T.C.
PAMUKKALE UNIVERSITESI
FEN BIiLIMLERI ENSTITUSU
GIDA MUHENDISLIGI ANABILIiM DALI

LOKMA VE TULUMBA TATLISI URETIMINDE KAVURGA
UNU KULLANIM iMKANININ ARASTIRILMASI VE BAZI
KARAKTERISTIK OZELLIKLERIN BELIRLENMESI

YUKSEK LiSANS TEZi

GOZDE TUMER

DENIZLi, EYLUL - 2017



T.C.
PAMUKKALE UNIVERSITESI
FEN BIiLIMLERI ENSTITUSU
GIDA MUHENDISLIGI ANABILIiM DALI

LOKMA VE TULUMBA TATLISI URETIMINDE KAVURGA
UNU KULLANIM iMKANININ ARASTIRILMASI VE BAZI
KARAKTERISTIK OZELLIKLERIN BELIRLENMESI

YUKSEK LiSANS TEZi

GOZDE TUMER

DENIZLi, EYLUL - 2017



KABUL VE ONAY SAYFASI

Gozde TUMER tarafindan hazirlanan “LOKMA VE TULUMBA
TATLISI URETIMINDE KAVURGA UNU KULLANIM IMKANININ
ARASTIRILMASI VE BAZI KARAKTERIiSTIK OZELLIKLERIN
BELIRLENMESI” adli tez ¢aligmasinin savunma smavi 25.09.2017 tarihinde
yapilmis olup asagida verilen jiiri tarafindan oy birligi ile Pamukkale Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisi GIDA MUHENDISLIGI ANABILIM DALI Yiiksek
Lisans Tezi olarak kabul edilmistir.

Jiiri Uyeleri Imza

Danisman
Yrd. Dog. Dr. Ilyas CELIK

Uye

Prof. Dr. Oguz GURSOY (9\@%\;\3 CM«\MM

Mehmet Akif Ersoy Universitesi ..........................

Uye
Yrd. Dog. Dr. Fatma ISIK
Pamukkale Universitesi

Pamukkale Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Yonetim  Kurulu’nun
oy /.io/.‘l,c.l X tarih ve .. 39272 sayil karartyla onaylanmustir.

Prof. Dr. Ugur YUCEL

Fen Bilimleri Enstitiisii Miidiirii



Bu tez calismasi Pamukkale Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri

Koordinatorliigii tarafindan 2015FBEO48nolu proje ile desteklenmistir.



Bu tezin tasarimi, hazirlanmas, yiiriitiilmesi, arastirmalarinin yapjlmasi ve
bulgularinin analizlerinde bilimsel etige ve akademik kurallara &zenle riayet
edildigini; bu cahsmanin dogrudan birincil iiriinii olmayan bulgularn,
verilerin ve materyallerin bilimsel etie uygun olarak kaynak gosterildigini
ve alint1 yapilan calismalara atfedildiine beyan ederim.

GOZDE TUMER



OZET

LOKMA VE TULUMBA TATLISI URETiIMiNDE KAVURGA UNU
KULLANIM iMKANININ ARASTIRILMASI VE BAZI KARAKTERISTIiK
OZELLIKLERIN BELIRLENMESI
YUKSEK LiSANS TEZi
GOZDE TUMER
PAMUKKALE UNIiVERSITESI FEN BIiLIMLERI ENSTIiTUSU
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(TEZ DANISMANI: YRD. DOC. DR. iLYAS CELIK)
DENIZLI, EYLUL - 2017

Bu c¢aligmada, kavurga arpa, kavurga bugday ve %50 kavurga arpa+%50
kavurga bugday unlarinin, farkl katkilama oranlarinda ( %5, %10 ve %20) lokma ve
tulumba tathis1 iretiminde kullanilmasiyla, tathilarin mineral, protein, diyet lifi
iceriginin arttirilmasi, kalori degerlerinin diisiiriilmesi ve tatlilara kavurga aromasi
kazandirilmas1 amaglanarak bazi1 fiziksel, kimyasal ve duyusal ozelliklerdeki
degisimler incelenmistir. Kavurga unu kullanimi1 ve artan katkilama oranlar1 tathilarin
dis ve i¢ renk 6zelliklerinde aydinlik degerini diistirmiistiir. Lokma tatlisinda kavurga
arpa unu kullanimi dis renkte, kavurga bugday unu kullanimi ise i¢ renkte kirmizilik
degerini azaltmustir. Tulumba tatlisinda kavurga arpa unu kullanimi ve tiim kavurga
cesitlerinde %20 katkilamalar dis renk ve i¢ renkte sarilik degerini diisiirmiistiir.
Lokma tathisinda kavurga bugday unu kullanimi tekstiirel 6zelliklerde 0.saatte sertlik
degerinin diismesine neden olurken, yapigskanlik ve esneklik degerlerini arttirmuis,
%50 kavurga arpa+%>50 kavurga bugday unu kullanimi ve %20 katkilamalar ise
sakizimsilik degerini ylikseltmistir. Fiziksel 6zelliklerde, lokma ve tulumba tatlisinda
kavurga arpa unu kullanimiyla spesifik hacim artarken, lokma tathisinda %20
katkilamalarda spesifik hacim degerleri azalmis, tulumba tatlisinda kavurga bugday
unu kullanimiyla tathlarm boy/en oranlar1 diigmiis, %50 kavurga arpa unu+%50
kavurga bugday unu kullanimi ile %20 katkilamalarda en diisiik surup ¢ekme yiizdesi
goriilmiistiir. Lokma tathsinda %10 ve %20 katkilamalar tathlarin yiizde yag
icerigini arttirmigtir. Tulumba tathisinda %20 katkilamalarda ylizde protein igerigi
azalmig, tim kavurga ikame oranlariyla kontrole gore kalori ve yag degerleri
diismiistiir. %20 katkilamalarda lokma tathilarinin fosfor igerigi yiikselirken, tulumba
tathilarinda magnezyum igerigi artmustir. Kavurga unu kullanimiyla tathilarda
¢Oziinilir, ¢oziinmez ve toplam diyet lifi miktarlar1 artarken, en fazla artis kavurga
arpa unu kullanim ve %20 katkilama ile goriilmiistiir. Duyusal degerlendirmede,
genel olarak %20 katkilamalara en diisiik puanlamalar verilmistir.

ANAHTAR KELIMELER: Lokma tatlisi, Tulumba taths, Kavurga, Diyet lifi



ABSTRACT

INVESTIGATION FOR POSSIBILITY OF USING KAVURGA’S FLOUR AT
LOKMA AND TULUMBA DESSERT’S PRODUCING AND
DETERMINATION OF SOME CHARACTERISTICS
MSC THESIS
GOZDE TUMER
PAMUKKALE UNIVERSITY INSTITUTE OF SCIENCE

DEPARTMENT OF FOOD ENGINEERING
(SUPERVISOR: ASSIST. PROF. DR. iLYAS CELIK)
DENIZLI, SEPTEMBER 2017

The aim of this study is to increase the content of minerals, proteins, dietary
fiber and provide kavurga flavor for lokma and tulumba dessert by using roasted
barley flour, roasted wheat flour and 50% roasted barley+50% roasted wheat flour at
different substitution rates (5%, 10% and 20%) and determining changes in some
physical, chemical and sensory properties. The use of kavurga flour and the
increased rate of addition decreased the brightness value in the external and internal
color properties of desserts. The use of kavurga barley flour in lokma desserts
decreased the redness value of the external color and the use of kavurga wheat flour
decreased the redness value of the inner color. The use of kavurga barley flour and
the addition of 20% in Tulumba desserts reduced the value of yellowness for external
color and interior color. The use of kavurga wheat flour in Tulumba dessert resulted
in decreased hardness value, increased cohesiveness and springiness values at O
hours and the use of 50% kavurga barley flour+50% kavurga wheat flour and 20%
additions increased gumminess value at O hours in textural properties. In physical
properties, specific volume increased with using of kavurga barley flour in lokma
and tulumba dessert. Also, the specific volume values decreased with 20% additions
for lokma dessert.The length/ width ratio of tulumba desserts was reduced with the
use of kavurga wheat flour. The lowest percentage of syrup extraction was seen in
20% additions and 50% kavurga barley flour+50% kavurga wheat flour. 10% and
20% additions increased the fat content of the lokma desserts. At 20% contributions
for tulumba desserts, the protein content decreased, calorie and fat values decreased
with all substitution according to the control. While the phosphorus content of the
lokma desserts increased, the magnesium content increased at 20% additions for
tulumba desserts. Soluble, insoluble and total dietary fiber amounts increased with
using of kavurga flour in desserts. The highest increase was seen with the use of
kavurga barley flour and 20% additions. In sensory evaluation, 20% contributions
received the lowest scores.

KEYWORDS: Lokma dessert, Tulumba dessert, Kavurga, Dietary fiber
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en igten tesekkiirlerimi sunarim.

Ayrica, bugiinlere gelmemi saglayan, maddi ve manevi olarak her zaman
yanimda olan aileme tesekkiirlerimi bor¢ bilirim.
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1. GIRIS

Bir lilkenin mutfagi, o tilkenin sahip oldugu kiiltiiriin 6nemli bir gostergesidir.
Her milletin, {ilkenin oldugu gibi iilkemizin de yapisi ve aliskanliklarina gore
sekillenmis renkli ve zengin bir mutfag1 vardir. Tirk mutfaginin olusmasinda, tarih
boyunca sahip oldugu birikimler, cografi zenginligi ve degiskenligi, denizlerin

cesitliligi ve tiriinleri 6nemli rol oynamustir (Sanlier ve dig. 2008).

Osmanlidan beri Tiirk mutfak kiiltiiriinde tatlilar her zaman 6nemli bir yer
teskil etmistir. Kiiltiirimiizde yiizyillardir tiretilen ¢ok sayida tath ¢esidi vardir
(Caglar ve Ozaltin 2013). Tiirk mutfaginda yer alan tathlar; siitlii tatlilar, taze veya
kuru meyve ve sebzelerle yapilan tathlar ve hamur isi tathlar1 olarak
gruplandirilmaktadir. Baslica; muhallebi, keskiil, siitlag, kazandibi, giillag siitli
tathlara; hosaf, asure, kompostolar meyve ve sebzelerle yapilan tathilara; baklava,
dilberdudagi, lokma, tulumba, sambaba gibi tatlilar da hamur isi tathlara 6rnek

verilebilir (Ertas ve Gezmen-Karadag 2013).

Lokma; tarihi Osmanli saraylarina dayanan oldukca eski ve geleneksel bir
tath cesidimizdir. Un, maya, tuz, az miktarda seker ve limon suyuyla hazirlanan
hamurun fermentasyonu sonrasinda sekil verilerek sivi yagda kizartilmasi ve koyu
kivamli serbetin tizerine dokiilmesiyle tatlandirilip servis edilmektedir. Ortas1 delikli
yuvarlak ve kiigiik kiire seklinde de yapilabilmektedir. Yuvarlak sekilli olan ‘‘Izmir
lokmasi1’’, kiire seklinde olan ‘‘saray lokmasi’’ olarak adlandirilmaktadir. Lokma
tatlis1 6zellikle Izmir kiiltiiriiniin bir pargas: haline gelmistir. Bu iki baskin ¢esidinin
yaninda farkli yapimlar1 da bulunan lokma tatlisi, baz1 yorelerde serbetsiz olarak pisi

gibi de tiiketilebilmektedir (Anonim 2011).

Tiirk mutfaginda sevilerek tiiketilen tathlardan bir digeri olan tulumba tatlisi,
hamuru pisirilerek hazirlanan tathilardandir. Yapiminda oncelikle pisirilen hamura
sogutulduktan sonra azar azar yumurta ilavesi yapilarak yumurtanin hamura
yedirilmesi saglanir ve elde edilen hamur tulumba kalibina doldurularak istenilen

biiyiikliikte soguk yagin igerisine kizartilmak iizere sikilarak kesilir. Kizartilmis sicak



tulumbalar soguk serbet icerisine atilarak yaklagik bir sonraki parti pisirilinceye
kadar bekletilir. Ayrica eklenen katki maddeleri ile farkli formiilasyonlarin
olusturulmasi saglanarak tulumba tatlisinin tat ve goriiniisiinde bir¢ok degisiklik elde

edilebilmektedir (Ozen 2006).

Lokma ve tulumba tathsmin igeriklerindeki yiiksek yag miktar1 ve bu
tathilarin genellikle serbetlenerek tiliketilmesi, sahip olduklari kalori degerlerinin
oldukca yiiksek oldugunu gostermektedir. Giiniimiizde ise artan saglik sorunlari
neticesinde tiiketiciler, sagliga daha az zarar verdigi bilinen diisiik yagh tiriinlere
yonelmislerdir. Yapilan ¢alismalarda, liriinlere cesitli katki maddeleri eklenerek yeni
formiilasyonlar olusturulmakta ya da iiretim sartlarinda degisiklikler yapilarak besin
degerlerinde, goriinlis, tat ve tekstlirinde daha 1yi sonuglar elde edilmeye

calisilmaktadir.

Tirklerin Anadolu’ya go¢ ederken getirdikleri bir kiiltliir olarak bilinen
kavurga kavurma islemi uygulanan 6nemli bir besindir. Kavurga; arpa, bugday gibi
benzeri tahillarin kavrulmasiyla elde edilen geleneksel ve yoresel bir kuruyemis
tiiriidiir. Ozellikle tok tutmas1 ve protein yoniinden zengin olmasiyla daha ¢ok kisin
sert gectigi i¢c bdolgelerde tercih edilmekle birlikte, kilo problemine karsi
tiiketilebilecek alternatif bir yiyecektir (Anonim 2016%).

Kavurma islemi; tahil tanelerinin karakteristik Ozelliklerinin gelismesini
saglayan, kuru sicaklikta kisa siireyle uygulanan kolay ve elverigli bir prosestir.
Kavrulmus tahil tanelerinde gelismis tekstiir yapisiyla birlikte, gevreklik 6zelliginde
artis ve boyutlarinda genlesme meydana gelmektedir. Ayni zamanda kavurma
islemiyle, iirlinde renk 6zelliklerini gelistirme, raf dmriinii uzatma, lezzetini arttirma
gibi olumlu etkiler s6z konusudur. Bir diger olumlu 6zelligi ise, islem sirasinda
olusan nisastanin jelatinizasyonu ve protein denatiirasyonu ile {riiniin

sindirilebilirliginin artmasidir (Sharma ve dig. 2011).

Bugday, iilkemizde hem firetimi hem de tiiketimi géz Oniine alindiginda
olduk¢a 6nemli bir tahil ¢gesididir. Diinya niifusunun %35’inin temel gida maddesini
olusturan bugday gida maddelerinden alman toplam kalorinin de %:20’sini

karsilamaktadir. Bugday tanesinin kimyasal yapisina bakildiginda; karbonhidratlar
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(mono, oligo ve polisakkaritler), kompleks karbonhidratlar, azotlu maddeler
(proteinler ve diger azotlu maddeler), lipitler (yag ve yag benzeri maddeler),
enzimler, vitaminler, mineral maddeler ve sudan olustugu goriilmektedir. Bu
maddelerin danedeki orani ise yetisme kosuluna ve cesidine bagl olarak degisiklik

gostermektedir (Cankurtaran 2008).

