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Abstract: In this study, the usage potential of wheat flour samples of different qualities (for pastry, bread, special
purpose flour and tortilla) in cookie making was investigated, for this purpose; the effects of flour samples on cookie
quality were examined. In the study, a standard method (AACCI Method 10-50.05; AACCI, 2010) was followed to
determine the cookie quality of flours used in cookie production. Basic physical, chemical and color properties of
cookies were determined. It has been clearly demonstrated that the quality of the flour used in cookie production
directly affects the product qualities. In the research, it was determined that the cookies with the highest quality are
the samples produced with pastry flour. Cookies produced with pastry flour; it was determined that the samples had
the largest surface area, the lowest thickness, therefore the highest spreading factor, the lightest in weight, the lowest
moisture content, the highest redness and yellowness color density. In the study, the product quality of the other 3
flour samples used in the production of cookies other than the pastry flour is significantly lower/worse than the
pastry flour, but in the light of the data obtained, these 3 samples cannot be placed in a certain order in terms of
cookie quality, it has been determined that one of them has better properties in terms of some features and the other
one has relatively better properties in terms of some other features.
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Mubhtelif Bugday Unu Orneklerinin Kurabiye Yapiminda Kullanim
Potansiyeli

Ozet: Bu galismada, farkli nitelikteki bugday unu 6rneklerinin (pastalik, ekmeklik, 6zel amagh un ve tortillalik)
kurabiye yapiminda kullanim potansiyeli arastirilmig, bu amagla un 6rneklerinin kurabiye kalitesi {izerine etkileri
incelenmistir. Arastirmada, kurabiye tiretiminde kullanilan unlarin kurabiye kalitesini tayin eden standart bir yontem
(AACCI Metot 10-50.05; AACCI, 2010) takip edilmistir. Kurabiyelerin temel fiziksel, kimyasal ve renk 6zellikleri
belirlenmistir. Kurabiye iiretiminde kullanilan un kalitesinin tiriin niteliklerini dogrudan etkiledigi net bir bigimde
ortaya konulmustur. Arastirmada, en iistiin nitelige sahip olan kurabiyelerin pastalik un ile tiretilen drnekler oldugu
tespit edilmistir. Pastalik un ile iiretilen kurabiyelerin; yiizey alan1 en genis, kalinlig1 en az, dolayisiyla yayilma
faktorii en yiiksek, agirlikca en hafif, nem igerigi en diigiik, kirmizilik ve sarilik renk yogunlugu en yiiksek 6rnekler
olduklar1 saptanmistir. Arastirmada, pastalik un disinda kurabiye iiretiminde kullanilan diger 3 un Srneginin iiriin
kalitesinin pastalik una gore belirgin bigimde geri/kotii oldugu, ancak elde edilen veriler 1s181inda bu 3 6rnegin kendi
icerisinde kurabiye kalitesi bakimindan belirli bir siralamaya konulamayacagi, bazi 6zellikler bakimindan birinin,
diger baz1 6zellikler agisindan ise yekdigerinin nispeten daha iyi 6zellige sahip oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Farkli kullanim amagli unlar, un kalitesi, kurabiye, standart metot, iiriin 6zellikleri

Reference to this paper should be made as follows (bu makaleye asagidaki sekilde atifta bulunulmali):
‘Usage Potential of Various Wheat Flour Samples in Cookie Making’, Elec Lett Sci Eng, vol. 16(2) ,
(2020), 184-192

