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ÖZET 

 

Yüksek Lisans Tezi  

ġARAP ĠġLETMELERĠ ATIĞI OLAN ÜZÜM POSASININ VE ÜZÜM 

ÇEKĠRDEĞĠNĠN BĠSKÜVĠ KALĠTESĠ ÜZERĠNE ETKĠSĠ 

 

Sultan ACUN 

 

Süleyman Demirel Üniversitesi 

Fen Bilimleri Enstitüsü 

Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

 

DanıĢman: Yrd. Doç. Dr. Hülya GÜL 

 

Bu çalıĢmada, doğal antioksidan ve lif içeriği yüksek olan üzüm posasının bisküvi 

üretiminde kullanılması, bisküvinin teknolojik ve duyusal kalite kriterleri üzerine 

etkisi ve posanın bisküvi üretiminde kullanılabilir üst sınırının belirlenmesi 

amaçlanmıĢtır. Bunun için, bisküvi ununa 3 farklı gruba ayrılmıĢ posa (posanın 

tamamı, çekirdeksiz posa ve çekirdek) örneklerinden 4 farklı oranda (posanın tamamı 

ve çekirdeksiz posa için; % 0, 5, 10, 15; çekirdek için; % 0, 5, 7.5, 10) ilave edilmiĢ 

ve üretilen bisküvilerin bazı fiziksel, kimyasal, teknolojik, besinsel ve duyusal 

özellikleri araĢtırılmıĢtır. 

 

Bisküvilerin toplam diyet lif içerikleri artan posa ilavesi ile artıĢ göstermiĢtir. En 

yüksek diyet lif içeriğine sahip olan bisküvi grubu ise % 15 oranında çekirdeksiz 

posa ilave edilen bisküviler olmuĢtur. Toplam fenolik madde içeriği ve antioksidan 

aktivitesi posa gruplarına göre değiĢim göstermiĢtir. En yüksek fenolik madde ve 

antioksidan aktivite gösteren grup çekirdek ilave edilerek üretilen bisküviler 

olmuĢtur. En yüksek protein ve yağ içeriğine sahip bisküviler ise posanın tamamının 

% 15 oranında ilave edilmesiyle üretilen bisküviler olmuĢtur. Bisküvilere uygulanan 

duyusal analiz ve tüketici satın alma eğilimlerinin belirlenmesi amacıyla yapılan 

analiz sonucunda her grup kendi arasında değerlendirilmiĢ ve %10 posanın tamamı 

katkılı, % 10 çekirdeksiz posa katkılı ve % 5 çekirdek katkılı bisküviler diğer 

oranlara göre daha fazla tercih edilmiĢtir. 

 

Elde edilen bulguların ıĢığında, üzüm posasının uygun spesifikasyonlarda kurutulup 

öğütüldükten sonra bisküvi üretiminde kullanılabileceği, bisküvi ununa en fazla %10 

oranında ilave edildiğinde bisküvi özelliklerini olumsuz yönde etkilemeden 

tüketiciler tarafından beğenilebilir nitelikte bisküvi üretilebileceği sonucuna 

varılmıĢtır. Böylece doğal bir antioksidatif diyet lif kaynağı olan üzüm posasının 

hem farklı gelir gruplarına hem de her yaĢ grubuna hitap eden bisküvi gibi bir üründe 

kullanılması sağlanmıĢ, toplumumuza hem sağlıklı hem de nispeten kalorisi düĢük 

yeni bir bisküvi çeĢidi kazandırılmıĢtır. 

 

Anahtar Kelimeler: üzüm posası, üzüm çekirdeği, kalite, bisküvi 

 

2011, 77 sayfa 
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ABSTRACT 

 

M. Sc. Thesis 

 

THE GRAPE WINE WASTE POMACE AND GRAPE SEED 

ENTERPRISES ON THE QUALITY OF BISCUITS 

 

Sultan ACUN 

 

Süleyman Demirel Üniversitesi 

 Fen Bilimleri Enstitüsü  

Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

 

Supervisor: Asst. Prof. Dr. Hülya GÜL 

 

In this study, grape pomace, which is rich in antioxidants and fibers, was used in 

cookie production and the contribution of this to technological and sensual qualities 

of cookies and also possible upper limit of grape pomace which could be added into 

cookie mix were determined. 3 samples of grape pomace with different contents 

were selected first: grape pomace with seeds, de-seeded grape pomace, and seeds 

only, which were added in varying rates: 0, 5, 10 and 15 % for the whole and 

deseeded grape pomace; 0, 5, 7.5, and 10 % for the seeds only. After that, physical, 

chemical, technological, nutritional and sensorial properties of the cookies produced 

were studied. 

 

Total dietary fiber content of the cookies increased in proportion to the rate of grape 

pomace in the mix. Cookies with the highest fiber content were the ones with 15 % 

deseeded grape pomace. Total phenolic content and antioxidant activity changed 

depending on the grape pomace type added into the mix. Cookies with the highest 

protein and fat content were those which were added 15 % whole grape pomace. 

Following the sensorial analysis, another analysis was done in order to determine 

consumer buying trends. While doing this, each group of cookies-the whole grape 

pomace, the deseeded and seeds only- were analyzed and assessed separately. To 

conclude with, cookies with 10 % whole grape pomace, with 10 % deseeded grape 

pomace and with 5 % seeds only were found more preferable compared to the others. 

 

In the light of the findings, it was concluded that dried and ground grape pomace 

could be added into cookie mix and when it was added at the right rate, which is 

specified above, consumers were more likely to like those cookies. Therefore, grape 

pomace, which is rich in dietary fibers and antioxidants, could be used as an 

ingredient in cookies, a new food product consumed by masses, in order to produce 

relatively low calorie, healthful sorts. 

 

Key Words: grape pomace, grape seed, quality, cookie 

 

2011, 77 pages 
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1. GĠRĠġ 

 

Son yıllarda yapılan bilimsel çalıĢmalar diyet ve hastalıklar arasındaki iliĢkiyi açık 

bir Ģekilde ortaya koymakta ve epidemiyolojik çalıĢmalar diyetin kronik hastalıkların 

önlenmesindeki rolüne iĢaret etmektedir. Beslenme alıĢkanlıklarının daha fazla 

meyve, sebze ve tahıl tüketecek Ģekilde değiĢtirilmesi kronik hastalıkların 

önlenmesinde etkin ve pratik bir yaklaĢımdır. Tedaviden çok önleyici yaklaĢımların 

üstün tutulduğu ise bilinen bir gerçektir. Son yıllarda bazı gıdaların “doğal” 

yollardan vücuda alınmasının bazı hastalıkları önlediği yada kısmen de olsa tedavi 

ettiği bilimsel olarak ortaya konulmuĢtur, sağlığımızın korunmasında beslenme 

desteğinin önemini arttırmıĢtır. Bu nedenle, fonksiyonel gıdalar ve doğal sağlık 

ürünleri günlük diyetlerde daha fazla tüketilir hale gelmiĢtir (CoĢkun, 2005). 

 

Modern hayat tarzı, dengesiz ve yanlıĢ beslenme, yüksek kan lipit ve kolesterol 

seviyesi, yüksek tansiyon, ĢiĢmanlık, kalp ve sinir sistemi hastalıklarına neden 

olmaktadır. Temel besin öğelerini içererek bireylerin enerji ihtiyaçlarını karĢılayan, 

sağlık açısından önemli maddeleri içeren, bireyleri hastalıklardan korumada destek 

sağlayan ve bazı hastalıkların tedavisine katkıda bulunan gıdalara  

“fonksiyonel gıda“ adı verilmektedir. Fonksiyonel gıda bileĢenlerinden birisi de diyet 

liftir (Ekici ve ErcoĢkun, 2007; Meral ve Doğan, 2009). 

 

Diyet lifin eksikliğinden kaynaklanan sağlık sorunlarına karĢı lifli gıdaların koruyucu 

etkisi açık bir Ģekilde bilinmekte ve bu hastalıklara karĢı önlem olarak; diyetlerin 

dikkatle seçilip düzenlenmesi ve günlük diyetlerde lif içeriği yüksek gıdaların 

bulundurulması önerilmektedir (Gül, 2007). 

 

Günümüzde geliĢmiĢ ülkelerde yanlıĢ beslenmeden dolayı ortaya çıkan kalp-damar 

hastalıklarının neden olduğu ölümler gün geçtikçe artmaktadır. Lif bakımından 

zengin bir beslenme alıĢkanlığı ile diyette yer alan enerji sağlayıcı madde yoğunluğu 

(örneğin Ģeker oranı) azaltılmakta dolayısı ile yağ ve Ģeker tüketimi daha az 

olmaktadır. Böylece kalp-damar hastalıklarında önemli bir risk oluĢturan kolesterol 

seviyesi düĢürülmektedir (Köksel ve Özboy, 1993).  

1 



  

Unlu mamullerin üretiminde fonksiyonel özelliğe sahip olan bileĢenler kullanılarak, 

bu gıdaların tüketimi sırasında insan sağlığı üzerine faydalı olan bileĢenlerin de 

vücuda alınması sağlanmıĢ olur. Diyet lif katkısı ile ürünlerin fonksiyonel özelliği 

arttırılmakta ve bağırsak sistemi düzenlenerek sağlık üzerine olumlu katkılar 

sağlanmaktadır. Son yıllarda diyet lif katkısının yanı sıra antimikrobiyel ve 

antioksidan özelliğe sahip doğal gıda maddelerinin katkısıyla mamül ürünlerin 

fonksiyonel özellikleri geliĢtirilmektedir (Meral ve Doğan, 2009). 

 

Günümüzde antioksidanlar gıda sanayinde çok yaygın bir kullanım alanına sahiptir 

ve hemen hemen tükettiğimiz her ürüne antioksidan maddeler katılmaktadır. 

Antioksidan ilavesi, gıdaları bozulmaya karĢı korur ve onlara daha uzun süreli bir raf 

ömrü sağlar (ElmastaĢ ve Gerçekçioğlu, 2006). Son yıllarda doğal antioksidanlara, 

özellikle bitkisel kaynaklı antioksidanlara olan ilgi artıĢ göstermiĢtir. Doğal 

antioksidanlar yaĢlanmaya, kanser, kalp-damar hastalıkları ve katarakt gibi bazı 

kronik hastalıklara neden olan serbest radikallare karĢı insan vücudunu koruyucu 

etkiye sahiptirler (Kinsella et al., 1993; Lai et al., 2001). Diğer taraftan diyet lifler 

kalp-damar hastalıkları, sindirim sistemi hastalıkları, aĢırı ĢiĢmanlık, diyabet (Ģeker 

hastalığı) ve bağırsak hastalıkları gibi bazı rahatsızlıkların görülme olasılığını 

azaltırlar. Son yıllarda diyet uzmanları diyet lif içeriği yüksek aynı zamanda 

antioksidan aktivitesine sahip yani “antioksidatif diyet lif” olarak tanımlanan 

ürünlerin günlük tüketiminin arttırılmasını önermektedir. 

 

Üzüm, bugün dünyada en fazla ve yaygın olarak yetiĢtirilen, tarihi çok eskilere 

dayanan bir meyvedir. Dünyada 7 milyon 502 bin hektarlık alanda yaklaĢık  

67 milyon ton üzüm üretilirken, bu değerler Türkiye için sırasıyla 479 bin hektar ve 

yaklaĢık 4 milyon ton‟dur (Anonymous, 2009). Üretilen Ģaraplık üzümlerden 

dünyada 27 milyon ton/yıl, Türkiye‟de ise 23 bin ton/yıl Ģarap üretimi yapılmaktadır 

(Anonymous, 2009). Uygun ekolojik ve iklim özelliklerine sahip olması nedeniyle 

ülkemiz üzüm üretiminde dünyada 6. sırada yer almaktadır (Anonymous, 2009). 

Türkiye‟de üretilen üzümlerin yaklaĢık % 40‟ı kurutulmakta, % 35‟i sofralık olarak 

tüketilmekte, % 23‟ü üzüm suyu, pekmez ve pestil gibi çeĢitli ürünlerin yapımında 
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kullanılmakta, % 2-3‟ü ise Ģaraba iĢlenmektedir (Çelik vd., 2000; Bozdoğan vd., 

2007).  

 

Üzümler preslendiğinde kalan posa yaklaĢık % 25‟tir. Bunun % 50‟si kabuk, % 25‟i 

sap ve çekirdektir (Kılıç, 1996). Kalan % 25 ise üzüm suyudur. 

 

Çok sayıda araĢtırıcı (Kamel et al., 1985; Valiente et al., 1995; Bravo and Saura-

Calixto, 1998; Baydar ve Özkan, 2006; Llobera and Canellas, 2007; Makris et al., 

2007; Llobera and Canellas, 2008) tarafından üzüm posasının yüksek oranda doğal 

antioksidan maddeler (tokoferoller ve fenolik bileĢikler) ve diyet lif içeriğine sahip 

olduğu, üzüm çekirdeğinin ise yüksek oranda doymamıĢ yağ asitlerini içerdiği ve bu 

yağ asitlerinin yaklaĢık % 80-85‟lik kısmını linoleik asitin oluĢturduğu ortaya 

konulmuĢtur (Kamel et al., 1985; Baydar vd., 2007).  

 

Bisküvi dünyanın çeĢitli bölgelerinde yaygın olarak tüketilen mamül bir üründür. 

Tüketime hazır, ucuz, besleyici özelliğinin iyi olması, farklı tatlar ile 

katkılandırılabilmesi ve uzun süre depolanabilmesi yaygın kullanım nedenlerinden 

bazılarıdır (Ajila et al., 2008). Birçok araĢtırıcı tarafından yulaf, pirinç ve buğday 

gibi hububatların kepekleri ve elma, limon, mango, soya, lahana gibi meyve-

sebzelerin lifleri bisküvinin diyet lif içeriğini arttırması veya antioksidan özelliklerini 

iyileĢtirmesi amacıyla kullanılmıĢtır. Bu doğal katkı maddelerinin bisküvilerin 

besleyici ve fiziksel özelliklerine etkileri araĢtırıcılar tarafından incelenmiĢtir 

(Akubor and Onimawo, 2003; Uysal, 2005; Sudha et al., 2007; Vergara-Valencia et 

al., 2007; Ajila et al., 2008; Yanık, 2010). 

 

Bu araĢtırma ile Uluğbey Karası üzüm çeĢidinden cibre fermantasyonu sonunda yerel 

üreticiden toplanarak kurutulan ve öğütülen tam posanın, çekirdeksiz posanın ve 

üzüm çekirdeğinin bisküvinin fenolik bileĢenlerinin, antioksidan özelliklerinin ve 

diyet lif oranının belirlenmesi amaçlanmıĢtır. Üretilen bisküvilerin fenolik 

bileĢenleri, antioksidan özellikleri ve diyet lif içerikleri arttırılmaya çalıĢılmıĢtır. Bu 

çalıĢma, doğal bir antioksidatif diyet lif kaynağı olan üzüm posasının hem farklı gelir 

grubuna hem de her yaĢına grubuna hitap eden bisküvi gibi bir üründe kullanılması 
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suretiyle toplumumuza hem sağlıklı hem de nispeten kalorisi düĢük bir bisküvi 

çeĢidinin üretimini hedef almıĢtır. Posanın kimyasal özelliklerinin farklılıklarının ve 

sağlık üzerine etkilerinin belirlenmesi amaçlanmıĢtır. Ayrıca, farklı formlarda 

kullanılan üzüm posalarının bisküvilerin fiziksel, kimyasal ve teknolojik özellikleri 

üzerindeki etkilerinin belirlenmesi ile duyusal olarak bisküvi tadı ve lezzeti 

üzerindeki etkisinin açığa çıkarılması çalıĢmanın diğer amacını oluĢturmuĢtur.  

 

Bu çalıĢma ile, doğal antioksidan ve lif içeriği yüksek olan üzüm posalarının bisküvi 

formülünde kullanılması suretiyle Ģarap endüstrisi atıklarının değerlendirilmesi ve 

bunların ekonomik olarak yarayıĢlı hale getirilmesi sağlanmıĢtır. 
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2. KAYNAK ÖZETLERĠ 

 

2.1. Üzüm  

 

Üzüm (Vitis viniferea L.) dünyada (Llobera and Canellas, 2007)  ve Türkiye‟de en 

çok üretilen ürünlerden biridir (Gülcü ve ark., 2008). Türkiye coğrafi konumu ve 

ekolojik özellikleri nedeniyle bağcılığa elveriĢli bir coğrafyada yer almaktadır 

(Özden ve Vardin, 2009). Ülkemizde 2009 yılında 4 milyon 790 bin dekarlık alanda 

yaklaĢık 4 milyon 265 bin ton üzüm üretimi yapılmıĢtır (Anonim, 2009). Bu 

değerlere göre ülkemiz üzüm üretimi bakımından dünyada 6. sırada yer almaktadır 

(Anonymous, 2009). Ülkemizde en geniĢ bağ alanları Ege Bölgesindedir. Ġkinci 

sırada ise Akdeniz Bölgesi yer almaktadır (GöktaĢ, 2008). Akdeniz Bölgesinin kıyı 

kesimlerinde erkenci sofralık üzüm yetiĢtiriciliği yaygındır. Bölgenin serin iklim 

koĢullarına sahip yayla kesiminde geç olgunlaĢan sofralık, Ģıralık ve Ģaraplık üzümler 

önem kazanmıĢtır (Çelik, 1998). Ülkemizde 1200‟den fazla üzüm çeĢidinin varlığı 

saptanmıĢtır. Üretilen üzümler pekmez, bulama, pestil, lokum, sirke veya içki 

yapımında kullanılmaktadır (Özden, 2008).  

 

Üzüm, besleyici bir gıda olmasının yanında gıda sanayine hammadde sağlaması, 

istihdam yaratması ve yüksek ihracat potansiyeline sahip olması nedenleriyle ülke 

ekonomisinde ve sosyal hayatta önemli bir yere sahiptir (Gülcü vd., 2008). 

Türkiye‟de 2009 yılında üretilen üzümlerin 2 256 845 tonu sofralık, 475 888 tonu 

Ģaraplık ve 151 987 tonu kurutmalık olarak değerlendirilmiĢtir (Anonim, 2009). 

Türkiye, bağcılığa en uygun iklim kuĢağında bulunmasına, dünyada ki en geniĢ bağ 

alanlarına sahip olmasına ve çok sayıda Ģaraplık üzüm çeĢidine sahip olmasına 

rağmen dünyada Ģarap üretiminde en alt sıralarda yer almaktadır (GümüĢ ve GümüĢ, 

2009). 

  

Üzüm, yüksek Ģeker içeriğinden dolayı kalori değeri yüksek bir gıda maddesidir. 

Ayrıca mineral maddelerden kalsiyum, potasyum, sodyum, demir yönünden zengin 

olduğu gibi bazı vitaminler (A, B1, B2, B3 ve C vitaminleri) bakımından da önemli 

bir kaynaktır (GöktaĢ, 2008; Gülcü vd., 2008). Üzümün besin maddesi içeriğiyle 
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iliĢkili olarak karaciğer hastalıkları ve kansızlık tedavisinde etkili olduğu 

belirtilmiĢtir. Ayrıca içerdiği meyve asitleri ve lifli yapısının böbrek ve bağırsak 

sisteminin çalıĢmasını düzenlediği, kanın temizlenmesine yardımcı olduğu 

bildirilmiĢtir (GöktaĢ, 2008). 

 

Üzüm gerek meyve gerekse sahip olduğu yüksek miktardaki fenolik bileĢikler ve 

antosiyaninlerden dolayı doğal bir antioksidan kaynağı olarak kabul edilmiĢtir (Ames 

et al., 1993; Bravo and Saura-Calixto, 1998; Shrinkande, 2000; Yıldırım vd., 2005; 

Gülcü vd., 2008; UylaĢer ve Ġnce, 2008). Üzümlerin toplam fenolik bileĢikler ve 

antosiyanin içerikleri ile antioksidan kapasiteleri ve fitokimyasal özelliklerinin üzüm 

çeĢidine (Gülcü ve ark., 2008), üzümün yetiĢtirildiği iklim ve toprak koĢullarına, 

olgunlaĢma seviyesine, kültürel uygulamalara ve ürün miktarına göre değiĢtiği 

belirtilmiĢtir (Morris and Cawthon, 1982; Bravdo et al., 1985; Matthews and 

Anderson, 1988; Iland, 1989; Nadal and Arola, 1995; De La Orts et al., 2005; 

Bozdoğan vd., 2007). 

 

Üzümde en yaygın bulunan flavonoidler; flavonoller (kuarsetin, kampferol, 

mirisetin), flavan-3-ol‟ler (kateĢin, epikateĢin, tanenler) ve antosiyaninlerdir. 

Antosiyanlar (malvidin, peonidin, petunidin, siyanidin, delfinidin), siyah üzümlere ve 

bu üzümlerden elde edilen Ģaraplara karakteristik renklerini kazandıran 

flavonoidlerdir. Fenolik asitlerden üzümde yaygın olanları ise hidroksisinamik asit 

ve gallik asit türevleri ile trans-resveratrol‟dür (Van De Wiel et al., 2001; Cemeroğlu 

vd., 2004). 

 

Üzüm posasından elde edilen doğal antioksidanlar ve fenolik bileĢikler eczacılık ve 

kozmetik amaçlı bazı ürünlerin elde edilmesinde kullanılır. Çekirdek kabuğu ise 

tanen üretiminde kullanılır (Purithi, 1971). Ayrıca kırmızı renk maddeleri olan 

antosiyaninler; kırmızı üzümlerin kabuklarından asetik asitle ekstrakte edilmek 

suretiyle toz halinde veya alkolde erimiĢ olarak piyasaya sunulur. Doğal gıda 

boyalarına en güzel örnek oluĢturan bu madde, çeĢitli gıdaların, gazlı içeceklerin 

veya alkollü içkilerin boyanmasında kullanılır (Kılıç, 1996; Cemeroğlu vd., 2004). 
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Üzüm tanesinde etli kısımdan ekstrakte olabilen fenolik madde miktarı % 10 veya 

daha azdır. Kalan % 90‟lık kısmın 2/3‟ünün çekirdekte ve 1/3‟ünün ise üzüm 

kabuğunda bulunduğu bildirilmiĢtir (Gülcü vd., 2008). Üzüm ve üzüm posası fenolik 

maddelerce çok zengindir (Bravo and Saura-Calixto, 1998; Vinson vd., 2001). 

Fermantasyondan sonra üzüm posasında fenolik maddelerin yoğunluğu artar. Bu 

nedenle posa gıda katkısı ve yararlı gıda maddesi olarak teknolojik uygulamalarda 

antioksidan fenolik kaynağı olarak kullanılabilir (Bagchi et al., 2000; Shrinkande, 

2000; Yıldırım vd., 2005). 

 

Günlük hayatta maruz kalınan radyasyon, gazlar, ağır metaller, herbisitler, pestisitler 

ve alınan birçok ilaç vücutla etkileĢime girerek aktif oksijen oluĢumuna neden 

olmaktadır. Vücutta artan aktif oksijen; DNA, protein, karbonhidrat ve lipitlerde 

zararlanmaya neden olarak baĢta kanser, kardiyovasküler hastalıklar ve diyabet 

olmak üzere birçok hastalığa yol açmaktadır (Gülcü vd., 2008; UylaĢer ve Ġnce, 

2008; Ġrkin vd., 2008). 

 

Flavonoidler serbest radikal yakalayıcısı olmaları, enzim aktivitelerini düzenlemeleri, 

hücre çoğalmasını inhibe etmeleri, antibiyotik, antiallerjen, antidiyaretik, antiülser ve 

antiinflamatuvar ilaç gibi hareket etmelerinden dolayı araĢtırıcıların ilgisini 

çekmiĢtir. Son yıllarda yapılan çalıĢmalar flavonoidlerin oksidatif DNA 

zedelenmesini serbest radikal tutulması dıĢında mekanizmalarla önlediğini 

göstermektedir. Ayrıca, fenolik antioksidanlar, Ca
+2

 

homeostasis‟i üzerindeki 

etkileriyle, koroner kalp yetmezliğinde de önleyici role sahiptirler (BaĢer, 2002). Bu 

nedenle, gıda maddelerinde özellikle taze meyve ve sebzelerde antioksidan aktivite 

ve bu aktiviteye sahip sekonder metabolitlerinin saflaĢtırılması, karekterizasyonu ve 

aktivitelerinin belirlenmesi önem kazanmaktadır (ElmastaĢ ve Gerçekçioğlu, 2006). 