Tiirkiye’de bugdaydan sonra iiretilen ikinci 6nemli tahil arpadir (Altan ve dig.
2006). Zayif pisme kalitesi, tat ve goOriliniisiiyle insan beslenmesinde kullanimi
smirlandirilmis olsa da; son yillarda igerdigi protein, diyet lifi 6zellikle B-glukan ve
zengin nisasta miktarina sahip olmasi nedeniyle gida sektoriinde oldukca dikkat
cekmektedir. Yapilan bilimsel ¢alismalarda, ¢oziinebilir bir lif olan B-glukanm, kan
kolestrol seviyesini diisiiren, kandaki seker seviyesini dengeleyen, koroner kalp
hastaliklarma iy1 gelen ve obeziteyi engelleyen Ozelliklerinin oldugu belirtilmistir
(Koten ve dig. 2013). Arpa gibi yulaf da yiiksek B-glukan icerigine sahip olmasina
ragmen, kavuzsuz arpanin islenme 6zelliginin bugdayla benzerlik gdstermesinden
dolayi, arpanin bugday iceren bir¢ok {iriinde ikame olarak kullanilmasi daha fazla
tercih edilmektedir. Avrupa, Kanada ve Amerika’da da arpa ve yulaftan B-glukan
alimmin; yemekten sonra yiikselen kan sekerinin diisiiriilmesine yardimci oldugu ve
koroner kalp rahatsizligi riskini azalttigi gida denetim kuruluslar1 tarafindan
onaylanmistir (Steele ve dig. 2013). Sahip oldugu tiim oOzellikleri gbéz Oniine
almdiginda saglikli ve fonksiyonel bir gida olan arpa, bir¢ok iiriine katki olarak
kullanilabilmekte ve gelecegin tahili olarak da nitelendirilmektedir. Tiim bu
nedenlerle, arpanin insan beslenmesinde arttirilmasina yonelik c¢alismalarin hiz

kazandig1 goriilmektedir (Koten ve dig. 2013).

1.1 Tezin Amaci

Bu ¢aligmada; kavurga arpa ve kavurga bugday unundaki zengin diyet lifi,
mineral, protein gibi O6zelliklerin iriinlere kazandirilmasiyla birlikte irinlerde
kavurga aromasi eldesi ve tiriinlerin kalori degerlerinin diistiriilmesi hedeflenmistir.
Ayrica farkli oranlarda (%5, %10, %20) kullanilan bugday ve arpa kavurga
unlarmin, tathlarin bazi fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerinde olusturdugu

degisimlerin belirlenerek, en uygun ikame oranlarmin tespit edilmesi amaglanmustir.



2. GENEL BIiLGILER VE LITERATUR OZETLERI

Lokma, un, maya, tuz, seker, sitrik asit kullanilarak hazirlanan hamurun
fermentasyon isleminden sonra sivi yagda kizartilmasiyla iiretilen, koyu kivamli
serbetle tatlandirilip servis edilen bir Tiirk tathisidir. Lokma tathisinin ortasi delikli
yuvarlak ve kiire seklinde olmak iizere baslica iki tipi yapilmaktadir. Kiire seklinde
olan1 ‘‘saray lokmasr’’, yuvarlak sekilli olan1 ‘‘Izmir lokmas1’> olarak
adlandirilmaktadir. Lokma tatlisi, ozellikle Izmir kiiltiiriiniin bir parcasi haline
gelmis, dini 6nemi olan giinlerde yapilip iicretsiz olarak dagitilmasi neredeyse
geleneksellesmistir. Lokmanin bu iki ¢esit disinda Ankara’nin  Gudiil-Ayas
yorelerinde yapilan ve ‘‘birtlak’” olarak adlandirilan farkli yapimlar1 da
bulunmaktadir. Ayrica ‘‘loukoumades’ isminde Yunan mutfagma ait farkli bir

lokma ¢esidi de bulunmaktadir (Anonim 2011).

Kizartilmis hamurun sekerli bir surup i¢inde servis edildigi diger bir Tirk
tatlis1 olan tulumba taths1 da halkimiz tarafindan sevilerek tiiketilen tath
cesitlerindendir. Balkan kiiltiirlinden Osmanli saray mutfagina giren tulumba tatlisi,
saray helvahanesinde yapilan 70 civari tath ¢esidi arasinda 6nemli bir yere sahip
olmus ve giliniimiizde hala popiileritesini korumaktadir (Anonim 2016b). Yapilisinda
kullanilan baslica hammaddeler; un, su, tuz, kat1 yag, yumurta ve sitrik asittir.
Meyve, kuruyemis, ¢ikolata gibi malzemeler eklenerek iiretilmis tulumba tathilar1 da

bulunmaktadir.

Lokma ve tulumba tathlari, iilkemizde tiiketilme orani olduk¢a fazla olan
hamur isi tathlardandir. Bu tathlar hazirlanmalar1 ve sunumlar1 sirasinda yiiksek
miktarda yag ve seker icerigine maruz birakilirlar. Kalori degerleri de oldukga fazla
olan bu tathlar, enerji miktarmi arttirmakta ve yetersiz fiziksel aktivitenin de
eklenmesiyle alinan fazla kalori, kilo artigina neden olarak tiiketici sagligini olumsuz

yonde etkilemektedir (Anonim 2012%).

Ozen (2006) c¢ahigmasinda, iiretim metodu ile farkli un tipi ve katki

kullanimmin tulumba tatlisinda son iiriin kalitesine etkisini arastirmistir. Bunun i¢in



iretimde farkl sicaklik (150, 160, 170 ve 180°C) ve farkli un tipleri (Tip 550 ve Tip
650, kadayiflik un) kullanilmis ve en uygun kizartma sicakligi 170°C ve en uygun un
tipi de tip 550 olarak belirlenmistir. Ayn1 zamanda standart iiretim sartlarinda farkl
oranlarda formiilasyona c¢esitli tahil iirtinleri (irmik, irmik alt1 un, misir unu, piring
unu, gluten unu ve bugday nisastasi), siit ve g¢esitli siit lirtinleri ( siit tozu, labne ve
yogurt), emiilgatorler (SSL, DATEM ve lesitin), kabarticilar (amonyum karbonat,
sodyum bi karbonat ve kabartma tozu), tatlandiricilar (sakaroz, laktoz ve glikoz
surubu) eklemis ve sonucunda; tahil grubundan gluten ununun son iirinde protein
degerini (%15.4) digerlerine gore daha fazla arttirdigini, siit {iriinleri grubundan siit
tozunun, iirtiniin 24 ve 48 saat sonraki yumusaklik degerini (250.5 ve 253.5 N/ mmz)
yiikselttigini, kabarticilarm  son {irlinlin  duyusal o6zelliklerini  bozdugunu,
tatlandiricilarn Uiriiniin serbetli ve serbetsiz verimini diger katki gruplarina gore daha
fazla arttirdigini tespit etmistir. Ayrica tatlandirict katkilarinin ortalama olarak yag

absorpsiyonunu diger katkilara gore daha fazla (%12.06) diisiirdiigiinii belirlemistir.

Bulut (2013) ¢o6lyak hastalar1 i¢in alternatif olabilecek glutensiz tulumba
tathst tretimiyle ilgili calismasinda; misir unu, karabugday unu, piring unu
kullanarak yanit yiizey yontemi ile glutensiz tulumba tathsi formiilleri optimize
etmis, ayrica misir unu ile karabugday unu ile iiretilen formiillere patates nisastasi
ilave ederek, misir unu-patates nisastast ve karabugday unu-patates nisastasi
karisimlarindaki patates nisastas1 orani arttikca tatlilarin sertlik degerinin diistiigiinii,
genlesme, dis yapiskanlik, serbetli ve serbetsiz verim degerlerinin arttigini
belirlemistir. Piring unu ile iiretilen glutensiz tulumba tathlarinda kullanilan soya
proteininin kullanilma miktar1 arttikga genlesme degeri azalirken, serbetli ve
serbetsiz verim ile yag emilimi artmistir. Formiilasyonlardaki sabit bilesenlerle
birlikte, misir unu formiiliinde,60:40 oraninda misir unu ve patates nisastasi karisima,
%201.57 su ile %0.17 karboksimetil selilloz kullanildiginda; karabugday unu
formiiliinde, yaklasik 68:32 oranlarinda karabugday unu ve patates nisastas1 karigima,
%175.87 su ile %0.132 karboksimetil seliiloz ve %2.2 soya proteini karigimi
kullanildiginda; piring unu formiiliinde ise %2.77 soya proteini, %200.78 su ile
%0.54 karboksimetil seliiloz kullanildiginda kontrol tulumbasina en yakin glutensiz

tulumba tathis1 elde edebilmistir.



Un, hamur isi tathlarin baslica hammaddesi oldugu i¢in unun sahip oldugu
ozellikler iirlin 6zelliklerini dogrudan etkilemektedir. Baslica; bugday, arpa, cavdar,
musir ve nohut gibi bitkilerden elde edilen unlar oldugu gibi soya, patates ve mese

palamudu gibi gidalar da un iiretiminde kullanilabilmektedir (Anonim 2012").

Bugday, genis adaptasyon yetenegine sahip olmasi, liretiminin, taginmasinin,
depolanmasinin, islenmesinin kolay olmasi1 ve ekmek yapiminda kullanilmasi gibi
ozelliklerinden dolay1 tiim diinyada oldugu gibi lilkemizde de ekim alani ve iiretimi

bakimindan 6nemli bir yere sahiptir (Kan ve Sade 2002).

Geleneksel lokma ve tulumba tatlis1 iiretiminde kullanilan un; bugday unudur.
Tirk Gida Kodeksi’ne gore bugday unu, yabanci maddelerden temizlenmis ve
tavlanmis bugdaylarin teknigine uygun olarak 6gitiilmesiyle elde edilen unlardir
(Anonim 2013). Bugday unu ortalama olarak; %71 nisasta, %12 protein, %13 su, %2
pentozanlar ve %2 lipid bilesenlerinden olusmaktadir (Ertugay 2011).

Arpa; diinyadaki tahil kaynaklar1 arasinda hayvan yemi, malt {iriinleri ve
insan gidas1 olarak kullanilabilme 6zelligiyle onemli bir yer olusturmaktadir.
Diinyada tretiminde bugday, misir ve piringten sonra 4.swrada yer alan arpa,
Tirkiye’de bugdaydan sonra liretimi en fazla yapilan ikinci tahildir (Kéten ve dig.
2013). Arpa unuyla ekmek yapildigi gibi, irmik, ¢orba, hamur isleri de yapilmakta ve
bazi iilkelerde kahve iiretiminde de arpa unundan yararlanilmaktadir (Altan ve dig.

2006).

Arpa iceriginde, kuru maddede yaklasik olarak; %52-72 nisasta, %9-14
protein ve nisasta olmayan polisakkarit olmak iizere sirasiyla %4-6 seliiloz/lignin,
%3-6 B-glukan ve %4-7 arabinoksilan bulundurmaktadir. Arpa antioksidan 6zellik
gosteren tokotrienol ve tokoferollerin biitlin izomerlerine (a, B, y ve d), benzoik ve
sinnamik asit tlirevlerine sahiptir. B vitaminleri yoniinden de zengin olan arpa
ozellikle tiamin, pridoksin, riboflavin ve pantotenik asit kaynagi olarak bilinmektedir

(Altan ve dig. 2006; Holtekjolen ve dig. 2008).

Son yillarda gida sektdriinde arpanin, ekmek dahil olmak iizere birgok yeni
tiriinde kullaniminda artig oldugu goriilmektedir. Bu durum 6zellikle arpanin saglikla

iliskilendirilen biyoaktif bilesenler icermesinden kaynaklanmaktadir. Arpanin sahip
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oldugu biyoaktif bilesikler i¢inde en fazla dikkat ¢eken diyet lifidir (Holtekjolen ve
dig. 2008).

Diyet lifi olarak da bilinen bitkisel lifler; bugday, piring, arpa, yulaf,
narenciye, elma, seker pancari, bezelye gibi gesitli birgok bitkisel kaynaktan elde
edilen, ince bagirsakta sindirilemeyen ancak kalin bagirsakta fermente olan, saglk
icin gerekli bir grup gida bilesenidir. Diyet lifi kapsaminda; bitki hiicre duvarinda
bulunan lignin; kutin, mum, suberin gibi lignin tiirevleri; seliiloz, hemi-seliiloz,
pektin gibi yap1 polisakkaritleri, iniilin ve oligofruktoz gibi oligosakkaritler
bulunmaktadir (Karadeniz ve Burdurlu 2003).

Diyet lifleri, suda coziintirliiklerine gore degerlendirildiginde ¢oziiniir ve
coziinmeyen olarak iki gruba ayrilmaktadir. Coziiniir diyet lifi suyu baglayarak jel ve
sik1 yap1 olusturma 6zeligine sahipken, ¢oziinmeyen diyet lifi ise agirliginin 20 kati
kadar su absorplayabilmektedir (Karadeniz ve Burdurlu 2003; Diilger ve Sahan
2011). Bugday ve birgok tahil iiriinii ile sebzelerde yiiksek miktarda bulunan seliiloz,
lignin ve hemiselilloz suda ¢oziinmeyen diyet lifi; arpa, yulaf, meyve ve
baklagillerde fazla miktarda bulunan pektin ve gam maddeleri ise baslica suda

¢Oziinen diyet lifi bilesiklerindendir (Diilger ve Sahan 2011).

Gida sektoriinde arpaya duyulan ilginin artis géstermesinde, sahip oldugu B-
glukan igerigi onemli rol oynamaktadir. Cozilinebilir bir lif olan B-glukan, yogun
olarak arpa tanelerinin endosperm tabakasinda yer almaktadir. B-glukan, kandaki
kolestrol seviyesinin diigiiriilmesine, kanin seker seviyesinin dengelenmesine, kolon
kanserinin kontrol edilmesine katki saglamakla birlikte vitamin ve mineral
biyoyararlanimini arttirmaktadir (Gomez-Caravaca ve dig. 2015). B-glukanin insan
saghigina olumlu etkileri gida sektoriinde kullaniminda artis saglamis ve ozellikle
yiikksek diyet lifi orami istenen iirlinlerde fonksiyonel bilesen olarak kullanimi
yaygmlasmustir (Charalampopoulos ve dig. 2002). Saglikla iliskili etkilerinin yaninda
B-glukan et iiriinlerinde; jel olusumu, emiilsiyon stabilitesi ve partikiiler baglanmay1
saglamak, viskoziteyi diizenlemek, su tutmayi artirmak amaciyla, siit {riinlerinde
reolojik 6zellikleri gelistirmek i¢in de kullanilmaktadir (Morin ve dig. 2004; Brennan
ve Cleary 2005). Ayrica, ¢orba, sos ve iceceklerde geleneksel olarak kivam arttirici,

stabilize edici ve emiilsiyon saglayici olarak kullanilan gam arabik, pektin, ksantan
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gam ve karboksimetil selilloz gibi katki maddelerine alternatif olarak B-glukan
kullanilabilmekte ve uygun miktarlarda kullanimda daha iyi 6zellikte corbalar

tiretilebilmektedir (Brennan ve Cleary 2005; Bangari 2011).