1. GIRIS

Unlu mamuller endiistrisinin en 6nemli alanlarindan birini farkli bi¢im, sekil ve icerikte
tiretilebilen kek, kraker, kurabiye ve biskiivi tarzi iiriinler olusturmaktadir. Nem igeriklerinin ve
su aktivitelerinin diger unlu mamullere gore belirgin bigimde diisiik olmasi nedeniyle kolay ve
uzun siire muhafaza edilebilmeleri, c¢esitlerinin ¢ok olmasi ve rahat erigilebilmeleri gibi
avantajlara sahip olmalar1 kraker, kurabiye ve biskiivilere olan talebi arttirmaktadir. Ulkemizde
ve tiim diinyada genellikle ara 6giinlerde atigtirmalik iirlin olarak tiiketilen, bu anlamda 6giin
atlamaya yol acan, 6nemli diizeyde karbonhidrat ve yag, buna karsilik oldukea diisiik diizeyde
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nem i¢germelerinden dolay1 kalori degeri yiiksek/doyurucu 6zellige sahip olan s6z konusu mamul
tirtinlerin tiiketimi giin gectikce artmaktadir. Gevrek yapilar1 ve cazip lezzetleriyle hemen
herkesin damak tadina hitap edebilen bu unlu mamuller, her yas grubunun tiiketebildigi popiiler
atistirmalik {iriinlerden olup, endiistriyel 6l¢ekte yaygin bi¢imde iiretilmeye ve dolayisiyla
pazarlanmaya baslanmistir. S6z konusu iiriinler igerisinde kurabiye, 6teden beri ABD’de ¢ok
yiiksek diizeylerde {iretim ve tiiketim marjina sahip olup, son yillarda iilkemizde de kurabiye
cesitlerine olan ilginin arttig1 gézlemlenmektedir.

Iyi kalite kurabiyeler; gevrek, kirilgan, genis bir ¢ap ve bununla uyumlu bir kalinliga sahip
olmali, 6ngoriilen raf dmrii boyunca nem ¢ekmeyerek gevrek yapisint muhafaza etmeli, seker ve
yag kusmamalidir. S6z konusu arzu edilen 6zellikleri saglamasi bakimindan gluten’in islevsel
ozellikleri onemlidir ¢iinkli gerek kurabiye capi gerekse de kalinligt ve hamurun akiciligi
tizerinde bugdaym depo proteinleri olan glutenin ve gliadinin etkisi vardir. Pareyt ve Delcour
[1]’a gore, kurabiye hamurunun temel bilesenleri (un, seker ve yag), kurabiye hamurunun
yogrulmasini, islenmesini, kurabiyelerin pismesini ve elde edilen iirliniin kalitesini Onemli
Olciide etkilemektedir.

Unlu mamullerin iiretiminde kullanilan unun cinsi ve miktart mamul {iriiniin kalitesi {izerinde
dogrudan etkilidir [2]. Un, kurabiye formiillerinde temel/hakim bilesendir ve kurabiyenin
yayilma ile yiiksekliginin birincil belirleyicisidir, ayrica nihai iirliniin yapisim1 ve dokusal
Ozelliklerini etkileyen/tayin eden ¢ok onemli bir 6gedir [3]. Zoulias vd. [4]’ne gore, kurabiye
formiilasyonlarinda kullanilan unlarin karakteristik 6zelligi, diger biskiivi tarz1 iiriinlerdeki gibi
yumusak bugdaydan elde edilen zayif un olmalaridir. Mansour [5], tipik olarak kurabiye
tiretiminde kullanilan unlarin asagidaki spesifikasyon araliklarina girdigini belirtmistir: protein
igcerigi %9 ile %10, kil igerigi %0.40+0.05, pH 4.0 ile 6.0 ve yayilma faktorii 5.5 ile 9.5.
Hoseney [6], standart kurabiye formiilasyonlarinin, un kalitesinin kurabiye 6zellikleri iizerindeki
etkilerini incelemek amaciyla test etmek i¢in Uluslararast Amerikan Hububat Kimyacilar Birligi
(AACCI)’nin onaylit metotlar kullandigin1 bildirmistir. Ayn1 arastirici [7], kurabiye kalitesinin iki
genel ifade ile 6zetlenebilecegini; bunlarin kurabiyenin boyutlar1 (genislik ve kalinlig1) ve 1sirimi1
oldugunu (iyi kalite kurabiyelerin gevrek bir 1sirima sahip olmasi gerektigini) belirtmistir. Poper
vd. [8]; seker ve yag igeriginin c¢ap/kalinlik oramiyla temsil edilen kurabiye yayilmasini
etkiledigini, sekerin suyu glutenden daha hizli aldigini, bu nedenle seker igerigi yiiksek olan
hamurlarda gluten gelisimi i¢in daha kotii kosullarin mevcut oldugunu ve bunun sonucunda
kurabiyelerin daha az yayildigin1 bildirmistir.

