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OZET Gida Bilimi

Bu calismada, cimlendirilmis cavdar (Secale cereale) ve kavuzsuz

yulaf (Avena sativa) tanelerinin biskiivi iiretiminde kullanimi Aragtirma Makalesi
arastirnlmigtir. Bu amacgla, 3 giin siire ile c¢imlendirme prosesi

uygulanan cavdar ve yulaf taneleri %10 nem igerigine kadar Makale Tarihgesi
kurutulup ve ardindan 6gutiillerek un haline getirilmis, bu unlarda Gelis Tarith1  :01.12.2021
biskiivi formiilasyonuna farkhh oranlarda (%0, 10, 20 ve 30) bugday Kabul Tarihi :03.03.2022
unu ikamesi olarak kullamlmistir. Orneklerin; fiziksel (renk,

kalinlik, cap, yayilma orani, sertlik), kimyasal (kiil, nem, ham yag, Anahtar Kelimeler

ham protein, toplam fenolik madde ve fitik asit) ve duyusal Cavdar

ozellikleri incelenmigstir. Cimlendirilmis ¢avdar ve yulaf unu ikamesi Yulaf

ile bisktvilerin renk ozelliklerinde a* ve b* degerleri artis Cimlendirme

gosterirken, L* degeri azalmistir. Cimlendirilmis ¢avdar ve yulaf Biskiivi

unu ikamesi 6rneklerin sertligini, ¢apini ve yayillma oranini artirici,
kalinhigini ise azaltic1 bir etki gostermistir. Ikame oranindaki artisla
beraber; kiil, nem, ham yag, ham protein, enerji ve fitik asit
iceriklerinde de bir artis meydana geldigi tespit edilmistir. Tkame
orani %0'dan %30'a yikseldiginde, 6rneklerin toplam fenolik madde
icerikleri de 568.00 mgGAE kgldan 656.25 mgGAE kg'la
yikselmigtir. Duyusal analizde en yiksek begeniyi %10 ve 20
oranlarinda ¢imlendirilmis cavdar unu ikamesine sahip o6rnekler
almigtir. Bu arastirmanin sonucglarina gore, ¢imlendirilmis kavuzsuz
yulaf ve ¢cavdardan elde edilen unlarin bisktvi tiretiminde kullanima,
besinsel 6zelliklerin iyilestirilmesi bakimindan 6nerilebilir.

Fonksiyonel 6zellik

Utilization of Germinated Rye (Secale cereale) and Hull-less Oat (Avena sativa) in Biscuit Production

ABSTRACT

In this study, the utilization of germinated rye (Secale cereale) and

Food Science

hull-less oat (Avena sativa) grains in biscuit production were Research Article
investigated. For this purpose, rye and oat grains, which were Article Hi
germinated for 3 days, were dried to 10% moisture content and then R tlc_ € dlstory‘ 01.12.2091
ground into flour, and these flours were substituted with wheat flour Aecelve d ) 03'03'2022
at different rates (0, 10, 20 and 30%) in the biscuit formulation. ccepte e
Physical (color, diameter, thickness, spreading rate, hardness),

. . . . . Keywords
chemical (ash, moisture, crude oil, crude protein, total phenolic Rye
substance and phytic acid) and sensory properties of samples were .
. . . L : Hull-less Oat
investigated. With the substitution of germinated rye and hull-less G S

. .. . ermination

oat flour, the a*and b*values of the biscuits increased, while the L* Biscuit
value decreased. The substitution of germinated rye and oat flour Quality properties

increased the hardness, diameter and spread ratio of the samples,
but decreased the thickness. As the substitution ratio increased; ash,
moisture, crude fat, crude protein, energy and phytic acid contents
were increased. When the substitution ratio increased from 0% to
30%, the total phenolic content of the samples also increased from
568.00 mgGAE kg to 656.25 mgGAE kgl. In the sensory analysis,
10 and 20% substituted germinated rye flour biscuits gained the
highest appreciation. According to the results of this study, the
utilization of germinated hull-less oat and rye flours in the biscuit
production can be recommended from the point of nutritional
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GIRIS icerigine sahip yulaf, en yiiksek protein igerigine