 

Bir çok araĢtırıcı tarafından üzüm, üzüm posası, üzüm Ģırası ve Ģarabın antioksidan 

ve fenolik maddelerce çok zengin olduğu bildirilmiĢtir (Bonilla et al., 1999; 

BakkalbaĢı vd.,2005; Pinelo et al., 2005; Baydar vd., 2006). KateĢin ve resveratrol 

doğal ürünlerde en çok bulunan iki fenolik bileĢendir. KateĢin üzüm, elma, çay gibi 

ürünlerde polimerik formda veya doğal olarak bulunabilir. Resveratrol ise daha çok 
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koruyucu ve farmokolojik özellik gösterir. Pinelo vd. tarafından yapılan çalıĢmada 

(2005); üzüm çekirdeğinde bulunan fenolik maddelerin HPLC (High Performance 

Liquid Chromatography; Yüksek Basınçlı Sıvı Kromotografisi) ile tanımlaması 

yapılmıĢ ve araĢtırıcılar tarafından üzüm çekirdeğinde kateĢin, gallik asit, epikateĢin 

ve kuarsetin önde gelen fenolik maddeler olarak belirlenmiĢtir. 

 

Hasandede, Kalecik Karası ve Emir üzüm çeĢitlerinin fenolik madde içerikleri ve 

antibakteriyel özelliklerinin incelendiği bir çalıĢmada (Baydar vd., 2006); üzüm 

çekirdeklerinden aseton:su:asetik asit (90:9.5:0.5) ile ekstrakte edilen fenolik 

bileĢenlerin miktarı 589.09 (Hasandede), 506.60 (Emir), 549.54 (Kalecik Karası) mg 

gallik asit eĢdeğeri (GAE) /g örnek miktarı olarak belirlenmiĢtir. Ayrıca kullanılan 

Aeromonas hydrophila, Bacillus cereus, Enterobacter aerogenes, Enterococcus 

faecalis, Escherichia coli, E. coli O157:H7, Klebsiella pneumoniae, Mycobacterium 

smegmatis, Proteus vulgaris, Pseudomonas aeruginosa, Pseudomonas fluorescens, 

Salmonella enteritidis, Salmonella typhimurium, Staphylococcus aureus ve Yersinia 

enterocolitica bakterilerinin tümünün üzüm çekirdeğinden elde edilen ekstraktlar ile 

inhibe edildiği bildirilmiĢtir.   

 

BakkalbaĢı vd. Türkiye‟de yetiĢtirilen 12 farklı üzüm çeĢidinin üzümün antioksidan 

ve Major flavan-3-ol kompozisyonunu inceledikleri bir çalıĢmada (2005); gallik asit, 

kateĢin, epikateĢin ve toplam flavan-3-ol miktarlarının sırasıyla 18-101, 121-845,  

85-893 ve 4507-13360 mg/100 g üzüm çekirdeği olarak bildirilmiĢtir. Papaz Karası, 

Alicante, Boushet ve Kalecik Karası çeĢitlerinin çekirdeklerinin incelenen çeĢitler 

arasında gallik asit, kateĢin ve epikateĢin açısından iyi birer kaynak olduğu tespit 

edilmiĢtir. 

 

Narince üzüm çeĢidinin antibakteriyel özelliklerinin incelendiği baĢka bir çalıĢmada 

(Özkan vd., 2003); Narince üzüm çeĢidine ait cibreler hazırlanmıĢ ve bunun 

antibakteriyel etkisi ve fenolik madde miktarı belirlenmiĢtir. Ekstraktın toplam 

fenolik madde miktarı 218.4 mg/g GAE olarak verilmiĢtir. 

 

8 



  

Yapılan bir çalıĢmada (Bravo and Saura-Calixto, 1998); üzüm lifinin mineral madde 

miktarının 5.7-9.2 mg/100 g örnek, protein miktarının 11.6-14.4 g/100 g örnek, 

toplam diyet lif miktarının ise 54.1-64.6 g/100 g örnek aralıklarında olduğu 

bildirilmiĢtir  

 

Bazı bitki ekstraktlarının antioksidan aktivitelerinin değerlendirilmesi ve bunların 

bisküviye uygulanması ile ilgili bir çalıĢmada (Reddy et al., 2005); örnek olarak 

sorgun yaprağı, amla ve kuru üzüm kullanılmıĢtır. AraĢtırıcılar kuru üzümün 

antioksidan aktivitesini % 88 olarak belirlemiĢlerdir. Bisküvide ise antioksidan 

miktarının baĢlangıçta % 57 olduğu ve depolama süresince azalarak 6. haftada  

% 36‟ya düĢtüğü bildirilmiĢtir. 

 

Üzümün yapısında bulunan azotlu maddelerden; glutamik asit, arginin, treonin ve 

prolin üzümde ki amino asitlerin % 85‟ini oluĢturur (Gülcü vd., 2008). 

 

Taze üzümden arta kalan cibre olarak adlandırılan kısmın içerdiği tartaratlar, alkol, 

tanen, çekirdek yağı ve renk maddeleri gıda sanayi açısından çok değerli 

hammaddelerdir. Ancak bunlar ülkemizde daha çok yem ve gübre olarak 

kullanılmaktadır. Üzüm çekirdeğinden elde edilen yağ miktarı üzüm çeĢidine bağlı 

olarak % 10-20 arasında değiĢir. Ayrıca tanen miktarı kırmızı üzüm cibresinde % 4-6 

civarındadır. Tanence zengin olan kısım üzüm çekirdeğidir (Peker, 1994). 

 

Çekirdek; salkım ağırlığının % 3.5‟ini oluĢturur. Çöp, kabuk ve çekirdek ise üzümün 

% 13‟ünü oluĢturur (Peker, 1994). Bu oran Llobera ve Canellas (2007) tarafından  

% 20 olarak bildirilmiĢtir. 

 

Lu ve Foo üzüm posasının kimyasal kompozisyonunu belirledikleri bir çalıĢmada 

(1999); posadan 17 çeĢit polifenol izole etmiĢlerdir. Bu fenolik bileĢiklerin insan 

sağlığı üzerinde yukarıda da belirtildiği gibi çok sayıda yararlı etkileri vardır 

(Shrikhande, 2000). Yapılan klinik çalıĢmalar polifenol içeriği yüksek olan diyetlerin 

tercih edilmesi ile kalp damar hastalıklarının ve bazı kanser çeĢitlerinin görülme 
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riskinin azaldığını ortaya koymuĢtur (Yang et al., 1997; Rice Evans and Packer, 

1998).  

 

Peker üzüm cibresinden tartarik asit eldesi ve tanen tayini üzerine yaptığı bir 

çalıĢmada (1994); kırmızı Ģarap cibresindeki tartarik asit miktarını % 9.16 olarak 

bulmuĢ ve kırmızı üzüm cibresinin tartarik asit miktarının ise % 11-16 arasında 

değiĢtiğini bildirmiĢtir. AraĢtırmada 10 numunenin tanen miktarının ortalaması ise  

% 4.62 olarak bildirilmiĢtir. Ayrıca tartarik asidin saf potasyum tuzu ile pasta 

yapımında kabartma tozu olarak kullanıldığı, fotoğrafçılık, tekstil endüstrisi, 

gümüĢleme ve metal renklendirmede çok geniĢ bir kullanım alanının olduğu 

bildirilmiĢtir (Lowry, 1945). 

 

Onhishi vd. tarafından 5 farklı üzüm çekirdeğinin yağ asidi kompozisyonunun 

incelendiği bir çalıĢmada (1990); üzüm çekirdeği yağının % 69.2-80.5 linoleik,  

% 9.7-17.5 oleik, % 6.7-8.9 palmitik, % 1.1-5.3 stearik, % 0.1 palmito oleik ve 

linolenik asit içerdiğini belirtmiĢlerdir.  

 

12 farklı Ģaraplık üzüm çeĢidi çekirdeklerinin yağ içerikleriyle yağ kalite 

özelliklerinin incelendiği bir çalıĢmada (Uslu, 2007); pres sonrası Ģaraphane atığı 

olarak ortaya çıkan cibrelerden (kabuk, çekirdek) elde edilen üzüm çekirdeklerinin 

bileĢiminde, % 72.50-77.59 linoleik, % 11.62-16.10 oleik, % 6.5-8.4 palmitik,  

% 3.07-3.86 stearik, % 0.10-0.68 araĢidik, % 0.11-0.46 oranında linolenik asit 

bulunduğu belirlenmiĢtir. Üzüm çekirdeği yağının doymamıĢlık oranı ise  

% 88.10-90.12 olarak saptanmıĢtır. AraĢtırıcı; elde edilen sonuçlar çerçevesinde 

üzüm çekirdeği yağının temel yağ içeriği açısından diyetlerde bulunması gereken 

önemli bir gıda kaynağı olduğunu ve bu atık materyalin değerlendirilmesinin Ģarap 

üretim masraflarının düĢürülmesi açısından önemli yarar sağlayacağını bildirmiĢtir. 
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2.2 Diyet Lif 

 

Modern hayat tarzı, dengesiz ve yanlıĢ beslenme, yüksek kan lipit ve kolestrol 

seviyesi, yüksek tansiyon, ĢiĢmanlık, kalp ve sinir sistemi hastalıklarına neden 

olmaktadır. Enerji ve temel besin unsurlarını tamamlamanın yanında sağlık açısından 

önemli maddeleri içeren, hastalıklardan korumada destek sağlayan ve bazı 

hastalıkların tedavisinde katkıda bulunan gıdalara fonksiyonel gıda adı verilmektedir. 

Fonksiyonel gıda bileĢenlerinden birisi de diyet liftir (Ekici ve ErcoĢkun, 2007). 

  

Bitki hücre duvarını oluĢturan sindirilemeyen bileĢenler ilk kez 1953 yılında Hispley 

tarafından “diyet lif” olarak adlandırılmıĢtır. Diyet lif; insan ince bağırsağında 

sindirim ve emilime; kalın bağırsağında ise tamamen veya kısmen fermantasyona 

karĢı dayanıklı olan bitkilerin ya da karbonhidrat benzeri maddelerin yenilebilir 

kısımlarıdır (Gül, 2007).  

 

Diyet lif, selüloz, lignin, hemiselüloz, pektik maddeler, zamk (gam) ve diğer 

karbonhidratlardan meydana gelir (Uysal, 2005; Ekici ve ErcoĢkun, 2007). Diyet 

lifler, insan vücudunda sindirilmedikleri halde sağlık üzerine olan olumlu etkileri 

nedeniyle pek çok araĢtırmaya konu olmuĢlardır (Uysal, 2005). 

 

Diyet lif, bileĢenlerinin bazıları mumsu bileĢikler, suberin ve kutindir. Hücre duvarı 

bileĢeni olmayan arap gamı, depo gamları (keçiboynuzu gamı ve guar gam) ve deniz 

yosunu polisakkaritleri (karagenan, agar, alginatlar) gibi diğer polisakkaritler de 

diyet lif bileĢenleridir (Prosky, 1999). 

 

Diyet lifler, birçok alt gruba ayrılmıĢ olmasına rağmen son yıllarda FAO (Gıda ve 

Tarım Örgütü) ve WHO (Dünya Sağlık Örgütü) tarafından sudaki çözünürlüklerine 

göre çözünür ve çözünmez diyet lif olarak 2 ana grupta değerlendirilmektedir. 

Pektin, gamlar ve musilajlar çözünür; selüloz, hemiselüloz, lignin ve modifiye 

selüloz ise çözünmeyen lifler grubunda yer alır (Ekici ve ErcoĢkun, 2007). Meyve ve 

sebzeler pektin (çözünür) ve selüloz (çözünmez) içerirler. Bununla beraber, meyveler 

daha çok pektin, sebzeler ise selüloz içerirler (Samur ve Mercanlıgil, 2008). 
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Çözünür diyet lif, suyu bağlayarak jel ve sıkı yapı oluĢturur. Çözünmeyen diyet lifler 

ise, ağırlıklarının yaklaĢık 20 katı kadar suyu absorbe edebilir. Diyet lifin 

sindirilebilme derecesini lifin kaynağı, partikül iriliği, lignifikasyon derecesi, canlı 

türü ve fizyolojik durumu etkiler (Köksel ve Özboy, 1993). 

 

Gıdalarda bulunan baĢlıca çözünür ve çözünmez olarak iki gruba ayrılan diyet lifin 

her iki grubu da birbirinden farklı fiziksel etkilere sahiptir.  Dengeli beslenmede her 

iki lifte birbirini tamamlar % 50-70 çözünmez ve % 30-50 çözünür lifin dengelenmiĢ 

lif oranıdır. Çözünür ve çözünmez liflerin her ikisinin bir arada bulunması ise sağlık 

açısından daha avantajlıdır. Kanseri engellemede her iki lif türünün bir arada 

kullanılmasının, tek baĢına olmalarına göre daha etkili olduğu bildirilmiĢtir  

(Erbilir, 2006). 

 

Çözünür olmayan lifler; dıĢkı hacmini arttırma, kalın bağırsakta dıĢkıların geçiĢ 

süresini kısaltma, bağırsak pH sını düĢürme, glikoz emilimini geciktirme, kalın 

bağırsak ile iliĢkili belirli hastalıkların nedeni olarak bilinen organik bileĢikleri 

bağlama veya seyreltme yeteneklerinden ötürü kalın bağırsak sağlığı ile 

iliĢkilendirilirler (Nilüfer ve Boyacıoğlu, 2003). 

 

Çözünür lifler; kalp sağlığını etkileme, kandaki kolesterol ve glikoz düzeylerini 

kontrol edebilme, mide boĢalmasını geciktirme ve kandaki kolesterol düzeylerini 

azaltma, ince bağırsakta safra asitlerini bağlayarak karaciğerde yeniden emilmesini 

önleyerek vücuttan atılmasında rol oynarlar. Çözünür liflerin fermentasyonu sonucu 

oluĢan kısa zincirli yağ asitleri kalın bağırsağın iĢlevini olumlu yönde etkiler (Nilüfer 

ve Boyacıoğlu, 2003). 

 

Diyet lifler gıda endüstrisinde beslenme ile ilgili özelliklerinin yanında gıdanın 

fonksiyonel, ekonomik ve teknolojik özelliklerini geliĢtirmek için de 

kullanılmaktadır. Teknolojik olarak yapı oluĢturma ve yağ ikamesi olarak, fırıncılık 

ürünlerinde ise ürünün kalori miktarının azaltılmasında kullanılırlar. Bisküvi 

üretiminde kullanılan lif; ürünün yüzey görünümünü, yayılmasını, nem içeriğini ve 
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tüm duyusal karakteristiklerini etkilemektedir. Bisküvide lif oranı arttıkça bisküvinin 

kuru, ufalanan ve daha uzun süre çiğnenen yapıda olduğu tespit edilmiĢtir.  

 

Prakongpan vd. (2002), ananasın çekirdek kısmında bulunan diyet lif ve selülozu 

ekstrakte edip fonksiyonel katkı maddesi olarak fırın ürünleri ve et ürünlerinde 

kullanmıĢlardır. Ananasın çekirdek kısmından elde edilen diyet lif ve selülozun 

toplam diyet lif içeriği sırasıyla % 99.8 ve % 95.2 (kuru ağırlıkta) olarak 

bulunmuĢtur. Büyük partiküllü lif ürünlerinin küçük partiküllü olanlara göre pH, su 

ve yağ tutma kapasitesi, posa hacmi ve emülsifiye aktivitesi açısından daha yüksek 

değerlere sahip olduğu bildirilmiĢtir. AraĢtırıcılar kek tarzı çöreklerin yağ içeriğinin 

azaltılması ve kek hacminin artması için ananasın çekirdek kısmından elde edilen 

100-170 mesh boyutunda öğütülen selülozun daha uygun olduğunu bildirmiĢlerdir. 

Ananasın çekirdek kısmından elde edilen selüloz ve diyet lifin kullanımıyla 

çöreklerde yağdan gelen enerji değerleri 49.5 ve 87.3 kcal/100g azalmıĢtır ve 

selülozun diyet life oranla çöreklere daha yumuĢak bir yapı kazandırdığı 

belirtilmiĢtir. Yağ miktarının azalmasına liflerin su absorbsiyonunun neden olduğu 

belirtilmiĢtir. 

 

2.3. Bisküvi Üretiminde Kullanılan Maddelerin ve ÇeĢitli Doğal Lif 

Kaynaklarının Bisküvi Kalitesi Üzerine Etkisi 

 

Bisküvi Latince‟de “bi costus”, Fransızca‟da “bescoit” kelimelerinden türetilmiĢ olup 

“iki defa piĢirilmiĢ” anlamına gelmektedir (Bilgin, 2006).  

 

 Türk Standartları Enstitüsü‟nün hazırladığı TS 2383 nolu (Anonim, 2010) Bisküvi 

Standardında “Bisküvi, tahıl unu içine kabartıcı, beyaz Ģeker, yemeklik tuz, yemeklik 

bitkisel yağ ve gerektiğinde glikoz, invert Ģeker, süt tozu, yumurta, peynir altı suyu 

tozu, niĢasta, mevzuatında katılmasına izin verilen maddeler ile gerektiğinde çeĢni 

maddeleri katılarak, içilebilir su ile yoğrulduktan sonra, Ģekil verilip, piĢirilerek 

hazırlanan mamul” Ģeklinde tanımlanmıĢtır. 
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Bisküvi üretiminde kullanılan maddelerin ve bu maddelerin bileĢiminin kalite 

üzerine etkisi çeĢitli araĢtırıcılar tarafından belirlenmiĢtir (Kissell, 1971; Clements 

and Donelson, 1981; Elgün, 1986; Kulp, 1994; Öztürk, 1998; Maache-Rezzoug et al., 

1998; Doğan ve Küçüköner, 1998; Manley, 2000; Binici, 2003; Doğan ve Uğur, 

2005; Pareyt et al., 2009). 

  

Maache-Rezzoug ve ark. tarafından yapılan bir çalıĢmada (1998); bisküvi hamurunda 

su miktarının artması ile hamur viskozitesinin düĢtüğü ve dinlenme zamanında çok 

az bir azalma meydana geldiği bildirilmiĢtir. Ayrıca su miktarı arttıkça bisküvilerin 

uzunlamasına geniĢlediği ve daha az bir yüksekliğe sahip olduğu belirtilmiĢtir. 

 

Doğan ve Küçüköner tarafından unlu mamullerde süt ve süt ürünlerinin kullanımının 

araĢtırıldığı bir çalıĢmada (1998); süt ürünlerinin ilave edildiği unlu mamullerde 

besinsel, duyusal ve fonksiyonel özelliklerin pozitif olarak arttığı, laktoz içeriğinden 

dolayı rengin daha koyu ve zengin olduğu, yoğurma zamanı ve gerekli 

absorpsiyonun ürün tipine bağlı olarak ayarlanması gerektiği bildirilmiĢtir.  

 

Bisküvi üretiminde kullanılan yağ ve Ģeker oranının kalite üzerine etkisinin 

incelendiği çeĢitli araĢtırmalarda (Kissell, 1971; Clements and Donelson, 1981; 

Maache-Rezzoug et al., 1998; Pareyt et al., 2009); yağ ve Ģeker oranının belirli bir 

seviyeye kadar artıĢının kaliteyi olumlu yönde etkilediği ancak ilave oranı arttıkça 

kalitenin düĢtüğü belirlenmiĢtir.   

 

Doğan ve Uğur (2005); tarafından Van ve çevresinde yetiĢtirilen 10 buğday çeĢit ve 

hatlarının bisküvilik kaliteleri, buğdayların fiziksel özellikleri ve unların partikül 

büyüklüğü, kül miktarları, protein miktar ve kalitesi, renk değeri ve reolojik 

özellikleri incelenmiĢtir. ÇalıĢma sonucunda unun protein miktar ve kalitesinin 

yükselmesinin bisküvi yayılmasını ve yüzey çatlaklarının oluĢumunu sınırlandırdığı 

bildirilmiĢtir. 

 

Özellikle son yıllarda diyet lifin öneminin artmasıyla ve tüketicilerin bu yönde 

değiĢen talepleri nedeniyle bisküvi üretiminde farklı kaynaklardan elde edilen diyet 
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liflerin kullanımı yönünde yapılan araĢtırmalar hız kazanmıĢtır. ÇeĢitli araĢtırıcılar 

tarafından diyet lif kaynaklarından bazıları sorgum (Badi and Hoseney, 1976), 

selüloz, karboksi metil selüloz, pektin kaplı selüloz (Gorczyca and Zabik, (1979), 

pamuk tohumu (Vecchionacce and Setser,1980), deniz börülcesi (Jeltema et al., 

1983), mısır kepeği (Jeltema et al., 1983), yeĢil fasulye, susam tohumu (Hoojjat ve 

Zabik, 1984), elma lifi (Chen et al.,1988), buğday kepeği, yulaf kepeği (Chen et 

al.,1988), ektrüde edilmiĢ ve edilmemiĢ mısır lifi (Artz et al., 1990), dirençli niĢasta 

(Ranhotra et al., 1991), muz (Akubor et al, 2003), soya fasulyesi (Akubor and 

Onimawo, 2003), ekstrüde portakal pulpu (Larrea et al., 2005), arpa kepeği, pirinç 

kepeği (Sudha, 2007), mango (Vergara-Valencia et al., 2007), buğday lifi, limon lifi 

(Uysal vd., 2007), palm (Vieira et al., 2008), Ģeker pancarı (Özboy-ÖzbaĢ vd., 2010) 

ve kayısı çekirdeği içi (ġeker vd., 2010) olarak sıralanabilir. 

 

Bisküvi yapımında meyve ve sebze lifleri, zenginleĢtirme, kalorisini düĢürme, yapıyı 

geliĢtirme ve kırılmayı önleme amacıyla kullanılmaktadır. Bazı lifler (yaban üzümü 

lifi) ise renk ve bazıları (elma ve portakal lifleri) ise doğal aroma verici olarak 

kullanılırlar (Uysal, 2005). 

 

Yapılan çalıĢmalarda kepek ilavelisinin bisküvilerde bir kalite kriteri olan yayılma 

oranını düĢürdüğü gözlenmiĢtir. DüĢük seviyelerde (bisküvi karıĢımının % 20‟si) bu 

etkilerin kabul edilebilir olduğu ancak artan seviyelerde bu özelliklerin olumsuz 

yönde etkilendiği bulunmuĢtur (Gorczyca and Zabik, 1979; Jeltema et al., 1983; 

Haque et al., 2002; Sudha et al., 2007).  

 

Badi ve Hoseney tarafından sorgum ve kabuğu soyulmuĢ darı kullanılarak yapılan 

bisküvilerin kalite kriterlerinin araĢtırıldığı bir çalıĢmada (1976); bisküvilerin 

yayılma göstermediği, yüksekliklerinin düĢük olduğu ve ayrıca kumsu bir yapıya 

sahip olduğu bildirilmiĢtir.  

 

Mısır ununun bisküvide kullanılmasıyla ilgili yapılan bir çalıĢmada (Badi and 

Hoseney, 1978); mısır unu suyla muamele edilmiĢ ve hava ile kurutmuĢtur. 

Üretilecek bisküvilerin ununa soya fasulyesi yağı katılarak bisküvi üretimi yapmıĢtır. 
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Muamele edilmiĢ mısır unu ve soya yağı ilave edilerek yapılan bisküvilerin iĢlem 

görmeyen mısır unu ile yapılan bisküvilere oranla daha büyük çaplı ve daha geliĢmiĢ 

üst yüzey yapısına sahip olduğu bulunmuĢtur. 