Kurabiye kalitesi, 6 kurabiyenin genislik (¢ap), kalinlik ve ¢ap/kalinlik orani (kurabiye yayilma
faktorii) degerleri ile belirlenir. AACCI Metot 10-50.05 [9], modern kurabiye ve pastacilik
triinlerinin (kek ve kraker harig) tiretiminde kullanilan yumusak bugday unlarinin genel
kalitesini Ongoriir. Yiksek kaliteli pasta unu genellikle daha genis kurabiye capiyla
iliskilendirilir. S6z konusu yontem ayni zamanda diger un tiplerini, ¢esitli un muamelelerini ve
kurabiye geometrisini etkileyen bilesenler gibi diger faktorleri degerlendirmek icin de
kullaniglidir [9].

Ulkemizde, biskiivi iizerine nispeten fazla arastirma yapildig1 ancak kurabiye iizerinde yapilan
bilimsel eksenli calismalarin sinirli diizeyde kaldigr gozlemlenmis, bu nedenle arastirmada
AACCI tarafindan Dbelirtilen standart kurabiye formiilii esas alinarak {iretimler
gerceklestirilmistir. Calismada, farkli unlarin kurabiye kalitesini tayin eden standart bir yontem
(AACCI Metot 10-50.05; [9]) kullanmak suretiyle, nitelikleri birbirinden farkli olan 4 ayr1 un
orneginin (pastalik, ekmeklik, 6zel amacli un ve tortillalik) kurabiye kalitesi incelenmistir.
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2. MATERYAL VE METOT
2.1. Materyal

Arastirmada, kurabiye denemelerinde; 4 farkli ticari bugday unu 6rnegi kullanilmistir. Bu unlar
sirasiyla; A) ticari pastalik un (commercial pastry flour, USA), B) ticari ekmeklik un
(commercial Kyrol flour, birinci simif yiiksek glutenli un, Ardent Mills, Denver, CO, USA),
C) ticari otel ve restaurant unu (commercial Peterpan Hotel&Restaurant flour, agartilmis,
zenginlestirilmis, ekstra liiks kalite, Morrison Milling Company, Denton, TX, USA), D) TAM
204 bugday unu (Texas A&M Universitesi tarafindan ticari olarak gelistirilen tortillalik bugday
unu, orta diizeyde gluten iceren w/ Glu-D1 2+12, College Station, TX, USA). Izlemede kolaylik
saglamas1 bakimindan un Ornekleri Bulgular ve Tartisma kisminda, yukarida belirtilen harf
imgeleriyle (A, B, C ve D) kodlanmastir.

Kurabiye iiretiminde yerel bir marketten (HEB, College Station, TX, USA) temin edilen seker
(sakaroz), tuz (HEB marka, ekstra ince Ogiitiilmiis) ve bitkisel kati yag (Crisco marka All-
Vegetable Shortening, The J.M. Smucker Company, Orrville, OH, USA), dekstroz anhidrat (EM
Science, Merck KGaA, Darmstadt, Germany), sodyum bikarbonat (saf, Arm & Hammer,
Princeton, New Jersey, USA) ve saf su kullanilmistir.

2.2. Metot

Kurabiye yapma denemeleri, ¢alismanin amacina uygun olarak kurabiye iiretiminde kullanilan
unlarin pisme (kurabiye) kalitesini ortaya koymak amaciyla gelistirilen AACCI Metot 10-50.05
[9]’e gore yapilmistir (S6z konusu metot birebir olarak uygulanmis, metotta herhangi bir
modifikasyona gidilmemis, bu ylizden ¢alismanin “Metot” kisminda kurabiye iiretim teknigine
ayrica deginilmemistir). Kurabiye hamuru, Cizelge 1°de verilen bilesenlerin ¢izelgede belirtilen
miktarlarda kullanilmasi suretiyle hazirlanmistir. Formiilde degisken olarak un cesitleri
kullanilmistir. Beher kurabiye liretiminde metoda uygun olarak 6 kurabiye numunesi tiretilmistir.