Genis Uretim alani, enerji verici, doyurucu, biyolojik
degeri yiiksek protein icerigine sahip ve kolay
muhafaza edilebilir gidalar olan tahillar, beslenmede
hayati énem tasirlar. Son yillarda, tiketici istekleri
dogrultusunda tam tahillarin tretimi ve tiiketimi
giderek artmaktadir (Collar, 2008). Diinya genelinde
de temel gida maddesi olarak kabul edilen tahil
urinleri, zenginlegtirilerek cesitlendirilme
potansiyeline  sahiptirler ~ (Dal, 2012). Gida
zenginlestirmedeki en 6nemli amaclar; vitamin ve
mineral madde eksikliklerini gidermek ve gidalar:
eser miktarda bulunan bilesenlerce takviye etmektir
(Kahraman, 2011). Tahil {riinleri arasinda en cok
zenginlestirme calismalarinin yapildigr urtinlerden
birisi de biskividir. Biskiivi, gida tiiketicileri
tarafindan c¢okca tiiketilen, kolay temin edilebilen,
bayatlamadan uzun siire muhafaza edilebilen, bir ¢cok
farkli cesitte tretimi mimkiin olan bir tahil
triinidir (Demir, 2015).

Cavdar (Secale cereale), Dogu ve Kuzey Avrupa’da,
ozellikle Almanya, Polonya, Rusya ve Iskandinav
iilkeleri icin 6nemli bir gida kaynagidir (Bushuk,
2001; Katina ve ark., 2007). Bugdaydan daha ince,
uzun ve kavuzsuz olan ¢avdarin tlkemizde pek ¢ok
yabani ve kiultir formu bulunmaktadir. Cavdarin
besinsel lif igeriginin %14 oldugu rapor edilmigtir
(Mankan, 2008). Literatiirde cavdarin; %86.6 kuru
madde, kuru maddede ise %11.5-14.0 protein, %1.7
yag, %60 nigsasta ve seliiloz igerigine sahip oldugu
bildirilmistir (Gokgol, 1969; Baytop, 1999). Cavdar
taneleri, tannin ve ferulik asit gibi antioksidan
ozellikteki fenolik bilesikler ve oldukc¢a ylksek
miktarda folat (yaklasik 72-143 pg 100g)
icermektedir (Heinonen ve ark., 2001; Kariluoto,
2008). Yapisinda bulunan lignanlar, besinsel lif
icerigi ve hemiseliilozik bilegenler sayesinde ¢avdarin,
kalp damar hastaliklarinin ve bazi kanser tiirlerinin
onlenmesinde etkili oldugu bildirilmistir (Mankan,
2008).

Poaceae familyasina ait olan yulaf (Avena sativa),
boyu 60-100 cm arasinda degisen, nemli boélgelerde
yetistirilen, tek yillik bir bitkidir (Turan, 2014). Yulaf
tanesinin yaklagik %25-30'unu kavuz fraksiyonu
olusturur (Butt ve ark., 2008; Liu, 2010). Yulaf hem
insan hem de hayvan besini olarak kullanilabilen bir
tahildir (Butt ve ark., 2008). Genotip ve cevresel
biylime kosullarina bagh olarak, kavuzu alinmig
tanede %12-20, tam tanede ise %9-15 protein
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sahip tahil olarak kabul goérmektedir (Peterson,
1992). Yulaf cesitlerinin yag icerigi ise %4-11
arasinda degisim gostermektedir (Holland ve ark.,
2001). Bilesimindeki ¢éziiniir besinsel lifi, doymamaisg
yag asitleri, B-glukan ve antioksidan 6zellikteki tokol,
sterol ile fenolik bilesikler sayesinde yulaf,
antioksidan, anti-enflamatuar, hipoalerjenik ve
antikarsinojenik &zelliklere sahip bir tahildir (Chen
ve ark., 2015; Bei ve ark, 2017).

Cimlendirme, yuzyillardir tahillarda ¢esitli amaclarla

uygulanan  basit  bir  prosestir. Tahillarda
¢imlendirme; tohum yapisi iyilestirmek, besin
icerigini arttirmak, anti-besinsel ozellikteki

bilesiklerin icerigini azaltmak ve taneye yeni bir tat
kazandirmak amaciyla uygulanabilir (Kaukovirta-
Norja ve ark., 2004). Cimlenme prosesi, taneye su
alimi ile baslar ve genellikle tanede kokiin ortaya
cikmasiyla son bulur (Bewley ve Black, 1994).
Cimlendirme 1ile besinsel ozellikleri gelistirilen,
ardindan tuketime sunulan tahillara; piring, arpa,
cavdar ve yulaf érnek gosterilebilir (Xu ve ark., 2005;
Khattak ve ark., 2007; Marton ve ark., 2010; Okur ve
Madenci, 2019).