ABD’de Amerikan Gida ve Ila¢ Dairesi (FDA) ve Avrupa’da Avrupa Gida
Giivenligi Otoritesi (EFSA) arpadan giinde 3 g ¢oziinebilir lif B-glukan aliminin
kandaki kolestrol seviyesini diisiirerek koroner kalp rahatsizligi riskini azalttigim

onaylamiglardir (Lazaridou ve dig. 2014).

Arpa B-glukani yani sira protein, nisasta ve B vitaminleri icerigi yoniinden
de zengindir (Altan ve dig. 2006). Bahsedilen tiim bu bilesenler (B-glukanlar,
tokoller, pentozanlar, protein ve nisastaya dayanan fonksiyonel bilesenler gibi)
arpani daha bir¢ok farkl gidada kullanilmasina imkan tanimakta ve arpanin insan
beslenmesinde  kullaniom  olanaklarinin  arttirilmasina  yonelik  galismalar

stirdiiriilmektedir (Koten ve dig. 2013).

Yapilan bir ¢alismada farkli arpa gesitleri kullanilarak yiiksek B-glukan
icerikli tarhana tiretilmis ve tiretilen tarhana 6rnekleri kimyasal ve duyusal 6zellikleri
yoniinden geleneksel un tarhanasi ile karsilastirilmistir. Calismanin sonucunda,
yiiksek B-glukan igerikli arpa ununun tarhana iiretiminde kullanilabilecegi duyusal
analiz sonuglari ile birlikte ortaya c¢ikarilmistir (Erkan ve dig. 2006; Koten ve dig.
2013).

Diistik kalorili beyaz peynir iliretiminde c¢esitli oranlarda arpa kaynakli (-
glukan katkisinin salamurada peynirlerin kimyasal, fizikokimyasal ve duyusal
ozelliklerinde olusturdugu degisikler incelenmis, HPLC analizlerinde pB-glukan
katkismm peynirin olgunlagma siirecinde laktik, asetik ve propiyonik asit
diizeylerinde etkin bir artiga neden oldugu, kontrol ile kiyaslandiginda goriiniis, tat ve
kokusunda istenmeyen sonuglarin ortaya ¢iktig1 vurgulanmustir. Lif igerigini artirmak
amach katilan B-glukanin yogurtlarda sertlik, tekstiir ve fermantasyon sirasinda
asetik ve propiyonik asit iceriginde artig oldugu belirlenmistir (Havrlentova ve dig.
2011).

Yapilan bir calismada; tahil kaynakli B-glukanlarin ekmek hamurunda

viskoziteyi arttirmak, yagi ikame etmek, diyet lifi oranin1 artirmak ve reolojik
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ozellikleri gelistirmek amaciyla kullanildig: belirtilmis, yine ayn1 caligmada yulaf ile
arpa kaynakli B-glukanlarin kek hamurunun reolojik ve fiziksel ozelliklerinde
iyilesmeler sagladigi tespit edilmistir. Arabinoz ve B-glukan katkisi ile hazirlanmis
unlardan tretilen ekmeklerde; B-glukan katkisi ile ¢oziiniir lif igerigi ve ekmek ici

sertliginin artig gosterdigi belirlenmistir (Ahmad ve dig. 2012).

Arpa ununun biskiivinin antioksidan 6zelliklerine etkisinin incelendigi bir
calismada, biskiivi ununa katilan tam arpa ununun oran artigina bagli olarak biskiivi
orneklerinin renk degerlerini (L* ve b*) diisiirdiigli; antioksidan aktivite, toplam
fenolik madde igerigi ve toplam flavonoid icerigini arttirdig1 gdzlenmis ve enzimatik

esmerlesme indeksinin yiikseldigi belirlenmistir (Sharma ve Gujral 2014%).

Sharma ve Guijral (2014") yaptiklar1 calismada, hint lavast olarak da bilinen
chapatti ekmeginin hazirlanisinda bugday ununa ikame olarak; %28, %56 ve %84
oranlarinda arpa unu ve %1.5 , %3 ve %4.5 oranlarinda arpadan elde ettikleri
B-glukan kullanmiglardir. Hamurun su absorbsiyonunun arpa unuyla %76.7 ve p-
glukanla %78.3’e kadar yiikseldigi belirlenmistir. Pisirme kaybi1 arpa unlu karigimda
%20’e kadar yiikselirken B-glukanin etkisi 6nemli goriilmemistir. Ekmek kabarmasi
ve viskozitesi arpa unuyla hazirlanan ekmekte belirgin bir sekilde artis gostermis
(%105 ve %65), B-glukan ilaveli ekmeklerde ise bu dzelliklerde diisiis gézlenmistir
(%20.3 ve %20.6). Depolanan ekmekler taze ekmeklere gore daha yapiskan viskozite
Ozellikleri gostermistir. Arpa unuyla karisim jelatinizasyon entalpisinde kademeli
olarak artig saglamus, ayni sekilde B-glukanli karisimda jelatinizasyon entalpisinde
%1.5’a kadar artis gostermistir. Retrogradasyonda ise arpa unlu karigimlarda katki
oranlarina gore sirasiyla %23.7, %41.5 ve %63.5; B-glukan ilaveli karisimlarda ise

sirasiyla %19.9, %27.4 ve %44.8 oranlarinda azalma goriilmiistiir.

Mariotti ve dig. (2014) yaptiklar1 ¢caligmada; arpa unundan ve 50 g arpa+50 g
bugday unundan elde edilen iki ¢esit eksi mayayr mikrobiyolojik ve teknolojik
agidan inceleyerek sade bugday unundan elde edilen eksi mayayla karsilagtirmislar
ve bu li¢ ¢esit eksi mayayla ekmek tliretmisleridir. Ekmeklerin kimyasal, fiziksel ve
duyusal analizleri 6 giin depolanma siiresince gergeklestirilmistir. Ug tip ekmekte de;

pisirimden sonra ve raf dmiirleri boyunca duyusal begenileri arasinda 6nemli bir fark



olmadig1r ve arpanmn firin iriinleri endiistrisinde kullanimimin basarili bir ¢alisma

oldugunu belirtmislerdir.

Kavurga; Tirklere 6zgii, tahildan yapilan geleneksel ve yoresel bir kuruyemis
cesididir. Genellikle arpa, bugday gibi tahillarin kavrulmasiyla elde edilen kavurga,
farkli  yorelerde ¢esitli tohumlarin bugday tanelerine karistirilmasiyla da
yapilmaktadir. Daha ¢ok Nevsehir, Malatya, Cankir1, Afyonkarahisar, Sivas, Kayseri,
Yozgat, Erzurum, Kars gibi Anadolu’da kisin uzun ve sert gectigi illere 6zgii bir
yemis tiiriidiir. Ozellikle tok tutmasi, protein yoniinden zengin olmasiyla
bilinmektedir. Ayni zamanda hazminin kolay olmasi, anlk yorgunluklar:
engellemesi ve viicudu soguktan korumasi ile de gilinlimiizde popiileritesini

korumaktadir (Anonim 2016%).

Kavurma islemi 125°C iizerindeki sicakliklarda gerceklestirilen, enzimatik
olmayan reaksiyonlar igeren ve liriin renk 6zelliklerinin saridan kahverengiye kadar
degistigi bir islemdir. Islem kisa siirede gerceklesmekte ve 1smimn iiriine transferi de
kolay bir sekilde olmaktadir. Kavrulmus taneler diisiik sicakliklarda ve oldukca
homojen sicaklik profilleri gostermektedir (Zyzelewiczve dig. 2016; Shi ve dig.
2017). Kavurma islemiyle friinde, enzimler inaktif hale gelmekte,
mikroorganizmalar tahrip edilmekte ve su aktivitesi azalmaktadir. Ayrica bu islem
iiriinlerde renk, gevrek tekstiir yapis1 ve lezzet gelisimi icin kullaniimaktadir. Islem
sirasinda uygulanan sicaklik ile olusan dehidrasyon, renk degisimi gibi gézlenen
fiziksel degisimlerle birlikte, lipit yapisinin degismesi ve Maillard reaksiyonu gibi
biyokimyasal degisimler de goriilmektedir. Maillard reaksiyonu sirasinda artan
pirazin bilesikleri tipik kavurma aromasinin olusumunda 6nemli rol oynamaktadir

(Marzocchi ve dig. 2017).

Karaoglu ve Kotancilar (2005) yaptiklar1 ¢alismada, kavut i¢in en iyi proses
metodu ve formiilasyonu belirlemek igin dort farkli un kombinasyonu (%2100
bugday, %75 bugday + %25 arpa, %50 bugday+%>50 arpa, %25 bugday + %75 arpa),
iki farkl yag (tereyagi ve margarin) ve 250°C'de ii¢ farkl kavurma zaman (1, 1.5, 2
dk) kullanmislardir. Kavutta nem, protein ve pH degerleri arpa unu oranmin
artmastyla diigmiis, kiil miktar1 artmustir. Kavurma islemi arpa ununun duyusal

kalitesini diisiirmiis, bu durum arpa ununun fazla kepek icermesinden dolay1
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kavurma isleminden daha fazla etkilenmesinden kaynaklanmigtir. Ancak yine de
duyusal degerlendirmede en iyi tat 6zellikleri %50 bugday ve %50 arpa unu karigimi

ile yapilan kavutta belirlenmistir.

Sharma ve dig. (2011) calismalarinda, farkli g¢esitlerde olan ogiitiilmiis
arpalarm sicak kumda (280°C) kavrulmasmi saglamislardir. Kavrulmus arpa
unlarinin su absorplama ve suda c¢oOziinebilme indeksleri belirgin bir sekilde
yiikselmistir. Kullanilan tiim arpa ¢esitleri (DWR-28, RD-2503 ve PL-172) olduk¢a
yiksek B-glukan igeriklerine (yaklasik 9%5.47) sahipken, kavurma isleminin
coziinebilir PB-glukan icerigini bitliin kiiltiirlerde dusiirdiigii  gézlemlenmistir
(%4.9-25.3).  B-glukanin  ekstrakte olabilme 6zelligi kavurma isleminden

etkilenmemistir.

Literatiirde lokma tatlisiyla ilgili ¢alisma bulunmamakla birlikte, tulumba
tathsiyla ilgili yapilan calismalar da smirhidir. Yapilan bu calismayla, lokma ve
tulumba tatlisinin yapiminda arpa ve bugday kavurgasi unlar1 kullanilarak, tatlilarin
daha az yag ve surup ¢ekmesi hedeflenerek buna bagl olarak kalori degerlerinin
digiiriilmesi; diyet lifi, protein ve mineralce zengin lriinlerin eldesi ve {iriinlere

kavurga aromasi kazandirilmasiyla tiriin ¢esitliliginin artmas1 amaglanmaistir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1 Materyal

Bu caligmada, lokma tatlis1 iiretimi ic¢in; baklavalik un (Tellioglu Un,
Balikesir), yas maya (Pakmaya, Kocaeli), seker, rafine tuz, sitrik asit, igilebilir
standartta 1hik su, aygicegi yagi (Orkide, Izmir); tulumba tathis1 {iretimi icin;
baklavalik un (Tellioglu Un, Balikesir), igilebilir nitelikte su, aycicegi yagi (Orkide,
[zmir), tuz, sitrik asit, kat1 yag ve yumurta; serbet yapimi igin; icilebilir nitelikte
su,sitrik asit ve seker; kavurga unu iiretimi i¢in ise yerel marketlerden temin edilen

arpa ve bugdaylar kullanilmistir.

3.2 Metot

3.2.1 [Istatistiksel Deneme Plani

Calisma lokma ve tulumba tatlis1 liretiminde kullanilan baklavalik bugday
ununa; bugday, arpa ve %50 arpa+%50 bugday karisimindan olusan ii¢ farkh
kavurga unundan her birinin %5, %10 ve %20 oraninda ikame edilmesiyle ve kontrol
uygulamasiyla olusturulan deneme planinda 2 tekerriirlii olarak yiiriitiilmiis, elde
edilen veriler IBM SPSS Statistics 22 programi ile analiz edilmistir. Sonuglar
arasidaki farklilik LSD testi ile belirlenmistir (Arbuckle, 2014).

3.2.2 Kavurga Unu Uretimi

Kavurga unu tretimi i¢in; oncelikle kullanilacak arpa ve bugdaylar yabanci
maddelerden ayiklanarak yikanmis ve 24 saat agik bir sekilde yayilip bekletilerek
kurutulmuglardir. Temizlenen bugday ve arpalar; bugdaylar 130+£10°C sicaklikta 7
dk, arpalar ise 140+£10°C sicaklikta 8 dk olacak sekilde kavurma makinesinde (Has

Garanti, Izmir) kavrulmustur (Sekil 3.1).

12



Sekil 3.1: Arpa ve bugdaylarin kavrulmasinda kullanilan kavurma makinesi

Kavrulan arpa ve bugdaylar blenderda (Waring, USA) 30 s yavas, 1,5 dk hizli
devirde 6glitme islemine tabi tutulmus ve ardindan 500 um tel elekten gegirilmistir.
Kavurga arpa ve bugday unlar1 ¢calismada kullanilmak iizere; hem ayr1 ayr1 hem de
%50 arpa+%50 bugday karisimi hazirlanarak kapali cam kavanozlarda oda

sicakliginda muhafaza edilmistir.

3.2.3 Hammadde Analizleri

Tathlarin tretiminde kullanilacak bugday unu ve kavurga unlarinda renk,
nem, kiil, yag, protein, mineral madde, diyet lifi ve ayrica bugday unlarinda zeleny
sedimentasyon, diisme sayis1 ve yas gluten analizleri yapilmistir. Ham protein
miktar1 Kjeldahl metodu ile AACC 46-12 (1995)’e gore yapilarak azot ¢eviri faktorii
5.70 olarak kullanilmistir. Yag analizi Soxhalet ekstraksiyon yontemi ile yapilmistir
(Elglin ve dig. 2012). Diyet lifi analizlerinde ise AOAC 991.43 (1995) ve AACC
32.07 (1995) metotlar1 kullanilmistir. Unlarin mineral madde iceriklerinin (fosfor,
magnezyum, kalsiyum, sodyum, potasyum, demir, ¢inko) belirlenmesi, ICP/OES:PE
Optima 8000 cihaz1 kullanilarak Mehmet Akif Ersoy Universitesi Bilimsel ve
Teknoloji Uygulama ve Arastirma Merkezi’nde yapilmistir. Ayrica bugday unu ve
kavurga unlarinda renk analizleri (L,a,b degerleri) Hunter LabScan Colorimeter

( HunterLab MiniScan XE, Amerika) cihazi kullanilarak yapilmustir.
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3.2.4 Lokma ve Tulumba Taths1 Uretimi

Lokma ve tulumba tatlis1 tiretiminde, 100 g bugday unu esas alinarak kontrol
ornegine, %5, %10 ve %20 oranlarinda kavurga bugday unu (KB), kavurga arpa unu
(KA), %50 kavurga arpa unu+%50 kavurga bugday unu (KAB) katkilarmin her

birinden ayr1 ayr1 ikame edilmistir.

3.2.4.1 Serbet Hazirlamisi

Tathlar i¢in serbet yapiminda kullanilan formiilasyon Tablo 3.1°de
gosterilmistir. Hazirlanisi; seker ilavesi yapilan su yiiksek ateste kaynamaya
birakilmig, kaynadiktan sonra sitrik asit ilavesiyle birlikte alt1 kisilan karigim 4 dk

daha bekletilerek ocaktan alinmistir.