Cizelge 1. Kurabiye hamuru formiili

Bilesenler Miktar (g)
Bugday unu') 225
Sakaroz 130
Bitkisel kat1 yag 64
Dekstroz ¢ozeltisi 33
Saf su 16
Sodyum bikarbonat 2.5
Tuz 2.1

() Unun nem igerigine gore degisir. %14 nem igeren un igin 225 g [9].

Kurabiye yapma denemeleri, Texas A&M Universitesi Toprak ve Tohum Béliimiinde yer alan
Firin Uriinleri Pisirme Laboratuvarinda, analizler ise yine ayni boliimde bulunan Tahil Kimyasi
Laboratuvarinda gergeklestirilmistir.

2.2.1. Analiz metotlari
2.2.1.1. Un analizleri

Arastirmada kurabiye iiretiminde kullanilan 4 farkli un numunesinin; nem (AACCI Metot
44-19.01; [9]), kiil (AACCI Metot 08-01.01; [9]), protein (AACCI Metot 39-25.01; [9]), ham yag
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(AOAC Metot 920.39C; [10]), yaklasik karbonhidrat ve enerji [11] icerikleri belirlenmistir. Her
bir un 6rneginin nem, kiil, protein ve yag miktarlar1 toplanip 100’den ¢ikarildiginda bulunan
deger karbonhidrat miktar1 (Denklem 1) olarak, enerji degeri ise Denklem (2)’ye gore
hesaplanmuistir.

Karbonhidrat miktar1 (%) = 100 - (% nem + % kiil + % protein + % yag) (D
Enerji Degeri (kcal)= [ (9%X% yag)+ (4X% protein)+(4X% karbonhidrat)] (2)
2.2.1.2. Kurabiye analizleri

Kurabiye orneklerinin fiziksel kalite 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla ilk olarak agirliklar
tartilmig, takiben c¢aplar1 ve kalinliklar1 kumpas aleti yardimiyla dl¢lilmiistiir. Yayilma faktort,
kurabiyelerin ¢ap degerinin kalinlik degerine oranlanmasi suretiyle hesaplanmistir (AACCI
Metot 10-50.05; [9]) (Denklem 3).

Yayilma faktori = Cap / Kalinlik 3)

Kurabiye 6rneklerinin hacimleri hardal tohumu ile yer degistirme metoduna [12] gore, renk
analizleri ise Konica Minolta marka CR-400 model ii¢ boyutlu renk o6l¢iim cihazi (Konica
Minolta Inc., Tokyo, Japonya) kullanilarak yapilmistir [13]. Renk 0lgiimleri, kurabiyelerin
yiizeyinin 3 farkli noktasinda yapilmaistir.

2.2.1.3. istatistiksel analizler

Kurabiye iiretim denemeleri ve analizler 2 kez tekrar edilmistir. Her analiz i¢in en az 3 kurabiye
Ornegi lizerinde Ol¢lim yapilmis ve elde edilen veriler istatisti§e tabi tutulmustur. Arastirmada
elde edilen verilere “SPSS” paket programi (SPSS, version 18.0 for Windows, SPSS Inc.,
Chicago, USA) kullanilarak oncelikle varyans analizi (ANOVA) uygulanmig, sonra onemli
bulunan degerler Duncan ¢oklu karsilastirma testine tabi tutulmustur.