Bu ¢alismada, biskiivinin besinsel igerigini arttirmak

ve duyusal ozelliklerini gelistirmek amaciyla,
fonksiyonel o6zellikte yeni bir urin formiilasyonu
geligtirilmesi  hedeflenmigtir. Bu  arastirmada,

cimlendirilmis cavdar (Secale cereale) ve kavuzsuz
yulaftan (Avena sativa) elde edilen unlar, biskiivi
uretiminde %0, 10, 20, ve 30 ikame oranlarinda,
bugday unu yerine kullamilmigtir.  Uretilen
biskiivilerde fiziksel (renk, tekstiir, cap, kalinlik ve
yayillma orani), kimyasal (kiil, nem, ham yag, ham
protein, karbonhidrat, enerji, toplam fenolik madde
miktar1, fitik asit tayini) ve duyusal analizler
gerceklestirilerek, trtinlerin kalite ve besinsel
ozelliklerinin degerlendirilmesi amaglanmagtir.

MATERYAL ve METOT
Materyal:

Arastirmada kullanilan ¢avdar (Secale cereale, Aslim-
95 cesidi) Konya yerel bugday pazarindan, kavuzsuz
yulaf (Avena sativa, Katmerli cesidi) ise Bahri
Dagdas Uluslararasi Tarimsal Aragtirma
Enstitlistinden 2021 yilinda temin edilmigtir.
Arastirmada kullanilan biskiivilik bugday unu, seker,
shortening, fruktoz surubu, tuz, siit tozu ve sodyum
bikarbonat ise Konya piyasasindan temin edilmigtir.
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Metot:
Cavdar ve yulafin ¢cimlendirilmesi

Cavdar ve kavuzsuz yulaf érnekleri, temin edildikten
sonra, oda sicakligindaki musluk suyuyla toz, kir ve
yabanci maddeler uzaklastirilip berrak yikama suyu
elde edilinceye kadar yikanmistir. Ornekler %2.5luk
NaOCl cozeltisinde 10 dk bekletilerek dezenfekte
edilmis, ardindan stiziilerek saf suyla tekrar
yikanmigtir. Yikama iglemi sonrasinda ornekler 6n
denemeler neticesinde belirlenen siirelerde (cavdar 3
saat, yulaf 1 giin) saf suda bekletilmistir.

Suda bekletme silirelerinin sonunda taneler, tel
1zgaralarda steril pamuk ve tililbent iizerine serilerek
kontrollii ¢cimlendirme kabini (Niive TK 120 model,
Ankara, Tirkiye) icerisinde 2042 °C’ de cimlenmeye
birakilmigtir. Tanelerde nemlenmeyi saglamak
amaciyla 6rnekler 12 saatte bir saf sudan gegirilerek
pamuk ve tilbentler yenilenmistir. Cavdar ve yulaf
ornekleri 3 giun ¢imlendirmenin ardindan su igerigi
%10un altina diisene kadar etiivde (Niive KD 200
model, Ankara, Tiirkiye) 45 °C’ de kurutulmustur.
Kurutulan 6rnekler tam tane olarak, laboratuvar tipi
bir 6giitiici ile (Alveo, Tiirkiye) 500 nm’lik elek altina
gececek gekilde ogutilmistir. Ornekler analiz
edilene kadar steril ve hava almayan kilitli posetlerde
+4 °C’de muhafaza edilmistir.

Biskiivi tiretimi

AACC Standart (10-54.01) iiretim metodu modifiye
edilmig ve biskuvi tiretiminde kullanilmigtir. Kontrol
orneginin uretiminde; 100 g bugday unu, 42 g pudra
sekeri, 40 g shortening, 1.5 g fruktoz surubu, 1.25 g
tuz, 1 g siit tozu, 1.5 g sodyum bikarbonat ve su (~15
ml) kullanilmistir. Biskiivi formiilasyonunda, un
esasina goére %10, 20 ve 30 oranlarinda,
c¢imlendirilmis cavdar ve c¢imlendirilmis kavuzsuz
yulaf unlari, ayr1 ayr1 olmak tzere bugday ununa
ikame edilmistir. Ttim bilesenler mikserde (Kenwood
KMX, Kenwood Ltd., Ingiltere) 8 dakika siire ile
yogrulmustur. Yogrulan hamurdan esit cap (55.0 mm)
ve kalinlikta (5.0 mm) parcalar kesilerek aliiminyum
tepsilere yerlestirilmis ve 205+2 °C’deki firinda
(Vestel SF8401, Tiirkiye) 16 dakika pisirilmistir.

Fiziksel ve kimyasal analizler

Cimlendirilmig c¢avdar, c¢imlendirilmis kavuzsuz
yulaf, bugday unu ve biskivi o6rneklerinin renk
degerleri Hunter Lab Color Quest II Minolta CR-400
(Konica Minolta Sensing, Inc., Osaka, Japan) cihaz
ile ol¢tilmigtiir. Olgiimlerdeki L* degeri siyah (0) -
beyaz (100), a* degeri kirmiza (+) - yesil (-) ve b*
degeri ise sar1 (+) - mavi () renk degerlerinin
gostergesidir (Francis, 1998).