 

Gorczyca ve Zabik tarafından (1979) farklı partikül büyüklüğüne sahip selülozlar 

hamura % 0-30 oranında ilave edilerek bisküvi üretiminde kullanılmıĢtır. Yüksek 

oranda selüloz ilavesinin kırılganlık, geniĢlik, renk ve duyusal olarak kabul 

edilebilirliği düĢürdüğü bildirilmiĢtir. En iyi sonucun % 10 selüloz ilavesinde alındığı 

belirtilmiĢtir.  

 

Vecchionacce ve Setser tarafından yapılan bir çalıĢmada (1980); bisküvinin proteince 

zenginleĢtirilmesi için pamuk tohumu unu (% 0, 12, 24, 36, 48) kullanılmıĢ ve 

protein düzeyinde meydana gelen artıĢ ve yeme kalitesi araĢtırılmıĢtır. DüĢük 

seviyelerde yapılan katkı ilavesinin (% 12-24) olumlu olduğu ancak oran arttıkça 

kabul edilebilirlik değerinin düĢtüğü belirlenmiĢtir. Ayrıca araĢtırmada yapılan 

katkılama sonrasında protein oranının % 6‟dan % 15.6‟ya çıktığı belirlenmiĢtir.  

 

Jeltema vd. farklı diyet lif kaynaklarının (buğday kepeği, yulaf kepeği, mısır kepeği, 

deniz börülcesi kabuğu, soya kavuzu) bisküvi kalitesi üzerine etkilerini belirledikleri 

bir çalıĢmada (1983); lif oranının artmasıyla bisküvilerin, kırılganlık ve nem 

içeriklerinin arttığı, yayılma oranlarının azaldığı, gözenek yapısı ve gözenek 

özelliklerin gerilediğini belirlemiĢlerdir. 

 

Hoojjat ve Zabik tarafından buğday ununa, % 20 ve 30 oranlarında yeĢil fasulye, 

susam tohumu unu karıĢımı ikame ederek yapılan bir araĢtırmada (1984); araĢtırıcılar 

% 20 ikame için kuru ağırlıkta 20:0, 15:5, 10:10, 5:15, 0:20 ve % 30 ikame için 30:0, 

20:10, 15:15, 10:20 ve 0:20 oranlarında yeĢil fasulye ve susam tohumu unu 

kombinasyonlarını içeren bisküviler hazırlamıĢlardır. Bisküvinin yayılması ve üst 

yüzey görünüĢünün yeĢil fasulye ve susam tohumu karıĢımının oranı arttıkça 

düĢtüğü, % 20 ikameli bisküvilerin piĢirme ve organoleptik özellikler bakımından  

% 30 ikameli bisküvilerden daha iyi olduğu bildirilmiĢtir. 

 

16 



  

Elma lifinin piĢirme, kimyasal ve fiziksel özelliklerinin buğday ve yulaf kepeği ile 

karĢılaĢtırdığı bir çalıĢmada (Chen et al.,1988); fiziksel ve kimyasal metotlarla 

nitelenen elma lifinin iyi bir diyet lif kaynağı olduğu, ayrıca buğday ve yulaf 

kepeğine göre üstün su bağlama özelliğine sahip olduğu bulunmuĢtur. 

 

Artz vd. tarafından yapılan bir çalıĢmada (1990); ekstrüde mısır lifi ve ekstrüde 

olmayan mısır lifi bisküvi hamuruna % 15 oranında ilave edilmiĢ ve bu kullanım 

oranında mısır lifinin bisküvi kalitesi üzerinde olumsuz etkide bulunduğu 

belirlenmiĢtir. 

 

Ranhotra vd. (1991), otoklavlanarak dirençli niĢasta miktarı dolayısıyla diyet lif 

oranı arttırılmıĢ olan un ile muamele görmemiĢ buğday ununu farklı oranlarda (% 0,   

% 50, % 75, % 100) karıĢtırarak çikolatalı ve yulaflı kuru üzümlü bisküviler 

yapmıĢlardır. Bisküvilerde dirençli niĢasta katkısı arttıkça bisküvilerin yayılma 

oranında azalma görülmüĢtür. Yapılan bisküvilerde katkı oranı arttıkça lif oranı 

artmıĢ, enerji değeri azalmıĢtır. 

 

Bisküvi üretiminde diyet lif kaynağı olarak buğday kepeğinin (un esasına göre  

% 8‟in üzerindeki ilavelerde) kullanıldığı çalıĢmalarda (Özboy ve Köksel, 1997; 

Sudha et al., 2007) buğday kepeğinin bisküvi kalitesi üzerine etkileri araĢtırılmıĢ ve 

kepek katkısının genel olarak bisküvi karakteristikleri üzerine zararlı etkiye sebep 

olduğu bulunmuĢtur. 

 

Haque vd. buğday kepeğinin bisküvinin piĢirme kalitesi üzerine etkisini araĢtırdıkları 

bir çalıĢmada (2002); ekstrakte edilmiĢ ve edilmemiĢ kepekler % 2, 4, 6, 8, 10, 12, 16 

ve 20 seviyelerinde bisküvilik un ile ikame edilmiĢ ve çeĢitli kalite parametreleri 

(yayılma, organoleptik özellikler vb.) ölçülmüĢtür. Bisküvi kalitesinin kontrol örneği 

ile karĢılaĢtırılmasında kontrol örneğine benzer özellik gösteren örneğin kritik 

değerinin % 6 ikame oranına sahip olan bisküviler olduğu bulunmuĢtur. 
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Soya fasulyesi unu ve mısır ununun kullanıldığı bir çalıĢmada (Akubor and 

Onimawo, 2003); lif ve kül içeriği fazla olan soya fasulyesi ununun oranının 

artmasıyla protein, yağ, ham lif ve kül gibi besinsel özellikleri artmıĢtır. Bisküvilerin 

renk, aroma ve tat açısından çok farklı olmadığı ancak yapı ve toplam kabul 

edilebilirlik değerleri açısından değiĢiklikler gösterdiği bulunmuĢtur. AraĢtırıcılar    

% 60 soya unu ve % 40 mısır unu karıĢımları ile hazırlanan bisküvilerin en fazla 

kabul gördüğünü bildirmiĢlerdir. 

 

Bisküvi üretiminde kurutularak öğütülen börülce ve bir çeĢit muzun (Musa 

paradisiaca) un karıĢımlarının fonksiyonel ve kimyasal kompozisyonlarının 

belirlendiği bir çalıĢmada (Akubor et al, 2003) muz karıĢımı ile hazırlanan unların 

protein, yağ, ham lif ve kül içeriğinin daha fazla olduğu belirtilmiĢtir. Hazırlanan 

bisküvilerin buğday unu ile hazırlanan kontrol grubuyla karĢılaĢtırılmasında buğday 

ununa benzer yayılma ve duyusal özellik gösterdiği belirtilmiĢtir.  

 

Buğday kepeği, pirinç unu ve tam buğday ununun ilave edildiği bisküvilerin tekstür 

profil analizinin yapıldığı ve duyusal özelliklerinin belirlendiği bir çalıĢmada (Gujral 

et al., 2003); buğday kepeğinin diğer çalıĢmalarda olduğu gibi bisküvi yayılma 

faktörünü azalttığı ve kırılganlığa karĢı direncini arttırdığı, tam buğday ununun ise 

yayılma faktörünü arttırırken kırılganlığa karĢı gösterdiği direnci azalttığı 

bildirilmiĢtir. 

 

Portakal pulpunun lif kaynağı olarak kullanıldığı bir çalıĢmada (Larrea et al., 2005); 

portakal pulpunun 80 ºC‟de kurutulması ve 4.2 mm den küçük olacak Ģekilde 

öğütülerek ağırlıkça % 15 oranında bisküvilere katılmasıyla üretilen bisküvilerin iyi 

bir teknolojik kaliteye ve kabul edilebilirliğe sahip olduğu bulunmuĢtur. Ayrıca katkı 

oranı arttıkça toplam kalorinin de artan oranlarda azaldığı bildirilmiĢtir.  

 

Doğal lif katkılı hamurun ekstensiyonel akıĢ özelliklerinin ve hamurun yapı ve 

özellikleri ile ilgisinin incelediği bir araĢtırmada (Piteria et al., 2006); yulaftan, 

portakaldan ve bezelyeden elde edilen lifler bisküvilik una % 0, 4, 6, 8 ve % 10 

oranlarında ilave edilmiĢtir. Portakal ve yulaf lif seviyelerinin oranı 8 g‟ın üzerine 
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çıkmasının; bezelyede de 9-10 g olmasının hamurun iĢlenebilirliği açısından ciddi 

zorluklara neden olduğu bildirilmiĢtir. 

 

Diyet lifi ve ksilinaz enzimi katkılı bisküvilerin seçilen özellikleri (bisküvilerin 

yaklaĢık kimyasal kompozisyonlarını, yayılma oranı, sertlik, selüloz, enerji ve 

duyusal özellikleri) üzerine etkisinin incelediği bir araĢtırmada (Uysal vd., 2007); 

buğday ununa % 0, 15, 20 ve % 30 oranında elma, limon, buğday lifi ve buğday 

kepeği, % 0.4 oranında ksilinaz enzimi ilave edilmiĢtir. Sonuçta lif içeriği arttıkça 

yayılma oranının azaldığını, enzim ilavesinin kontrol örneğine göre yayılmayı 

arttırdığını, enzim katkısının sertliği genel olarak düĢürdüğünü, limon lifinin sertliği 

arttırırken buğday lifinin limon lifine oranla daha yumuĢak ürünler üretilmesini 

sağladığını ve duyusal olarak buğday lifi ve buğday kepeği katkılı bisküvilerin daha 

tercih edilebilir olduğunu belirlemiĢlerdir. 

 

Bilgiçli vd. tarafından yapılan bir çalıĢmada (2007); farklı lif katkılarının (elma, 

limon ve buğday lifi, ve buğday kepeği) farklı oranlarda kullanılmasının (% 0-30), 

bisküvilerin protein sindirilebilirliği, fitik asit içeriği, toplam antioksidan kapasitesi, 

toplam fenolik bileĢenleri verme etkisi araĢtırılmıĢtır. Belirtilen özellikleri açısından 

elma, limon ve buğday lifinin besin değerini çok arttırmadığı; buğday kepeği katılan 

bisküvilerde ise besin değerinin önemli derecede düĢtüğü saptanmıĢtır. Azalmanın 

nedeni olarak buğday kepeğinde fitik asit içeriğinin yüksek olması ve fitik asitin 

protein ve mineralleri bağlayarak iĢlevselliklerini yitirmesine yol açması 

gösterilmiĢtir. 

 

Vergara-Valencia vd. mango meyvesinden elde edilen lif konsatresinin fırın ürünü 

katkı maddesi olarak uygulanması ve antioksidan kapasitesinin ve karakteristiğini 

incelediği bir araĢtırmada (2007); mango diyet lifi ile piĢirilen bisküvilerin toplam 

diyet lif oranını 17.4, antiradikal aktivitesini 9.1, çözünür lif oranını 6.0, çözünmez 

lif oranını ise 11.4 olarak bulunmuĢtur. Bu değerler kontrol örneği ile 

karĢılaĢtırıldığında toplam diyet lifin, çözünebilir lif değerinin antiradikal 

aktivitesinin önemli derecede arttığı bildirilmiĢtir.  
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Diğer bir lif kaynağı olarak Palm bitkisinin ununun kullanıldığı araĢtırmada (Vieira 

et al., 2008)  ise bisküvilerin toplam diyet lifi içeriği kuru madde bazında % 4‟ ten  

% 7‟ ye kadar arttırdığı belirlenmiĢtir. 
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3. MATERYAL VE YÖNTEM 

 

3.1 Materyal 

 

Vitis vinifera L. familyasından Isparta ili ve bölgesinde yetiĢtirilen Uluğbey karası 

üzüm çeĢidinin kırmızı Ģaraba iĢlenmesi sonrasında atık olarak açığa çıkan üzüm 

posası materyal olarak kullanılmıĢtır. Posa Isparta ili Uluğbey ilçesinden Ģarap 

üretimi yapan yerel üreticiden 2009 yılı Ağustos-Eylül aylarında toplanmıĢtır. 

Toplanan posalar aynı gün içerisinde Süleyman Demirel Üniversitesi Gıda 

Mühendisliği Bölüm Laboratuarına getirilerek ön denemeler ile belirlenen sıcaklık ve 

sürede (55º-60ºC‟de nem seviyesi % 8-9‟a düĢene kadar yaklaĢık 6-8 saat) 

kurutulmuĢtur. Kurutma sıcaklığı önceden yapılan ön denemeler sonucunda 

belirlenmiĢtir. Kurutulan posa örnekleri tam posa, çekirdeksiz posa ve çekirdek 

olmak üzere 3 farklı forma ayrılmıĢtır. Posa örnekleri 375 µm partikül boyutuna 

kadar çekiçli kırıcılı değirmende (Tekpa, Ankara) öğütülmüĢtür. Öğütülen posalar 

analizlerde kullanılana kadar 500 g‟lık kısımlar halinde, bariyer özellikte 

PET/ALOX/OPA/CPP, 80 µm kalınlığındaki torbalarda vakum altında paketlenmiĢ 

ve -18˚C‟de derin dondurucuda muhafaza edilmiĢtir.  

 

AraĢtırmada kullanılan tip 650 bisküvilik un (Sosyete Un, Karaman); sodyum 

bikarbonat (ġiĢecam Kimyasallar Grubu Soda Sanayi, Mersin); mısır Ģurubu (HFCS 

% 42) (Sunar Mısır Entegre Tesisleri A.ġ., Adana); pudra Ģekeri Saray Bisküvi ve 

Gıda San. A.ġ. (Karaman), hidrojene bitkisel yağ (Mustanoğlu Gıda, Isparta)‟dan 

temin edilmiĢtir. 

 

3.2. Yöntem 

 

3.2.1. Deneme planı 

 

Deneme, kurutulup öğütülmüĢ 3 farklı formdaki üzüm posası örneğinin (tam posa, 

çekirdeksiz posa ve çekirdek), 4 farklı ikame oranında (çekirdek için % 0, 5, 7.5, 10; 
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tam posa ve çekirdeksiz posa için % 0, 5, 10, 15) bisküvi ununa ilave edilmesiyle üç 

tekerrürlü (3x4x3) olarak yürütülmüĢtür. 

 

3.2.2. Bisküvi örneklerinin hazırlanması 

 

Bisküviler AACC Metot, 10-50D (Anonymous, 2000)‟de belirtilen tel keski bisküvi 

metodunun modifiye edilmesi suretiyle üretilmiĢtir. Tel keski bisküvi formülasyonu 

Çizelge 3.1‟de verilmiĢtir.  

 

Çizelge 3.1. Tel keski bisküvi formülasyonu 

 

Bisküvi Üretiminde Kullanılan Maddeler Miktar (g) 

Shortening
(1) 

64.0 g 

ġeker
(2) 

130.0 g 

Tuz 2.1 g 

Sodyum bikarbonat 2.5 g 

HFCS % 42 33 ml 

Destile Su 16.0 g 

Un (% 14 nem esasına göre) 225 g 

(1)
: Formülasyonda shortening % 50 oranında azaltılmıĢtır. 

(2)
: Formülasyonda shortening % 23 oranında azaltılmıĢtır. 

 

Formülasyona un ile yer değiĢtirme esasına göre çekirdek % 0-5-7.5 ve % 10 

oranlarında; tam posa ve çekirdeksiz posa % 0-5-10 ve % 15 oranında ilave 

edilmiĢtir. Ayrıca toplam formülasyona alveografta belirlenen oranda su ilave 

edilmiĢtir. Yoğurma (Planet elektrikli mikser ile) iĢlemi (ġekil 3.1) tamamlanan 

hamurlar çapı 5.0-6.0 mm arasında olan tahta oklava ile 5 mm kalınlığında olacak 

Ģekilde inceltilmiĢ (ġekil 3.2) ve iç çapı 60 mm olan bisküvi kesme aparatı ile 

yuvarlak bir Ģekilde kesilmiĢtir (ġekil 3.3). Bisküviler 205 ºC‟de 10 dakika süreyle 

gazlı döner tabanlı fırında piĢirilmiĢtir. 
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    ġekil 3.1. Hamurun yoğrulması     ġekil 3.2. Hamurun açılması 

 

 

 

ġekil 3.3. Bisküvi kesme aparatıyla kesilmiĢ hamurlar 

 

3.2.3. Analiz metotları 

 

3.2.3.1. KurutulmuĢ ve öğütülmüĢ farklı posa formlarında yapılan analizler 

 

KurutulmuĢ ve öğütülmüĢ tam posa, üzüm çekirdeği ve çekirdeksiz posa 

örneklerinde; nem (Özcan, 2006), kül (Anonymous, 1967), yağ (Anonymous, 1990), 

protein (Kjeldahl Yöntemi, Cemeroğlu, 2007) toplam fenolik madde (Singleton and 

Rossi, 1965); antiradikal aktivite (DPPH yöntemi ile, Dorman et al., 2003), toplam 

Ģeker (Praznik et al., 1999), renk (Minolta CR 400 cihazı ile) analizleri yapılmıĢtır.  
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3.2.3.1.1. Nem tayini 

 

Analizin prensibi, örneği normal atmosfer basıncında belirli süre kurutarak su 

kaybını saptamak ve bunu % olarak hesaplanmaktır. Örneklerin nem tayini Özcan 

(2006)‟a göre yapılmıĢtır. Daha önce 105 ºC‟de kurutulup desikatörde soğutularak 

darası alınmıĢ kuru madde kaplarına 1 mg hassasiyetle 3 g örnek tartılmıĢtır. Sonra 

105 ºC‟de ayarlı etüvde  (Nüve, FN 500) 3 saat kurutulmuĢ ve desikatörde oda 

sıcaklığına kadar soğutularak tartılmıĢtır. Sabit tartıma gelene kadar kurutma 

iĢlemine devam edilmiĢtir. Örneklerin nem miktarı % olarak hesaplanmıĢtır. 

 

3.2.3.1.2. Kül tayini 

 

Kül, yöntemin uygulanmasından sonra geriye kalan, yanmayan mineral maddelerdir. 

Örneklerin kül miktarlarının tayini Özcan (2006)‟a göre yapılmıĢtır. Analizde 

kullanılacak krozeler 550 ºC‟de kül fırınında (Nüve, MF 120) sabit ağırlığa getirilmiĢ 

ve desikatörde soğutulduktan sonra tartılıp darası alınmıĢtır. Kroze içerisine 2-5 g 

öğütülmüĢ örnek konulmuĢtur. Örneklere etil alkol (Merck) ile ön yakma iĢlemi 

uygulanmıĢtır. Örnekler kül fırınında 550 ºC‟de hiçbir siyah renk kalmayana kadar 

yakılmıĢ, desikatörde soğutulduktan sonra tartılmıĢ ve kül miktarı % olarak 

hesaplanmıĢtır. 

 

3.2.3.1.3. Yağ tayini 

 

Yöntemin prensibi materyal içindeki petrol eterinde çözünebilen maddeleri ekstrakte 

ederek almak, sonra petrol eterini ayırarak ham yağ miktarını hesaplamaktır. Yağ 

miktarının tayini AOAC (Anonymous, 1990)‟a göre yapılmıĢtır. Soxhalet kartuĢları 

içerisine öğütülmüĢ örnekten 5-10 g tartılmıĢ ve kartuĢlar 95-98 ºC‟de 2 saat 

kurutulmuĢtur. Desikatörde soğutulduktan sonra darası alınmıĢ ve kartuĢlar soxhalet 

silindirine yerleĢtirilerek 1.5-2 sifon yapacak kadar hekzan (Merck) ilave edilmiĢtir. 

Geri soğutucu takılarak destilasyon baĢlatılmıĢ ve 6 saat süre ile destilasyon iĢlemi 

yapılmıĢtır. Destilasyon sonunda alınan kartuĢlar sabit ağırlığa gelene kadar  

105 ºC‟de kurutulmuĢ ve azalan ağırlıktan % yağ miktarı hesaplanmıĢtır. 
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3.2.3.1.4. Protein tayini 

 

Prensip, materyali deriĢik sülfürik asit ile sıcakta tahrip etmek ve içerisinde bulunan 

azotu (NH4)2SO4 halinde bağladıktan sonra bunu deriĢik (% 32‟lik) NaOH çözeltisi 

ile muamele ederek meydana gelen NH4OH den azotlu maddeler miktarını 

hesaplamaktır. Örneklerin protein analizi Cemeroğlu (2007)‟na göre yapılmıĢtır. 

Protein tayini için Kjeldahl metodu uygulanmıĢtır. Bu metoda göre Kjeldahl tüpüne 

0,5 g numune konulmuĢ ve örnek üzerine 15 g potasyum sülfat (Merck), 1 ml bakır 

sülfat (Merck) ve 15 ml sülfürik asit (Merck) sırasıyla ilave edilmiĢtir. Daha sonra 

örnekler yakma ünitesinde (Gerhardt, Königswinter, Almanya) kademeli olarak 

sıcaklık arttırılmıĢ ve nötralizasyon düzeneğine (% 16‟lık NaOH) bağlı olarak 3 saat 

yakma iĢlemine tabi tutulmuĢtur. Yakma iĢlemi tamamlandıktan sonra tüpler oda 

sıcaklığına gelinceye kadar soğutulmuĢtur. Destilasyonda (Gerhardt, Königswinter, 

Almanya) % 4‟lük indikatörlü borik asitten (Merck) her örnek için 25 ml 

kullanılmıĢtır. Örneklerin destilasyonu için % 32‟lik NaOH (Merck) kullanılmıĢ ve 

destilasyondan sonra distilat 0.05 N HCl (Merck) ile titre edilmiĢ ve harcanan miktar 

kaydedilerek % protein miktarı hesaplanmıĢtır. Protein çevrim faktörü olarak 6.25 

değeri kullanılmıĢtır. 

 

3.2.3.1.5. Toplam Ģeker tayini 

 

Toplam Ģeker analizi Praznik vd. (1999)‟ne göre yapılmıĢtır. Kurutulup öğütülmüĢ 

posalardan 1 g örnek tartılmıĢtır. Tartılan örneklere 100 ml saf su ilave edilerek 3 

saat 95 ºC‟de ara ara karıĢtırılarak su banyosunda  (Selecta)  bekletilmiĢtir. Daha 

sonra örnekler kaba filtre kağıdından süzülmüĢ ve filtrat 100 ml‟ye tamamlanmıĢtır. 

Filtrattan gerekli oranda seyreltme yapılarak ve bu seyreltmelerden 1 ml alınmıĢ 

tüplere konulmuĢtur. Üzerine antron (Sigma) çözeltisi ilave edilmiĢ ve örnekler 10 

dakika su banyosunda bekletildikten sonra hızla soğutulmuĢ ve kuvvetlice 

çalkalanmıĢtır. Örnekler 10 dakika bekletildikten sonra 540 nm‟de 

spektrofotometrede (UV-1601 Shimadzu) okuma yapılmıĢ ve absorbans değerleri 

kaydedilmiĢtir. D-glikoz‟a göre çizilen konsantrasyon grafiğinden (R
2
= 0,997) elde 

edilen formülde (y=0,0098x+0,1204) değerler yerine konularak toplam Ģeker  
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g Ģeker/100 g örnek olarak hesaplanmıĢtır. Kalibrasyon grafiği ġekil 3.4‟te 

verilmiĢtir. 