Tablo 3.1: Serbet Formiilasyonu

Seker (g) 1000
Sitrik Asit (g) 0.8
Su (ml) 500

3.2.4.2 Lokma Taths1 Uretimi

100 g bugday unu esas alinarak olusturulan, kontrol ve kavurga unu ikameli

lokma tatlis1 {iretiminde kullanilan formiilasyon Tablo 3.2’de verilmistir.

Tablo 3.2: Farkli kavurga ¢esidi ve katkilama orani kullanilarak hazirlanan lokma tatlist
formiilasyonlari®

Bugday Kavurga Unu Maya Tuz Seker Sitrik Su
Unu (KB, KA, KAB) ) (@ (@ Asit (9) (ml)
(9 (9
100 0 4 0.75 1.75 0.025 100
95 5 4 0.75 1.75 0.025 100
90 10 4 0.75 1.75 0.025 100
80 20 4 0.75 1.75 0.025 100

'KB: kavurga bugday unu, KA: kavurga arpa unu, KAB: KA+KB

Kontrol 6rnegi tiretiminde; kullanilan bugday unu, 38+2°C’de su, maya, sitrik
asit, tuz ve sekerden olusan karisim homojen bir hamur eldesi i¢in mikserde

(Kenwood, Japonya)2 dk yavas, 6 dk hizli devirde olacak sekilde yogrulmustur. Elde
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edilen karigim 30°C’deki fermentasyon kabinine alinarak 30 dk bekletilmistir. Siire
sonunda fermente hamura bir ¢ay kasigi yardimiyla sekil verilmis ve orta dereceli
ateste sicakligt 160+£10°C araligina getirilen sivi yag icerisinde 4 dk siireyle
kizartilmistir. Kizartilan lokmalarin bir kismi1 serbetsiz analizlerde kullanilmak tizere
ayrilmis, diger kismi ise onceden hazirlanip sogutulan serbet icerisine atilarak 20 dk

bekletilerek ¢ikartilmaistir.

3.2.4.3 Tulumba Tathsi Uretimi

Tulumba tatlis1 tiretimi i¢in, kontrol 6rnegi ve kavurga unu ikameli tulumba
tathlarinda kullanilan ve 100 g bugday unu esas alinarak olusturulan formiilasyon

Tablo 3.3’de verilmistir.

Tablo 3.3: Farkli kavurga ¢esidi ve katkilama orani kullanilarak hazirlanan tulumba tatlist
formiilasyonlari®

Bugday Kavurga Unu Yumurta Kati yag Sitrik asit Tuz Su
Unu (KB, KA, KAB) ()] ()] ()] (9) (ml)
@ ()]
100 0 64.8 2.8 1.08 2.1 170
95 5 64.8 2.8 1.08 2.1 170
90 10 64.8 2.8 1.08 2.1 170
80 20 64.8 2.8 1.08 2.1 170

'KB: kavurga bugday unu, KA: kavurga arpa unu, KAB: KA+KB

Tulumba tatlis1 tiretiminde; igerisine tuz, sitrik asit, kat1 yag ilave edilmis su
kaynamaya birakilarak, kaynadiktan sonra kisik atese alinmig ve 90 s hafifce
karigtirilarak un ilavesi yapilmigtir. Toplam 7 dk siire pisirme isleminden sonra
olusan hamur atesten alinmis, ayrica istenilen gevreklik ve tekstiiriin elde edilmesi
icin pisirme swrasinda nisastanin jelatinize olmasi saglanmistir. Pisen hamurun
(70-75°C), 45-50°C sicakligma diigmesi saglandiktan sonra yumurta ilavesi azar azar
yedirilerek yapilmis ve hamur homojen bir yap1 elde edilinceye kadar yogrulmustur.
Bu islemlerle sicakligi 30+5°C’a diisen hamur i¢ kismi yaglanan tulumba kalibina
doldurulmus ve 25+5°C’deki soguk yagin igerisine 3.0-3.5 cm biiyikliginde
pargalar halinde birakilmistir. Ilk 10 dakika sonrasinda yag sicakhigi 130+10°C
olmus ve islem sonunda sicaklik 180+£10°C’a yiikselmistir. Tulumbalarin toplam
kizarmasi 20 dk siirmiistiir. Kizartilanlarm bir kismi serbetsiz analizler i¢in ayrilmas,

diger kism1 da 20 dk siireyle soguk serbet igerisine birakilmgtir.
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3.2.5 Tathlarda Baz Fiziksel Ozelliklerin Belirlenmesi

Uretilen tatlilarda yag cekme (%), surup cekme(%), spesifik hacim (cc/g),
boy/en dlgtimleri yapilmistir. Yag ¢ekme yiizdesinin belirlenmesi i¢in, kizartilmadan
once hamur agirlig1 ve kizartmadan sonra tathilarin agirligi; surup ¢cekme yiizdesinin
belirlenmesinde, kizartmadan sonra tathlarin agirhigi ve suruplandiktan sonra
tathlarin agirlig1 dikkate alinmistir. Kizartilan iirtinler oda sicakligina geldikten sonra
agirlik (g) ol¢iimleri yapilmis ve kolza tohumu ile yer degistirme esasina dayanarak
hacim (cc) degerleri belirlenmistir. Bulunan degerlerin oranlanmasiyla spesifik
hacim (cc/g) degerleri elde edilmistir (Elgiin ve dig. 2012). Tatlilarin ¢ap ile boy/en

oranimin hesaplanmasinda dijital mikrometre (Mitutoyo, Japan) kullanilmistir.

3.2.6 Tathlarda Bazi Kimyasal Ozelliklerin Belirlenmesi

Tathilarda protein miktar1 Kjeldahl metodu kullanilarak ACCC 46-12
(1995)’e bagh olarak belirlenmistir. Orneklerin hepsinde azot ¢eviri faktdrii 6.25
olarak almmigtir. Ayrica tatlilarda; nem analizi, kiil tayini ve Soxhalet ekstraksiyon
metoduyla yag analizi yapilmistir (Elgiin ve dig. 2012). Elde edilen verilerden
karbonhidrat degerleri hesaplanmis ve tatlilarin enerji degerleri, Enerji (kkal/100 g) =
4 (% karbonhidrat + % protein) + 9 (% yag) formiiliine gore hesaplanmistir
(Karaagaoglu ve dig. 2008).

3.2.7 Tathlarda Renk Analizleri

Lokma ve tulumba tathilarinda Hunter LabScan Colorimeter (HunterLab MiniScan
XE, Amerika) cihazi kullanilarak renk analizleri yapilmistir. Cihaz ii¢ boyutlu renk
Olglimiinii temel almakta, Y eksenindeki L; 0 = siyahtan, 100 = beyaza kadar olan
ornegin ag¢iklik-koyuluk, X eksenindeki a; yesil (-a), kirmiz1 (+a), Z eksenindeki b;
sart (+b), mavi (-b) renk boyutunu ve yerini ifade etmektedir. Tathlarda renk
degerleri serbetli olarak 6l¢iilmiis, ayrica enine kesitler uygulanarak i¢ renk degerleri

de hesaplanmistir (Elgiin ve dig. 2012).
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3.2.8 Tathlarda Tekstiirel Analizler

Tathlarin tekstiirel 6zelliklerini belirlemek amaciyla tekstiir analizérde (Brookfield
Model No: CT3-4500) serbetli tatlilarin 0., 24. ve 48. saatlerde dlgtimleri yapilmustir.
Lokma tathis1 icin; sertlik (g), yapiskanlik, esneklik (mm), sakizimsilik (g) ve
cignenebilirlik (myj) 6zellikleri tekstiir profil analizi (TPA) uygulanarak 6lgiilmiistiir.
Tulumba tathis1 icin ise; sikistirma testi kapsaminda sertlik (g) degerleri
belirlenmistir. Tiim Ol¢iimlerde 25 mm c¢apinda silindirik bashik (TA36)
kullanilmistir. Lokma ve tulumba tatlilarinda tekstiir analizinde kullanilan 6l¢tim

parametreleri Tablo 3.4° de belirtilmistir.

Tablo 3.1:Lokma ve tulumba tatlilarinin tekstiir analizinde kullanilan dlgiim parametreleri

Lokma Parametreleri Tulumba Parametreleri
Uygulanan kuvvet (g) 7 5
Inis/ Cikis Hiz1 (mm/s) 0.5 0.5
Sikistirma uzunlugu (mm) 7 2

3.2.9 Tathlarda Mineral Madde Analizleri

Tim Orneklerin mineral madde igeriklerinin (fosfor, potasyum, magnezyum,
kalsiyum, demir, ¢inko, mangan) belirlenmesi ICP/OES:PE Optima 8000 cihaz1
kullanilarak Mehmet Akif Ersoy Universitesi Bilimsel ve Teknoloji Uygulama ve
Arastirma Merkezi’'nde yapilmistir. Yontemde; mikro dalga kaplarina, homojenize
edilmis numuneden 1.0g alinmis, lizerine 8ml HNO; ve 4ml H,0, eklenmistir
(Milestone Metodu). Yakma islemine ait iki asamali sicaklik programinda; ilk
asamada, 15 dk mikrodalga cihazinin sicakligi 110°C’a ¢ikmis, ikinci asamada
110°C sicaklikta 15 dk beklenmistir (Gopalani ve dig. 2007).

3.2.10 Tathlarda Diyet Lifi Analizleri

Lokma ve tulumba tathlarinda toplam, ¢dziiniir ve ¢dziinmeyen diyet lifi
analizleri, AOAC 991.43 ( 1995) ve AACC 32-07 (1995) metotlar1 dikkate alinarak,

a-amilaz, proteaz ve amiloglikozidaz enzimlerini igeren toplam diyet lifi analiz kiti

(Megazyme International Ireland Ltd, Wicklow, Ireland ) kullanimiyla yapilmstir.
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Analizin son asamalarinda protein ve kiil tayinleri de yapilacagindan baslangig
olarak her ornekten ¢ift tartim yapilmustir. ilk asamada orneklere, sindirilebilir
nigastanin hidrolizi ve jelatinizasyonu i¢in 1siya direngli a-amilaz enzimi eklenmis ve
ornekler 30 dk 95-100°C’deki su banyosunda bekletilmistir. Sonrasinda sirasiyla
proteaz ve amiloglikozidaz enzimi ilavesi yapilarak, her enzim ilavesinde 6rnekler 30
dk 60°C’daki su banyosunda bekletilmis, bu asamalarda sindirilebilir ve
depolimerize olmus proteinlerin uzaklastirilmast ve nisastanin glikoza hidrolize
olmasi hedeflenmistir. Her bir 6rnek karisim gooch krozesinden (sinter cam filtreli,
30 ml, 1D, Por: 4) vakum pompasiyla filtre edilerek filtrenin iizeri saf su ile yikanmis
ve filtrat uzaklastirip {izerine yaklasik dort kat1 kadar 60°C’daki etanol eklenerek,
¢Ozilinlir diyet lifi analizinde kullanilmak iizere bir saat oda kosullarinda
bekletilmistir. Filtrat uzaklastirildiktan sonra kalan kisim %95°lik etanol ve asetonla
tekrar yikanmistir. Coziinmeyen diyet lifini olusturan bu kisim, ayni zamanda
analizin sonrasinda yapilacak protein ve kiil analizlerinde belirlenecek
sindirilemeyen protein ve ¢éziinmeyen mineralleri de bulundurmaktadir. Bir saat oda
kosullarinda bekletilip ¢Oziiniir diyet lifinin ¢oktiiriilmesi saglanan ¢okelti tekrar
gooch krozesinden vakumla filtre edilmis, %78 ve %95°lik etanol ve asetonla
yikanmistir. Bu kisim da ¢Oziiniir diyet lifini olusturarak ayn1 zamanda
sindirilemeyen protein ve mineralleri de icermektedir. Elde edilen ¢oziiniir ve
¢oziinmeyen diyet lifini igeren kalintilar 103+£2°C’de etiivde 12 saat bekletilmis ve
tartildiktan sonra (R1, R2), i¢erisindeki protein ve minerallerin hesaplanmasi (P, A)
icin protein ve kiil analizleri yapilmistir. Elde edilen verilerle ¢oziiniir ve
coziinmeyen diyet lifi miktarlar1 ayr1 ayr1 hesaplanmais, ¢oziiniir ve ¢éziinmeyen diyet
lifi miktarlarinin toplanmasiyla toplam diyet lifi miktar1 belirlenmistir. Asagidaki
formiil ¢oziiniir ve ¢oziinmeyen diyet lifinin belirlenmesinde ayr1 ayr1 kullanilmistir

(Isik 2013).

: - —-P—-A-B
% Diyet Lifi = —235mm7— X< 100

2

Mj: 1.paralel 6rnek agirligi
Ma: 2.paralel 6rnek agirligi

R1i: My ’den gelen kalmt1 agirligi
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Ro: Mz’den gelen kalint1 agirligi
P: R;’deki protein miktar1
A: Ry’deki kil miktari
B (kor) = ((BR;1+BR)/2) - BP—-BA
BR: Kor kalint1 agirligt
BP: BR;’den elde edilen kor protein

BA: BR,’den elde edilen kil

3.2.11 Tathlarda Duyusal Analizler

Tathilarin renk, koku, gdzenek yapisi, tekstiir, ¢ignenebilirlik, lezzet ve genel
begeni Ozellikleri agisindan degerlendirilmelerine yonelik duyusal analizleri Gida
Miihendisligi Boliimii 6grencileri ve 6gretim elemanlarindan olusan yas araligi 25-50
arasinda degisen 18 panelist ile yapilmistir. Orneklerin sunumu ii¢ rakamli sayilarla
rastgele kodlanmis plastik tabaklarda yapilmis ve farkli Ornekler arasinda
tiketilmeleri i¢in su ve tuzsuz etimek verilmistir. Duyusal 0zelliklerin
degerlendirilmesinde 1 (Asir1 kotii) — 7 (Miikemmel) kutucuklarmdan olusan hedonik

skala kullanilmistir (Altug Onogur ve Elmaci12011).
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4. ARASTIRMA VE BULGULAR

4.1 Hammadde Analiz Sonuglar:

Bugday unu ve kavurga unlarinda (kavurga bugday unu (KB), kavurga arpa

unu(KA) ) yapilan kimyasal analiz sonuglar1 Tablo 4.1’de gosterilmistir.

Tablo 4.1: Bugday unu ve kavurga unlarinda kimyasal analiz sonuglar1®

Nem | Protein | Kiil | Yag Diyet Lifi Yas Zeleny | Diisme
(%) (%) (%) | (%) (%) Gluten | Sedi. Sayisi
Coziiniir | Coziinmez | Toplam | (%) (ml) (s)
Bugday | 9.03 | 11.24 | 0.50 | 1.32 0.95 1.25 2.2 35.25 | 30.25 492
unu
KB 6.89 | 9.16 | 1.30] 1.19 1.2 6.15 7.35
KA 419 | 930 |201|1.14 4.3 15.8 20.1

Sonuglar kuru madde iizerinden ve iki tekerriir ortalamalaridir.
KB: kavurga bugday unu, KA: kavurga arpa unu

En yiliksek nem igerigi bugday ununda %9.03 ve en diisiik nem icerigi KA
ununda %4.19; en yiiksek protein igerigi bugday ununda %11.24 ve en diisiik protein
icerigi KB ununda %9.16; en yiiksek kiil i¢erigi KA ununda %2.01 ve en diisiik kiil
miktar1 bugday ununda %0.50; en yiiksek yag miktar1 bugday ununda %1.32 ve en
disik KA ununda %1.14 olarak belirlenmistir. Yapilan ¢oziiniir, ¢6ziinmez ve
toplam diyet lifi analiz sonuglarma gore en yliksek degerler ( swrasiyla %4.3, %15.8
ve %20.1) KA ununda belirlenmistir.