3. BULGULAR VE TARTISMA
3.1. Arastirmada Kullamilan Mubhtelif Un Orneklerinin Temel Ozellikleri

Arastirmada kullanilan 4 farkli un Orneginin temel kimyasal kompozisyonunu belirlemek
amaciyla yapilan analizler neticesinde elde edilen degerler Cizelge 2’de verilmistir. Cizelgenin
incelenmesiyle de goriilebilecegi gibi, kurabiye iiretiminde kullanilan farkli nitelikteki un
orneklerinin protein igerikleri arasinda onemli diizeyde farklilik oldugu (p<0.05), buna gore
beklenildigi tizere ekmeklik unun (B) %14.1 ile en yiiksek, yumusak bugday unu {iriinlerinin
tiretiminde kullanilan pasta ununun ise %10.5 ile en diisiik protein igerigine sahip oldugu, diger
iki un Orneginin protein igeriginin (%11.1 ve %12) ise s6z konusu iki 6rnek arasinda degistigi
belirlenmistir. Orneklerin kiil ve karbonhidrat icerikleri sinirli bir aralik igerisinde degisim
gostermis, B ununun enerji degeri diger orneklere gore daha yiiksek bulunmustur (p<0.05).
Bunun iizerinde, s6z konusu un 6rneginin diger 6rneklere gore daha diisiik diizeyde nem ve daha
yiikksek diizeyde protein igermesi etkili olmustur. Genel olarak, elde edilen verilerin, bugday
ununun kimyasal kompozisyonunu belirleyen diger arastiricilarin bulgulariyla uyumlu oldugu
gozlenmistir [ 14-16].
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Cizelge 2. Aragtirmada kullanilan bugday unu drneklerinin kimyasal dzelliklerit)

Un Nem Kiil Protein Yag Karbonhidrat Ener;ji

Ornegi Miktart Miktar1 ~ Miktart ~ Miktar Miktari Degeri
(%) (%) (%) (%) (%0) (kcal/100 g)

A 13.2° 0.43° 10.54 0.6* 75.3% 348.6°

B 11.3¢ 0.49? 14.12 0.7% 73.4%¢ 356.3%

C 13.8% 0.48% 11.1° 0.7¢ 73.9° 346.3°

D 14.1° 0.37° 12.0° 0.6° 72.9° 345.0°

(M Cizelgede ayni siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven sinirina gore dnemsizdir.

3.2. Muhtelif Un Ornekleri Kullanilarak Uretilen Kurabiyelerin Ozellikleri
Muhtelif un Ornekleri kullanilarak iiretilen kurabiyelerin; temel Ozelliklerine ait veriler
Cizelge 3’de, renk oOzelliklerine ait Ol¢lim sonuglar1 Cizelge 4’de, resimleri ise Sekil 1°de

gosterilmistir.

Cizelge 3. Muhtelif un 6rnekleri kullanilarak tiretilen kurabiyelerin temel 6zelliklerine ait ortalama 6l¢tim

sonuglar1®”
Un Agirlik Cap Kalinlik Yayilma Hacim Nem
Ornegi (2) (mm) (mm) Faktorii (cm?) (%)
A 28.4°¢1.9 83.8%+1.9 10.679+0.13 7.85% 54,7541 5 5.2°40.1
B 30.1%+2.0 73.2%1.7 11.96°+027  6.13° 50.5%1.3 6.8%+0.0
C 30.75+1.4 71.7°¢1.6 12.28%+0.37 5.84¢ 50.4°1.1 6.9%+0.1
D 34.0%+1.8 75.2°42.9 13.77+026  5.46¢ 56.3%+24  6.8%+0.4

(M Cizelgede ayni siitunda ayni1 harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven siniria gore dnemsizdir.