 

 

 

ġekil 3.4. Toplam Ģeker kalibrasyon grafiği 

 

3.2.3.1.6. Toplam fenolik madde tayini 

  

Tam posa, çekirdeksiz üzüm posası ve üzüm çekirdeği örneklerinden toplam fenolik 

madde ektraksiyonu Özkan vd. (2003)‟nden modifiye edilerek yapılmıĢtır. Önceden 

yağı ayrılmıĢ örnekler Soxhalet siteminde 6 saat 250 ml metanol ile tekrar ekstrakte 

edilmiĢ ve ektrakte edilen örnekler 50˚C de vakum altında rotary evaporatör 

kullanılarak konsantre edilmiĢtir. Elde edilen fenolik maddeler kullanılana kadar 

derin dondurucu da saklanmıĢtır. Örneklerin fenolik maddelerinin analizi Singleton 

ve Rossi, (1965)‟ye göre yapılmıĢtır. Fenolik maddelerin analizi için 10 mg/10ml 

konsantrasyonları hazırlanmıĢ ve hazırlanan konsantrasyonlardan 40 µl alınarak 

üzerlerine 2,4 ml su, daha sonra 200 µl Folin-Ciocalteau çözeltisi 30 s sonra da  

600 µl doymuĢ sodyum karbonat ve 760 µl su eklenmiĢ ve içerik hızlıca çalkalanarak 

karıĢtırılmıĢtır. 2 saat sonra spektrofotometrede (UV-1601 Shimadzu) 650 nm‟de 

(standart gallik asit çözeltisi kullanılarak) absorbans değerleri ölçülmüĢtür. Analiz 

sonuçları gallik asit çözeltisi kullanılarak hazırlanan kalibrasyon grafiğine göre 

hesaplanmıĢtır (y=0,001x+0,014). Sonuçlar g/kg GAE olarak ifade edilmiĢtir.  

Kalibrasyon grafiği ġekil 3.5‟te gösterilmiĢtir. 
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ġekil 3.5. Toplam fenolik madde kalibrasyon grafiği 

 

3.2.3.1.7. Serbest radikal giderim aktivitesinin (Antiradikal) belirlenmesi 

(DPPH) 

 

Antiradikal aktivite (Dorman et al., 2003), için ekstrakte edilen örneklerin fenolik 

maddelerinin uygun konsantrasyonları hazırlanmıĢ ve hazırlanan bu 

konsantrasyonlardan 50 µl alınarak üzerine pH‟sı 7.4‟e ayarlanmıĢ olan 450 µl  

Tris-HCL (Merck) ve 1 ml DPPH (Sigma) çözeltisi eklenmiĢtir. 30 dakika sonra 

spektrofotometrede (UV-1601 Shimadzu) 517 nm‟de absorbans değerleri 

ölçülmüĢtür. Ekstrakt konsantrasyonunun % 50 inhibisyonu sağlayan miktarı (IC50) 

ise Excel‟de ekstrakt konsantrasyonuna karĢı % inhibisyon değerlerinin 

ortalamalarının yerleĢtirilmesiyle elde edilen grafik kullanılarak hesaplanmıĢtır. 

Sonuçlar IC50= µg/ml olarak verilmiĢtir. Hesaplama sonucunda bulunan IC50 

değerinin sayısal veri olarak yüksek olması antiradikal aktivitenin düĢük olduğunun 

göstergesidir. 

 

3.2.3.1.8. Renk 

 

Renk ölçümü Minolta Tristumulus Colorimeter (CR-400) ile yapılmıĢtır. 

Numunelerde üç farklı bölgeden ölçüm yapılmıĢ ve renk bileĢenleri L, a ve b 

değerleri tespit edilmiĢtir. Renk skalası; L değeri [(0)Siyah – (100) Beyaz], a değeri 

[(+) kırmızı, (-) yeĢil] ve b değeri [(+) sarı, (-) mavi] olarak kullanılmıĢtır. 
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3.2.3.1.9. Toplam antosiyanin tayini 

 

Farklı posa formlarının toplam antosiyanin içeriği Cemeroğlu (2010)‟nda verilen 

yönteme göre yapılmıĢtır. Antosiyaninin, kurutulup öğütülmüĢ üzüm posası 

örneklerinden ekstrakte edilmesi için solvent olarak % 95‟lik etil alkol ile 1,5 N HCl 

çözeltisinin 85:15 oranında karıĢtırılması ile hazırlanan çözelti (ekstraksiyon 

çözeltisi) kullanılmıĢtır. Belirli oranlarda tartılan örneklerin üzerine 250-300 ml 

ekstraksiyon çözeltisi ilave edildikten sonra beherin ağzı parafilm ile kapatılmıĢ ve 

+4 ºC‟de bir gece bekletilmiĢtir. Süre sonunda beher içeriği Buchner hunisi 

yardımıyla Whatman No 1 filtre kağıdından süzülüp filtre üzerinde ki kalıntı aynı 

çözelti ile filtreden süzülen çözelti renksiz oluncaya kadar defalarca yıkanmıĢtır. 

Hacim ayarlaması yapıldıktan sonra bu ekstrakt çözeltisinin yaklaĢık 25 ml si 

alınarak 0.45 µm gözenek çapındaki filtreden, vakum pompası yardımıyla filtre 

edilmiĢ ve süzüntü hacmi 25 ml olacak Ģekilde esktraksiyon çözeltisi ile 

tamamlanmıĢtır. Bu örnekten analiz için λvis-max dalga boyundaki absorbans 

okumaları için linear sınırda kalacak Ģekilde KCl (pH 1.0) ile seyreltme yapılmıĢtır. 

Örneklerin biri KCl ile diğeri ise Na-asetat (Merck) tampon ile belirlenen seyreltme 

oranına göre seyreltilmiĢ ve seyreltilen örnekler 45 dakika sonra belirlenen λvis-max da 

ve 700 nm de spektrofotometrede okuma yapılarak ve örneklerin toplam antosiyanin 

içeriği mg Malvidin-3-glukozid/kg örnek olarak hesaplanmıĢtır. 

 

3.2.3.1.10. Toplam diyet lif analizi 

 

Tam posa, üzüm çekirdeği ve çekirdeksiz posa örneklerinin toplam diyet lif 

içeriklerinin belirlenmesinde (Anonymous, 2000; Lee. Prosky and DeVrites 1992; 

Prosky. Asp., Schweizer. DeVries and Furda 1998; Prosky. Asp., Schweizer, 

DeVries and Furda, 1992) toplam diyet lif test kiti (Megazyme International Ireland) 

kullanılmıĢtır. Partikül büyüklüğü 0.5 mm den küçük olan kurutulmuĢ yağsız veya 

yağı azaltılmıĢ örnekten falkon tüpüne 0,25g tartıldıktan sonra örnek üzerine pH  

(pH 8.2, 24 ºC)‟sı ayarlanmıĢ MES-TRIS (Sigma) çözeltisi ilave edilmiĢ ve vorteks 

karıĢtırıcıda 1 dakika karıĢtırılmıĢtır. Örnek üzerine 12.5 µl sıcaklığa dayanıklı  

α-amilaz solüsyonu ilave edilmiĢ ve örnek karıĢtırıldıktan sonra 95-100  ºC‟de 
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çalkalamalı su banyosunda inkübasyona bırakılmıĢtır. Süre sonunda su banyosundan 

alınan örnekler hızla 60 ºC‟ye soğutulmuĢ ve tüp içerisine 2.5 ml destile su ve 40 µl 

proteaz solüsyonu eklendikten sonra 60±1 ºC‟de 30 dakika inkübasyona 

bırakılmıĢtır. Süre sonunda örneklerin üzerine 1.25 ml 0.561 N HCl eklenerek örnek 

karıĢtırılmıĢ ve üzerine 60 µl amiloglukozidaz solüsyonu ilave edilmiĢtir. Örnekler 

60 ºC‟de 30 dakika inkübe edildikten sonra inkübasyondan alınan tüpler erlene 

aktarılmıĢ ve 60 ºC‟deki % 95‟lik etanol ile yıkanarak çökelme olması için oda 

sıcaklığında 60 dakika bekletilmiĢtir. Çökelen enzim çözeltisi darası alınmıĢ gooch 

krozelerine aktarılmıĢ ve Buchner hunisi ve erleni kullanılarak vakum pompası 

tarafından uygulanan vakum altında filtrasyon iĢlemi gerçekleĢtirilmiĢtir. Falcon 

tüpleri içerisinde kalan parçacıklar % 78‟lik alkol çözeltisi ile gooch krozesi içerisine 

yıkanmıĢ ve vakum uygulanarak kalıntılar 7‟Ģer ml % 78‟lik etanol, % 95‟lik etanol 

ve aseton ile yıkanmıĢtır. Kalıntı içeren gooch krozeleri 105 ºC‟de bir gece 

kurutulduktan sonra soğutularak tartılmıĢ ve örnekler daha sonra 525 ºC‟de 2 saat 

yakılarak kül içerikleri belirlenmiĢtir. Hesaplama sonucu % toplam diyet lif olarak 

verilmiĢtir. 

 

3.2.3.2. Bisküvilik buğday ununda yapılan analizler 

 

Bisküvilik buğday ununda; nem (Anonymous, 1967), kül (Anonymous, 1967), ham 

protein (Anonymous, 1967),   yaĢ ve kuru gluten miktarı (Anonymous, 2000), zeleny 

sedimantasyon testi (Anonymous, 2000), gecikmeli zeleny sedimantasyon testi 

(Greenaway vd., 1965), amilaz aktivitesi - düĢme sayısı olarak - (Anonymous, 2000) 

analizleri yapılmıĢtır.    

 

3.2.3.2.1. Nem tayini 

 

ICC Standart No. 110/1, (Anonymous, 1967)‟e göre yapılmıĢtır. Prensip, örneğin 

normal atmosfer basıncı altında 130-133ºC‟de belirli süre kurutularak su kaybını 

saptamak ve bunu % olarak hesaplamaktır. Daha önceden 130-133ºC‟de kurutulup 

desikatörde soğutulan kapların darası alınmıĢtır. 5 g örnek tartılarak 130-133ºC‟ye 
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ayarlı etüvde 2 saat kurutulmuĢ ve desikatörde soğutulup tartılmıĢtır. Sabit ağırlığa 

gelen örneklerin nem miktarı % olarak hesaplanmıĢtır. 

 

3.2.3.2.2. Kül tayini 

 

ICC Standart No. 104, (Anonymous, 1967)‟e göre yapılmıĢtır. Yakma kapları  

900 ºC‟de sabit ağırlığa kadar kurutulmuĢtur. Soğutulup darası alınan kaplara 5 g 

örnek tartılmıĢ ve etanol ile ön yakma iĢlemi uygulanmıĢtır. Daha sonra 900 ºC‟ye 

ayarlanmıĢ kül fırınında siyah renk kalmayıncaya kadar yakma iĢlemi uygulanmıĢ ve 

soğutulduktan sonra tartılan örneklerin kül miktarı % olarak hesaplanmıĢtır. 

 

3.2.3.2.3. Protein tayini 

 

Protein tayini ICC Standart No. 105/1 (Anonymous, 1965)‟e göre yapılmıĢtır. 

Kaynatma balonuna 0,5 g örnek tartılmıĢ, üzerine katalizör ve 25 ml sülfürik asit 

ilave edilmiĢtir. Yakma ünitesine yerleĢtirilen balonlarda Ģeffaf renk gözlenene kadar 

yakılmıĢtır. Soğutulan balonlar destilasyon ünitesine alınmıĢ ve indikatörlü borik asit 

ilave edilmiĢ erlen içerisinde destilatın toplanması sağlanmıĢtır. ĠĢlem sonunda 

titrasyon yapılarak % azot miktarı ve % protein miktarı belirlenmiĢtir. Protein çevrim 

faktörü olarak 5.7 değeri kullanılmıĢtır. 

 

3.2.3.2.4. YaĢ ve kuru gluten tayini 

 

YaĢ gluten, buğday bileĢiminde bulunan gliadin ve glutenin proteinlerinin su alarak 

ĢiĢmesi suretiyle meydana getirdiği elastik bir maddedir. Yöntemin prensibi, belli 

konsistenste hamur haline getirilen buğday kırması veya unun seyreltik tuz 

çözeltisiyle yıkanarak niĢasta, suda çözünen proteinler (albumin) ve seyreltik tuz 

çözeltilerinde çözünen proteinlerin (globulin) uzaklaĢtırılması ve geriye kalan 

çözünmeyen materyalin miktarının tespit edilmesidir (Özkaya ve Özkaya, 2005). 

 

10 g un örneği tartılarak yoğurma kabına aktarılmıĢtır. Örnek üzerine 5,5 ml % 2‟lik 

NaCl çözeltisi ilave edilmiĢtir ve hamur haline getirilmiĢtir. Yoğurma iĢleminden 
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sonra hamur dinlenmeye bırakılmıĢtır ve daha sonra damla damla akan tuzlu suyun 

altında önce 3-5 dakika kadar avuç içinde daha sonra parmaklar arasında yıkama 

iĢlemi yapılmıĢtır. Yıkama iĢlemi daha sonra musluk suyu altında sürdürülmüĢtür. 

Örnekte niĢasta kalmadığı kontrol edildikten sonra cam levha arasında sıkıĢtırılmıĢtır 

ve daha sonra tartılmıĢtır. YaĢ öz miktarı % olarak hesaplanmıĢtır. 

 

Kuru gluten analizinin prensibi yaĢ glutenin kurutulması ve elde edilen kuru glutenin 

tartılması prensibine dayanır. Darası alınan kap içerisine yaĢ öz konulmuĢ ve 

tartılmıĢtır. Etüve yerleĢtirilen örnekler 130 ºC‟de 4 saat kurutulmuĢtur. Örnekler 

soğutulduktan sonra tartılmıĢ ve miktar % olarak hesaplanmıĢtır. 

 

3.2.3.2.5. Standart ve gecikmeli Zeleny sedimantasyon değerlerinin tayini 

 

Prensip, un ve laktik asit çözeltisi ile hazırlanmıĢ süspansiyondaki un partiküllerinin 

gluten kalitesine göre ĢiĢmesi ve ĢiĢen partikülün belirli zaman içindeki çöken 

miktarının ölçülmesidir (Özkaya ve Özkaya, 2005). Örnekten % 14 nem esasına göre 

3.2 g tartılmıĢ ve sedimantasyon tüpleri içerisine alınmıĢtır. Üzerine 50 ml bromfenol 

mavi çözeltisi ilave edilmiĢtir. Silindir yatay konumda 5 s içinde 12 kez sallanarak 

karıĢtırma yapılmıĢtır. Çalkalama iĢlemi toplam 5 dakika sürdürülmüĢ ve daha sonra 

tüplere 25 ml sedimantasyon test çözeltisi ilave edilerek 5 dakika daha 

çalkalanmıĢtır. Çalkalama sonunda düz bir zemin üzerine alınan örnek 5 dakika 

bekletildikten sonra çöküntü hacmi 1/10 ml hassasiyetle okunmuĢtur. Sedimantasyon 

değeri ml olarak verilmiĢtir. 

 

Buğdayın süne ve kımıl tarafından zarar görüp görmediği gecikmeli sedimantasyon 

değeri ile belirlenir. Bu testte zararlıların taneye bıraktığı proteolitik enzimlerin un 

proteinlerini etkilemesi için belirli bir süre inkübe edilmesi öngörülür. Enzim 

aktivitesi sonucunda proteinlerin bir kısmı parçalanır ve modifiye sedimantasyon 

değeri Zeleny sedimantasyon değerinden düĢük çıkar. Ġki analiz arasında fark ne 

kadar fazla ise zarar o derece fazladır (Özkaya ve Özkaya, 2005). Gecikmeli 

sedimantasyon analizi için % 14 nem esasına göre 3.2 g un tartılmıĢ ve 

sedimantasyon tüpleri içerisine aktarılarak üzerine 50 ml brom fenol mavisi çözeltisi 
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ilave edilmiĢtir. Tüpler 5 dakika çalkalandıktan sonra 37 ºC‟lik etüvde 2 saat 

inkübasyona bırakılmıĢlardır. Süre sonunda 25 ml test çözeltisi ilave edilmiĢ ve  

5 dakika daha çalkalanmıĢtır. Çalkalama sonunda düz zemin üzerinde 5 dakika 

bekletilen tüplerin hacimleri okunarak gecikmeli sedimantasyon değeri 

kaydedilmiĢtir. 

 

3.2.3.2.6. DüĢme sayısı tayini 

 

Yöntemin prensibi, un ve benzeri maddelerin su ile hazırlanmıĢ süspansiyonlarının, 

kaynayan su banyosunda hızla çiriĢlendirilmesi ve örnekteki amilazın etkisi ile 

niĢasta çiriĢinin sıvılaĢmanın ölçülmesidir (Özkaya ve Özkaya, 2005). DüĢme sayısı, 

nem miktarına göre tartılan un ve su ile hazırlanmıĢ sıcak jel belirli bir süre 

karıĢtırılmıĢ sonra, içerisine bırakılan viskozimetre karıĢtırıcısının sıvılaĢtırılmakta 

olan jel içerisinde belirli süre batması için geçen süre (s) ölçülmüĢtür. 

  

3.2.3.3. Bisküvilerde yapılan analizler 

  

Denemelerde farklı posa örneklerinden değiĢik oranda posa karıĢtırılarak üretilen 

bisküvilerde nem (Anonymous, 1967), kül (Anonymous, 1967), yağ (Anonymous, 

1990), protein (Kjeldahl Yöntemi, Cemeroğlu, 2007), toplam fenolik madde 

ekstraksiyonu ve spektrofotometre ile analizi (Singleton and Rossi, 1965), serbest 

radikal giderim aktivitesinin (antiradikal) belirlenmesi (DPPH) (Dorman et al., 2003; 

Francisco et al., 2009) ve renk analizleri yapılmıĢtır. 

 

Ayrıca bisküvilerin fiziksel kalite özelliklerini belirlemek amacıyla (her denemede 6 

bisküvi örnek alınmıĢtır) üretilen bisküvilerin geniĢliği (W) (ġekil 3.6.) ve yükseklik 

(T) kumpas kullanılarak ölçülmüĢ, yayılma oranı (W/T) bisküvi geniĢliğinin 

yüksekliğine oranlanması ile hesaplanmıĢtır.  
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ġekil 3.6. Bisküvi geniĢliğinin kumpas ile ölçülmesi 

 

3.2.3.3.1.Nem tayini 

 

Nem tayini 3.2.3.2.1.‟de belirtildiği gibi yapılmıĢtır. 

 

3.2.3.3.2. Kül tayini 

 

Kül tayini 3.2.3.2.2.‟de belirtildiği gibi yapılmıĢtır. 

 

3.2.3.3.3. Yağ tayini 

  

Bisküvilerde yağ tayini 3.2.3.1.3‟te olduğu gibi yapılmıĢtır. 

 

3.2.3.3.4. Protein tayini 

 

Protein tayini 3.2.3.2.3.‟te belirtildiği gibi yapılmıĢtır. 

 

3.2.3.3.5. Toplam Ģeker analizi 

 

3.2.3.1.5.‟e göre yapılmıĢtır. 
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3.2.3.3.6. Bisküvilerde toplam fenolik madde ekstraksiyonu ve spektrofotometre 

ile analizi 

Farklı oranlarda posa ilave edilerek hazırlanan bisküvi örneklerinden fenolik madde 

ekstraksiyonu Francisco vd. (2009)‟ne göre yapılmıĢtır. Bu amaçla 1 g bisküvi örneği 

alınarak 40-50 ºC‟de ki 5 ml deionize suyla 5 dakika kuvvetlice çalkalanmıĢtır. 

Örnekler 30 dakika 4 ºC‟de bekletildikten sonra 10000g de 10 dakika 4 ºC‟de 

santrifüj edilmiĢtir (Biolab, Sigma 3K 30). Üstte toplanan süpernatant alınmıĢtır. 

Aynı iĢlem 2 defa daha önceden ısıtılmıĢ 2 ml su ile tekrarlanmıĢ ve süpernatantlar 

alınmıĢtır. Toplanan süpernetantlar 45 µm‟lik selüloz asetat filtre kağıdından 

geçirilerek fenolik maddeler elde edilmiĢtir. Analiz edilene kadar elde edilen fenolik 

maddeler -80 ºC‟de depolanmıĢtır.  

 

Örneklerin fenolik maddelerinin analizi Singleton ve Rossi, (1965)‟ye göre 

yapılmıĢtır. Toplam fenolik maddelerin belirlenmesi için 3.2.3.1.6‟da verilen yöntem 

kullanılmıĢtır. 

 

3.2.3.3.7. Bisküvilerde serbest radikal giderim aktivitesinin (Antiradikal) 

belirlenmesi (DPPH) 

 

Bisküvilerde antiradikal aktivitenin belirlenmesi 3.2.3.1.7‟de olduğu gibi yapılmıĢtır.  

 

3.2.3.3.8. Renk 

 

Renk ölçümü Minolta Tristumulus Colorimeter (CR-400) ile yapılmıĢtır. Her 

denemeden üç örnek alınmıĢtır. Alınan bisküvi örneklerinin üç farklı bölgesinden 

renk ölçümü yapılmıĢtır. 

 

3.2.3.3.9. Toplam antosiyanin miktarı 

 

3.2.3.1.9.‟a göre yapılmıĢtır. 
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3.2.3.3.10. Toplam diyet lif analizi 

 

3.2.3.1.10‟a göre yapılmıĢtır. 

 

3.2.4. Duyusal Analizler 

 

Duyusal değerlendirmede kullanılan “Duyusal Değerlendirme Formu” Sertakan 

(2006) ve Eti Gıda San. ve Tic. A.ġ‟den yararlanılarak hazırlanmıĢ ve bisküviler 15 

kiĢilik eğitimli bir panelist grubu tarafından değerlendirilmiĢtir. Değerlendirmede 

kullanılan ölçütler ve değerlendirme tablosu Çizelge 3.2.‟de verilmiĢtir.  

 

Duyusal değerlendirme öncesinde panelistlere iki defa bisküvilerin duyusal 

değerlendirme kriterleri hakkında bilgi verilerek ön denemeler yapılmıĢtır. Rastgele 

numaralandırılan örnekler panelistlere ayrı ayrı sunulmuĢ, bir bisküvi örneğinden 

diğerine geçerken panelistlere soğuk içme suyu verilmiĢtir. Duyusal kalite kriterleri 

1‟den 5‟e kadar puanlama sistemine göre yapılmıĢtır (5 puan: çok iyi, 4 puan: iyi, 3 

puan: kabul edilebilir, 2 puan: yeterli değil, 1 puan: kötü). Bisküviler yüzey görünüm 

özellikleri (parlaklık-matlık, renk, yüzey düzgünlüğü), kesit özellikleri (kesit yapısı: 

sıkı-compakt yapı, gözenek dağılımı, kabuk inceliği, kesit rengi: iç renk, kabuk iç 

renk farkı), tadım özellikleri (ısırıĢ: sertlik, gevreklik, çiğneme ve yutma: kumlu-kuru 

olma, ağızda dağılma, çözünürlük-erime, lezzet) ve satın alınabilirlik açısından 

değerlendirmeye tabi tutulmuĢtur.  