Collar ve Angioloni (2014), ¢alismalarinda bugday ununun arpa unundan
daha fazla protein icerdigini, arpa ununun ise ¢oziiniir diyet lifi miktarmin bugday

unundan daha fazla oldugunu belirtmislerdir.

Bugday unu ve kavurga unlarinda yapilan mineral madde analiz sonuglar1
Tablo 4.2°de gosterilmistir. Unlarin fosfor degerlerinde; en diisiik miktar 1071.1pg/g
olarak bugday ununda belirlenirken, kavurga arpa ununun fosfor igerigi 2875.3 ng/g

ve kavurga bugday ununun fosfor icerigi 3017.1 pg/g olarak belirlenmis, bu degerin
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bugday ununun fosfor iceriginin yaklasik iic kati kadar oldugu goriilmiistiir.
Magnezyum igerigi en diisiik 467.1 pg/g olarak bugday ununda belirlenirken, KB ve
KA unlarinda birbirine yakin degerler (1414.4 pg/g, 1394.6 ng/g) bulunmustur.
Kavurga bugday ununun kalsiyum igerigi 786.9 pg/g, kavurga arpa ununun kalsiyum
icerigi 867.1 pg/g olarak bulunmus, bu degerlerin bugday ununun kalsiyum
iceriginin (430.5 pg/g) vyaklasik iki kati kadar oldugu belirlenmis, sodyum
iceriklerinde ise bugday unu ve KB unlarinda birbirine yakin degerler (930.2 ng/g,
928.3 ng/g) elde edilerek en yiiksek deger 1031.4 ng/g olarak kavurga arpa ununda
tespit edilmistir. En yiiksek potasyum igerigi (4563.6 ng/g) bugday ununun
potasyum igeriginin (1204.9 pg/g) yaklasik dort kati olarak KA ununda, demir
icerigi ise en yiiksek 29.41 pg/g olarak bugday ununun demir i¢eriginin yaklagik iki
kat1 kadar KB ununda belirlenmistir. Cinko iceriklerinde en diisiik deger 18.47 ug/g
olarak bugday ununda belirlenirken, en yiiksek deger 39.24 ng/g olarak kavurga arpa
ununda tespit edilmistir. Kavurga unlarindaki mineral maddedeki artisin nedeni

kepek fraksiyonunun bulunmasidir. Buna karsin bugday unundaki diisiik degerlerin

nedeni ise kepek fraksiyonunun ayrilmis olmasidir.

Tablo 4.2:Bugday unu ve kavurga unlarinda mineral madde analiz sonuglari*

P (ug/g) | Mg(ug/g) | Ca(ng/g) | Na(ug/g) | K(ug/g) | Zn (ug/g) | Fe (ug/g)
BugdayUnu | 1071.1 467.1 430.5 930.2 1204.9 18.47 15.30
KB 3017.1 1414.4 786.9 928.3 3919.2 38.89 29.41
KA 2875.3 1394.6 867.11 1031.4 4563.6 39.24 27.38

e e A o e

Bugday unu ve kavurga unlarinda (KB, KA) dlgiilen L, a, b renk degerleri
Tablo 4.3°de gosterilmistir. En diisiik L degeri 51.61 olarak KA ununda, en yiiksek L
degeri 73.11 olarak bugday ununda belirlenirken, KB ununda L degeri 58.48 olarak
bulunmustur. a ve b degerleri en yiiksek KA ununda (3.95, 13.45), en diisiikk bugday
ununda (-0.33, 8.62) tespit edilirken KB ununda ise a degeri 2.39 ve b degeri 11.34
olarak belirlenmistir. Renk pigmentlerinin testa tabakasinda lokalize olmasindan

dolay1 kavurga unlarinda L degerleri diiserek rengin koyulagsmasina neden olmustur.
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Tablo 4.3:Bugday unu ve kavurga unlarmmn renk degerleri*

L a b
Bugday Unu 73.11 -0.33 8.62
KB 58.48 2.39 11.34
KA 51.61 3.95 13.45

IL: agiklik-koyuluk a:yesil-kirmizi b:sar1. Sonuglar iki tekerriir ortalamalaridir.
KB: kavurga bugday unu, KA: kavurga arpa unu

4.2 Lokma ve Tulumba Tathlarinda Fiziksel Analiz Sonug¢lari

Lokma tathlarinda hesaplanan yag ve surup ¢ekme, spesifik hacim ve c¢ap
degerleri Tablo 4.4’de verilmistir. Kullanilan kavurga cesidi ve katkilama orani
tathlarin yag c¢ekme, surup c¢ekme, c¢ap degerlerini istatistiksel olarak 6nemli
derecede etkilememistir (p<0.05). KA katkili lokma tathilarmin spesifik hacmi 2.42
cc/g olarak belirlenmis ve bu deger diger katki ¢esitli 6rneklere gore belirgin sekilde
yiiksek bulunmustur (p<0.05). Katkilama oranlarinda, %20 katkilamada 1.92 cc/g
olarak en diisiik spesifik hacim elde edilmis, diger katkilama oranlar1 ile arasindaki

fark istatistiksel olarak onemli bulunmustur (p<0.05).

Nouri ve dig. (2017) calismalarinda, donut tatlisinin yapiminda kullandiklari
havu¢ ezmesi tozunun tathlarin spesifik hacmini negatif yonde etkiledigini
belirlemisler, kullanilan su miktarinin da belirli bir sinira kadar (yaklasik 46g/100g)
arttirilmasinin  spesifik hacmi pozitif etkiledigini, bu smirdan sonraki artigin ise
spesifik hacmi disiirdiigiini belirtmislerdir. Bunun nedenini de yiiksek su igeriginin
hamurun viskozitesini ve yogunlugunu azaltarak protein matriksini zayiflatmasi ve

dolayisiyla gaz tutma kapasitesinin azalmasiyla agiklamislardir.

Tablo 4.4:Farkli kavurga gesidi ve katkilama orani kullanilarak hazirlanan lokma tatlilarinda fiziksel
analiz sonuglari®

Kavurga Cesidi Yag Cekme Surup Cekme Spesifik Hacim Cap
(%) (%) (cc/g) (mm)
KB 83.37 + 2.47 104.2+ 16.32 1.77+0.19¢ 33.15+1.92
KA 86.55 + 6.82 109.6+ 14.89 2.42+0.32a 33.33+1.28
KAB 82.63 + 3.43 104.5+ 14.44 2.19+£0.17b 33.58 +1.89
Katkilama Orani1
(%)
0 86.47 +7.78 103.3+ 22.65 232+049a 33.65+1.50
5 82.78 +2.73 108.8+ 14.82 2.14+037a 33.63+1.92
10 83.90 + 3.12 109.5+11.43 2.13+0.19a 33.28+1.59
20 83.59+4.15 102.8+9.79 1.92+0.28b 32.95+1.94
Tparametrelerde  farkli  harfle  isaretlenmis  olan  ortalamalar  istatistiksel  acidan  énemlidir (p<0.05).

KB: kavurga bugday unu, KA: kavurga arpa unu, KAB: KA+KB
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Tulumba tatlilarinda belirlenen yag ve surup ¢cekme yiizdeleri, spesifik hacim
ve boy/en degerleri Tablo 4.5°de gosterilmistir. Kullanilan kavurga cesidi ve
katkilama orani, tulumba tathisinda yag ¢ekme miktarini istatistiksel olarak 6nemli
derecede etkilememistir. Tatlilarin surup ¢ekmelerinde kavurga ¢esidi yoniinden en
yiksek deger %121.8 olarak KB katkili 6rneklerde goriiliirken, en diisik miktar
KAB katkili 6rneklerde %98.24 olarak bulunmus ve aralarindaki fark istatistiksel
olarak Onemlidir (p<0.05). Artan katkilama oramiyla tulumba tathilarinda surup
¢cekme miktarlar1 da diismiis, en yiikksek deger %121.4 olarak kontrol orneginde
belirlenirken, en diisiik deger %20 katkilamalarda 9%99.30 olarak belirlenmistir ve
aralarindaki fark onemlidir (p<0.05). Katkilama oram tathlarin spesifik hacimlerini
onemli derecede etkilemezken, kavurga cesidine gore en yiiksek spesifik hacim
kavurga arpa katkisinda 2.72 cc/g olarak belirlenmis, KB ve KAB katkil1 6rneklerde
ise birbirine yakim sonuglar elde edilerek, KA katkili orneklerle aralarindaki fark
onemli bulunmustur (p<0.05). Tathlarin boy/en oranlarinda ise en diisiikk deger
kavurga cesidi bakimindan KB katkili 6rneklerde 1.70 olarak goriilirken, KAB ve
KA katkili1 6rneklerde yakin sonuglar (1.86, 1.90) elde edilmistir (p<0.05). Katkilama

oraninin tatlhilarm boy/en oranina etkisi 6nemsiz bulunmustur (p<0.05).

Tablo 4.5:Farkli kavurga ¢esidi ve katkilama orani kullanilarak hazirlanan tulumba tatlilarinda
fiziksel analiz sonuglart®

Kavurga Cesidi Yag Cekme Surup Cekme Spesifik Hacim Boy/En Orani
(%) (%) (cclg)

KB 71.83+5.05 121.8+17.15a 2.28+0.28b 1.70+0.11b

KA 70.40+3.18 111.7+10.78ab 2.72+0.29a 1.90+0.11a

KAB 72.85+8.16 98.24+14.90b 2.27+0.17b 1.86+0.13a
Katkilama
Orani (%)

0 69.94+6.75 121.4+9.00a 2.35+0.17 1.76+0.17

5 71.32+4.06 116.5+22.85ab 2.45+0.18 1.82+0.20

10 70.37+4.35 105.0+£10.67ab 2.38+0.51 1.83+0.08

20 75.15+6.83 99.30+15.48b 2.50+0.39 1.87+0.10

Tparametrelerde  farkli  harfle isaretlenmis  olan  ortalamalar istatistiksel  acidan  Gnemlidir (p<0.05).

KB: kavurga bugday unu, KA: kavurga arpa unu, KAB: KA+KB

4.3

Lokma ve Tulumba Tathlarinda Kimyasal Analiz Sonuclan

Lokma tatlilarinda belirlenen yiizde nem, protein, yag, kiil ve kalori degerleri
Tablo 4.6’da gosterilmistir. Kullanilan kavurga g¢esidi ve katkilama oranlar1 lokma

tathilarinin ylizde nem, protein ve kiil igeriklerini istatistiksel olarak onemli 6lgiide
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etkilememistir (p<0.05). Katkilama oranlar1 arasinda, en yiiksek nem igerigi %23.57
olarak %20 katkilamalarda goriiliirken, en yiliksek protein icerigi ise %8.77 olarak
kontrol 6rneginde, kavurga ¢esidi bakimindan ise en yiiksek protein degeri %8.81
olarak kavurga bugday unu katkili 6rneklerde, en yiiksek nem miktar1 ise KAB
katkili 6rneklerde %24.66 olarak belirlenmistir. Tathilarin kiil igeriklerinde en yiiksek
deger (%0.818) KA katkili orneklerde belirlenmis, artan katkilama oranlariyla
birlikte kil igerigi de artmustir. Fakat bu sonuglar istatistiksel olarak Onemli
bulunmamistir (p<0.05). Katkilama c¢esidi tathilarin yag igeriklerini de Onemli
derecede etkilememistir (p<0.05). Katkilama oranlarinda, tatlilarda en yiiksek yag
icerigi %10 ve %20 katkilamalarda (sirasiyla %11.69 ,%12.15) belirlenirken, kontrol
ornegi ve %5 ikame oranlarinda belirlenen yag miktarlariyla (sirastyla %10.13 ve
%10.58) kiyaslandiklarinda aralarindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur
(p<0.05). Lokma tatlilarinin hesaplanan kalori degerlerinde kullanilan kavurga ¢esidi
ve katkilama oraninin etkisi 6nemli bulunmamis, kavurga ¢esidi yoniinden en yiiksek
degerler kavurga bugday unu katkili orneklerde gorilmiistiir. Artan katkilama
oranlarinda %20 katkilama disinda kalori degerlerinde artis, %20 katkilamalarda ise
azalan protein miktarma bagl olarak diisiis goriilse de bu farklar istatistiksel olarak

Onemli bulunmamustir.

Tablo 4.6:Farkli kavurga gesidi ve katkilama orani kullanilarak hazirlanan lokma tatlilarinda yapilan
kimyasal analiz sonuglart®

Kavurga Nem (%) Protein (%) Yag (%) Kiil (%) Kalori
cesidi (kcal/100 g)
KB 20.56 £ 6.71 8.81+1.52 11.00+£1.16 | 0.788+0.151 | 373.5+28.21
KA 21.48 £6.78 8.64+1.51 11.12+1.25 0.818 +0.095 | 366.4 +28.69
KAB 24.66 +4.64 7.90+0.91 11.29£0.95 | 0.764+0.127 | 354.8 +20.94
Katkilama
Orani (%)
0 21.82+6.64 8.77+ 1.45 10.13£1.06b | 0.747+0.119 | 358.4+27.81
5 21.56 +6.31 8.69+1.32 10.58£0.72b | 0.772+0.138 | 367.8+30.91
10 21.97£6.77 8.47+1.52 11.69+0.37a | 0.810+0.137 | 373.7 £24.87
20 23.57+6.29 7.87+1.26 12.15£0.70a | 0.830+0.113 | 359.8 +25.18

Tparametrelerde farkli harfle isaretlenmis olan ortalamalar istatistiksel agidan dnemlidir (p<0.05).

KB: kavurga bugday unu, KA: kavurga arpa unu, KAB: KA+KB
Sonuglar kuru madde tizerindendir.

Tulumba tatlilarinda belirlenen yiizde nem, protein, yag, kiil ve Kalori
degerleri Tablo 4.7°de verilmistir. Kavurga ¢esidi tathilarin nem miktarlarinda
istatistiksel olarak onemli bir fark olusturmamistir (p<0.05). Katkilama oranlari

arasinda, en diisiik nem degeri kontrol 6rneginde %13.07 olarak belirlenmis, en
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yiiksek degerler ise %10 katkilamada %16.39 ve %20 katkilamada %16.48 olarak
goriilirken, bu degerler ile en kontrol Orneginin nem degeri arasindaki fark
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Tatlilarinin protein miktarlarinda da
kullanilan kavurga ¢esidi 6nemli bir fark olusturmazken, artan katkilama oraniyla
birlikte protein miktarlarinda diisiis belirlenmis, en yiliksek deger %10.19 olarak
kontrol 6rneginde, en diisiik deger ise %9.31 olarak %20 katkilamalarda goriilmiistiir
ve aralarindaki farklar istatistiksel olarak oOnemlidir (p<0.05). Kavurga cesidi
tathilarin yag iceriklerinde 6nemli bir etki yaratmazken, artan katkilama oraniyla yag
miktarlar1 diismiis en yiiksek deger %38.52 olarak kontrol 6rneginde belirlenmis ve
%5, %10 ve %20 katkilamalarin yag igeriklerinde benzer sonuglar (sirasiyla %33.76,
%32.77, %32.59) elde edilmis ve kontrol Ornegiyle aralarindaki fark istatistiksel
olarak onemli bulunmustur (p<0.05). Tatlilarin kiil igeriklerinde, kullanilan kavurga
cesidi ve katkilama orani istatistiksel olarak Onemli bir fark olusturmamistir.
Tathilarin  kalori degerlerine bakildiginda, kavurga c¢esidi O6nemli bir fark
olusturmazken, katkilama oranlarina goére en yiiksek deger kontrol Orneginde
%534.8 kcal olarak bulunmus, %5 %10 ve %20 katkilamalarda birbirine yakin kalori
degerleri (sirastyla %503.8 kcal, %492.8 kcal, %491.7 kcal) hesaplanmis ve kontrol
ornegiyle kiyaslandiklarinda aralarindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur

(p<0.05).