Biskiivi 6rneklerinin sertlik ol¢timleri, biskiivi

ornekleri firindan cikarildiktan 2 saat sonra, tekstur
analiz cihazi ve 3 noktali kirma probu (TA-XT2i,
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Stable Micro Systems Ltd., Surrey, UK) kullanilarak,
3 mm sn! dlgim hizi ve 5 mm'lik bir mesafe
uygulanarak gerceklestirilmistir (Adeola ve Ohizua,
2018).

Biskiivi 6rneklerinin kalinlik ve ¢ap degerleri AACC
Standart metoduna (10-50.05) gére 6lclilmiistiir.
Yayilma orani ise 6lciilen cap degerlerinin (mm),

kalinlik degerlerine (mm) oranlanmasiyla
hesaplanmistir (AACC, 1990).
Denemelerde kullanilan c¢imlendirilmis c¢avdar,

¢imlendirilmis kavuzsuz yulaf, bugday unu ve biskivi
érneklerinin nem (AACC 44-19.01), kil (AACC 08-
01.01), ham yag (AACC 30-25.01) ve ham protein
(AACC 46-12.01) igeriklerinin tayininde AACC
standart metotlar: kullamilmistir (AACC, 1990). Tiim
orneklerin karbonhidrat degerleri Karaagaoglu ve
ark. (2008)'na gore, (% Karbonhidrat = 100 — (% nem
+ % protein + % ham yag + % ki) formiili
kullanilarak belirlenmigtir. Enerji degerleri ise
(Enerji (kkal 100g1) = 4 (% CHO + % Protein) + 9 (%
Yag)) formiiliine gore hesaplanmistir (Karaagaoglu ve
ark., 2008).

Orneklerin toplam fenolik madde iceriginin tayininde,
spektrometrik Folin-Ciocaltaeu metodu
kullanilmigtir. Ekstraksiyon amaciyla, 6rneklerden 4
g tartilmig ve ornekler 20 ml asitlendirilmis metanol
(HCl/metanol/su, 1:80:10, v/v) ile 2 saat siiresince
24+1 °C’de galkalanmigtir. Siire sonunda tiplerdeki
karigim, santrifiij edilmis (3000 rpm, 10 dakika) ve
supernatant elde edilmistir. Ekstraksiyondan sonraki
analiz asamasinda, oOrneklerden elde edilen
supernatant (0.1 ml), Folin-Ciocaltaeu reaktifi (0.5
ml, %10luk, v/v, suda) ve sodyum karbonat c¢ozeltisi
(1.5 ml, %20’lik, g/v, suda) karistirilarak, 2 saat oda
sicakliginda (24+1 °C) karanhkta inkiibe edilmistir.

Inkiibasyon sliresinin sonunda, ¢ozeltilerin
absorbanslar1 760 nm dalga boyuna ayarlanmisg
spektrometrede  (Libra S60, Biochrom Ltd.,
Cambridge, England) okunmusgtur. Okunan

absorbans degerlerinden, Orneklerin toplam fenolik
madde miktarlar: gallik asite (mgGAE kg'l) esdeger
olacak sekilde hesaplanmistir (Slinkard ve Singelton,
1977, Gamez-Meza ve ark., 1999). Tim 6rneklerin
fitik asit icerikleri, Haug ve Lantzsch (1983)e gore
kolorimetrik olarak tespit edilmigtir. 0.3 g 6rnek, 50
ml 0.2 N hidroklorik asit ¢ézeltisi ile ekstraksiyona
tabi tutulmustur. Elde edilen ekstrakttan 0.5 ml
alinmis, {izerine 1 ml amonyum demir (III) siilfat
¢ozeltisi eklenmis ve tipler 30 dk kaynar su
banyosunda tutulmustur. Daha sonra tipler buz
banyosunda 15 dk bekletilmigtir. Ardindan 6rneklerin
uzerine 2 ml 2,2-bipiridin ¢ozeltisi eklenmis ve
absorbans degerleri UV/goriiniir bolge spektrometresi
(Biochrom Libra S22, Cambridge, Birlesik Krallik) ile
519 nm dalgaboyunda okunmustur. Sonuclar, kuru
madde esasina gére mg 100g! olarak verilmigtir.