 

3.2.5. Ġstatistiksel Analizler 

  

AraĢtırma sonunda farklı posaların ilave edilmesiyle hazırlanan bisküvilerin ölçülen 

tüm özellikleri ve posaların özelliklerine dair ölçülen tüm değerler SPSS (Versiyon 

16.0) istatistik programı ile Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma Testine tabi tutulmuĢtur 

(Orhan, 2004). Ġstatistiksel analiz sonuçları tablolar halinde özetlenmiĢ, önemli olan 

farklılıklar Ģekiller üzerinde tartıĢılmıĢtır. 
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Çizelge 3.2. Duyusal Değerlendirme Formu 

 

 

 

 

1. YÜZEY GÖRÜNÜM ÖZELLĠKLERĠ 

Örnek 
Kodu 
    

Parlaklık-Matlık (Yüzeyin bisküvi çeĢidine bağlı olarak arzu edilen (standarda göre) 

parlaklık ve matlık durumunu ifade eder) 
    

Renk (Yüzeyin bisküvi çeĢidine bağlı olarak arzu edilen (standarda göre) renk 
durumunu ifade eder) 

    

Yüzey Düzgünlüğü (Bisküvi yüzeyinin bisküvi çeĢidine bağlı olarak arzu edilen yüzey 

özelliklerine sahip olup olmadığını ifade eder) 
    

2. KESĠT ÖZELLĠKLERĠ      

2.1. Kesit Yapısı     

Sıkı (Compact) yapı (Bisküvi içyapısında gerekli kabarmanın olmadığı ve 

gözeneklerin yeterli oluĢmadığı durumlarda gözlenir. iyi bir bisküvide iç yapı 

özelliğinin sıkı olmaması gerekir) 

    

Gözenek Dağılımı (Bisküvi iç yapısında kabarma esnasında oluĢan gözeneklerin 

büyüklük ve dağılımlarının yeknesaklığını ifade eder. Ġyi bir bisküvide gözenek 

büyüklüklerinin eĢit ve dağılımlarının homojen olması gereklidir) 

    

Kabuk inceliği (Bisküvide kabuk oluĢumunun arzu edilen incelikte olup olmadığını 

ifade eder. Ġyi bir bisküvide kabuğun kalın olmaması gereklidir) 
    

2.2. Kesit Rengi     

Ġç renk (Bisküvilerin iç renklerinin standarda göre koyuluğunu ifade eder)     

Kabuk iç renk farkı (Bisküvilerde kabuk ve iç rengin farkının fazla olup olmadığını 

ifade eder. Bisküvide kabuk ve iç renk arasında belirgin bir renk geçiĢ çizgisi (çok 

açık iç renk ve çok koyu bir kabuk) olmamalıdır) 

    

3. TADIM ÖZELLĠKLERĠ     

3.1. Isırış     

Sertlik (Bisküvinin ilk ısırıĢta diĢe gösterdiği direnci ifade eder. Bisküvinin tatla ilgili 
özelliklerinin ilk aĢamasıdır bisküvinin diĢe uyguladığı direncin çok veya az olması 

istenmez) 

    

Gevreklik (Bisküvinin kırılganlığını ifade eder. Bisküvi ambalajlama ve nakliyede 

kırılmayacak kadar dayanıklı ancak ısırma esnasında da dağılacak bir kırılganlıkta 

olmalıdır) 

    

3.2. Çiğneme ve yutma     

Kumlu-Kuru olmama (Ağızda küçük parçalara ayrılan bisküvinin ağızda kum 

tanecikleri gibi sert bir yapı göstermemesi. DiĢlerle bisküvi ezildiğinde ağızda pütürlü 

kum taneciklerine benzer bir yapı hissedilmemelidir) 

    

Ağızda dağılma (Bisküvinin çiğneme sırasında ağızda dağılma özelliklerini ifade eder. 

Bisküvi ağızda kısa sürede fazla çiğneme gerektirmeden dağılabilmelidir) 
    

Çözünürlük (erime) (Bisküvinin fazla tükürük salgısı gerektirmeden erime ve yutulma 

özelliğini ifade eder) 
    

Lezzet (Tatma sırasında algılanan, dokunma ısı, acı ve hatta kasla ilgili etkilenebilen 

tada ve kokuya iliĢkin duyguların karmaĢık bir bileĢenidir) 
    

4. SATIN ALINABĠRLĠRLĠK     

1. Kesinlikle satın alırım     

2. Satın alırım     

3. Kararsızım     

4. Satın almam     

5. Kesinlikle satın almam     
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4. ARAġTIRMA BULGULARI ve TARTIġMA 

 

4.1. Denemelerde Kullanılan Farklı Posa Formlarının Bazı Kimyasal Özellikleri 

 

Denemede kullanılan tam posa, çekirdeksiz posa ve çekirdek örneklerinin nem, kül, 

protein, Ģeker, toplam yağ, toplam fenolik madde, antiradikal aktivite, toplam 

antosiyanin ve toplam diyet lif değerleri Çizelge 4.1.‟te verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.1. Denemelerde kullanılan farklı posa formlarının bazı kimyasal özellikleri 

 

Posa 

Formları 

 

Nem
 

(%) 

 

Kül 

(%) 

 

 

Toplam 

yağ 

(%) 

 

Protein 

(%) 

 

ġeker 

(g/100g) 

 

TDL
(1) 

(%) 

TFM
(2)

 DPPH
 3 

 

Toplam 

antosiyanin
4
 

Tam posa 6.94
b(5) 

9.10
a 

7.16
b 

11.01
b 

10.25
a 

88.69
a 

357.52
b 

50.49
c 

193.87
b 

Çekirdeksiz 

posa 
6.74

c 
10.06

a 
7.73

b 
13.23

a 
8.03

b 
68.67

c 
61.59

c 
1119.89

a 
508.92

a 

Çekirdek 9.21
a 

3.37
b 

16.34
a 

8.30
c 

11.34
a 

82.98
b 

542.77
a 

121.36
b 

155.98
c 

(1) : Toplam diyet lif 
(2) : Toplam fenolik madde, g/kg GAE 
(3) : Antiradikal aktivite, IC50, µg/ml 
(4) : Toplam Antosiyanin, mg Malvidin-3-glukozid/kg 
(5) : Aynı sütunda aynı harfle gösterilen ortalamalar arasında istatistiksel olarak fark yoktur (p<0,05). 

 

Denemelerde Isparta ili Uluğbey ilçesinden 2009 yılı Ağustos-Eylül aylarında cibre 

fermantasyonundan hemen sonra toplanarak % 8- 9 nem değerine kadar 55-60 ºC‟de 

kurutulmuĢ ve üç bölüme (tam posa, çekirdeksiz posa ve çekirdek) ayrılmıĢ üzüm 

posasının analizleri yapılmıĢtır. Çizelge 4.1.‟de verilen değerlere göre posa 

kaynakları arasında nem değerleri açısından istatistiksel olarak önemli derecede 

farklılık gözlenmiĢtir. % 9.21 oranında nem içeren üzüm çekirdeği en yüksek nem 

değerine sahiptir. % 3.37 oranında kül içeren üzüm çekirdeği diğer posa gruplarına 

göre en düĢük kül içeriğine sahip bulunmuĢtur. Chen vd. tarafından elma lifinin 

kimyasal, fiziksel ve piĢirme özelliklerinin buğday ve yulaf kepeği ile karĢılaĢtırıldığı 

bir çalıĢmada (1998); elma lifinin % 1.27, buğday kepeğinin % 5.95 ve yulaf 

kepeğinin % 2.81 oranında kül içerdiği belirlenmiĢtir. Bu değerlere göre posa 

kaynakları karĢılaĢtırıldığında çekirdeksiz posa (% 10.06) ve tam posa (% 9.10) kül 

içeriği bakımından araĢtırıcılar tarafından incelenen örneklerden daha yüksek kül 
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içeriğine sahiptirler. Çekirdek (% 3.37) ise elma lifi ve yulaf kepeğinden yüksek 

ancak buğday kepeğinden daha düĢük kül içeriğine sahiptir. 

 

Baydar vd. üzüm çekirdeği ve üzüm posası yağı ekstraktının özelliklerinin incelediği 

bir çalıĢmada (2007); araĢtırıcılar tarafından Kalecik Karası, Narince, Hasandede ve 

Emir çeĢidi üzümlerin posaları ve üzüm çekirdeğinin yağı hekzan kullanılarak 

ekstrakte edilmiĢ ve özellikleri incelenmiĢtir. AraĢtırıcılar tarafından çekirdeğin 

yağının % 12.35-16.00 arasında, posanın yağının % 5.47-8.66 arasında değiĢtiği 

bildirilmiĢtir. Verilen bu değerlere göre denemelerde kullanılan tam posa (% 7.16) ve 

çekirdekten (% 16.34) elde edilen yağ oranının literatürle benzerlik gösterdiği 

görülmüĢtür. 

 

Bravo ve Saura-Calixto tarafından üzüm posasının bileĢiminin incelendiği bir 

çalıĢmada (1998); posanın yağ değeri 6.87-7.78 g/100 g kuru örnek, üzüm 

kabuğunda protein içeriği 11.6-14.4 g/100 g kuru örnek ve üzüm kabuğunda kül 

içeriği 5.7-9.2 g/100 g kuru örnek olarak bildirilmiĢtir. Ayrıca araĢtırıcılar üzüm 

kabuğunun toplam diyet lif içeriğini 54.1-64.6 g/100 g kuru örnek olarak 

bildirmiĢlerdir. Bu araĢtırmaya göre tam posanın yağ (% 7.16), protein (% 11.01) ve 

kül (% 9.10) içeriğinin araĢtırmacılar ile benzer olduğu görülmektedir (Çizelge 4.1). 

Ayrıca çekirdeksiz posa (% 13.23) da protein değeri bakımından araĢtırıcılar ile 

benzerlik göstermektedir. Çekirdek  (% 8.30) ise diğer posa örneklerine göre daha 

düĢük protein içeriğine sahiptir. Her üç posa kaynağının diyet lif içeriği (tam posa % 

88.69; çekirdeksiz posa % 68.67; çekirdek % 82.98) ise araĢtırıcıların diyet lif 

içeriğinden daha yüksek bulunmuĢtur.  

 

Larrea vd. tarafından yapılan baĢka bir çalıĢmada (2005); ektrüde portakal pulpunun 

özellikleri ve pulpun bisküvi kalitesi üzerine etkisi araĢtırılmıĢ ve portakal pulpunun 

protein içeriği 9.79 g/100 g, diyet lif içeriği 74.87 g/100 g, yağ içeriği 2.43 g/100 g 

ve kül içeriği 2.66 g/100 g olduğu bildirilmiĢtir. Bu değerlere göre tam posanın  

portakal pulpuna göre mineral madde miktarı, yağ içeriği ve toplam diyet lif değeri 

bakımından zengin olduğu gözlenmiĢtir. Protein miktarı açısından ise tam posa ve 
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çekirdeksiz posa portakal pulpuna göre zengin olmasına karĢın çekirdek protein 

içeriği bakımından portakal pulpuna göre fakirdir. 

 

ġeker vd. tarafından kayısı çekirdeği içinin bisküvide yağ ikamesi olarak kullanılma 

olanaklarının araĢtırıldığı çalıĢmada (2010); kayısı çekirdeği içinin protein değeri    

% 21.8, kül içeriği % 2.71, toplam yağ % 40.2, toplam diyet lif içeriği % 35.8 olarak 

belirlenmiĢtir. Kayısı çekirdeği içi tam posaya göre protein ve yağ içeriği 

bakımından zengin olmasına rağmen kül ve diyet lif içeriği bakımından fakirdir. 

 

Grigelmo-Miguel ve Martin-Belloso tarafından farklı meyveler (elma, portakal, 

Ģeftali, kayısı armut), ve bazı tahılların (buğday ve yulaf kepeği) iĢlenmesinden kalan 

yan ürünlerin diyet lif içeriklerinin karĢılaĢtırıldığı bir çalıĢmada (1999); meyve ve 

tahıl kepeklerinin toplam diyet lif içeriklerinin 35-59 g/100 g olduğu bildirilmiĢtir. 

AraĢtırıcıların değerleri denemelerde kullanılan posa grupları ile karĢılaĢtırıldığında 

posa grupları arasında en düĢük toplam diyet lif içeriğine sahip olan çekirdeksiz 

posanın (% 68.67) araĢtırıcıların örneklerinden daha yüksek toplam diyet lif içeriğine 

sahip olduğu Çizelge 4.3.‟te görülmektedir. Ayrıca tam posanın diyet lif içeriği 

birçok araĢtırıcı tarafından belirlenen farklı lif kaynaklarına göre daha yüksek 

bulunmuĢtur. Llobella ve Canellas (2008) bir çeĢit beyaz üzümün posasının toplam 

diyet lif içeriğini 716 g/kg kuru madde, saplarının toplam diyet lif içeriğini 790 g/kg 

kuru madde, Vieira vd., (2008) palm bitkisinin diyet lif içeriğini % 70.56, Uchoa vd., 

(2009) Amerikan elmasının toplam diyet lif içeriğini % 26, Guavo meyvesinin 

toplam diyet lif içeriğini ise % 24.29; Ajilata vd. (2008) mango kabuğu tozunun 

toplam diyet lif içeriğini % 51.2 olarak belirlemiĢlerdir.  

 

Llobera ve Canellas tarafından yapılan Manto Negro türü kırmızı üzüm posasının ve 

saplarının diyet lif ve antioksidan içeriklerinin incelendiği bir çalıĢmada (2007) ise; 

posanın protein içeriği % 12.2, yağ içeriği % 13.5, Ģeker içeriği % 3.27 ve toplam 

diyet lif içeriği % 74.5 olarak bildirilmiĢtir. Sapların toplam diyet lif oranı ise % 77.2 

olarak açıklanmıĢtır. AraĢtırıcılar tarafından posanın toplam çözünebilir polifenol 

içeriği 2.63 g GAE/100g kuru örnek olarak açıklamıĢlardır. Ayrıca araĢtırıcılar posa 

ve sapların antioksidan içeriklerini DPPH yöntemi ile belirlemiĢlerdir. AraĢtırıcılar 
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üzüm posasının IC50 değerini 1.41 mg kuru madde/mg DPPH; sapların IC50 değerini 

ise 0.46 mg kuru madde/mg DPPH olarak bildirilmiĢtir. 

 

Özkan vd., Narince üzüm posası ekstraktının antibakteriyel etkisini araĢtırdıkları bir 

çalıĢmada (2003);  üzüm posasının toplam fenolik madde miktarı gallik asit eĢdeğeri 

olarak 218.54 mg/g olarak belirlenmiĢtir. Uluğbey Karası çeĢidinin çekirdeksiz 

posası (61.59 g/kg GAE) , beyaz üzüm çeĢidi olan Narincenin toplam fenolik madde 

miktarından yaklaĢık % 28 az olmasına rağmen posanın tamamı (357.52 g/kg GAE) 

ve çekirdek (542.77 g/kg GAE) toplam fenolik madde miktarı narince çeĢidinin 

fenolik madde miktarından daha fazla çıkmıĢtır. 

 

Baydar vd. Narince üzüm ekstraktlarının toplam fenolik ve antibakteriyel etkilerini 

araĢtırdıkları bir çalıĢmada (2004);  üzüm çekirdeği ve çekirdeksiz posanın fenolik 

madde içeriklerini farklı solventlerle (90:9.5:0.5 aseton:su:asetikasit; 60:30:10 

etilasetat: metanol:su) ekstrakte etmiĢlerdir. AraĢtırıcılar çekirdeklerin fenolik madde 

miktarlarını farklı solventlere göre 627.98 mg GAE/g ve 667.87 mg GAE/g olarak 

belirlemiĢlerdir. Çekirdeksiz posanın fenolik madde içerikleri ise 45.44 mg GAE/g 

ile 29.55 mg GAE/g olarak belirlenmiĢtir. Bu değerlere göre denemelerde kullanılan 

çekirdeksiz posanın toplam fenolik madde miktarının (61.59 g/kg GAE) 

araĢtırıcıların değerlerinden daha yüksek olduğu, çekirdeğin (542.77 g/kg GAE) ise 

toplam fenolik madde miktarının araĢtırıcılardan daha düĢük olduğu Çizelge 4.1.‟de 

görülmektedir. Denemelerde kullanılan çekirdeksiz posa ile araĢtırıcıların 

çekirdeksiz posa örneklerinin toplam fenolik madde değerleri arasındaki farklılığın 

çeĢitten; denemede kullanılan Uluğbey Karası çeĢidinin çekirdekleri ve araĢtırıcıların 

kullandığı Narince çeĢidinin çekirdekleri arasındaki toplam fenolik madde miktarları 

açısından oluĢan farklılığında ekstraksiyon yöntemindeki farklılıktan meydana 

geldiği düĢünülmektedir.  

 

Baydar vd. tarafından üzüm ekstraktının antiradikal ve antioksidan değerini 

belirlemek amacıyla yapılan bir çalıĢmada (2005); farklı ektraksiyon çözeltileri ile 

üzüm çekirdeğinden ekstraktlar elde edilmiĢ ve antioksidan ve antiradikal içerikleri 

belirlenmiĢtir. ÇalıĢmada posa, çekirdek ve çekirdeksiz kısım olarak ayrılmıĢ ve her 
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gruba farklı ekstraksiyon uygulaması yapılmıĢtır. AraĢtırıcılar 100 ppm de radikal 

yakalama aktivitesinin aseton:su:asetik asit (90:9.5:0.5) ile elde edilen çekirdek 

ekstraktının % 92.64; asetat:metanol:su (60:30:10) ile elde edilen ekstraktın % 91.56, 

çekirdeksiz posanın ise % 22.73 olduğunu bildirmiĢlerdir. Yani çekirdeğin 

antioksidan içeriğinin çekirdeksiz posaya göre daha yüksek olduğunu bildirmiĢlerdir. 

Denemelerde kullanılan çekirdeksiz posanın toplam fenolik madde miktarı 

çekirdeğin toplam fenolik madde miktarından yaklaĢık 9 kat daha azdır. AraĢtırıcılar 

tarafından elde edilen değerler bu sonucu desteklemektedir. 

 

Yıldırım vd. tarafından üzüm, üzüm posası, üzüm suyu, Ģıra, Ģarap ve bunların 

fenolik içeriklerinin belirledikleri bir çalıĢmada (2005); üzüm posasının toplam 

fenolik madde miktarı 1211 mg/L GAE, antioksidan içeriği % 82.30 olarak 

belirlenmiĢtir. 

 

Baydar vd. tarafından yapılan üzüm çekirdeği ekstraktının toplam fenolik madde ve 

antibakteriyel etkilerinin araĢtırıldığı baĢka bir çalıĢmada (2005); Hasandede, Emir 

ve Kalecik Karası üzüm çeĢitlerini incelemiĢlerdir. Bu üzümlerin toplam fenolik 

madde miktarları sırasıyla 589.09 mg GAE/g, 506.60 mg GAE/g ve 549 mg GAE/g 

olarak belirlenmiĢtir. 

 

Üzüm çekirdeğinin toplam fenolik madde miktarı (542.77 g/kg GAE) diğer 

araĢtırıcılar tarafından belirlenen toplam fenolik madde miktarlarına uygun olarak 

bulunmuĢtur. 

 

Llobera ve Canellas tarafından yapılan bir tür beyaz üzümün yan ürünlerinin diyet lif 

ve antioksidan içeriklerinin belirlendiği bir çalıĢmada (2008); posanın IC50 değeri 

1.32 g kuru madde/g DPPH, sapların IC50 değeri ise 0.79 g kuru madde/g DPPH 

olarak belirlenmiĢtir. Ayrıca araĢtırıcılar tarafından toplam çözünebilir polifenollerin 

posadaki değerinin 35 g/kg olduğu bildirilmiĢtir. 

 

De Campos vd. (2008) Cabernet Sauvingnon çeĢidi üzüm posasından farklı 

yöntemler (süper kritik akıĢkan, klasik organik solvent ekstraksiyonu ve solvent 
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ekstraksiyonu) ve farklı solventler kullanılarak ektraksiyon yapmıĢlar ve antiradikal 

giderim aktivitesi belirlemiĢlerdir. Soxhalet ektraksiyonunda etanol ile yapılan 

ekstraksiyonda IC50 değeri 49.5 (µg/ml) DPPH; etil asetat ile yapılan ektraksiyonda 

IC50 değeri 80 (µg/ml) DPPH ve hekzan ile yapılan ekstraksiyonda IC50 değeri  

250 (µg/ml) DPPH‟den yüksek çıktığı bildirilmiĢtir. 

 

Özden ve Vardin tarafından yapılan bir çalıĢmada (2009); ġanlıurfa koĢullarında 

yetiĢtirilen bazı Ģaraplık üzüm çeĢitleri kalite ve fitokimyasal özellikler açısından 

değerlendirmiĢlerdir. AraĢtırıcılar Merlot (kırmızı), Chardonnay (beyaz), Cabernet 

Sauvignon (kırmızı) ve ġiraz (kırmızı) üzüm çeĢitlerini değerlendirmiĢ ve en yüksek 

antiradikal aktiviteyi 0.165 mg/ml ile Chardonnay‟in gösterdiği, en düĢük aktiviteyi 

ise 0.22 mg/ml ile ġiraz‟ın gösterdiği belirtilmiĢtir. AraĢtırıcılar ayrıca üzümlerin 

toplam fenolik ve antosiyanin içeriklerini de belirlemiĢlerdir. ÇeĢitler arasında 

fenolik madde miktarının 1805 mg/kg ile 3170 mg/kg arasında değiĢtiği, antosiyanin 

içeriklerinin ise Merlot, Chardonnay, Cabernet Sauvignon ve ġiraz çeĢitlerinde 

sırasıyla 1144.9, 39.48, 723.3 ve 1011.6 mg/kg olarak değiĢtiği bildirilmiĢtir. Bu 

değerlere göre Uluğbey Karası çeĢidinden elde edilen posa gruplarının toplam 

antosiyanin içeriği literatüre uygunluk göstermiĢtir. Posa grupları antosiyanin 

içeriğine göre çekirdeksiz posa (508.92), tam posa (193.87) ve çekirdek (155.98) 

Ģeklinde sıralanmıĢtır.  

 

4.2. Denemelerde Kullanılan Farklı Posa Formlarının Renk Değerleri 

 

Posa gruplarının renk değerleri Çizelge 4.2.‟de verilmiĢtir. Verilen değerlere göre L 

parlaklık (siyah-beyaz), a kırmızılık (kırmızı-yeĢil), b değeri ise sarılık (sarı-mavi) 

değerlerini göstermektedir. L değerinin küçük olması örneğin renginin koyulaĢtığını 

gösterir. Posa grupları arasında L, a ve b değerleri açısından istatistiksel olarak 

önemli derecede farklılık olduğu Çizelge 4.2‟de görülmektedir. Çekirdeksiz posa en 

yüksek L değerine (52.65) sahip iken çekirdek gruplar içerisinde en düĢük (47.78) 

parlaklık değerine sahiptir. a değeri ise çekirdek, tam posa ve çekirdeksiz posada 

sırasıyla 10.67, 8.18 ve 8.02 olarak belirlenmiĢtir. Örneklerin sarılık değeri 
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sıralaması ise a değerine benzerlik göstermiĢtir. Posa gruplarının b değeri sıralaması 

çekirdek, tam posa ve çekirdeksiz posa Ģeklindedir.  

 

Çizelge 4.2. Denemelerde kullanılan farklı posa örneklerinin renk değerleri 

 

Posa Formları L a b 

Tam posa      50.40
ab(1) 

8.18
b 

8.94
b 

Çekirdeksiz 

posa 
52.65

a
 8.02

b 
8.36

c 

Çekirdek 47.78
b
 10.67

a 
12.33

a 

(1)
: Aynı sütunda aynı harfle gösterilen ortalamalar arasında istatistiksel olarak fark 

yoktur (p<0,05). 

 

4.3. Denemelerde Kullanılan Bisküvi Ununun Özellikleri 

 

Denemelerde kullanılan bisküvilik buğday ununun nem, kül, protein, yaĢ gluten, 

kuru gluten, gluten indeks, zeleny sedimantasyon ve gecikmeli sedimantasyon testi 

ve düĢme sayısı gibi kimyasal ve fizikokimyasal analizleri sonucunda elde edilen 

değerler üç tekerrürün ortalaması olarak Çizelge 4.3.‟te verilmiĢtir. 