Cizelge 3’de sunulan verilerin incelenmesiyle, farkli nitelikte unlar kullanilarak iiretilen
kurabiyelerin fiziksel ozellikleri (agirlik, cap, kalinlik, yayilma faktérii ve hacim) arasinda
Oonemli diizeyde varyasyon olustugu saptanmistir (p<0.05). Pisirme Oncesinde i¢ c¢ap1
60 mm olan dairesel kesme aparat1 kullanilarak sabit bicimde 60 mm c¢apinda kesilen kurabiye
hamur Ornekleri, pisme sirasinda farkli karakteristikler sergileyerek degisik diizeylerde
yayilmiglardir. Buna gore, biskiivi ve kurabiyeler i¢in en O6nemli kalite kriteri olan cap
bakimindan A unu ile yapilan kurabiyenin belirgin olarak en iyi degere sahip oldugu, anilan
ornegin D unu ile iiretilen kurabiye ¢apindan %11.4, B ve C unlar ile iiretilen kurabiyelerin
caplarindan ise sirastyla %14.5 ve %16.9 diizeyinde daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Kalinlik
Olctimlerine ait verilerin incelenmesiyle (Cizelge 3); A unu ile {iretilen kurabiyenin en ince,
D unu ile iiretilen kurabiyenin ise en kalin yapiya sahip oldugu, degisik un 6rnekleri kullanilarak
tiretilen 4 ayr1 kurabiyenin kalinliklarinin birbirinden belirgin olarak farkli oldugu (p<0.05),
numuneler arasinda cap ve kalinlik degerlerinde meydana gelen farkliliklarla ilintili olarak
orneklerin kurabiye yayilma faktorlerinin istatistiksel olarak birbirinden farkli oldugu (p<0.05)
tespit edilmistir. Buna gére A un ornegi ile tiretilen kurabiyenin en yiliksek yayilma faktoriine
sahip oldugu, bunu siras1 ile B, C ve D unlan ile iiretilen kurabiyelerin izledigi saptanmistir.
Yiizey alani en genis ve kalinligi en az olan A un Ornegi ile iiretilen kurabiyenin en hafif
(ortalama 28.4 g), en kalin kurabiye olan D un 6rneginin ise en agir 6rnek oldugu belirlenmistir.
Bir {irlinlin boslukta kapladigi/isgal ettigi yer miktarin1 gdsteren hacim 6lgiitii, kurabiye ¢ap ve
kalimliginin artmasina kosut olarak yiikselmektedir. Kurabiye 6rneklerinin hacimleri {izerinde,
kurabiye kalmligimin kurabiye capma goére daha etkili oldugu D ve A unlan ile iretilen
kurabiyelerin boyut dl¢iimlerine ait verilerin incelenmesiyle goriilebilir. Ornekler arasinda A unu
ile iiretilen kurabiye numunesinin nem icerigi %5.2 ortalama degerle, diger unlarla iretilen
kurabiyelere gore daha diisiik bulunmustur (p<0.05). Bunun iizerinde kurabiye capinin yiiksek
yani s6z konusu kurabiyenin yiizey alaninin fazla olmasi dogrudan etkili olmustur (Firin 1s1si,
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yiizey alan1 genis ve kalinlig1 ince olan A kurabiye numunesine daha fazla penetre olmus ve bu
ornekte daha fazla nem kaybina yol agmistir). Nem icerigi diisiik olan s6z konusu 6rnegin daha
gevrek ve citir bir yapiya sahip oldugu organoleptik olarak miisahede edilmistir. Bu durum,
Sekil 1°de sunulan kurabiye resimlerinin incelenmesiyle de kismen anlasilabilir. B, C ve D unlart
ile tretilen kurabiye Orneklerinin nem igerikleri arasinda istatistiksel olarak farklilik
bulunmamistir (p>0.05). Cizelge 3’de sunulan verilerin bir arada incelenmesiyle, kurabiye
iiretiminde kullanilan un kalitesinin {iriin niteliklerini dogrudan etkiledigi agik bir bicimde ortaya
konulmustur.

Kurabiye iiretiminde kullanilan unlarin kalitesinin tahmin edilmesinde kurabiye capiin en
hassas ve giivenilir 6l¢iit oldugu Onerilmis, cap ve bazi durumlarda kurabiye kalinliginin
kurabiyelik un kalitesini cap/kalinlik oranindan (yayilma faktorii) daha iyi tahmin ettigi ¢linkil
yayilma faktoriiniin 6lgiilen iki parametrenin birbirine oranlanmasi suretiyle hesaplandigi, cap ve
kalinlik degerlerinin her ikisinin de degisebilecegi, 6yle ki muhtelif ¢ap ve kalinlik degerlerinin
ayn1 yayilma faktoriinii verebilecegi belirtilmistir (AACCI Metot 10-50.05; [9]). Cap, kalinlik ve
yayilma orani degerleri, kurabiyenin teknolojik kalitesinin belirlenmesi bakimindan son derece
onemli parametreler olup, genellikle capin genis, kalmhigin diisiik, yayilma oraninin ytiksek
olmasi istenir [17]. Ancak asir1 yayilma pratikte ¢ok istenmez [15]. Bu bilgiler 1s1ginda,
arastirma kapsaminda, en Ustiin nitelige sahip olan kurabiyelerin A unu (pastalik un) ile iiretilen
ornekler oldugu tespit edilmistir.