KSU Tarim ve Doga Derg 25 (Ek Say1 1): 231-241, 2022
KSU J. Agric Nat 25 (Suppl 1): 231-241, 2022

Aragtirma Makalesi
Research Article

Duyusal analiz

Biskiivi 6rnekleri, Necmettin Erbakan Universitesi
Gida Mithendisligi Bélumu lisans tsti 6grencileri ve
o6gretim elemanlarindan olugan 10 kisilik bir grup ile
duyusal analize tabi tutulmustur. Panelistler
degerlendirmeden once analiz hakkinda
bilgilendirilmig, ardindan ornekler standart sekilde
1isiklandirilmig  bir  ortamda  bireysel olarak
degerlendirilmigstir. Biskuviler; koku, renk, gorints,
tat, gevreklik ve genel begeni 6zellikleri bakimindan,
51ik hedonik skala (5: ¢ok iyi, 3: kabul edilebilir, 1:
kotii) ile degerlendirilmistir.

Istatistik Analizler

Iki tekerriirlii olarak yiiritillen denemelerden elde
edilen veriler JMP istatistik programi, 14.0.1

Cizelge 1. Hammaddelere ait analitik analiz sonuglari!

Table 1. Analytical analysis results of raw materials!?

versiyonu (SAS Institute Inc., Cary, NC, ABD)
kullanilarak varyans analizine tabi tutulmustur.
Farkhiliklar: istatistiki olarak 6nemli bulunan ana
varyasyon kaynaklarinin ortalamalar: ise Student’s T
testi ile kargilagtirilmistir. Hammaddelerde tek yollu
ANOVA, biskiivi orneklerinde ise cift yollu ANOVA
testi ile kiyaslama yapilmistir (Diizgiines ve ark.,
1987).

BULGULAR ve TARTISMA
Analitik Sonuclar

Biskiivi tUretimlerinde formiilasyondaki bugday unu,
¢imlendirilmis ¢avdar unu ve ¢imlendirilmig yulaf
unu Orneklerine ait analitik analiz sonuglar1 Cizelge
1’de gosterilmektedir.

Ozellik BU2 CcCus CYU4
. . . L* 94.44 + 0.062 83.92 +£0.01¢ 85.26 + 0.01°
Renk gzellikleri a* -0.54 + 0.01¢ 1.07 +0.012 -0.02 + 0.02
(Color properties)
b* 10.49 £ 0.04¢ 11.67 £0.01° 15.03 £ 0.692
Nem
+ b + b
(Moisture) (%) 9.34+0.112 6.56 +0.14 5.88 £ 0.26
Kiil . .
(Ash) (%) 0.70 £ 0.02 1.60 £ 0.01 1.86 + 0.052
Ham protein® (Crude
+ b =+ C
Kimyasal ozellikler protein) (%) 10.57 £ 0.06 10.06 £0.13 19.38 £ 0.062
(Chemical Ham yag b b a
properties) (Crude fat) (%) 1.17+0.14 1.22+0.15 5.76 £ 0.98
TFMMS® . a b
(mgGAE ke') 693.00 + 37.90 1051.00 + 11.23 891.00 + 15.36
Fitik asit
(Phytic acid) (mg 184.80 +4.04° 502.30 + 40.792 456.81 + 69.142
100g'1)

'Aynm1 siitunda farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0.05) ve kimyasal analiz
sonug¢larinda kuru madde tzerinden hesaplama yapilmistir. Analiz sonuglar tek yollu ANOVA testi ile karsilagtirilmigtir;
2Bugday unu; 3Cimlendirilmis ¢avdar unu; *Cimlendirilmis kavuzsuz yulaf unu; BU igin N x 5.70, CCU ve CYU i¢in N x 6.25
faktori kullamlmistir; STFMM: Toplam fenolik madde miktar:.
Values within a row with different superscripts differ significantly at p<0.05 and the chemical analysis results were
calculated on dry matter. Analysis results were compared with the one-way ANOVA test; 2Wheat flour; 3Germinated rye
flour; *Germinated hull-less oat flour; Factor of N x 5.70 was used for BU, and factor of N x 6.25 for CCU and CYU; 6TFMM:

Total phenolic content.

Hammaddelerin renk degerleri arasinda, bugday
ununun L* c¢imlendirilmis c¢avdar ununun a* ve
c¢imlendirilmis yulaf ununun b* degerleri, diger
orneklerden istatistiksel olarak 6nemli derecede daha
yiiksek bulunmustur (p<0.05). Cizelge 1’de belirtilen
sonucglara gore, ¢imlendirilmis ¢avdar ve yulaf unu
orneklerinin bugday ununa goére daha koyu renkli
oldugu soylenebilir. Literatiirde ¢imlendirilmig
cavdar unu Orneginin L* degerinin 80.98, a*
degerinin 1.75 ve b* degerinin ise 12.47 oldugu
bildirilmigtir. Ayrica ¢imlendirme ile c¢avdar
orneginin L* degerinde azalis, a* ve b* degerlerinde
ise artis oldugu belirtilmistir (Tok, 2017). Cavdar
ornegine benzer sekilde, yulafta da ¢imlendirme ile
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orneklerin L* degerinin azaldigi, a* ve b¥