Tablo 4.7:Farkli kavurga gesidi ve katkilama orani kullanilarak hazirlanan tulumba tatlilarinda
yapilan kimyasal analiz sonuglari®

Kavurga Nem Protein Yag Kiil Kalori
Cesidi (%) (%) (%) (%) (kcal/100 g)
KB 15.14£3.17 9.90 + 0.88 33.64 £3.75 1.353 +0.074 502.3+29.46
KA 14.09 £2.51 9.97 +0.54 34.87 £3.40 1.423 £0.073 512.3+24.05
KAB 16.36 +1.32 9.48 +0.37 3471 £3.64 1.335+0.053 502.8+22.15
Katkilama
Orant (%)
0 13.07+2.21b | 10.2 £046a 38.52+0.98a 1.389 £ 0.065 534.8+10.83 a
5 14.85+2.64 ab 10.0 £0.78 ab 33.76 £3.02b 1.398 + 0.067 503.8+20.57 b
10 16.39+2.03a 9.60+ 0.59 ab 32.77 £2.94b 1.361 £0.051 492.8+21.40 b
20 1648+2.06a | 9.31+£0.40b 32.59 £3.02b 1.333 £0.108 491.7+19.04 b

Iparametrelerde farkli harfle isaretlenmis olan ortalamalar istatistiksel agidan énemlidir (p<0.05).

KB: kavurga bugday unu, KA: kavurga arpa unu, KAB: KA+KB
Sonuglar kuru madde tizerindendir.

Al-Attabi ve dig. (2017), arpa unu ilavesinin hamur ve ekmek yapisi

tizerindeki fizikokimyasal etkilerini inceledigi c¢aligmalarinda, kullanilan arpa
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ununun oraninin artmastyla ekmeklerin protein ve gluten miktarlarinin azaldigin, kiil

ve enzim aktivitelerinin arttigimi belirlemislerdir.

4.4  Lokma ve Tulumba Tathlarinda Renk Analizi Sonuglari

Kontrol ve katkili lokma tathilarinin dis renk ve i¢ renk L, a, b degerleri Tablo
4.8’de verilmistir. Kavurga ¢esidi bakimindan en diisiik L degerleri dis renkte 40.60
ve i¢ renkte 43.46 olarak KA katkili 6rneklerde belirlenmis, KB katkili 6rneklerde
dis renk L degeri 43.68 ve i¢ renk L degeri 50.73, KAB katkili 6rneklerde ise L
degerleri dis renkte 43.41 ve i¢ renkte 47.20 olarak birbirine yakin sonuglar elde
edilmistir (p<0.05). Ug¢ farkl katkilama cesidinde de katkilama oranmin artmasiyla
dis ve i¢ renk L degerleri kontrol L degerlerine (sirasiyla 45.54, 52.77) gore azalmis,
en disik dis renk L degeri 38.15 ve i¢ renk L degeri 42.35 olarak %20
katkilamalarda goriilmiis ve kontrole gore aralarindaki fark istatistiksel olarak onemli

bulunmustur (p<0.05).

Tablo 4.8:Farkli kavurga ¢esidi ve katkilama orani kullanilarak hazirlanan lokma tatlilarinda renk
analizi sonuglari®

Dis renk i¢ renk
Kavurga L a b L a b
Cesidi
KB 43.68+3.40 a 7.68+0.70 a 1787+ 1.48 a 50.73+ 3.88 a 218+ 1.30b 1424+ 1424 a
KA 40.60 + 4.65 b 5.86+0.87 b 1539+ 1.70 ¢ 43.46+4.93 ¢ 3.05+0.93 a 13.07+0.710 b
KAB 4341+2.82a 716+ 1.35a 16.90+ 1.55b 47.20+4.92b 324+ 132a 13.42+0.450 b
Katkilama
Orani (%)
0 4554+ 128 a 6.84 + 1.40 18.53+0.62 a 52.77+3.05a 1.46+1.00 ¢ 13.69+ 0.81
5 4447 +3.15 ab 6.90+ 1.73 17.39+1.73 b 48.22+4.16 b 2.45+ 0.80 be 13.60 + 0.69
10 42.11+2.51b 6.80+ 1.17 16.32+ 1.28 ¢ 45,18 + 3.09 be 3.41+0.79 ab 13.74+0.71
20 38.15+3.24¢c 7.06+0.85 14.73+1.10d 42.35+4.83 ¢ 3.96+0.63a 13.28+0.82
lparametrelerde  farkli  harfle  isaretlenmis olan  ortalamalar  istatistiksel acidan  onemlidir (p<0.05).

KB: kavurga bugday unu, KA: kavurga arpa unu, KAB: KA+KB

Dis renkte, en diisiik a degeri (5.86) KA katkili 6rneklerde goriiliirken, KB,
KAB ve kontrol 6rneklerinin a degerlerinde (sirasiyla 7.68, 7.16, 6.84) birbirine
yakin sonuclar elde edilmis, katkilama orani ise istatistiksel olarak Onemli etki
gdstermemistir (p<0.05). I¢ renkte en diisiik a degeri 1.46 olarak kontrol 6rneginde
belirlenmis, katkilama oraninda %20 katkilamada en yiiksek deger 3.96 olarak elde
edilmistir (p<0.05). D1s renkte en diisiik b degeri 15.39 olarak KA katkili 6rneklerde
goriiliirken, katkilama oraninda en diisiik b degeri 14.73 olarak %20 katkilamada
goriilmiistiir (p<0.05). I¢ renkte b degeri en yiiksek 14.24 olarak KB katkili
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orneklerde bulunmus, KA, KAB ve kontrol 6rneklerinde b degerlerinde (13.07,
13.42, 13.69) birbirine yakin sonuglar elde edilmis, degisen katkilama orani b
degerini istatistiksel olarak Onemli derecede -etkilememistir (p<0.05). Deneme

desenine bagl olarak iiretilen lokma tatlilar1 Sekil 4.1°de gdsterilmistir.

Sekil 4.1: Deneme desenine bagl olarak iiretilen lokma tatlilari

Kontrol ve katkili tulumba tathlarmin dis renk ve i¢ renk L, a, b renk
degerleri Tablo 4.9°da verilmistir. Tulumba tatlilarinin dis ve i¢ renginde L degerleri,
KA katkili 6rneklerde en diistik (35.69, 39.59) bulunmus, KB (38.96, 42.47), KAB
(36.70, 40.56) ve kontrol (39.62, 42.94) 6rneklerinin L degerleriyle arasindaki fark
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Dis ve i¢ renkte artan katkilama
orant L degerini diisiirmiis ve en diisiik degerler dis renkte 33.98, i¢ renkte 38.11
olarak %20 katkilamada goriilirken, kontrol 6rnegiyle aralarindaki fark istatistiksel
olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). D1s renk ve i¢c renk a degerlerinde kullanilan
katk1 cesidi ve katkilama orami istatistiksel olarak Onemli etkide bulunmamistir
(p<0.05). Kavurga cesidi yoniinden en diisiik b degerleri dis renkte 13.22, i¢ renkte
13.57 olarak kavurga arpa unu katkili 6rneklerde belirlenmis, katkilama oranlarinda
ise en digik b degerleri dis renkte 12.44 ve i¢ renkte 13.11 olarak %20
katkilamalarda goriiliirken, bu degerler diger katki cesitleri ve katkilama oranlariyla

kiyaslandiklarinda aralarindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

27



Tablo 4.9: Farkli kavurga ¢esidi ve katkilama orani kullanilarak hazirlanan tulumba tatlilarinda renk
analizi sonuglar®

Dis renk I¢ renk
Kavurga L a b L a b
Cesidi

KB 38.96+2.78 a 6.94+ 0.85 1476 +1.07 a 4247+ 18l a 4.36+0.36 1450+ 0.84 a

KA 35.69+4.04b 6.77+ 0.55 13.22+2.11b 39.59+3.55b 4.85+0.43 13.57+1.25b

KAB 36.70+ 2.72 ab 7.32+0.90 1487+ 1.67 a 40.56 + 1.96 ab 4.72+0.75 14.61+0.95a
Katkilama
Oram (%)

0 39.62+3.06 a 6.95+ 0.89 15.25+ 1.79 a 4294+224a 440+ 0.73 1511+0.73 a

5 3790+ 1.25a 7.04+0.61 15.06+0.82 a 41.34+141a 4.53+0.50 1441+ 0.58 a

10 36.98+3.91 ab 7.22+0.93 1438+ 1.64 a 4110+ 247 a 4.76+0.38 14.28+ 0.98 a

20 33.98+2.59b 6.84 + 0.83 1244+ 1.41b 38.11+2.60b 4.89+0.58 13.11+1.09b

TParametrelerde  farkli  harfle  isaretlenmis  olan  ortalamalar istatistiksel acidan  Gnemlidir  (p<0.05).

KB: kavurga bugday unu, KA: kavurga arpa unu, KAB: KA+KB

Tathilarda kullanilan kavurga unlar1 tatlilarin kontrol 6rnegine gore dis ve i¢
renk L degerlerinde diislise neden olmus, en fazla diisme hammadde analizlerinde de
belirlendigi gibi en diisiik L degerine sahip kavurga arpa ununun kullanilmasi ile
goriilmiis ve bu diisme tathilarin renginde ayirt edilebilir koyulasmaya neden
olmustur. Deneme desenine bagli olarak tretilen tulumba tatlilar1 Sekil 4.2°de

gosterilmistir.

Sekil 4.2: Deneme desenine bagli olarak tiretilen tulumba tatlilar:

4.5 Lokma ve Tulumba Tathlarinda Tekstiirel Analiz Sonug¢lar:

Lokma tathilarinin tekstiirel analizinde triinlerin 0., 24. ve 48.saatlerinde
sertlik (g), yapiskanlik, esneklik (mm), sakizimsilik (g) ve c¢ignenebilirlik (myj)

degerleri belirlenmistir.

Lokma tathlarinda Olgiilen sertlik degerleri Tablo 4.10°da gosterilmistir.
O.saatte en yiiksek sertlik degeri 2064 g olarak KAB katkili drneklerde elde
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edilirken,en disiik sertlik degeri 1174 g olarak KB katkili 6rneklerde bulunmus ve
aralarindaki fark istatistiksel olarak dnemlidir (p<0.05). Her {i¢ 6l¢iim saatinde de
katkilama orani sertlik degerini istatistiksel olarak 6nemli derecede etkilemezken, 24.
ve 48.saatlerde kullanilan kavurga ¢esidi de sertlik degerini etkilemesi bakimindan
onemsiz bulunmustur (p<0.05). KB katkili lokma tathilarmin artan siireyle birlikte
sertlik degerleri de artarken, diger katki c¢esitli Orneklerin sertlik degerlerinin

24 .saatte diistligii ve 48.saatte tekrar arttig1 belirlenmistir.

Tablo 4.10: Farkh kavurga ¢esidi ve katkilama orani1 kullanilarak hazirlanan lokma tathlarinda sertlik
degerleri’

Sertlik (g)
Kavurga 0.saat 24 saat 48.saat
Cesidi

KB 1174+ 3974 ¢ 1379 +203.9 1766 +517.2

KA 1617 +303.1 b 1341 £ 178.9 1422 +280.2

KAB 2064 £2579 a 1566 +435.4 2029 + 695.4
Katkilama
orani (%)

0 1354 +471.9 1364 £ 312.0 1653 + 467.3

5 1648 +521.1 1417 +143.3 1670 +452.5

10 1803 +463.2 1481 +451.3 1800 + 793.6

20 1666 + 488.7 1451 +290.0 1832 + 613.3

TParametrelerde  farkli  harfle isarctlenmis  olan  ortalamalar istatistiksel agidan  onemlidir  (p<  0.05).
KB: kavurga bugday unu, KA: kavurga arpa unu, KAB: KA+KB

Lokma tathilariin yapiskanlik degerleri Tablo 4.11°de verilmistir. 0.saatte en
yiiksek yapiskanlik degeri (0.51) kavurga bugday unu katkili 6rneklerde elde edilmis
ve diger kavurga ¢esitli (KA, KAB) ornekler ile arasindaki fark istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (p<0.05). Kullanilan kavurga cesidinin 24. ve 48.saatlerde
yapilan Olclimlerde lokma tathlarinin yapiskanlik degerlerini belirgin bir sekilde
etkilemedigi, ii¢ Ol¢lim saatinde de kullanilan katkilama oranmin yapiskanlk
degerinde istatistiksel olarak etkili olmadig1 belirlenmistir (p<0.05). Tiim 6rneklerde

artan siireyle birlikte yapigkanlik degerleri de artmustir.
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Tablo 4.11: Farkh kavurga ¢esidi ve katkilama orani kullanilarak hazirlanan lokma tathlarmda

yapiskanlik degerleri®

Kavurga Cesidi Yapiskanlik
0.saat 24 .saat 48.saat

KB 0.51+0.14a 0.58+0.07 0.64+0.03

KA 0.37+0.06b 0.55+0.05 0.63+0.04

KAB 0.37+0.07b 0.53+0.07 0.59+0.06

Katkilama orani (%)

0 0.46+0.10 0.59+0.08 0.63+0.06

5 0.40+0.11 0.54+0.07 0.62+0.02

10 0.36 £0.13 0.54+0.07 0.60+0.05

20 0.45+0.10 0.55+0.06 0.64+0.04

TParametrelerde  farkli  harfle  isaretlenmis  olan  ortalamalar  istatistiksel acidan  onemlidir  (p<0.05).

KB: kavurga bugday unu, KA: kavurga arpa unu, KAB: KA+KB

Lokma tathlarinda 6l¢iilen esneklik degerleri Tablo 4.12°de gdsterilmistir. En
yiiksek esneklik degeri O.saatte 7.12 mm olarak kavurga bugday katkili lokma
tatlilarinda bulunmus ve KA, KAB katkil1 6rnekler ile arasindaki fark istatistiksel
olarak 6nemlidir (p<0.05). Katkilama orani ii¢ 6l¢iim saatinde de esneklik degerini
istatistiksel olarak onemli derecede etkilemezken, 24. ve 48.saatte kavurga g¢esidinin
etkisi de esneklik degerinde 6nemsiz bulunmustur (p<0.05). Esneklik 6zelliginde
depolama siiresi boyunca KB katkili drneklerde 24.saatte diisiis gozlenirken diger
katki c¢esitli 6rneklerin esneklik degerleri zamanla artmistir. Katkilama oranina bagl
olarak, yalnizca %10 katkilamada zamana paralel olarak esneklik degerleri artarken,

diger katkilama oranlarinda 24.saatte diisiis ve 48.saatlerde tekrar artig gézlenmistir.