  

Çizelge 4.3. Denemelerde kullanılan bisküvilik unun kimyasal ve fizikokimyasal 

özellikleri 

 

 

 
Nem 
(%) 

Kül 
(%) 

Protein  
(%) 

 
YaĢ 

 gluten 
(%) 

 
Kuru 
gluten  
(%) 

Sedimantasyon 
(ml) 

 
Gecikmeli 

sedimantasyon 
(ml) 

 
DüĢme 
sayısı 

(s) 

Bisküvilik 
un 

12.74 0.64 8.5 20.89 6.94 15.5 12 355 

 

Bisküvi yapımında Tip 650 Triticum compactum (TopbaĢ) buğdaydan elde edilen 

bisküvilik un kullanılmıĢtır. Çizelge 4.3.‟te görüldüğü gibi bisküvilik unun kül 

miktarı % 0.64, protein oranı % 8.5, yaĢ gluten değeri % 20.89, kuru gluten değeri  

% 6.94, sedimantasyon değeri 15.5 ml, gecikmeli sedimantasyon değeri 12 ml ve 

düĢme sayısı 355 s olarak belirlenmiĢtir. 
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Bisküvilik buğday unu TS 4500 (Anonim, 2002) buğday unu standardında özel 

amaçlı unlar sınıfına girmektedir. AraĢtırmada kullanılan bisküvilik un genel 

özellikler bakımından TS 4500 (Anonim, 2002) buğday unu standardında belirtilen 

kriterlere –tat ve koku (kendine özgü yabancı tat ve kokuda olmalı, ekĢime, 

küflenme, kokuĢma, bozulma sonucu yabancı tat ve koku olmamalı), renk ve 

görünüĢ (kendine özgü renk ve görünüĢte olmalı, gözle görülen yabancı madde 

bulunmamalı), nem oranı en çok % 14.5 olmalı, özel amaçlı unlarda protein miktarı 

en az % 7.0 (m/m) olmalı, böcek ve diğer depo zararlıları ile bunların kalıntıları, 

yumurtaları ve parçaları bulunmamalı, ağartma iĢlemi uygulanmamıĢ olmalı- uygun 

bulunmuĢtur. 

 

Buğdayın fiziksel özellikleri, unların partikül büyüklüğü, kül miktarı, protein miktar 

ve kalitesi, renk değeri ve reolojik özellikleri bisküvi kalitesi açısından önemlidir 

(Yanık, 2010). Doğan ve Uğur (2005), tarafından yapılan bir çalıĢmada Van ve 

çevresinde yetiĢtirilen 10 buğday çeĢit ve hatlarının bisküvilik kaliteleri, buğdayların 

fiziksel özellikleri ve unların partikül büyüklüğü, kül miktarı, protein miktar ve 

kalitesi, renk değeri ve reolojik özellikleri incelenmiĢtir. AraĢtırıcılar tarafından 

unların protein miktarı % 8.2-9.9, kül miktarı % 0.81-0.93, alkali su tutma kapasitesi 

% 50.8-66.7, sedimantasyon değeri ise 23.5-40 ml arasından bulunmuĢtur. 

AraĢtırıcılar ayrıca unun protein miktar ve kalitesinin yükselmesinin bisküvi 

yayılmasını ve yüzey çatlaklarının oluĢumunu sınırlandırdığı bildirilmiĢtir.  

 

Uysal tarafından farklı lif kaynaklarının bisküvi kalitesi üzerine etkisinin 

karĢılaĢtırılması amacıyla yapılan çalıĢmada (2005); kullanılan bisküvi ununun kül 

içeriği % 0.58, protein içeriği % 8.53, yaĢ gluten değeri % 22.72 olarak bulunmuĢtur. 

 

Buğdayın süt olum evresinde süne ve kımıl gibi tarla zararlıları taneyi hasara 

uğratırlar ve salgılarında bulunan proteolitik aktivite nedeniyle buğday kalitesi 

olumsuz yönde etkilenir. Gecikmeli sedimantasyon süne zararı görmüĢ buğdayların 

veya bu buğdaylardan elde edilen unların belirlenmesinde kullanılan bir yöntemdir 

(Özkaya ve Özkaya, 2005). Süneli buğdaydan elde edilen unlarda yoğurma sırasında 

farklılık gözlenmez ancak fermantasyon sırasında hamurların nitelikleri bozulur. 
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Süne ve kımıl zararı görmüĢ buğdaylardan üretilen unların protein, gluten ve 

sedimantasyon değerleri zarar görmemiĢ buğdaylara yakın çıkabilir. Ancak 

gecikmeli sedimantasyon yönteminde inkübasyon sırasında proteolitik aktivite 

sonucunda sedimantasyon değerinde azalmalar meydana gelecektir (Gül, 2010). 

AraĢtırmada kullanılan unun sedimantasyon değeri 15.5 ml gecikmeli sedimantasyon 

değeri ise 12 ml olarak bulunmuĢtur. Ġki değer arasındaki fark 5 ml‟ den az 

olduğundan dolayı denemelerde kullanılan bisküvilik unun süne zararına uğramadığı 

söylenebilir. 

 

Sertakan tarafından bisküvi ve tritikale ununun kullanım olanakları üzerine yapılan 

bir çalıĢmada (2006); bisküvilik un örneğinin kül içeriği % 0.45, protein değeri  

% 7.92, yaĢ gluten değeri % 23, sedimantasyon değeri 21 ml, gecikmeli 

sedimantasyon değeri 16 ml ve düĢme sayısı 271 s olarak tespit edilmiĢtir. 

 

Hoojjdat ve Zabik‟in yeĢil fasulye ve susam tohumu ununun kimyasal 

kompozisyonu, piĢme özellikleri ve organoleptik özelliklerini belirledikleri bir 

çalıĢmada (1984); bisküvilik buğday ununa farklı oranlarda (% 20, 30) yeĢil fasulye 

ve susam tohumu karıĢımı ikame etmiĢlerdir. AraĢtırıcılar kullandıkları bisküvilik 

buğday ununun nem değerini % 10.5, protein değerini % 10.8, kül içeriğini % 0.4 

olarak belirlemiĢlerdir. 

 

Kayısı çekirdeği içinin yağ ikamesi olarak kullanılabilirliğinin araĢtırıldığı bir 

çalıĢmada (ġeker vd., 2010) ise; bisküvilik unun protein değeri % 9.8, kül miktarı    

% 0.65 ve yaĢ gluten değeri % 28 olarak belirlenmiĢtir. 

 

Bisküvi üretiminde genellikle düĢük glutenli zayıf unlar kullanılır. Ancak bisküvi 

yapımında kullanılan katkı maddeleri arttırılıp çeĢitlendirildikçe değiĢik miktar ve 

yapıda glutene sahip unlarda kullanılabilmektedir. Bisküvinin çeĢidine göre de gluten 

miktarı ve kalitesi değiĢebilir. Miktar olarak % 7-12 arasında gluten içeriğine sahip 

unlar çeĢitli bisküviler için kullanılabilir (Öztürk, 1998). Bisküviler tatlı, yarı-tatlı ve 

fermente tipi olarak sınıflandırılırsa; tatlı çeĢidine giren bisküvilerde % 7-8 (kuru öz), 
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yarı-tatlı çeĢitlerde % 8-10 arasında ve nispeten daha sıkı gluten yapısına sahip 

olması istenir (Binici, 2003).  

 

Denemelerde kullanılan bisküvilik unun konsistograf ve alveograf değerleri Çizelge 

4.4.‟te verilmiĢtir. Çizelgeden de görülebileceği gibi unun Wa (% rutubete göre su 

ilave edilen unda su kaldırma miktarı) değeri 52.05, HYDA(Choplin protekolüne 

göre su kaldırma miktarı) değeri ise % 49.55 olarak belirlenmiĢtir. Bisküvilik unun 

alveograf grafiği ise ġekil 4.1.‟de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.4. Denemelerde kullanılan bisküvilik unun alveograf özellikleri 

 
 KONSĠSTO CH(1) ALVEO AH(2) 

Örnek Adı 
 

Wa
(3) 

(%) 

 
HYD2000

(4) 

(%) 

 
P(5) 

(mm H2O) 

 
L(6) 

(mm) 
G 

 
W(7) 

(10-4 J) 
P/L(8) 

 
Ie(9)  
(%) 

Un 52.05 49.55 44 71.5 18.8 77.5 0.66 29.8 

Konsisto CH(1) : % Neme göre su ilave edilen unda uygulanan konsistograf analizi 
Alveo AH(2) : Su kaldırma miktarı belirlenmiĢ unda yapılan Alveograf testi 
Wa

(3) : % Neme göre su ilave edilen unda su kaldırma miktarı 

HYD2000
(4) : Chopin protokolüne göre su kaldırma miktarı 

P(5) : Hamurun uzamaya karĢı gösterdiği direnç 
L(6) : Hamurun uzama değeri 
P/L(7) : Gluten dengesi 
W(8) : Hamurun (Ekmeklik) enerji değeri 
Iec(9) : Hamurun elastikiyet indeksi 

 

W değeri unların kalitesi hakkında önemli bilgiler verir ve ekmeklik enerji değeri 

olarak adlandırılır. Enerji değeri, un örneğinin ekmeklik kalitesinin bir ifadesidir. 

Gluten miktarı ve gluten kalitesi bu değeri etkileyen en önemli faktörlerdir.  
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ġekil 4.1. Denemelerde kullanılan bisküvilik unun alveograf grafiği 

 

P değeri direnç ve L değeri elastikiyet hakkında bilgi verir (Çiftçi vd., 2010). 

Hamurun uzamaya karsı gösterdiği direncin, hamur uzama (elastikiyet) değerine 

oranı olan P/L değerinin ekmeklik unlarda ideal kabul edildiği oran 1‟dir. 1 ile 2 

aralığındaki P/L değerleri kabul edilebilir bir aralık ifade ederken bu oran 1‟den daha 

düĢük olduğunda unun fermentasyon toleransının zayıf olabileceği ve bu oran 2‟den 

daha büyük olduğunda ise sıkı hamur yapısı ile ilgili sorunların ortaya çıkabileceği 

beklenmektedir. Bu oran aynı zamanda hamurun iĢlenebilirliği ile ilgili olarak 

sonuçlar vermesi nedeni ile teknolojik olarak çok önemli bir değerdir (Faridi et al., 

1987). 

 

Çiftçi vd. tarafından bazı tritikale hatlarının kalite özellikleri ve ekmek yapımında 

kullanılma olanaklarının belirlenmesi için yapılan çalıĢmada (2010); araĢtırıcılar 

tarafından deneme materyali olarak 6 farklı anaç ve bu anaçların melezlenmesi 

sonucu ortaya çıkan 28 melezden üstün özellik gösteren 5 melez hat ile Nötringen ve 

Eronga-83 çeĢitleri olmak üzere toplam 13 tritikale çeĢidi kullanılmıĢtır. AraĢtırıcılar 

2005-2006 ve 2006-2007 yıllarında elde ettikleri tritikale örnekleri üzerinde 

yaptıkları analizler sonucunda iki yıllık ortalamalara göre enerji (W) değerinin   

30.67 10
-4

 J - 74.17 10
-4

 J arasında, direnç (P) değerinin 36.17-77.34 mm arasında, 

elastikiyet (L) değerinin 25.51-50.01 mm arasında ve direnç/elastikiyet (P/L) 
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değerinin 0.91-3.01 arasında değiĢtiğini bildirmiĢlerdir. Bu sonuçlara göre 

araĢtırıcılar tritikale örneklerinin ekmek yapımında kullanım olanağının zayıf 

olduğunu, bu nedenle tritikale unlarının bisküvi, kahvaltılık tahıllar, kadayıf gibi 

kabarma istenmeyen ürünlerde kullanılmasının uygun olacağını bildirmiĢlerdir. Bu 

değerlere göre denemelerde kullanılan bisküvilik unun enerji (77.5 10
-4

 J) ve 

elastikiyet değeri (71.5 mm) tritikale unundan yüksek, direnç/elastikiyet değeri 

(0.66) ise düĢük bulunmuĢtur. P/L oranının bisküvi çapı ile negatif korelasyon 

gösterdiği bildirilmiĢtir (Labuschagne et al.,1997).  

 

Bisküvilik unlar zayıf ve yayılma yeteneği fazla olan unlardır. Simmonds (1974); 

Yamazaki ve Donelson (1983); Miller vd. (1983), bisküvi ve benzeri ürünlerin 

genelde yumuĢak ekmeklik buğdaydan üretildiklerini, yumuĢak buğdaydan yapılan 

ürünlerin içlerinin daima üniform, yumuĢak ve arzu edilen yayılma özelliğinde 

olduğunu ve bunun nedeninin de yumuĢak buğday unlarının düĢük su absorbsiyon 

özelliğinde, ince granülasyona ve düĢük protein miktarına sahip olmalarından 

kaynaklandığını öne sürmüĢlerdir. Doğan ve Uğur Van ve çevresinde yetiĢtirilen bazı 

buğdayların bisküvi kalitesi üzerine etkisini inceledikleri çalıĢmada (2005);    

Kutluk-94 çeĢidinden % 66.2 oranında 90-150 µ partikül büyüklüğünde öğütülen 

unla üretilen bisküvilerin, % 52.3 oranında 90-150 µ partikül büyüklüğünde 

Çukurova-86 çeĢidinden elde edilen unla üretilen bisküvilere göre daha fazla yayılma 

gösterdiğini bildirilmiĢtir. AraĢtırıcılar yayılma oranlarını sırasıyla % 88.0 ve % 64.0 

olarak bildirmiĢlerdir. Buğday çeĢidinin sertliğinin ise genetiğe bağlı olduğunu ve 

tanedeki protein ile doğrudan bağlantılı olmadığını bildirmiĢlerdir. 

 

Atlı vd. Orta Anadolu Bölgesinde yetiĢtirilen bazı ekmeklik buğday çeĢitlerinin 

bisküvilik kalitesini belirlemek amacıyla yaptıkları çalıĢmada (1993); 4 lokasyonda 

üretilen 5 çeĢide ait 20 buğday örneğini protein miktarı, sedimantasyon değeri, 

farinograf, alveograf, miksograf ve bisküvi piĢirme özellikleri açısından analiz 

etmiĢler ve protein oranının % 8.1-11.7 arasında, sedimantasyon değerinin 18.8 ml 

ile 57.6 ml ve su absorbsiyon değerinin % 50.7-62.7 arasında değiĢtiğini tespit 

etmiĢlerdir. 
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Karababa ve Ozan, Orta Anadolu‟da yaygın olarak yetiĢtirilen Bezostaya, Bolal, 

Gerek-79, Kırkpınar-79, Atay-85 ekmeklik buğday çeĢitleri ile bazı ıslah 

materyallerini bisküvilik kalite yönünden değerlendirdikleri çalıĢmada (1995); 

inceledikleri çeĢitler arasında, genelde yumuĢak tane yapısına sahip çeĢitlerin bisküvi 

kalitesinin iyi, sert tane yapısına sahip çeĢitlerin ise bisküvilik kalitesinin düĢük 

bulunduğunu ortaya koymuĢlardır. 

  

4.4. Denemelerde Üretilen Bisküvilerinin Bazı Kimyasal Özellikleri 

 

Denemede üretilen tam posa, çekirdeksiz posa ve çekirdek ilaveli bisküvilerin 

fotoğrafları ġekil 4.2., ġekil 4.3. ve ġekil 4.4.‟de; bisküvilerin nem, kül, protein, 

toplam yağ, Ģeker, toplam diyet lif, toplam fenolik madde ve antiradikal aktivite 

değerleri Çizelge 4.5.‟te verilmiĢtir. Bisküvilerin kimyasal analiz sonuçlarına ait 

varyans analiz tablosu ise Çizelge 4.6‟ da verilmiĢtir. 

 

 
 

 ġekil 4.2. Farklı oranlarda (soldan sağa doğru % 0; kontrol, % 5, % 10, % 15) tam 

posa ilave edilerek üretilen bisküvi örnekleri 

 

 
 

ġekil 4.3. Farklı oranlarda (soldan sağa doğru % 0; kontrol, % 5, % 10, % 15) 

çekirdeksiz üzüm posası ilave edilerek üretilen bisküvi örnekleri 

 

49 



  

 
 

ġekil 4.4. Farklı oranlarda (soldan sağa doğru % 0; kontrol, % 5, % 7.5, % 10) üzüm 

çekirdeği ilave edilerek üretilen bisküvi örnekleri 
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Çizelge 4.5. Denemelerde üretilen bisküvi örneklerinin bazı kimyasal özellikleri 

 

Posa Formları 

 

Oran 
 

Nem 
(%) 

Kül 
(%) 

Protein 
(%) 

Yağ 
(%) 

ġeker 
(g/100g) 

TDL(1) 

(%) 
TFM(2) 

(g/kg GAE) 
DPPH(3) 

(IC50, µg/ml) 

Tam posa 

 

0   8.31a(4) 1.34c 5.86b 16.82c 14.47b 4.78d 0.00d -c 

5 6.86a 1.48bc 5.89ab 19.47b 12.93c 7.58c 63.87c -c 

10 6.85a 1.63b 6.09a 18.24bc 13.01c 10.45a 75.11b 9556.80a 

15 7.89a 1.98a 6.18a 23.20a 15.07a 9.26b 85.88a 9105.08b 

          

Çekirdeksiz 

posa 

0  7.22a(4) 1.31d 5.78b 18.95a 14.30a 4.73d 0.00d -a 

5 6.73a 1.73c 5.93b 18.65a 12.82c 6.49c 10.19c -a 

10 5.62a 2.04b 5.79b 18.56a 12.76c 9.56b 11.52b -a 

15 5.99a 2.31a 6.14a 18.75a 13.04b 10.94a 12.62a -a 

          

Çekirdek  

0    6.44a(4) 1.31b 5.72a 18.86a 14.18a 4.69c 0.00d -d 

5 5.90a 1.43b 5.75a 19.21a 12.42c 6.27b 81.38c 8981.34a 

7,5 5.84a 1.43b 5.58a 19.08a 12.96b 6.68b 107.25b 7971.12b 

10 5.51a 1.70a 5.59a 18.79a 12.00d 9.50a 153.10a 5605.33c 

(1) : Toplam diyet lif 
(2) : Toplam fenolik madde 
(3) : Antiradikal aktivite 
(4) : Her bir posa formunda aynı sütunda aynı harfle gösterilen ortalamalar arasında istatistiksel olarak fark yoktur (p<0,05). 
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Çizelge 4.6. Denemelerde üretilen bisküvi örneklerinin kimyasal analiz sonuçlarına ait varyans analiz sonuçları 

 

Tam Posa 

VK SD 

Nem Kül Protein Yağ ġeker TDL Toplam fenolik DPPH 

KO F KO F KO F KO F KO F KO F KO F KO F 

Oran 3 
1.63 

2.24 
0.19 

16.58** 
0.08 

3.86 
19.00 

18.72** 
2.13 

238.32** 
15.91 

51.40** 
4455.78 

2048.02** 
0.87E8 

2.47E7** 

Hata 8 
0.73 

 
0.01 

 
0.02 

 
1.01 

 
0.01 

 
0.31 

 
2.17 

 
3,52 

 

Genel 11 
0.97 

 
0.06 

 
0.03 

 
5.92 

 
0.59 

 
4.56 

 
1216.79 

 
0,23E8 

 

Çekirdeksiz 

Posa 

VK SD 

Nem Kül Protein Yağ ġeker TDL Toplam fenolik DPPH 

KO F KO F KO F KO F KO F KO F KO F KO F 

Oran 3 
1.56 

1.86 
0.51 

57,27** 
0.09 

11.27** 
0.36 

0.99 
1.10 

100.94** 
21.82 

235.73** 
101.16 

330,10** 
0,00 

 

Hata 8 
0.84 

 
0.01 

 
0.08 

 
0.36 

 
0.01 

 
0.09 

 
0.31 

 
0,00 

 

Genel 11 
1.03 

 
0.14 

 
0.03 

 
0.36 

 
0.31 

 
6.02 

 
27.81 

 
0,00 

 

Çekirdek 

VK SD 

Nem Kül Protein Yağ ġeker TDL Toplam fenolik DPPH 

KO F KO F KO F KO F KO F KO F KO F KO F 

Oran 3 
0.45 

0.35 
0.08 

11.67** 
0.02 

1.65 
0.11 

0.28 
2.13 

285.29** 
10.95 

113.52** 
12370.6 

258258,1** 
0.48E8 

5,77E7** 

Hata 8 
1.29 

 
0.01 

 
0.01 

 
0.40 

 
0.01 

 
0.09 

 
0.05 

 
0.84 

 

Genel 11 
1.06 

 
0.03 

 
0.02 

 
0.32 

 
0.59 

 
3.05 

 
3373.85 

 
0.13E8 

 

*p<0.05 seviyesinde önemli, **p<0.01 seviyesinde önemli 
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Tam posanın, çekirdeksiz posanın ve çekirdeğin ilave edildiği bisküvilerde nem 

değeri açısından grupların oranları arasında istatistiksel olarak fark bulunmamıĢtır 

(Çizelge 4.5).  Tam posa ilave edilerek üretilen bisküvi örneklerinin nem değeri 

kontrol grubunda % 8.31 iken % 15 posa ilave edilerek üretilen bisküvilerde nem 

değeri % 7.89‟a düĢmüĢtür. Çekirdek ilave edilerek üretilen bisküvilerin nem değeri 

ise % 6.44 (kontrol) ile % 5.51 (% 10 çekirdek katkılı) arasında değiĢmiĢtir. Bu 

değerler göz önünde bulundurulduğunda ilave edilen posa grupları arasında en düĢük 

nem değerine sahip olan bisküvi örnekleri çekirdek ilave edilerek üretilen 

bisküvilerdir. Çekirdek ilave edilerek üretilen bisküvi örneklerinde % 5 oranında 

katkı yapıldığında nem değeri % 5.90 iken % 10 oranında katkı yapıldığında nem 

değeri % 5.51‟e düĢmüĢtür. 

 

Vierira vd. palm iĢlenmesinden kalan atıkların bisküvinin fizikokimyasal ve duyusal 

özellikleri üzerine etkisini belirlemek amacıyla yaptıkları araĢtırmada (2008); 

araĢtırıcılar, yıkanmıĢ öğütülmüĢ ve elenerek iki bölüme ayrılmıĢ (60 mesh ve  

42 mesh) palm bitkisi artıklarını bisküvi üretiminde farklı oranlarda (% 0, 15, 20, 25) 

kullanmıĢlardır. Üretilen bisküvilerin nem değerlerinin 60 mesh‟lik palm bitkisi ilave 

edilen bisküvilerde % 5.13 (kontrol) ile % 5.50 (% 25) arasında değiĢtiği,  

42 mesh‟lik plam bitkisinin % 25 oranında ilave edildiği bisküvilerde ise % 5.45 

olarak belirlendiği bildirilmiĢtir. Bu değerler % 10 oranında çekirdek ilave edilen 

bisküvi örneğinin nem değeri (% 5.51) ile benzerlik göstermektedir.  

 

Uysal tarafından yapılan ve farklı lif kaynaklarının (elma lifi, limon lifi, buğday lifi 

ve buğday kepeği) bisküvi kalitesi üzerine etkisinin araĢtırıldığı çalıĢmada (2005); lif 

çeĢitlerinin bisküvilerin nem oranını önemli derecede etkilediği bildirilmiĢtir. 

AraĢtırıcı elma lifi ile üretilen bisküvilerde nem değerini % 5.41, limon lifi ile 

üretilen bisküvilerin nem değerini % 7.17, buğday lifi ile üretilen bisküvilerin nem 

değerini % 5.71 ve buğday kepeği ile üretilen bisküvilerin nem değerini % 3.89 

olarak bildirmiĢtir. 

 

Bisküvilerin kül içerikleri, her bir posa grubunun oranları arasında % 5 önem 

düzeyinde birbirlerinden farklı bulunmuĢtur. Çekirdeksiz posa ilave edilerek üretilen 
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bisküvilerin kül değeri % 1.31 (kontrol) ile % 2.31 (% 15 çekirdeksiz posa ilaveli) 

arasında değiĢmiĢtir. % 15 oranında çekirdeksiz posa ilave edilerek üretilen 

bisküvilerin kül değeri diğer bisküvilere göre daha yüksek bulunmuĢtur. Tam posa 

ilave edilerek üretilen bisküvi örneklerinin kül değerleri, kontrol grubuyla   % 15 

oranında tam posa ilave edilen bisküvi örneklerinde sırasıyla % 1.34 ile % 1.98 

olarak belirlenmiĢtir. % 10 oranında çekirdek ilave edilerek üretilen bisküvi 

örneklerinin kül miktarı ise % 1.70 bulunmuĢtur.  