degerlerinin ise arttigi bildirilmistir. Tian ve ark.
(2010) yulaf tanesinde cimlendirme ile daha fazla
protein ve nigasta hidrolizatinin olusabilecegini
bildirmiglerdir. Orneklere uygulanan kurutma islemi

sirasinda, tane igerigindeki nigasta ve protein
hidrolizatlarinda Maillard reaksiyonu
gerceklesebilecegi, dolayisiyla o6rneklerin parlaklik

degerlerinde azalma goriilebilecegini belirtmislerdir.
Bir calismada, ¢imlenmeyle tohumlarda meydana
gelen esmerlesmenin bir diger nedeninin ise
enzimatik esmerlesmeyi katalize eden oksidatif
enzimlerin, ¢imlenme sirasinda aktif hale gelmesi
oldugu 6ne siiriilmiistiir (Bhatty, 1996).
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Hammaddeler arasinda, bugday ununun nem deger1i,
¢imlendirilmis yulaf ununun ise kil, ham protein ve
ham yag degerleri, diger orneklerden istatistiksel
olarak énemli derecede yiiksek bulunmustur (p<0.05).
En disiik kil igerigine sahip érnegin bugday unu, en
disik ham protein icerigine sahip Ornegin ise
¢imlendirilmis c¢avdar unu oldugu tespit edilmistir
(p<0.05). Cimlendirilmis cavdar unu-cimlendirilmis
yulaf unu 6rneklerinin nem degerleri ve bugday unu-
¢imlendirilmig yulaf unu o6rneklerinin ham yag
degerleri arasinda ise istatistiksel olarak 6nemli bir
farklihgin olmadig1 tespit edilmistir (p>0.05).
Hammaddeler arasinda, toplam fenolik madde
miktar: (TFMM) en yiiksek olan érnek ¢cimlendirilmis
cavdar unu (1051.00 mgGAE kg1 olarak bulunurken,
en disuk TFMM degerine sahip 6érnegin bugday unu
oldugu (693.00 mgGAE kg1) gorilmiistir (p<0.05).
Cimlendirilmis ¢avdar ve yulaf unlarimin fitik asit
degerleri arasinda istatistiksel olarak Onemli bir
farkliik olmadign tespit edilirken (p>0.05), bu
orneklerin fitik asit igeriklerinin bugday unundan
daha yiiksek oldugu gorilmiistiir (p<0.05).

Tok (2017) bir calismasinda, ¢imlendirilmis cavdar
ununun nem degerinin %8.72, kiil iceriginin %1.75 ve
protein igeriginin ise %12.21 oldugunu tespit etmigtir.
Bu calismada, ¢imlendirme ile ¢avdar 6rneginin nem
ve protein igeriklerinde artis oldugu, kil iceriginde
ise bir azalis gozlendigi bildirilmistir. Literatirde
bildirilen baska bir ¢alismada, t¢ giin ¢imlendirmeyle
yulafin yag iceriginin %5.16'dan %3.15’%e, bugdayin
yag iceriginin ise %1.7’den %0.8’e dustiigi tespit
edilmigtir. Ayni calismada, ¢imlendirme ile yulafin
protein ve kil iceriginde de bir azalma goézlendigi
belirtilmig, fakat yine de ¢imlendirilmis yulafin kil
iceriginin bugdaydan yiksek oldugu bildirilmistir

(Kaur ve Gill, 2020).

Literatiirde, ¢imlendirilmigs g¢avdar ununun toplam
fenolik madde miktarinin 2771 mgGAE kg'!, fitik asit
iceriginin ise 399 mg 100g! olarak tespit edildigi
bildirilmistir (Tok, 2017). Baska bir calismada, ham
ve ¢imlendirilmis ¢avdar 6rneginin toplam fenolik asit
iceriklerinin sirasiyla 300+13 mg 100g! ve 421+20 mg
100g! oldugu bildirilmistir (Katina ve ark., 2007).
Kaur ve Gill (2020) 72 saat cimlendirmeyle yulaf
tanelerinin toplam fenolik madde miktarinda iki kat
artis oldugunu tespit emiglerdir. Benzer sekilde, Tian
ve ark. (2010) da c¢imlendirmenin yulaf tanelerinin
toplam fenolik madde miktar: tizerinde pozitif bir
etkisinin oldugunu bildirmiglerdir. Fenolik madde
icerigindeki bu artigin sebebinin, hidrolitik enzim
aktivitesi ile bagli fenolik bilesiklerin serbest hale
gelmesi ve ¢imlenme sonrasinda tanelerdeki fenolik
bilesiklerin daha iyi ekstrakte edilebilir bir forma
déntismesinden kaynaklaniyor olabilecegi
belirtilmistir (Kaur ve Gill, 2020). Yulaf tanelerinde
¢imlenme sirasinda fitat igeriginin %0.35'ten %0.11'e
distiigli, bu duslsin c¢imlenme boyunca fitaz
aktivitesinde meydana gelen artistan kaynaklandigi
bildirilmis ve tanelerde 3 glnliik kisa bir ¢gimlenme
siirecinde Dbile fitat igeriginin %15-35 oraninda
azaltilabilecegi belirtilmistir (Kaukovirta-Norja ve
ark., 2004; Tian ve ark., 2010).