Tablo 4.12:Farkli kavurga ¢esidi ve katkilama oran1 kullanilarak hazirlanan lokma tatlilarinda
esneklik degerleri®

Kavurga Cesidi Esneklik (mm)
0.saat 24 .saat 48.saat

KB 7.12+1.63a 5.97+0.14 6.08+0.05

KA 5.51+0.18b 5.91+0.19 6.02+0.14

KAB 5.34+023b 5.86+0.21 6.14+0.12

Katkilama orani (%)

0 6.06+1.26 5.99+0.18 6.07+0.12

5 5.94+1.36 5.88+0.13 6.08+0.08

10 5.87+1.32 5.91+0.18 6.08+0.16

20 6.10£1.29 5.87+0.24 6.11£0.12

Tparametrelerde  farkli  harfle  isaretlenmis olan  ortalamalar  istatistiksel acidan  onemlidir (p<0.05)
KB: kavurga bugday unu, KA: kavurga arpa unu, KAB: KA+KB

Lokma tathlarmnin sakizimsilik degerleri Tablo 4.13’de gosterilmistir. %50
kavurga arpa+%50 kavurga bugday katkili tathilarm O.saatte sakizimsilik degeri

710.1 g olarak bulunmus ve bu deger kontrol, KB, KA katkili 6rneklerin sakizimsilik
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degerlerine (578.5 g, 544.6 g, 567.3 g) gore belirgin sekilde yiiksek ¢ikmistir
(p<0.05). Katkilama orani yoOniinden, O.saatte %20 katkilamada en yiiksek
sakizimsilik degeri 688.8 g olarak elde edilmis, kontrol ve diger katki oranlariyla
arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). 24. ve 48.saatlerde
kavurga c¢esidi ve katkilama orani sakizimsilik degerlerini istatistiksel olarak 6nemli
derecede etkilememistir (p<0.05). Artan siireyle birlikte tiim 6rneklerde sakizimsilik

degerleri yiikselmistir.

Tablo 4.13:Farkli kavurga ¢esidi ve katkilama orani kullanilarak hazirlanan lokma tathlarmda

sakizimsilik degerleri®

Kavurga Cesidi Sakizimsilik (g)
0.saat 24 .saat 48.saat

KB 5446 £48.75 b 786.1+125.5 1128+311.4

KA 567.3+101.5b 745.3+162.9 889.9+162.4

KAB 710.1+78.47 a 813.6+171.7 1176+335.7

Katkilama orani1 (%)

0 578.5+130.0b 799.9+180.9 1034 +261.0

5 592.7+90.37 b 757.0+£89.91 1019+282.3

10 569.4 +96.84 b 774.5+ 189.8 1063+387.7

20 688.8 +82.14 a 795.4+161.3 1141+310.8
TParametrelerde  farkli  harfle isarctlenmis  olan  ortalamalar  istatistiksel acidan  onemlidir (p<0.05).

KB: kavurga bugday unu, KA: kavurga arpa unu, KAB: KA+KB

Lokma tathlarmin Olglilen c¢ignenebilirlik degerleri Tablo 4.14°de

gosterilmistir. Kavurga c¢esidi

ve katkilama oram

tathlarin  ¢ignenebilirlik

degerlerinde ti¢ saat diliminde de istatistiksel olarak 6nemli bir fark olusturmamistir

(p<0.05). Depolama siiresinin artisina bagli olarak tiim Orneklerde ¢ignenebilirlik

degerlerinin arttig1 goriilmiistiir.

Tablo 4.14:Farkli kavurga ¢esidi ve katkilama orani kullanilarak hazirlanan lokma tatlilarinda

¢ignenebilirlik degerleri®

Kavurga Cesidi Cignenebilirlik (mj)
0.saat 24.saat 48.saat

KB 37.97+8.75 46.15+7.85 67.24+18.66

KA 30.83 £6.15 43.49+10.88 52.64+10.00

KAB 37.53 +£5.06 46.93+9.390 70.95+20.52

Katkilama orani (%)

0 33.81 +6.49 47.07£11.19 61.64+15.86

5 34.15+7.22 43.77+£5.530 60.97+17.40

10 33.04 £8.73 45.12+10.96 63.68+24.30

20 40.77 +5.53 46.13+10.13 68.16+18.28

Tparametrelerde  farkli  harfle  isaretlenmis  olan  ortalamalar  istatistiksel acidan  Gnemlidir (p<0.05).

KB: kavurga bugday unu, KA: kavurga arpa unu, KAB: KA+KB
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Tulumba tatlilarinin sertlik degerleri Tablo 4.15’de gosterilmistir. Kavurga
cesidi ve katkilama orami tathlarin sertlik degerlerini istatistiksel olarak Onemli
derecede etkilemezken, en yiiksek sertlik degerleri 48.saat disinda kontrol 6rneginde
elde edilmistir. Ayrica tiim tatlilarin 24.saatte sertlik degerleri azalmistir. 48.saatte
KA katkisinda ve %10 ve %20 katkilamalarda, sertlik degerlerinde bir miktar artis

gbzlenmis, diger kavurga cesitleri ve katkilamalarda ise diisiis belirlenmistir.

Tablo 4.15:Farkli kavurga cesidi ve katkilama orani kullanilarak hazirlanan tulumba tatlilarinda

sertlik degerleri®

Kavurga Cesidi Sertlik (g)
0.saat 24 .saat 48.saat

KB 2204+806.5 839.6+£353.1 809.5+333.0

KA 2421 +621.5 804.4+204.5 906.9+239.7

KAB 1911+1086 1080+571.2 863.4+344.6

Katkilama oran1 (%)

0 2322+927.5 1151+4596.1 896.8+357.3

5 2030+£710.4 884.2 £340.3 802.8+216.6

10 2133+950.9 830.5+354.0 930.0 £360.9

20 2229+993.4 766.2 £249.8 810.0 +£300.4

Parametrelerde farkli harfle isaretlenmis olan ortalamalar istatistiksel agidan dnemlidir (p<0.05). KB: kavurga

bugday unu, KA: kavurga arpa unu, KAB: KA+KB

46  Lokma ve Tulumba Tathlarinda Mineral Madde Analiz Sonuclari

Lokma tathilarinda belirlenen fosfor (P), magnezyum (Mg), kalsiyum (Ca),
sodyum (Na), potasyum (K), ¢inko (Zn) ve demir (Fe) mineral igerikleri Tablo
4.16’da verilmistir. Kullanilan kavurga ¢esidi tathilarin mineral madde degerleri
arasinda istatistiksel olarak onemli bir fark olusturmazken, katkilama orani da
yalnizca fosfor igerigini 6nemli derecede etkilemistir (p<0.05). En yiiksek fosfor
icerigi %20 katkilama oraninda 1128 pg/g olarak goriiliirken, en diisiik deger %5
katkilamalarda 886.0 pg/g olarak belirlenmis ve aralarindaki fark istatistiksel olarak
onemlidir (p<0.05). Kavurga ¢esidi bakimindan Mg, Ca, Na, K, Zn ve Fe
iceriklerinde en yiliksek degerler kavurga bugday unu katkili 6rneklerde, katkilama
oraninda en yiiksek degerler; Ca, Na ve Fe iceriginde kontrol 6rneginde, Mg, K ve
Zn igeriginde %20 katkilamalarda goriilse de farklar istatistiksel olarak Onemsiz

bulunmustur (p<0.05).
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Tablo 4.16:Farkli kavurga ¢esidi ve katkilama orani kullanilarak hazirlanan lokma tathilarinda mineral
madde analizi sonuglar*

Kg"“.f’.a P(ng/e) | Mg(nglg) | Ca(ngle) | Na(uge) Kugg) | Zn(ngg) | Fe(nge)
1d1
re<$B 1033+203 | 563+89 | 592472 | 2137+321 | 1795254 | 16.6+3.7 | 11.6+2.8
KA 976.£180 | 540+84 | 57574 | 2013+335 | 17294243 | 15.1£2.6 | 102+ 17
KAB 938+134 521458 | 55264 | 1940+316 | 1680+186 | 16.0+2.1 | 9.7+ 1.5
Katkilama
orani (%)
0 949+136ab | 526471 | 596+76 | 2169+432 | 1676+221 | 159433 | 11.3+2.1
5 886+69 b 500429 | 54534 | 1943+162 | 1644+110 | 142+1.5 | 9.2+ 13
10 967+183ab | 538+79 | 56277 | 1959+345 | 1730£240 | 15.6+1.9 | 10.3+1.9
20 1128+202a | 600+93 | 589+84 | 2050+319 | 1888+267 | 17.8£3.4 | 11.2£29

TParametrelerde farkl1 harfle isaretlenmis olan ortalamalar istatistiksel agidan onemlidir (p< 0.05).
Sonushr kura madde treindendir. D AT

Tulumba tathlarinda belirlenen mineral madde analiz sonuglar1 Tablo 4.17°de
verilmistir. Kavurga cesidi tathilarin fosfor (P), magnezyum (Mg), kalsiyum (Ca),
sodyum (Na), potasyum (K), ¢inko (Zn) ve demir (Fe) igeriklerinde istatistiksel
olarak onemli bir fark olusturmamistir (p<0.05). Katkilama ¢esidinde, en yiiksek P,
Mg, Ca, K, Zn ve Fe degerleri KB katkil1 6rneklerde goriiliirken, Na igeriginde ise en
yikksek deger KA katkili 6rneklerde belirlenmis, fakat degerler arasindaki farklar
onemli bulunmamistir (p<0.05). Katkilama orami yalnizca Mg ve Na igeriklerini
istatistiksel olarak onemli derecede etkilemis, %20 katkilama tathilarin Mg igerigini
kontrol 6rnegine gore 50.05 pg/g arttirmis ve bu fark istatistiksel olarak onemli
bulunmustur (p<0.05). Na i¢eriginde en diisiik deger kontrol 6rneginde 3091 ug/g

olarak belirlenirken %5 katkilamalarda en yiiksek deger elde edilerek kontrole gore

Na miktar1 2574 pg/g artmis ve bu fark da istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).

Tablo 4.17:Farkl kavurga ¢esidi ve katkilama orani kullanilarak hazirlanan tulumba tatlilarinda
mineral madde analizi sonugclart*

Kavurga P (ug/g) Mg (ng/g) | Ca(ug/g) Na (ng/g) K(ngg) | Zn(ngg) | Fe(ng/g)
Cesidi

KB 1366+ 180 581+ 38 766+ 74 3990+ 131 2134+ 369 219+ 44 16.6+ 4.6

KA 1293 £ 194 570+ 41 766+ 81 5001+ 264 2045+ 336 19.2+ 3.0 15.0+£ 2.6

KAB 1286 £ 171 569+ 34 756+74 3945+ 134 2076+ 335 19.3+2.0 14.8+ 3.0
Katkilama
Orant (%)

0 1256+ 260 556+ 41b 792+123 | 3091+240b 1972+ 573 | 18.19+03 | 16.4+42

5 1329+ 130 558+ 20 ab 767+ 38 5664 +239a 2094+ 150 222+32 152+ 1.7

10 1317+ 201 573+ 37ab 746+ 68 4210+ 581ab | 2115+304 19.7+£3.9 14.8+3.9

20 1358+ 116 606+ 27 a 746+ 41 4283 +280ab | 2165+215 20.4+4.2 15.5+4.1

Tparametrelerde  farkli  harfle  isaretlenmis olan  ortalamalar  istatistiksel agidan  onemlidir (p<0.05).

KB: kavurga bugday unu, KA: kavurga arpa unu, KAB: KA+KB
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Gupta ve dig. (2011) yaptiklar1 ¢alismada, bugday unuyla hazirladiklar:
kurabiyelere %10, %20, %30 ve %40 oranlarinda arpa unu ikame ettiklerinde, arpa
ununun kurabiyelerin mineral madde igerigini 6zellikle demir, kalsiyum, sodyum,
¢inko ve potasyum miktarlarinda artis sagladigini tespit etmislerdir. Kurabiyelerin
demir igerigi 15.77° den 45 ppm, kalsiyum igerigi 9.33’den 35.0ppm, sodyum icerigi
333.1’den 4331 ppm, ¢inko igeriginin de 4.13’den 19.0 ppm’e arttigini

belirtmislerdir.

4.7  Lokma ve Tulumba Tathlarinda Diyet Lifi Analizi Sonuclan

Lokma tathilarinda belirlenen ¢oziiniir, ¢dziinmeyen ve toplam diyet lifi analiz
sonuclar1 Tablo 4.18’de verilmistir. Kavurga cesidi yoniinden, en yiiksek ¢Oziiniir
diyet lifi miktar1 %0.89 olarak kavurga arpa unu katkili 6rneklerde elde edilmis,
kavurga bugday unu ve %50 kavurga arpa+%>50 kavurga bugday unu katkili
orneklerde birbirine yakin sonuglar (%0.68, %0.74) elde edilmis ve KA katkili
ornekler ile aralarindaki fark istatistiksel olarak onemli bulunmustur (p<0.05). Artan
katkilama oranlariyla ¢oziiniir diyet lifi miktarlar1 6nemli derecede artmis ve en
yikksek deger %1 olarak %20 katkilamalarda goriilmiistiir (p<0.05). Lokma
tathlarmin ¢éziinmez diyet lifi miktarlarinda kavurga ¢esidi bakimimdan en yiliksek
deger yine KA katkili 6rneklerde %3.76 olarak bulunmus, en diisiik deger KB katkili
orneklerde %?2.80 olarak goriilirken, KAB katkili orneklerde %3.29 olarak
belirlenmis ve aralarindaki farklar istatistiksel olarak Onemlidir (p<0.05). Artan
katkilama oranlariyla ¢6ziinmez diyet lifi miktar1 da belirgin sekilde yiikselmis, en
diistik deger %?2.44 olarak kontrol 6rneginde goriilirken, en yiiksek deger %4.60
olarak %20 katkilamalarda goriilmistiir (p<0.05). Toplam diyet lifi iceriklerine
bakildiginda, kavurga ¢esidi bakimindan en yiiksek deger %4.64 olarak KA katkili
orneklerde goriiliirken, artan katkilama oranlariyla toplam diyet lifi miktarlar1 da

artmis ve en yiiksek deger %20 katkilamada %5.60 olarak bulunmustur (p<0.05).
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Tablo 4.18:Farkli kavurga cesidi ve katkilama orani kullanilarak hazirlanan lokma tathilarinda diyet

lifi analizi sonuglart®

Diyet Lifi (%)
Kavurga Cesidi Coziiniir Coziinmez Toplam
KB 0.68+0.14b 2.80+043¢ 351+0.51¢
KA 0.89+0.29a 3.76 +1.36a 4.64+1.63a
KAB 0.74+0.19b 3.29+092b 4.03+1.11b
Katkilama Orani1 (%)
0 0.53+0.80d 244+0.11¢ 3.00+0.16d
5 0.70+0.60 ¢ 2.76+024 ¢ 3.46+0.27c¢
10 0.85+0.17b 3.33+0.49b 418+ 0.64b
20 1.00+0.21a 4.60+1.09a 5.60+1.29a

e A K o i (<005
Sonuglar kuru madde iizerinden verilmistir.