 

Farklı oranlarda katkı ilave edilerek yapılan bisküvilerin protein değerleri 

karĢılaĢtırıldığında çekirdek, çekirdeksiz posa ve tam posa ilave edilerek yapılan 

bisküvilerde en yüksek protein değeri, tam posanın % 15 oranında ilave edildiği 

bisküvilerde (6.18 g/100g kuru madde) bulunmuĢtur. Tam posa ilave edilerek yapılan 

bisküvilerde ilave edilen posanın oranı % 15 „ten % 0‟a düĢtükçe bisküvilerin protein 

miktarı da % 6.18‟den % 5.86‟ya düĢmüĢtür. Çekirdeksiz posanın % 15 oranında 

ilave edilmesiyle üretilen bisküvilerin protein değeri % 6.14 olarak belirlenirken % 0, 

% 5, % 10 oranlarında yapılan ilavelerde bu üç oranın protein değerleri (% 5.78,  

% 5.93, % 5.79) arasında istatistiksel olarak farklılık gözlenmemiĢtir (p>0.05). 

Çekirdek ilave edilerek üretilen bisküvi örneklerinde ise protein değeri % 0, % 5,  

% 7.5 ve % 10 oranındaki ilavelerde sırasıyla % 5.72, % 5.75, % 5.58 ve % 5.59 

olarak belirlenmiĢtir (Çizelge 4.5). Çekirdek ilave edilerek üretilen bisküvilerde katkı 

oranının artması bisküvilerin protein değerinde azalmaya neden olmuĢtur.  

 

Bisküvilerin yağ içerikleri bakımından çekirdeksiz posa ve çekirdek ilave edilerek 

üretilen bisküvi gruplarında, her grubun oranları arasında istatistiksel olarak fark 

bulunmamıĢtır. Tam posanın bisküviye ilave edilmesi durumunda ise % 0, % 5, % 10 

ve % 15 oranları arasında istatistiksel olarak fark bulunmuĢtur (p<0.05). Tam 

posanın ilave edilmesiyle üretilen bisküvilerde oranlar arasında en yüksek yağ 

içeriğine sahip olan % 15 oranında tam posa ilave edilen bisküvi örnekleridir, en 

düĢük yağ içeriğine sahip olan ise kontrol grubudur. Tam posanın % 0, % 5, % 10 ve 

% 15 oranında ilave edilmesiyle üretilen bisküvilerde yağ değeri sırasıyla % 16.82, 

% 19.47, % 18.24 ve % 23.20 bulunmuĢtur. Çekirdeksiz posa ilave edilerek üretilen 

bisküvi örneklerinin oranları arasında yağ değeri açısından % 5 önem düzeyinde 
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farklılık gözlenmemiĢtir. Çekirdeksiz posanın kontrol grubunda yağ içeriği % 18.95 

iken denemede çekirdeksiz posa için en yüksek katkı oranı olan % 15 için yağ oranı 

% 18.75 olarak belirlenmiĢtir.  

 

ġeker içeriği bakımından bisküvi örnekleri değerlendirildiğinde, çekirdeksiz posa ve 

çekirdek ilave edilen grupların en yüksek Ģeker içeriği kontrol grubu bisküvileri 

(sırasıyla % 14.40 ve % 14.18) iken tam posa ilave edilerek üretilen bisküvi 

örneklerinde en yüksek Ģeker içeriği % 15 oranında posa ilavesi yapılan bisküvi 

örnekleri (% 15.07) olmuĢtur.  

 

Posa gruplarının oranları dikkate alındığında, diyet lif açısından her bir posa 

grubunda oranlar arasında istatistiksel olarak farklılıklar gözlenmiĢtir (p<0.05). Katkı 

yapılan bisküvi örneklerinin toplam diyet lif içeriği kontrol grubuna göre artmıĢtır. 

Çekirdeksiz posa ve çekirdek ilave edilerek yapılan bisküvilerde en yüksek toplam 

diyet lif oranının en yüksek oranda katkı yapılan bisküvi örneklerinde olduğu 

gözlenmiĢtir (Çizelge 4.5). Tam posa ilave edilerek yapılan örneklerde ise en yüksek 

toplam diyet lif içeriği % 10 oranında posa ilave edilerek yapılan bisküvi 

örneklerinde bulunmuĢtur. % 10 posa ilavesi yapılan örneklerin toplam diyet lif 

içeriğinin % 15 posa ilavesine oranla yüksek çıkmasına alınan örneklerde çekirdeksiz 

posanın fazla bulunmasının neden olduğu düĢünülmektedir. Posa formlarında en 

yüksek toplam diyet lif içeriği çekirdeksiz posa formunda gözlenmiĢtir. % 15 

oranında çekirdeksiz posa ilave edilen bisküvilerin toplam diyet lif içeriği % 10.94 

olarak bulunmuĢtur. Kontrol grubunda ise toplam diyet lif oranı % 4.73 olarak 

bulunmuĢtur. Bu değere göre % 15 oranında çekirdeksiz posa ilavesi yapılan 

bisküvilerin diyet lif içeriği kontrol grubuna göre yaklaĢık % 43 oranında artmıĢtır. 

 

Larrea vd. (2005) portakal pulpunu kullanarak ürettikleri bisküvilerde en yüksek 

katkı oranı olan % 25 portakal pulpu ilavesinde toplam diyet lif içeriğini % 14.71 

olarak bildirmiĢlerdir. AraĢtırıcılar % 15 oranında portakal pulpu ilave edilen bisküvi 

örneklerinde toplam diyet lif içeriğini % 11.25 olarak bildirmiĢlerdir. AraĢtırıcıların 

sonuçları üzüm posasına göre karĢılaĢtırıldığında ise,  % 15 oranında çekirdeksiz 

posa ilave edilen bisküvi örneklerinin toplam diyet lif içeriği (% 10.94) portakal 
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pulpu ile benzer toplam diyet lif içeriğine sahiptir. Vieira vd. (2008) ise, palm 

bitkisinin artıklarını kullanarak yaptıkları bisküvi örneklerinde 60 mesh‟lik palm 

bitkisi artıklarını % 25 oranında kullanarak elde ettikleri bisküvilerde toplam diyet lif 

içeriğini % 7.10; 42 mesh‟lik palm bitkisi artıklarını % 25 oranında kullanarak elde 

ettikleri bisküvilerde ise toplam diyet lif içeriğini % 6.71 olarak bildirmiĢlerdir. Tam 

posanın % 5, çekirdeksiz posanın % 10 ve çekirdeğin % 10 oranında ilave 

edilmesiyle elde edilen toplam diyet lif içerikleri sırasıyla  % 7.58, % 9.56 ve % 9.50 

olarak belirlenmiĢtir. Bu değerler ile palm bitkisi artıklarının ilave edilmesiyle 

üretilen bisküvi örneklerinin toplam diyet lif içerikleri karĢılaĢtırıldığında, üzüm 

posasının düĢük oranlarda ilave edilmesiyle bile ürünün toplam diyet lif içeriğinin 

palm bitkisi artıklarına göre daha fazla arttıracağı belirlenmiĢtir. 

 

Posa formları kendi içinde oransal olarak toplam fenolik madde miktarı açısından 

karĢılaĢtırıldığında, posa formlarının oranları arasında toplam fenolik madde 

miktarına göre % 5 önem düzeyinde istatistiksel olarak fark olduğu bulunmuĢtur. En 

yüksek toplam fenolik madde içeriğine sahip olan oran ise çekirdek, çekirdeksiz posa 

ve tam posa gruplarında en yüksek oranda yapılan katkılarda bulunmuĢtur. Kontrol 

grubunda toplam fenolik madde bulunamamıĢtır. Hammaddede en çok fenolik 

maddeye sahip olan çekirdeğin bisküviye ilave edilmesi diğer posa formlarının ilave 

edilmesine oranla toplam fenolik madde miktarını arttırmıĢtır. % 10 oranında 

çekirdek ilave edilen bisküvilerin toplam fenolik madde miktarı 153.10 g/kg GAE 

olarak belirlenmiĢtir. Çekirdeksiz posa ilave edilen bisküvi örnekleri ise beklenildiği 

gibi toplam fenolik madde miktarını önemli derecede arttıramamıĢtır. % 15 oranında 

çekirdeksiz posa ilave edilen bisküvilerin toplam fenolik madde miktarı % 12.62 

olarak belirlenmiĢtir. 

 

Farklı posa formlarının oranlarına göre istatistiksel açıdan değerlendirme 

yapıldığında tam posanın ve çekirdeğin ilave edildiği bisküvi örneklerinde oransal 

açıdan bisküvilerin DPPH değerleri farklılık göstermiĢtir. Çekirdeksiz posa ilave 

edilerek yapılan bisküvilerde ise antioksidan aktivite belirlenmemiĢtir. Tam posa 

ilave edilerek üretilen bisküvilerde ise % 5 düzeyinde yapılan posa ilavesinde 

antioksidan aktiviteye rastlanmaz iken % 10, % 15 oranında az da olsa antioksidan 
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aktivite gözlenmiĢtir. Tam posanın % 10 ve % 15 oranında ilave edilmesiyle üretilen 

bisküvilerin IC50 değeri sırasıyla 9556.80 ve 9105.08 µg/ml dir. En yüksek 

antioksidan aktivite % 10 oranında çekirdek ilave edilerek üretilen bisküvilerde 

bulunmuĢtur. % 10 oranında çekirdek ilave edilerek üretilen bisküvilerin IC50 değeri 

5605.33 µg/ml olarak belirlenmiĢtir. Hammaddede antioksidan aktivitesi yüksek olan 

çekirdek grubunun bisküvi üretiminde kullanılması bisküvilerinde antioksidan 

aktivitelerini arttırmıĢtır. PiĢirme sırasında uygulanan ısıl iĢlem antioksidan etki 

gösteren maddelerin parçalanmasına neden olmuĢtur. Bu nedenle hammaddede de 

düĢük antioksidan etkiye sahip çekirdeksiz posa grubu bisküviye ilave edildiğinde 

bisküvilerde antioksidan etki gözlenmemiĢtir. 

 

Farklı posa formlarının her bir oranında, yapılan analiz sonucunda antosiyanin 

bulunamamıĢtır. PiĢirme sırasında uygulanan sıcaklığın etkisiyle antosiyaninlerin 

parçalandığı düĢünülmektedir. Uluğbey karası üzüm çeĢidinin antosiyanin içeriği 

hammaddede en çok çekirdeksiz posa grubunda gözlenmiĢtir. Ancak katkı oranının 

az olması (en fazla % 15) ve uygulanan ısıl iĢlem nedeniyle bisküvilerde antosiyanin 

içeriği belirlenmemiĢtir.  

 

4.5. Denemelerde Üretilen Bisküvilerinin Bazı Fiziksel Özellikleri 

 

Denemelerde üretilen tam posa, çekirdeksiz posa ve çekirdek ilaveli bisküvilerin 

geniĢlik ve yükseklik değerleri kumpas kullanılarak ölçülmüĢ, yayılma oranı bisküvi 

geniĢliğinin yüksekliğe oranlanması ile bulunmuĢtur. Her denemede 6 bisküvi örnek 

olarak alınmıĢ ölçüm sonuçları Çizelge 4.7.‟de verilmiĢtir. Bisküvilerin ölçülen 

fiziksel özelliklerine ait varyans analiz tablosu ise Çizelge 4.8‟ de verilmiĢtir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

57 



  

Çizelge 4.7. Farklı formlarda ve farklı oranlarda posa ilave edilerek üretilmiĢ 

bisküvilerin bazı fiziksel özellikleri 

 

Posa Formları Oran 
GeniĢlik  

(mm) 

Yükseklik 

(mm) 

Yayılma 

Tam posa 

 

0     59.57
a(1) 

11.98
a
 4.98

a
 

5 60.26
a 

11.86
a
 5.09

a
 

10 58.97
a 

11.47
a
 5.15

a
 

15 59.89
a 

11.11
a
 5.39

a
 

     

Çekirdeksiz 

posa 

0 59.08
a 

12.12
a 

4.88
b 

5 58.06
a 

11.12
b 

5.23
ab 

10 58.56
a 

10.74
bc 

5.45
a 

15 58.06
a 

10.29
c 

5.64
a 

     

Çekirdek 

0 59.53
a 

11.45
a 

5.22
a 

5 59.70
a 

11.72
a 

5.10
a 

7,5 60.55
a 

11.69
a 

5.18
a 

10 59.80
a 

11.58
a 

5.17
a 

(1)
: Her bir posa formunda aynı sütunda aynı harfle gösterilen ortalamalar arasında 

istatistiksel olarak fark yoktur (p<0.05). 
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Çizelge 4.8. Farklı formlarda ve farklı oranlarda posa ilave edilerek üretilmiĢ 

bisküvilerin bazı fiziksel özelliklerine ait varyans analiz sonuçları 

 

Tam Posa 

VK SD 
En Boy Yayılma 

KO F KO F KO F 

Oran 3 0,89 2,14 0,47 1,57 0,09 1,49 

Hata 8 0,42  0,30  0,06  

Genel 11 0,55  0,35  0,07  

Çekirdeksiz 

posa 

VK SD 
En Boy Yayılma 

KO F KO F KO F 

Oran 3 0,71 1.03 1.79 10.59** 0.32 6.41* 

Hata 8 0.69  0.17  0.05  

Genel 11 0.69  0.61  0.12  

Çekirdek 

VK SD 
En Boy Yayılma 

KO F KO F KO F 

Oran 3 0.61 1.89 0.05 0.13 0.01 0.11 

Hata 8 0.32  0.36  0.07  

Genel 11 0.39  0.27  0.05  
*p<0.05 seviyesinde önemli, **p<0.01 seviyesinde önemli 

  

Her bir posa grubunun farklı ilave oranları ile üretilen bisküvilerin geniĢlik değeri 

istatistiksel olarak birbirine benzer bulunmuĢtur (Çizelge 4.7). Posa gruplarının 

oranları kendi aralarında yükseklik değeri açısından karĢılaĢtırıldığında, tam posa ve 

çekirdek ilave edilerek üretilmiĢ olan bisküvi örneklerinin istatistiksel olarak farklı 

olmadığı ancak çekirdeksiz posa ilave edilerek üretilen bisküvi örneklerinin oranları 

arasında % 5 önem düzeyinde farklılık bulunduğu görülmüĢtür. Yapılan ilave 

oranının artması ile tam posa ve çekirdek ilave edilerek üretilen bisküvilerin 

yükseklik değerinde istatistiksel olarak önemli olmasa da bir miktar azalma 

görülmüĢtür. Çekirdeksiz posa ilave edilerek üretilen bisküvilerin yükseklik değeri 

ise oranlar arasında istatistiksel olarak birbirinden farklı bulunmuĢtur. Çekirdeksiz 

posa grubunda kontrol örneğinin yükseklik değeri 12.12 mm iken % 15 oranında 

çekirdeksiz posa ilave edilerek üretilen bisküvilerin yükseklik değeri 10.29 mm 

olarak bulunmuĢtur. Buna neden olan etmenin liflerin gluten ağları arasına girerek 

kabarmayı önlemesi olarak düĢülmüĢtür. Yine yayılma değeri açısından tam posa ve 

çekirdek ilave edilerek üretilen örneklerin oranları arasında istatistiksel olarak fark 

bulunmazken çekirdeksiz posa ilave edilen bisküvilerin oranları arasında istatistiksel 

olarak farklılık gözlenmiĢtir. Çekirdeksiz posa ilave edilerek üretilen bisküvilerin 

yayılma değeri kontrol grubunda 4.88 iken % 15 oranında posa ilave edilen 
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örneklerde 5.64‟tür. Tam posa ve çekirdeksiz posa ilave edilerek üretilen bisküvi 

örneklerinde en düĢük yayılma değerine kontrol grubunda rastlanırken çekirdek ilave 

edilerek üretilen örneklerde en düĢük yayılma % 5 çekirdek ilave edilen örneklerde 

görülmüĢtür. Çekirdeksiz posa ve tam posanın ilave edildiği bisküvi örneklerinde 

yayılma katkı oranı arttıkça artmıĢ ancak çekirdek ilave edilen örneklerde yayılma 

katkı oranı arttıkça azalmıĢtır. Çekirdekte bulunan liflerin partiküllerin diğer posa 

örneklerine göre iri olması ve su kaldırma oranının yüksek olması çekirdek ilave 

edilerek üretilen bisküvilerin yayılma oranının düĢmesinin nedeni olarak 

açıklanabilir.  

 

Uysal tarafından yapılan farklı lif kaynaklarının bisküvi kalitesi üzerine etkisinin 

araĢtırıldığı bir çalıĢmada (2005); farklı lif kaynaklarının yayılma oranını önemli 

oranda etkilediği bildirilmiĢtir. AraĢtırmada elma lifinin yayılma oranı 7.49, limon 

lifinin yayılma oranı 6.58, buğday lifinin yayılma oranı 5.56, buğday kepeğinin 

yayılma oranı 8.74 olarak bildirilmiĢtir. Ayrıca % 20‟ye kadar yapılan lif ilavelerinde 

yayılma oranının arttığı ancak bu oranın üzerinde yapılan lif ilavelerinde yayılma 

oranının düĢtüğü bildirilmiĢtir. 

 

Sudha vd. tarafından farklı hububat lif kaynaklarının hamurun reolojik özellikleri ve 

bisküvi kalitesine etkisinin incelendiği bir çalıĢmada (2007); araĢtırıcılar buğday 

kepeği, pirinç kepeği, yulaf kepeği ve arpa kepeği kullanmıĢlardır. Her bir posa 

grubu araĢtırıcılar tarafından % 10, % 20, % 30 ve % 40 oranında ilave edilmiĢtir. 

AraĢtırıcılar buğday, pirinç ve arpa ilave edilen bisküvilerin geniĢlik değerlerinin 

katkı oranı arttıkça azaldığını; yulaf ilave edilen bisküvi örneklerinin geniĢlik 

değerinin ise katkı oranı artıkça arttığını belirlemiĢlerdir. % 10 oranında buğday 

kepeği ilave edilen bisküvilerin geniĢlik değeri 55.0 mm iken % 30 oranında buğday 

kepeği ilave edilen bisküvilerin geniĢlik değeri 52.8 mm olarak bildirilmiĢtir. Yulaf 

kepeğinde ise % 10 oranında katkı yapılan bisküvilerin geniĢlik değeri 54.8 mm 

olarak bildirilirken % 30 oranında katkı yapılarak üretilen bisküvilerin geniĢlik 

değeri 56.0 mm olarak bildirilmiĢtir. AraĢtırıcılar yükseklik değerlerinin ise buğday, 

yulaf ve pirinç kepeklerinde ve bu katkıların oranları arasında istatistiksel olarak fark 

oluĢturmadığını bildirmiĢlerdir. Ancak arpa kepeği ilave edilerek üretilen 
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bisküvilerin katkı oranının arttıkça yükseklik değerinin 6.0 mm (% 10) den 5.5 mm 

(% 30) ye düĢtüğünü bildirmiĢlerdir. AraĢtırıcılar bisküvi gruplarının ve oranlarının 

yayılma değeri açısından önemli derecede farklılık gösterdiğini bildirmiĢlerdir. 

AraĢtırıcılar buğday ve pirinç kepeği ilave edilerek üretilen bisküvilerin yayılma 

oranlarının katkı miktarı arttıkça azaldığını, yulaf ve arpa kepeği ilave edilerek 

üretilen bisküvilerde ise katkı oranı arttıkça yayılma değerinin arttığını 

bildirmiĢlerdir. Yayılma değerlerinin buğday kepeği ilave edilen örneklerde  

(%10-% 40) 8.30 ile 7.73 arasında, pirinç kepeği ilave edilen bisküvilerde 8.02 ile 

7.52 arasında, yulaf kepeği ilave edilen örneklerde 7.60 ile 8.24 arasında ve arpa 

kepeği ilave edilen bisküvilerde 8.99 ile 9. 34 arasında değiĢtiği bildirilmiĢtir.  

 

Vieira vd. tarafından palm bitkisi artıklarını kullanarak bisküvilerin fizikokimyasal 

ve duyusal özelliklerini inceledikleri çalıĢmada (2008) ise, araĢtırıcılar % 10, %15,  

% 20 ve % 25 oranında 60 mesh ve 42 mesh‟lik palm bitkisi artığı ilave etmiĢlerdir. 

60 mesh‟lik palm bitkisi artıklarının kullanıldığı bisküvi örneklerinin geniĢlik 

değerinin 3.17 ile 2.84 cm arasında, yükseklik değeri 0.60 ile 0.55 cm arasında, 

yayılma değeri ise 5.28 ile 5.21 arasında değiĢiklik gösterdiği bildirilmiĢtir. 42 

mesh‟lik palm bitkisi artığı kullanılarak üretilen bisküvilerin geniĢlik, yükseklik ve 

yayılma değerlerinin sırasıyla 3.41 ile 3.10 cm, 0.63 ile 0.59 cm ve 5.41 ile 5.25 

arasında değiĢtiği belirtilmiĢtir. Her iki grubunda kontrol örneğine göre katkı miktarı 

arttıkça geniĢlik, yükseklik ve yayılma değerinde azalma gözlendiği bildirilmiĢtir. 

AraĢtırıcılar bunun sebebini katkı maddelerinin su tutma kapasitesi ile 

açıklamıĢlardır. Yüksek su tutma kapasitesinin yayılma oranını düĢürdüğünü 

belirtmiĢlerdir. 

 

4.6. Denemelerde Üretilen Bisküvilerinin Renk Değerleri 

  

Üretilen bisküvilerin rengi Minolta CR 400 cihazı ile belirlenmiĢtir. Renk ölçümleri 

üç bisküvi örneğinin 5 farklı bölgesinden yapılmıĢtır. Renk ölçümleri sonucunda elde 

edilen değerler Çizelge 4.9‟ da verilmiĢtir. Bisküvilerin renk değerlerine ait varyans 

analiz tablosu ise Çizelge 4.10‟ da verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.9. Farklı formlarda ve farklı oranlarda posa ilave edilerek üretilmiĢ 

bisküvilerin renk değerleri 

 

Posa Formları Oran L a b 

Tam posa 

 

0 62.43
a 

6.71
a 

17.63
a 

5 52.42
b 

6.42
ab 

12.03
b 

10 49.24
c
 5.99

ab 
9.98

c 

15 45.82
d 

5.66
b 

8.77
d 

     

Çekirdeksiz 

posa 

0 62.47
a 

6.40
a 

16.73
a 

5 54.29
b 

5.20
b 

12.09
b 

10 49.09
c 

4.99
b
 9.55

c 

15 44.95
d 

5.11
b 

7.64
d 

     

Çekirdek  

0 63.66
a 

6.29
b 

16.86
a
 

5 57.97
b 

7.39
ab 

15.23
b 

7,5 56.99
b 

7.09
ab 

14.84
b
 

10 53.89
b 

7.51
a 

12.94
c 

(1)
: Her bir posa formunda aynı sütunda aynı harfle gösterilen ortalamalar arasında 

istatistiksel olarak fark yoktur (p<0.05). 
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Çizelge 4.10. Farklı formlarda ve farklı oranlarda posa ilave edilerek üretilmiĢ 

bisküvilerin renk değerlerine ait varyans analiz sonuçları 

 

Tam Posa 

VK SD 
L a b 

KO F KO F KO F 

Oran 3 153,93 115,24** 0,64 2,448 46,14 372,4** 

Hata 8 1,34  0,26  0,12  

Genel 11 42,95  0,36  12,67  

Çekirdeksiz posa 

VK SD 
En Boy Yayılma 

KO F KO F KO F 

Oran 3 171.19 141.81** 1.29 8.65** 46.41 973.1** 

Hata 8 1.21  0.15  0.05  

Genel 11 47.56  0.46  12.69  

Çekirdek 

VK SD 
En Boy Yayılma 

KO F KO F KO F 

Oran 3 49.79 7.86** 0.91 2.64 7.77 18.93** 

Hata 8 6.34  0.35  0.41  

Genel 11 18.19  0.49  2.42  

*p<0.05 seviyesinde önemli, **p<0.01 seviyesinde önemli 

 

Farklı oranlarda yapılan posa ilavelerinde çekirdek, çekirdeksiz posa ve tam posanın 

ilave edildiği grupların her birinde en yüksek parlaklık değerine sahip olan örneğin 

kontrol grubu olduğu belirlenmiĢtir (Çizelge 4.9). Tam posa ilave edilerek üretilen 

bisküvi örneklerinde katkı miktarı % 0‟dan % 15„ e çıktığında L değeri 62.43‟ten 

45.82‟ye düĢmüĢtür. Çekirdeksiz posa ilave edilerek üretilen bisküvilerde de % 0‟da 

62.47 olarak belirlenen parlaklık değeri % 15 katkı oranında 44.95; çekirdek ilave 

edilen bisküvilerde ise % 0‟da 63.66 olarak belirlenen L değeri % 10 katkı oranında 

53.89 olarak belirlenmiĢtir. Parlaklık değerinde meydana gelen bu farklılık ġekil 4.2, 

4.3 ve 4.4‟te de açıkça görülmektedir (Bkz. ġekil4.2, 4.3, 4.4). Parlaklık-matlık 

açısından tüketiciler tarafından en çok kabul edilebilir olan her grupta kontrol grubu 

iken katkı oranı arttıkça kabul edilebilirlik azalmıĢtır. En düĢük kabul edilebilirlik ise 

% 15 oranında çekirdeksiz posa ilave edilerek üretilen bisküviler olmuĢtur (Çizelge 

4.9). 