Biskiivilere Ait Fiziksel Analiz Sonuglari

Cimlendirilmis cavdar ve yulaf unu ikamesi ile
uretilen biskiivi érneklerinin fiziksel 6zelliklerine ait
¢oklu karsilagstirma testi sonucglar1 Cizelge 2’de
ozetlenmigtir.

Cizelge 2. Biskuvilerin fiziksel 6zellikleri tizerine ¢imlendirilmis ¢avdar ve kavuzsuz yulaf unlarinin etkisi?
Table 2. Effect of germinated rye and hull-less oat flours on the physical properties of biscuits?!

Faktor Sertlik Cap Kal.mhk Yayilma oram

(Factor) * a* b* (Hardness) (Diameter) (Thickness) (Spread ratio)
(g) (mm) (mm)

Un gesidi

(Flour

variety)

CCU 71.43+£0.01» 2.53+0.012 24.94 + 0.022 4827.69 + 99.02 59.40 £0.11> 7.85+0.11= 7.57 +0.09b

CYU 73.90+0.032 0.07 +0.01° 25.10+£0.20 2 3668.97 + 100.6P 60.44 £ 0.162 7.66 £ 0.09" 7.90 + 0.092

Oran

(Ratio)

0 79.36 £ 0.012 -0.72+0.01¢ 22.20 + 0.04¢ 3039.24 + 73.744 57.90 £ 0.14¢ 8.05+0.07¢ 7.20 + 0.054

10 74.58 £ 0.04> 0.60 +£0.01¢ 24.76 £ 0.23¢ 3869.80 + 73.82¢ 60.10 £ 0.14c  7.80 £ 0.07° 7.70 £ 0.05¢

20 69.98 £ 0.04c 2.07 £0.01° 25.90 + 0.05° 4721.49 + 60.34> 60.55+0.07>  7.65 £ 0.14° 7.92 +0.13b

30 66.73 £0.02¢ 3.26 +0.012 27.21+£0.122 5362.80 + 126.442 61.12+0.18 7.52+0.114 8.14+0.132

'Aym1 siitunda farklh harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkhdir (p<0.05). Analiz sonuclar cift

yollu ANOVA testi ile karsilagtirilmistir.

Values within a column with different superscripts differ significantly at p<0.05. Analysis results were compared with the

two-way ANOVA test.
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Un ¢esidi bakimindan, ¢imlendirilmis ¢avdar ve yulaf
unu ikameli biskiivi 6rneklerinin L* ve a* degerleri
arasinda istatistiksel olarak o¢nemli farklhiliklar
oldugu tespit edilirken (p<0.05), o6rneklerin b*
degerleri arasinda 6nemli bir farklilik bulunmamagtir
(p>0.05). Biskiivilerde c¢imlendirilmis yulaf veya
cavdar unu ikame oram arttikca, 6rneklerin L* degeri
dists, a* ve b* degerleri ise artis gostermistir
(p<0.05). Literatiirde, cimlendirilmis cavdar unu
ikameli biskiivi orneklerinin L* degerlerinin 60.73-
67.39, a* degerlerinin 4.93-7.80 ve b* degerlerinin
24.97-26.97 arasinda degisim gosterdigi bildirilmigtir.
Bu c¢alismada ¢imlendirilmis c¢avdar unu orani
arttikga, biskiivi 6rneklerinin L* degerlerinde
azalma, a* degerlerinde 1ise artis go6zlendigi
belirtilmistir (Tok, 2017). Tian ve ark. (2010) bir
calismalarinda, ¢gimlendirme ile yulaf 6rneginde fazla
miktarda nigsasta ve protein hidrolizatlarinin
olustugunu, kurutma ile bu hidrolizatlarda Maillard
reaksiyonu meydana gelebilecegini ve bu durumun
orneklerin L* degerinde bir disise sebep
olabilecegini belirtmiglerdir. Bu hipotezden yola
cikilarak, ¢imlendirilmis ¢avdar ve yulaf unu ikameli
biskiivi 6rneklerindeki renk degigsimlerinin, pisirme
sirasinda uygulanan sicaklikla hammaddelerde
meydana  gelebilecek Maillard reaksiyonundan
kaynaklandig1 soylenebilir. Hammadde sonuglari da
gbz oOntne alindiginda, biskiivi 6rneklerinin renk
degerlerinde meydana gelen degisimler beklenen bir
sonugtur.