A unu B unu Cunu D unu

Sekil 1. Muhtelif un 6rnekleri kullanilarak {iretilen kurabiye 6rnekleri
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Arastirmada iiretilen kurabiyelere ait renk Olclimleri Cizelge 4’de goOsterilmistir. Renk
dlciimiinde L™ degeri O=siyahlig1, 100=beyazlig1; a’/-a" degeri kirmiziligi/yesilligi; b*/-b" degeri
sarihigi/maviligi ifade etmektedir [13]. Uriiniin rengi tiiketicilerin gida se¢iminde etkili olan
onemli unsurlardan birisidir. Uriiniin iiretiminde kullanilan hammaddeden isleme ydntemlerine
kadar pek ¢ok etmen mamul {iriiniin rengini etkilemektedir. Kurabiye iiretiminde de renk, 6nemli
kalite kriterlerinden birisidir. Nitekim standart kurabiye hamuru formiiliinde kullanilan dekstroz,
kurabiyede kahverengi gelistirmek amaciyla kullanilmaktadir [9]. Ayrica, baz1 gida maddelerinin
tiretim proseslerinde, bircok islem basamaginda renk kayiplarini 6nlemek amaciyla muhtelif
teknolojik uygulamalara bagvurulmaktadir.

Cizelge 4. Muhtelif un &rnekleri kullanilarak iiretilen kurabiyelerin renk 6zelliklerine ait ortalama 6lgiim sonuglar (¥
*

Un L a b
Ornegi Degeri Degeri Degeri

A 70.74°+1.09 4.762+0.83 30.022+0.73

B 71.85%+1.93 4.31%+1.45 28.92b+1.31

C 72.26%+0.57 3.66°+0.61 23.84°1.26

D 71.52b+1.12 3.10°+0.64 28.90°+0.69

(M Cizelgede aym siitunda ayni harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giiven smirina gére dnemsizdir.

Kurabiyelerin L*, a" ve b" degerleri sirasiyla, 70.74-72.26; 3.10-4.76 ve 23.84-30.02 arasinda
degisim gostermistir (Cizelge 4). C unu ve bunu takiben B unu ile iiretilen kurabiyelerin deneme
ornekleri arasinda daha beyaz renge, buna karsilik A unu ile iiretilen kurabiyelerin ise daha az
beyaz yiizey rengine sahip olduklari saptanmistir. Bununla birlikte &rneklerin L™ degerleri
oldukca dar bir aralikta degisim gostermistir. Kahverengimsi kirmizilik, kurabiyelerde istenilen
bir 6zellik olup; A ve B unu ile iiretilen kurabiyelerin kirmizi renk yogunlugunun C ve D unlar
ile iiretilen kurabiyelere gore daha yiiksek oldugu saptanmistir. Bu durum, Sekil 1’in
incelenmesiyle de goriilebilir. A ve B unu ile iiretilen kurabiye 6rneklerinin yekdigerlerine gore
daha cazip bir renk yapisina sahip olduklar1 gézlenmistir. A ve bunu takiben B ile D unlariyla
tiretilen kurabiyelerin daha sar1 renge sahip olduklari, C unu ile iiretilen kurabiyenin ise sarilik
renk yeginliginin en az oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4).