 

Posa formlarında ilave oranı arttıkça parlaklık değerinde ve tam posa ve çekirdeksiz 

posa ilave edilen örneklerin sarılık değerinde azalma görülmüĢtür. Üzüm polifenol 

oksidaz enzimi (Önez, 2006) ve yüksek oranda bu enzimin substratı olan fenol 

bileĢiklerini içermektedir. Bisküvilerin parlaklık ve sarılık değerlerinin düĢmesine bu 

etmen sebep olmuĢ olabilir. En yüksek kırmızılık değerine sahip olan bisküvi grubu 
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7.51 ile % 10 oranında çekirdek ilave edilen bisküvilerdir. Çekirdek katkısının 

azalması ile a değerinde de azalma gözlenmiĢtir. a değeri çekirdek ilave edilen 

bisküvilerde 7.51‟ (% 10) den 6.29‟(% 0) a düĢmüĢtür. Tam posada ise kontrol 

grubunda 6.71 olan a değeri % 15 oranında katkı yapılan bisküvilerde 5.66 olarak 

bulunmuĢtur. Aynı Ģekilde çekirdeksiz posa ilave edilen bisküvi örneklerinde de 

kontrol grubunda yüksek olan a değeri (6.40) % 15 oranında çekirdeksiz posa ilave 

edilerek üretilen bisküvilerde 5.11‟ e düĢmüĢtür. Sarılık değerinde ise, tam posa 

(17.63‟ten 8.77‟ye), çekirdeksiz posa (16.73‟ten 7.64‟ e) ve çekirdek  

(16.86‟dan 12.94‟e) ilave edilen bisküvi örneklerinde oran arttıkça azalma 

görülmüĢtür.  

 

Sudha vd. (2007) farklı hububat lifleri ilave ederek ürettikleri bisküvi örneklerinde 

renk faklılığını incelemiĢlerdir. AraĢtırıcılar buğday kepeği, yulaf kepeği, pirinç 

kepeği ve arpa kepeğinin oranlarının arttıkça (% 0-40) renk farklılığının arttığını 

bildirmiĢlerdir. Yapılan katkılar arasında kontrol ile % 40 katkı arasında en yüksek 

renk faklılığını gösteren grubun pirinç kepeği ilave edilen bisküvi örnekleri olduğu 

belirtilmiĢtir. Kontrol grubunda renk farklılığı 46.84 olarak belirtilirken % 40 pirinç 

katkısı yapılan bisküvi örneklerinin renk farkının 57.09 olduğu bildirilmiĢtir 

 

ÖzbaĢ vd. tarafından kayısı çekirdek içinin bisküvilerde yağ ikamesi olarak 

kullanımının incelendiği bir çalıĢmada (2010); L
*
, a

*
 ve b

*
 değerleri incelenmiĢtir. 

AraĢtırıcılar kayısı çekirdek içini % 0, % 10, % 20, % 30 ve % 40 oranında ilave 

etmiĢlerdir. AraĢtırıcılar katkı oranları arasında L
*
, a

*
 ve b

*
 değeri açısından 

istatistiksel olarak farklılık gözlenmediğini belirtmiĢlerdir. Kontrol grubunda ve      

% 40 katkı ilave edilen bisküvi örneklerinde L
*
 değeri araĢtırıcılar tarafından 

sırasıyla 70.39 ve 71.84 olarak belirlenmiĢtir. Kontrol grubunda ve % 40 katkı ilave 

edilen bisküvi örneklerinde a
*
 değeri 8.35 ve 8.05, b

*
 değeri ise sırasıyla 36.56 ve 

34.77 olarak bildirilmiĢtir.  
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4.7. Denemelerde Üretilen Bisküvilerin Duyusal Özellikleri 

 

Denemelerde üretilen bisküviler 15 kiĢilik bir panelist grup tarafından duyusal olarak 

değerlendirilmiĢtir. Duyusal değerlendirme sonuçları Çizelge 4.11.‟de verilmiĢtir.
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Çizelge 4.11. Farklı formlarda ve farklı oranlarda posa ilave edilerek üretilmiĢ bisküvilerin duyusal özellikleri 

 
 

Posa 

Formları 

 

Oran P-M
(1) 

YR
(2)

 YD
(3)

 KY
(4)

 GD
(5)

 KĠ
(6)

 ĠR
(7)

 K-Ġ
(8)

 IsırıĢ
(9)

 

 

IsırıĢ 
(10)

 

Ç-Y
(11)

 AD
(12)

 

 

Çözü 

nürlük 

Lezzet SA
(13)

 

Tam posa 

 

0 4.38 
a
 4.38 

a
 4.38

 a
 3.77

 a
 4.00

 a
 4.08

 a
 4.36 

a
 4.00

 a
 3.92

 a
 4.00

 a
 4.46

a
 4.08

 a
 4.15

 a
 4.08

 a
 3.31

 a
 

5 3.69 
b
 3.92

 ab
 4.23

 a
 3.77

 a
 3.85

 a
 4.15

 a
 4.09 

ab
 3.92

 a
 4.00

 a
 4.00

 a
 3.85

ab
 4.00

 a
 4.00

 a
 4.00

 a
 3.54

 a
 

10 3.38 
b
 3.46 

bc
 4.15

 a
 3.46

 a
 3.77

 a
 4.23

 a
 4 

ab
 4.00

 a
 3.77

 a
 3.85

 a
 3.54

b
 3.69

 a
 3.85

 a
 3.42

 a
 2.85

 a
 

15 3.15 
b
 2.92

 c
 4.00

 a
 3.31

 a
 3.61

 a
 3.69

 a
 3.45 

b
 3.85

 a
 3.38

 a
 3.85

 a
 3.38

b
 3.69

 a
 3.69

 a
 3.42

 a
 3.00

 a
 

 
                

Çekirdeksiz 

posa 

0 4.21 
a
 4.50 

a
 3.86

 a
 3.92

 a
 4.00

 a
 3.43

 a
 4.50 

a
 4.14

 a
 3.71

 a
 3.71

 a
 3.78

 a
 3.78

 a
 3.86

 a
 3.86 

a
 3.93

 a
 

5 3.50 
ab

 3.43
 b
 3.78

 a
 3.92

 a
 4.00

 a
 3.50

 a
 3.50 

b
 3.78

 a
 4.07

 a
 4.00

 a
 3.71

 a
 3.92

 a
 3.93

 a
 3.93 

a
 3.50

 ab
 

10 3.43 
ab

 3.43 
b
 3.57

 a
 3.69

 a
 3.64

 a
 3.50

 a
 3.33 

b
 3.78

 a
 3.57

 a
 3.50

 a
 3.64

 a
 3.92

 a 
3.93

 a 
3.21 

ab 
2.92 

bc 

15 2.64 
b
 3.50

 b
 3.64

 a
 3.69

 a
 3.78

 a
 3.86

 a
 3.33 

b
 4.07

 a
 3.28

 a
 3.50

 a
 3.28

 a
 3.78

 a
 3.64

 a
 2.5 

b
 2.64 

c
 

 
                

Çekirdek  

0 4.00 
a
 3.71 

ab
 4.36

 a
 3.86

 a
 3.78

 a
 3.86

 a
 3.92

 a
 3.71

 a
 3.64

 a
 3.71

 a
 4.00

 a
 3.93 

ab
 3.86 

ab 
3.57 

ab
 2.71

 a
 

5 4.14 
a
 4.07

 a
 4.36

 a
 3.93

 a
 4.21

 a
 4.07

 a
 4.08 

a
 4.00

 a
 4.14

 a
 4.28

 a
 3.71

 a
 4.21 

a
 4.00 

a
 4.21 

a 
2.43

 a 

7.5 3.57 
ab

 3.43 
ab

 3.71
 a
 3.93

 a
 4.14

 a
 4.00

 a
 3.93 

a
 3.78

 a
 3.78

 a
 4.00

 a
 3.64

 a
 3.35 

b 
3.14 

b 
3.71 

ab 
3.36

 a 

10 2.92 
b
 3.21

 b
 4.07

 a
 3.86

 a
 3.57

 a
 3.93

 a
 3.83 

a
 3.50

 a
 3.57

 a
 3.93

 a
 3.28

 a
 3.57 

ab 
3.50

 ab 
3.42 

b 
2.57 

a 

(1)
: Parlaklık-Matlık. 

(2)
:Yüzey rengi. 

(3)
:Yüzey düzgünlüğü. 

(4)
:Kesit yapısı (sıkı yapı). 

(5)
:Gözenek dağılımı. 

(6)
:Kabuk inceliği. 

(7)
:Ġç renk. 

(8)
:Kabuk iç renk farkı. 

(9)
:IsırıĢ (sertlik). 

(10)
:IsırıĢ(gevreklik). 

(11)
:Çiğneme-yutma(Kuru-kumlu olmama). 

(12)
:Ağızda dağılma. 

(13)
:Satın alınabilirlik. 

(14)
: Her bir posa formunda aynı sütunda aynı harfle gösterilen değerler arasında istatistiksel olarak fark yoktur (p<0.05).  
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Tam posanın farklı oranlarda ilave edilmesiyle yapılan bisküvilerin duyusal 

değerlendirmesi sonucunda yüzey düzgünlüğü, kesit yapısı, gözenek dağılımı, kabuk 

inceliği, kabuk-iç renk farkı, sertlik, gevreklik, ağızda dağılma, çözünürlük ve lezzet 

bakımından oranlar arasında istatistiksel olarak önemli bir farklılık gözlenmemiĢtir. 

Yüzey rengi ve parlaklık açısından ise en yüksek puanı kontrol grubu almıĢtır. Likert 

ölçeği kullanılarak yapılan satın alınabilirlik testinde 1‟den 5‟e kadar puanlama 

sistemi (1. Kesinlikle satın alırım, 2. Satın alırım, 3. Kararsızım, 4. Satın almam, 5. 

Kesinlikle satın almam) kullanılmıĢtır. Buna göre 15 farklı eğitim ve gelir 

seviyesindeki tüketicilerin üretilen bisküvilere verdikleri satın alınabilirlik puanları 

Çizelge 4.11.‟de gösterilmiĢtir. Buna göre satın alınabilirlik açısından farklı oranlar 

arasında istatistiksel olarak faklılık görülmemiĢtir. Kontrol grubu, tam posanın % 5 

ve % 15 oranında ilavesi ile üretilen bisküviler tüketiciler tarafından kararsızım ve  

% 10 oranında tam posanın ilave edildiği bisküviler ise satın alamam puanları 

almıĢtır. 

 

Çekirdeksiz posanın farklı oranlarda ilave edilmesiyle yapılan bisküvilerin duyusal 

değerlendirmesi sonucunda yüzey düzgünlüğü, kesit yapısı, gözenek dağılımı, kabuk 

inceliği, kabuk-iç renk farkı, sertlik, gevreklik, ağızda dağılma ve çözünürlük 

bakımından oranlar arasında istatistiksel olarak önemli bir farklılık gözlenmemiĢtir. 

Yüzey rengi ve iç renk açısından ise en yüksek puanı kontrol grubu almıĢtır. 

Parlaklık değeri açısından en düĢük değeri ise % 15 çekirdeksiz posa ilave edilerek 

üretilen bisküviler almıĢtır. Lezzet açısından en yüksek puanı kontrol grubu alırken 

% 15 çekirdeksiz posa ilave edilerek üretilen örnekler en düĢük lezzet puanını 

almıĢlardır. 

 

Satın alınabilirlik testinin sonuçlarına göre kontrol grubu ve % 5 çekirdeksiz posa 

ilave edilen bisküviler tüketici tarafından kararsızım olarak puanlanırken, % 10 ve  

% 15 oranında çekirdeksiz posa ilave edilerek üretilen bisküviler satın almam 

Ģeklinde puanlanmıĢtır. 

 

Çekirdeğin farklı oranlarda ilave edilmesiyle yapılan bisküvilerin duyusal 

değerlendirmesi sonucunda ise yüzey düzgünlüğü, kesit yapısı, gözenek dağılımı, 
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kabuk inceliği, iç renk, kabuk-iç renk farkı, sertlik ve gevreklik bakımından oranlar 

arasında istatistiksel olarak önemli bir farklılık gözlenmemiĢtir. Ağızda dağılma, 

çözünürlük ve lezzet açısından ise en yüksek puanı % 5 çekirdek katkılı bisküvi 

grubu almıĢtır. Lezzet açısından en düĢük değeri % 10 oranında çekirdek ilave 

edilerek yapılan bisküviler almıĢtır. 

 

Satın alınabilirlik testinde Likert ölçeği kullanılmıĢtır. Satın alınabilirlik testinde tam 

posa ve çekirdeksiz posa ilave edilen oranlar arasında satın alınabilirlik açısından 

önemli bir farklılık görülmemiĢtir. Tam posa ilave edilerek üretilen bisküvilerde en 

yüksek satın alınabilirlik değeri % 10 oranında posa ilavesi yapılan bisküvilerdir. 

Oranlar arasından % 7.5 oranında çekirdek katkısı içeren bisküvi örnekleri 

kararsızım puanı alırken diğer oranlar satın almam puanı almıĢlardır. 

 

Bisküvilerin duyusal özelliklerinin grafiksel gösterimi ise ġekil 4.5., ġekil 4.6. ve 

ġekil 4.7.‟de verilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.5. Farklı oranlarda tam posa ilave edilerek üretilmiĢ bisküvilerin Lezzet  

profili grafiği 
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ġekil 4.6. Farklı oranlarda çekirdeksiz üzüm posası ilave edilerek üretilmiĢ 

bisküvilerin Lezzet profili grafiği 

 

 

 

ġekil 4.7. Farklı oranlarda üzüm çekirdeği ilave edilerek üretilmiĢ bisküvilerin  

Lezzet profili grafiği 

 

Larrea vd. tarafından portakal pulpunun bazı fonksiyonel özelliklerinin ve bisküvi 

kalitesi üzerine etkisinin incelendiği çalıĢmada (2005); araĢtırıcılar % 0, % 5, % 10 

ve % 15 oranında pulp ilavesi yapmıĢlardır. AraĢtırıcılar duyusal analizi üretimden 5 

gün sonra 47 panalist ile gerçekleĢtirmiĢlerdir. Panalistlerin bisküvileri aroma, 

tekstür ve genel kabul edilebilirlik açısından değerlendirdiği bildirilmiĢtir. 

AraĢtırıcılar aroma, tekstür ve genel kabul edilebilirlik değerinin katkı oranı arttıkça 

düĢtüğünü bildirmiĢlerdir. Kontrol grubunun aroma açısından panalistlerden 6.62 

puan aldığı % 25 oranında pulp ilave edilmiĢ örneklerin ise 4.96 puan aldığı 

bildirilmiĢtir. 

 

69 



  

Uysal vd. diyet lif ve ksilinaz enzim katkısının bisküvilerin bazı özelliklerine etkisi 

inceledikleri bir çalıĢmada (2007); elma, limon, buğday lifi ve buğday kepeğinin 

bisküvilerin duyusal özellikleri üzerine etkisini belirlemiĢlerdir. AraĢtırıcılar renk, 

tat, yapı ve toplam kabul edilebilirlik açısından bisküvileri değerlendirmiĢler ve renk, 

tat, yapı ve toplam kabul edilebilirliğin her posa grubunda oran arttıkça (% 0, % 15, 

% 20, % 30) düĢtüğü bildirilmiĢtir. Toplam kabul edilebilirliğin elma lifi katkısı 

yapılan bisküvilerde 4.3‟ (% 0) ten 2.2‟ (% 30) ye,  limon lifi katkısı yapılan 

bisküvilerde 4.3‟ ten (% 0) 1.1‟ (% 30) e, buğday lifinde 4.1‟ (% 0) den 2.2‟ (% 30) 

ye ve buğday kepeğinde 4.4‟ (% 0) ten 3.5‟ (% 30) e düĢtüğü araĢtırıcılar tarafından 

bildirilmiĢtir. 
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5. SONUÇ 

 

Son yıllarda diyet lif kullanımı da bilim adamları tarafından tavsiye edilmiĢ ve 

tüketicilerin bilinçlenmesiyle bu yöndeki talepleri artmıĢtır. Bisküvi üretiminde de 

diyet lif kullanımı son zamanlarda artmıĢtır. Tüketicilerin sağlıklı beslenmek ve 

istemesi üreticileri bu tarz üretime yönlendirmiĢtir. Bu amaçla bisküvi üretiminde lif 

kaynağı olarak çeĢitli bitkilerin atıkları da kullanılabilir. 

 

Bisküvi birçok yaĢ grubu tarafından sevilen ve tüketilen bir besin maddesidir. Doğan 

vd. (2004) bisküvi tüketim alıĢkanlığının belirlenmesi için yaptıkları araĢtırmada 

bisküvinin kolayca bulunabilmesi ve doyurucu olması dolayısıyla tüketicilerin         

% 50‟sinin her gün bisküvi tükettiğini % 39.5‟inin en az haftada bir gün bisküvi 

tükettiğini bildirmiĢlerdir. Ayrıca en fazla bisküvi tüketenlerin 21-35 yaĢ grubu ve  

0-6 yaĢ grubu arasında olduğu ifade edilmiĢtir. 

 

AraĢtırmalarda da bisküvileri en çok tüketenlerin 21-35 yaĢ grubu çalıĢanlar ve 

öğrenciler olduğu ayrıca 0-6 yaĢ grubu çocuklar olduğu bildirilmiĢtir. Bisküvi ucuz 

olmasından dolayı her gelir seviyesinde ki tüketicilerce tercih edilmektedir. Bu 

nedenle bisküviye yapılan protein ve lif katkılamalarının insanların sağlığını olumlu 

yönde etkileyeceği düĢünülebilir. 

 

Bisküviye yapılan lif katkısı bisküvilerde daha az yağ kullanımına neden olacağından 

bisküvinin yağ miktarının düĢmesiyle tüketici tarafından daha az kalori alınacak, lif 

içeriğinin artmasıyla liflerin sağlığa olan pozitif etkilerinden faydalanacak ve az yağ 

içermesinden dolayı piĢirme sırasında oluĢabilecek trans yağ alımı da azalacaktır. 

 

Ayrıca bisküviye yapılan protein, diyet lif gibi katkılar ile çocukların ve çeĢitli 

hastalığı bulunan ve belirli bir diyete uyması gereken hastaların ihtiyacı olan enerji 

ve besin değeri sağlanabilir. 

 

Bu çalıĢma doğal antioksidan ve diyet lif açısından zengin olan üzüm posasının 

sağlık üzerinde yararlı etkileri nedeniyle bisküvi üretiminde kullanılması, bisküvinin 
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teknolojik ve duyusal kalite kriterleri üzerine etkisinin araĢtırılması ve farklı posa 

formlarının unlarının bisküvi üretiminde kullanım oranının kabul edilebilirlik üst 

sınırının belirlenmesi amacıyla yapılmıĢtır. 

 

Denemenin değiĢik basamaklarında elde edilen bulguların bir arada incelenmesi ile 

aĢağıdaki sonuçlara varılmıĢtır. 

 

1. Toplam diyet lif analizi sonuçlarına göre, katkı maddesi artıkça diyet lif oranı da 

artmıĢtır. Katkı yapılan farklı posa formlarından üretilen bisküvilerde en yüksek 

toplam diyet lif içeriği % 15 oranında çekirdeksiz posa ilave edilerek üretilen 

bisküvi örneklerinde belirlenmiĢtir. Posa katkısı yapılan bütün bisküvi 

örneklerinde toplam diyet lif içeriği kontrol grubuna göre artmıĢtır.  

2. Posa formlarından toplam fenolik madde ve antioksidan özelliğe sahip olan 

çekirdeğin ilavesi, üretilen bisküvilerin toplam fenolik madde ve antioksidan 

özelliklerini arttırmıĢtır. Çekirdeksiz posa ilave edilerek üretilen bisküvilerde 

diğer gruplara oranla toplam fenolik madde içeriği düĢük bulunmuĢtur ve 

antioksidan aktivite belirlenememiĢtir. Çekirdek ilave edilerek üretilen 

bisküvilerde ise toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite diğer posa 

formlarına oranla daha yüksek bulunmuĢtur. En yüksek toplam fenolik madde ve 

en yüksek antioksidan aktivite % 10 oranında çekirdek ilave edilerek üretilen 

bisküvilerde belirlenmiĢtir. 

3. Bisküvilerde lif oranı arttıkça çaplarda bir miktar azalma görüldüğü ancak 

oranların artmasının çekirdeksiz posa ilave edilerek üretilen bisküviler haricinde 

yayılma üzerine istatistiksel olarak önemli derecede etki yapmadığı 

belirlenmiĢtir. Tam posa ve çekirdeksiz posa ilave edilerek üretilen bisküvilerde 

yayılma katkı oranı arttıkça artarken, çekirdek ilave edilen bisküvilerde katkı 

oranı arttıkça yayılmada azalma görülmüĢtür. 

4. Daha düĢük enerjili ve lif içeriği yüksek bisküvi üretimi için kullanılan 

formülasyon modifiye edilmelidir. Bu amaçla Ģeker yerine tatlandırıcı ve Ģekerin 

tekstürel fonksiyonunu ikame etmek için oligofruktosakkaritler gibi katkı 

maddeleri kullanılabilir. Bisküvilerin yağ oranını azaltıldığında ise tüketici daha 

az kalori alacak, lif içeriğinin artmasıyla liflerin sağlığa olan pozitif etkilerinden 
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yararlanacak ve az yağ içerdiğinden dolayı piĢme sırasında oluĢacak trans yağ 

alımı azalacaktır. 

5. Duyusal olarak incelendiğinde posaların oranları arasında kesit yapısı, kabuk 

inceliği, iç renk farkı, sertlik, çiğneme yutma özellikleri istatistiksel olarak 

birbirinden farksız bulunmuĢtur. Ancak çekirdek, çekirdeksiz ve tam posa ilave 

edilerek yapılan bisküvilerde % 5 katkı oranı daha lezzetli olarak bulunmuĢtur. 

Elde edilen bulgulara göre tüketici satın alma testi sonucunda tüm özellikler 

bakımından tam posa ilave edilen bisküvilerde % 5 katkı yapılan, çekirdeksiz 

posa ilave edilen bisküvilerde katkısız ve çekirdek ilave edilen bisküvilerde % 10 

oranında katkı yapılan bisküvileri daha fazla tercih edilmiĢtir. 
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