivilerde, fitik asit miktarlarinin
162.8 + 3.96 ile 7142 + 6.79 mg 100g!
arasinda degigim gosterdigini bildirmislerdir.
Caligmamizda elde edilen sonuglara gore, biskiivi
orneklerinin fitik asit miktarlar1 211.79 £ 9.39
ile 706.33 + 5.64 mg 100g' arasinda degisim
gostermistir. En duslik fitik asit miktar1 kontrol

grubu orneklerde tespit edilmis iken, artan tam
bugday unu orani fitik asit miktarint arttirmistir
(Cizelge 3). Fitatin onemli bir kismi al6éron
tabakasinda, ¢ok az bir kismi da embriyoda
bulunmakla birlikte, una karisan kepek miktari
arttikca bu undaki fitik asit miktar1 da artmaktadir
(Ozkaya 2004). Bu bilgiler 1sinda, tam bugday
unu ilavesi ile son iiriin olan biskiivilerin fitik asit
miktarlarinin artmasit da dogaldir.

Fenolik bilesenler birgok bitkide, tahillarda
ve diger hububat {iriinlerinde 6nemli miktarda
bulunan, antioksidan aktiviteye sahip bilesikler
olup, ozellikle de tanenin dis kisimlarina yakin
kepek tabakalarinda yogunlasmaktadir (Beta et
al 2005). Cizelge 3’e gore; toplam fenolik madde
icerigi, 713.68 + 5.83 ile 1333.01 £ 11.66 (ug
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Kontrol (%0TBU) % 80 U : %20
TBU TBU

[1Tat B Renk Z Koku M Goriiniis E Genel Begeni

%60 U: %40  %40U:%60 TBU %20 U: %80

B

%100 TBU
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Sekil 1- Tam bugday unu ve pacallarini iceren biskiivi 6rneklerinin duyusal analiz 6zellikleri (U, biskiivilik

un; TBU, tam bugday unu)

Figure 1- Sensory analyses properties of cookie samples containing whole wheat flour and its blends (U, cookie

flour; TBU, whole wheat flour)

GAE g) arasinda degisim gostermistir. Biskiivi
iiretiminde kullanilan tam bugday unu miktarinda
artiglara  gidilmesi, toplam fenolik madde
miktarlarini da arttirmistir. Ozellikle de bugdayin
dis kisimlarinda yogunlasan fenolik bilesikler
(Demir 2010) bunda etkili olmustur.

3.2.3. Biskiivilerin duyusal ozellikleri

Biskiivi  orneklerinin  1-5 puan skalast ile
degerlendirmeye  tabi  tutulan bazi  duyusal
ozelliklerine ait verileri Sekil 1’de gosterilmistir. Elde
edilen bu verilere gore, tam bugday unu kullanimmin
duyusal parametreler agisindan olumsuz bir etkiye
sahip olmadig1, hatta % 60’nin tizerinde kullanimimin
tat, renk, genel begeni degerlerini arttirdig1 ve daha
begenilir hale geldigi belirlenmistir.

4. Sonuclar

Bu calismada, biskiivilik bugday unlarma belirli
oranlarda (% 0, 20, 40, 60, 80 ve 100) tam bugday
unu ikame edilerek hazirlanan un pagallarin biskiivi
iiretiminde kullanilma imkanlar1 incelenmis olup; 1)
Biskiivi tiretiminde fiziksel 6zelliklerin korunmast
acisindan en ideal oranin % 20 tam bugday unu
ikamesinin oldugu, 2) Tam bugday unu ikamesiyle
daha mat ve daha kirmizi renge sahip biskiivilerin

elde edildigi, 3) Biskiivi formiilasyonda tam
bugday unu miktarinda artisa gidilmesi ile, nem,
ham protein, ham kiil, ham lif, fitik asit ve toplam
fenolik madde igeriklerinin arttigi, 4) Tam bugday
unu kullanimmin duyusal o6zellikler agisindan
olumsuz bir etkiye sahip olmadig1 tespit edilmistir.
Elde edilen bu veriler 1s181inda, toplumun her kesimi
tarafindan her 6giinde sevilerek tiiketilen biskiivi
ve benzeri irilinlerde, rafine bugday unlarinin
yerine, besinsel a¢idan Ustiinliigii ispatlanan tam
bugday unlarmin tercih edilmesi gerektigi kanisina
vartlmistir.
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