Miller ve Hoseney [3], unun bilesiminde %38-11 diizeyinde protein bulunmasinin iyi tekstiirde
kurabiye tiretimi i¢in gerekli oldugunu, daha yiiksek diizeyde protein igeren unlarm kurabiyelerin
sekil ve duyusal 6zelliklerini olumsuz yonde etkileyecegini bildirmistir. Arastirmamizdan elde
edilen bulgular, Miller ve Hoseney [3]’in bulgular ile ortlismektedir. Ad1 gegen arastiricilar,
kurabiyenin pisirilmesi sirasinda nisastanin énemli bir rol oynadigim1 ancak teknolojik agidan
gluten’in konumunun daha 6nemli oldugunu belirtmislerdir.

Arastirmamizdan elde edilen bulgular ile uyumlu olarak Gaines ve Donelson [18], kurabiye
imalinde kullanilan unun 6zelliklerinin ve bilesiminin hamurun kivamin etkileyerek proses igin
gerekli uygun kosullar tesis ettigini, ayrica s6z konusu etmenlerin hamurdaki serbest suyu ve
dolayisiyla pisirme sirasinda yayilmayi saglayan seker ¢ozeltisinin hacmini de kontrol ettigini
bildirmislerdir.

4. SONUC VE ONERILER

Bu calismada, farkli nitelikteki bugday unu Orneklerinin kurabiye yapiminda kullanim
potansiyeli arastirllmig, bu amagla un Orneklerinin kurabiye kalitesi iizerine etkileri
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incelenmistir. Bunun i¢in iiretimde kullanilan unlarin kurabiye kalitesini tayin eden standart bir
yontem (AACCI Metot 10-50.05; [9]) takip edilmistir.

Kurabiye iiretiminde kullanilan un kalitesinin {irlin niteliklerini dogrudan etkiledigi net bir
bicimde ortaya konulmustur. Arastirmada, en iistlin nitelige sahip olan kurabiyelerin pastalik un
ile tiretilen ornekler oldugu tespit edilmistir. Pastalik un ile iiretilen kurabiyelerin; yiizey alani en
genis, kalinlig1 en az, dolayisiyla yayilma faktorii en yiiksek, agirlik¢a en hafif, nem igerigi en
diisiik, kirmizilik ve sarilik renk yogunlugu en yiiksek Ornekler olduklari saptanmistir.
Arastirmada, pastalik un disinda kurabiye iiretiminde kullanilan diger 3 un Orneginin iiriin
kalitesinin pastalik una gore belirgin bi¢gimde geri/kotii oldugu, ancak elde edilen veriler 15181nda
bu 3 0Ornegin kendi igerisinde kurabiye kalitesi bakimindan belirli bir siralamaya
konulamayacagi, baz1 6zellikler bakimindan birinin, diger baz1 6zellikler agisindan ise 6biiriiniin
nispeten daha 1yi 6zellige sahip oldugu belirlenmistir.

Calismadan elde edilen bulgular bir arada degerlendirildiginde, kurabiye iiretiminde protein ve
kiil icerigi diisiik, gliadin/glutenin oranmi yiiksek olan yumusak bugday unlarimin kullanilmasinin
daha uygun olacagi kanisina varilmistir. Genis bir taban alan1 yani yiiksek cap degerine ve diisiik
kalinliga sahip kurabiye iiretmesi beklenen tortilla unundan arzu edilen sonug elde edilememistir.
Oysa s0z konusu un, kurabiye ve biskiivi gibi genis ylizey alam1 ve nispeten diisiik kalinlik
istenilen tortilla iiretim denemelerinde en {istiin {irlin Gzelliklerini sergilemistir (veriler
sunulmamistir). Buradan hareketle, beher unlu mamuliin kendine has 6zelliklere sahip oldugu ve
her bir unlu mamuliin (tortilla, kek, kurabiye, somun ekmek, pide ekmegi gibi) iiretiminde
kullanilan bilesenler ile yapim tekniklerinin farkli olmasindan dolay: {iriine 6zgli uygun bugday
ununun gelistirilmesi ve iiretimde kullanilmasinin saglikli bir uygulama olacag diisiiniilmektedir.
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