Tulumba tathilarinda belirlenen ¢6ziiniir, ¢oziinmeyen ve toplam diyet lifi
analiz sonuglar1 Tablo 4.19°da gosterilmistir. Coziiniir, ¢oziinmez, toplam diyet lifi
miktarlariin iiglinde de kavurga ¢esidi bakimindan en yiiksek degerler (%1, %4.10,
%5.10) kavurga arpa unu katkili 6rneklerde elde edilmis ve KB, KAB katkil
orneklerin sonuglariyla arasindaki fark istatistiksel olarak Onemli bulunmustur
(p<0.05). Coziiniir diyet lifinde, KB ve KAB katkili 6rneklerde birbirine yakin
sonuglar bulunmus, ¢6ziinmez diyet lifinde kavurga g¢esidi bakimindan en diisiik
deger %3.19 olarak KB katkili 6rneklerde goriiliirken, toplam diyet lifinde de en
diisiik deger KB katkili 6rneklerde %3.96 olarak belirlenmistir (p<0.05). Coziiniir,
¢Oziinmez ve toplam diyet liflerinin hepsinde artan katkilama oraniyla diyet lif
miktarlar1 belirgin sekilde artmus, en diisiik degerler kontrol 6rneginde belirlenirken,
en yiiksek degerler %20 katkilamalarda goriilmiistiir ve kontrol, %5, %10 ve %20
katkilamalarda belirlenen diyet lifi miktarlar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (p<0.05). Kontrol dérneginde ¢oziiniir diyet lifi miktar1 %0.63,
¢oziinmez diyet lifi miktar1 %2.66 ve toplam diyet lifi miktar1 %3.29 iken, %20
katkilamalarda bu degerler ¢oziiniir diyet lifi %1.14, ¢6ziinmez diyet lifi %5.07 ve
toplam diyet lifi %6.21 olarak belirlenmistir.
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Tablo 4.19:Farkli kavurga ¢esidi ve katkilama orani kullanilarak hazirlanan tulumba tatlilarinda lifi

analizi sonuglar®

Diyet Lifi (%)
Kavurga Cesidi Coziiniir Coziinmez Toplam
KB 0.77+0.13b 3.19+0.54 ¢ 3.96+0.65¢
KA 1.00+0.32 a 410+144a 510+ 1.76a
KAB 0.82+0.20b 3.58+0.98 b 440+1.18b
Katkilama Orani1 (%)
0 0.63+0.08 d 2.66+0.10d 3.29+0.16d
5 0.75+0.06 ¢ 3.03+0.15¢ 3.78+0.20 ¢
10 0.94+0.16 b 3.73+0.57b 4.67+0.71b
20 1.14+0.23a 5.07+0.96a 6.21+1.19a

Tparametrelerde farkli harfle isaretlenmis olan ortalamalar istatistiksel agidan énemlidir (p< 0.05).
KB: kavurga bugday unu, KA: kavurga arpa unu, KAB: KA+KB
Sonuglar kuru madde tizerinden verilmistir.

4.8 Lokma ve Tulumba Tathlarinda Duyusal Analiz Sonuclan

Lokma tathlarinin  duyusal degerlendirme sonucglar1 Tablo 4.20’de
gosterilmistir. Kavurga ¢esidi yOniinden, tathilarm renk, koku, kirilganlhik
Ozelliklerinde en diisiik puanlar1 KA katkili ornekler almis ve diger katkilama
cesitleriyle arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Renk ve
kirillganlhik 6zelliginde KB ve KAB katkili 6rnekler en yiiksek puanlar1 almis, koku
ozelliginde ise en yliksek puanlar KAB katkili 6rneklere verilmistir. Kavurga c¢esidi
tathlarin gozenek, c¢ignenebilirlik, lezzet ve genel begeni puanlarini istatistiksel
olarak onemli diizeyde etkilememistir (p<0.05). Tiim 6zelliklerde artan katkilama
orani puanlar1 diisiirmiis ve en yiiksek puanlar1 kontrol 6rnegi almistir. Renk, koku,
gbzenek, lezzet ve genel begenide en diisiik puanlar %20 katkilamalarda, kirilganlik
ve c¢ignenebilirlikte ise en disiik puanlar %5, %10 ve %20 katkilamalarda

gorilmistiir (p<0.05).
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Tablo 4.20:Farkli kavurga ¢esidi ve katkilama oran1 kullanilarak hazirlanan lokma tatlilarinda duyusal
analiz sonuglar*

Kavurga Renk Koku Gozenek | Kirilganlik | Cignenebilirlik Lezzet Genel
Cesidi (0-7P) (0-7P) (0-7P) (0-7P) (0-7P) (0-7P) Begeni
(0-7P)
KB 48+05a 48+0.2ab 49+04 47+02a 47+0.3 48+0.4 49+04
KA 42+1.0b 45+04b 47+0.7 43+04b 47+0.5 48+0.6 48=+0.5
KAB 4.8+0.6a 49+0.3a 49+0.5 49+04a 49+04 51+04 51+04
Katkilama
Orani (%)
0 54+03a 49+02a 54+ 02a 49+02a 52+02a 53+03a 54+0.2a
5 49+04Db 48+0.2ab 50+03ab | 46+05b 48+04b 5.1+0.3ab 5.0 +0.3ab
10 45+0.5b 4.7+0.3ab 47+03b 46+03b 46+03b 4.7+0.3 bc 48+0.3b
20 38+06¢C 45+04b 42+04c 43+04b 45+03b 44+0.6C 45+0.4c
"Parametrelerde  farkli  harfle  isaretlenmis  olan  ortalamalar istatistiksel  agidan  Gnemlidir  (p<0.05).
KB: kavurga bugday unu, KA: kavurga arpa unu, KAB: KA+KB
Tulumba tatlilarinin  duyusal degerlendirme sonuglar1 Tablo 4.21°de

verilmistir. Kullanilan kavurga ¢esidi yoniinden, koku, kirilganlik ve ¢ignenebilirlik
ozelliginde en yiliksek puanlar1 KAB katkili 6rnekler alirken, lezzet puanlamasinda
KA ve KAB katkili 6rnekler yakin puanlar almis, genel begenide ise en yiiksek
puanlar KA katkili orneklere verilmistir (p<0.05). Katkilama oraninda tiim
ozelliklerde en diislik puanlar %20 katkilamalarda goriiliirken, renk, koku, gézenek,

¢ignenebilirlik ve genel begenide en yiiksek puanlar kontrol ve %5 katkilamalara

verilmis, lezzette ise en yiiksek puanlar %5 katkilamalarda goriilmiistiir (p<0.05).

Tablo 4.21:Farkl kavurga ¢esidi ve katkilama oran1 kullanilarak hazirlanan tulumba tatlilarinda

duyusal analiz sonuglart®

Kavurga Renk Koku Gozenek | Kirilganlik | Cignenebilirlik Lezzet Genel
Cesidi (0-7P) (0-7P) (0-7P) (0-7P) (0-7P) (0-7P) Begeni
(0-7P)
KB 4.3+0.6 4.4+0.3b 4.5+0.5 4.4+0.4b 4.5+0.4c 4.5+0.3b 4.5+0.4b
KA 4.5+0.8 4.5+0.3b 4.5+0.6 4.6+0.4ab 4.8+0.4 ab 4.9+0.5a 48+05a
KAB 4.440.6 4.8+0.3a 4.7+0.5 4.8+0.3a 4.9+0.4a 4.9+0.4a 4.7+0.4ab
Katkilama
Orant (%)
0 4.9+0.3a 4.7+0.2a 5.0+£0.1a 4.94+0.4a 4.8+0.5a 5.0£0.3 ab 4.9+0.3a
5 4.9+0.4a 4.6+0.2a 4.8+0.2a 4.94+0.3a 5.0£0.3a 5.1+0.3a 5.0+0.3a
10 4.3+0.3b 4.5+0.4ab 4.4+0.4b 4.6+0.2a 4.7+0.3 ab 4.7+0.3 b 4.7+0.2a
20 3.5+0.2¢c 4.3+0.3b 3.9+0.5¢ 4.24+0.2b 4.4+0.4b 4.2+03 ¢ 4.1+0.4b
Tparametrelerde  farkli  harfle  isaretlenmis olan  ortalamalar istatistiksel acidan  onemlidir (p<0.05).

KB: kavurga bugday unu, KA: kavurga arpa unu, KAB: KA+KB

Alu’Datt ve dig. (2014), calismalarinda bugday ununa %5 ve %10
oranlarinda arpa unu eklenmesiyle iiretilen ekmeklerin egitilmis ve egitilmemis
panelistlerce tanimlayici testlerde kabul edilebilir puanlar aldigmmi ve bu ekmeklerin
kontrol drnegiyle benzer tekstiir, renk 6zellikleri ve duyusal degerlendirme sonuglar1

gosterdigini belirlemislerdir.
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5. SONUC

Arpa ve bugdaylarin kavrulmasiyla elde edilen kavurga arpa, kavurga bugday
ve %50 kavurga arpa+%>50 kavurga bugday unlarmnin lokma ve tulumba tatlilarinda
kullannmiyla tatlilarin yag ve surup igeriklerinin diisiiriilerek kalori degerlerinin
azaltilmasi, mineral, protein ve diyet lifi miktarlarinin arttirilmasi ve tathlarda
kavurga aromasiyla birlikte duyusal acidan kabul edilebilir 6zelliklerde farkli {iriin

eldesi amaclanmustir.

Lokma ve tulumba tathlarinda kavurga arpa unu kullanimiyla diger katki
cesitlerine gore spesifik hacim degerleri artmus, lokma tathisinda katkilama oranlar1
bakimindan %20 katkilamada en disiik spesifik hacim gorilmiistiir. Tulumba
tathisinda kavurga bugday unu kullanimi diger katkilama cesitlerine gore tathlarin
boy/en oranimi disiiriirken, surup ¢ekme yiizdesini arttirmis, %20 katkilamalarda
tathlarm kontrol ve diger katki oranlarmma gore daha diisiik surup c¢ektigi
belirlenmistir. Tathlar fiziksel 6zelliklerindeki bu degisimler istatistiksel olarak

Onemli bulunmustur.

Lokma tathisinda %10 ve %20 katkilamalarda tathlarin yag icerigi kontrol ve
%S5 katkilamaya gore belirgin sekilde artarken, tulumba tathilarinda en yiiksek yag
icerigi kontrol Orneginde goriilmiistiir. Tulumba tathlarmmda %10 ve %20
katkilamalar, kontrol ve %S5 katkilamalara gore nem igerigini arttirrken, %20
katkilamalar diger katkilama oranlarina gore en diisiik protein miktarina neden olmus
ve tulumba tathlarinin kalori degerlerinde kontrol 6rnegine gore %5, %10 ve %20
katkilamalarda yakin miktarlarda diisiis olmustur. Tathlarin kimyasal 6zelliklerindeki

bu degisimler istatistiksel olarak dnemli bulunmustur.

Lokma ve tulumba tathlarinda kavurga arpa unu kullanimiyla ve %20
katkilamalarla, tatlhilarin aydinlik renk degerinde en fazla diisiis belirlenerek, tatlilarin
renginde belirgin koyulagsma goriilmiistiir. Lokma tatlilarinda katki ¢esitleri
icerisinde kavurga arpa unu kullanimiyla tathilarin dis renkte kirmizilik ve sarilik

ozelliklerinde en diisiik degerler belirlenmis, i¢ renkte kavurga bugday unu
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kullanimiyla kirmizilik degeri azalmis, sarilik degeri artmistir ve diger katkilama
oranlarina gore %20 katkilamalarla dis renkte sarilik degeri en diisiik belirlenirken, i¢
renkte ise en yliksek kirmizilik degeri goriilmistiir. Tulumba tatlhilarinda ise kavurga
arpa unu kullanimi hem i¢ hem de dig renkte sarilik degerini diger katki ¢esitlerine
gore diislirmiis ve %20 katkilamalarla diger katki oranlarina gore i¢ ve dis renkte en
diisiik sarilik degerleri belirlenmistir. Tathilarin renk 6zelliklerindeki bu farkliliklar

istatistiksel olarak onemli bulunmustur.

Lokma tathlarinda 0.6l¢lim saatinde katki gesitleri yoniinden %50 kavurga
arpa+%50 kavurga bugday unu kullanimiylaen yiiksek sertlik ve sakizimsilik
degerleri elde edilmis, kavurga bugday unu kullanimiyla yapigkanlik ve esneklik
degerleri belirgin derecede artmustir. Ayrica 0.saatte %20 katkilamalarla diger katki
oranlarma gore sakizimsilik degerlerinin arttig1 goriilmiistiir. Tekstiirel 6zelliklerdeki

bu degisimler istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.

Lokma tathilarinin fosfor icerigi diger katki oranlarma gore %20
katkilamalarda belirgin sekilde artarken en disik deger %S5 katkilamalarda
goriilmiistiir. Tulumba tathsinda diger katkilama oranlariyla kiyaslandiklarinda,
magnezyum igeriginde %20 katkilamalarda, Na miktarinda ise %5 katkilamalarda en
yiiksek degerler goriilmiistiir. Mineral madde igeriklerindeki bu farklar istatistiksel

olarak onemli bulunmustur.

Lokma ve tulumba tatlilarinda belirlenen ¢oziiniir, ¢6ziinmez ve toplam diyet
lifi miktarlarinda istatistiksel onemlilik diizeyinde en yiiksek degerler kavurga arpa

unu kullanimi ve %20 katkilamalarda gorilmustiir.

Lokma tathilarinda yapilan duyusal degerlendirmede, kavurga arpa unu katkili
ornekler diger katki gesitlerine gore renk, koku ve kirilganlikta en diisik puanlari
almis, katkilama orani bakimindan renk, koku, gozenek, lezzet ve genel begenide en
digiik puanlar %20 katkilamalara verilmistir. Tulumba tathisinda kirilganlik,
cignenebilirlik, lezzet ve genel begenide diger katki gesitlerine gore en diisiik puanlar
kavurga bugday unu katkili 6rneklere verilirken, katkilama orani agisindan ise %20
katkilamalar tiim ozelliklerde en diisiik puanlar1 almistir. Puanlamalar arasindaki

farklar istatistiksel olarak onemlidir.
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Sonug olarak, lokma ve tulumba tatlilarinda %5 ve %10 katkilamalarda,
tathilarin protein igeriginin kontrol 6rneginden ¢ok farklilasmadigi, fakat diyet lifi
bakimindan daha zengin iriinler elde edildigi, tulumba tatlisinda kavurga katkisinin
kalori degerini diisiirdiigli ve ii¢ katkilama c¢esidi ile oranlar dikkate alindiginda
duyusal degerlendirmede genel begeni yoniinden %20 katkilama disinda kabul
edilebilir puanlar verildigi géz Oniine alindiginda, kavurga bugday unu, kavurga arpa
unu ve %50 kavurga arpa+%350 kavurga bugday unu katkilar1 ve bu katkilarin %5 ile

%10 oranlarinda kullaniminin uygun oldugu diisiinilmektedir.
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