Orneklerin sertlik degerleri degerlendirildiginde,
c¢imlendirilmis  ¢avdar unu ikameli  biskuvi
orneklerinin, cimlendirilmis yulaf unu ikamelilere
kiyasla daha sert karakterde oldugu tespit edilmigtir
(p<0.05). Ayrica her iki un cesidinde de ikame
oranindaki artis, Orneklerin sertlik degerlerinde
istatistiksel olarak 6nemli bir artisa neden olmustur
(p<0.05). Biskiivide sertlik, iirtiniin deformasyona
gosterdigi  direnctir. Firin Urinlerinin  sertlik,
dayanmiklilik vb. 6zellikleri tekstirel acidan oldukga
énemli parametrelerdir (Ahlborn ve ark., 2005).
Literatiirde ¢imlendirilmis c¢avdar unu ikameli
biskiivi 6rneklerinin sertlik degerlerinin 3316.09-
4241.43 g arasinda degisim gosterdigi ve ikame
oranindaki artisin sertlik degerinde de bir artisa
neden oldugu bildirilmistir (Tok, 2017). Nandeesh ve

ark. (2011) biskiiviye bugday kepegi ilavesinin,
Baumgartner ve ark. (2018) ise yulaf kepegi
ilavesinin orneklerin sertligini artirdigim
bildirmiglerdir. Sertlik degerlerindeki bu artisin,
formiilasyona eklenen materyallerin besinsel lif
igeriklerinden kaynaklandigi belirtilmigtir.
Literatirdeki calismalara benzer sekilde,
¢imlendirilmis c¢avdar ve yulaf ikameli biskiivi

orneklerinin sertlik degerlerindeki artisin muhtemel
nedeninin, 1kame maddesi olarak kullanilan
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tahillarin tam tane seklinde kullanilmasi, dolayisiyla
formiilasyondaki kepek fraksiyonu ve besinsel lif
iceriginin artmasindan kaynaklandig soylenebilir.

Cimlendirilmis  yulaf unu ikameli  biskiivi
orneklerinin ¢ap ve yayillma oran1 degerleri,
¢imlendirilmig ¢avdar unu ikameli 6rneklere kiyasla
daha yiiksek bulunurken, kalinlik degeri i¢in tam
tersi  bir durum s6z konusudur. Biskivi
formiilasyonunda ¢imlendirilmis ¢avdar ve yulaf unu
ikame oranlarindaki artig, 6rneklerin ¢ap ve yayilma
oranmi degerlerini artirici bir etki goOsterirken,
kalinhigin ise azalmasina neden olmustur (p<0.05).
Kalinlik, ¢ap ve yayilma orami degerleri, biskiivinin
teknolojik kalitesi bakimindan onemli
parametrelerdir. Genellikle biskiivide son uriniin
kalinliginin distk, ¢capin genis ve yayilma oraninin
yiiksek olmasi istenir (Kissell ve ark., 1971). Bu bilgi
1s181inda, bisktvi formilasyonundaki ¢imlendirilmis
cavdar ve yulaf unu ikamesinin, biskiivinin teknolojik
kalitesini artirdigi sonucuna varilabilir. Ayrica
biskiivinin teknolojik ozellikleri uzerinde,
¢imlendirilmis yulaf ununun c¢avdar unundan daha
pozitif bir etki sagladig: s6ylenebilir.

Biskiivilere Ait Kimyasal Analiz Sonugclar:

Biskiivilerin kimyasal ozellikleri lizerine
¢imlendirilmis cavdar ve yulaf unlarinin etkisi
Cizelge 3te oOzetlenmigtir. Un ¢esidi agisindan,
¢imlendirilmis ¢avdar ve yulaf unu ikameli biskiivi
orneklerinin nem ve kil degerleri arasinda
istatistiksel olarak énemli bir farklilik bulunmamigtir

(p>0.05). Fakat sonuclar ikame orani acisindan
degerlendirildiginde, 1kame oranindaki artisin
orneklerin nem degerlerinin 6nemli derecede

azalmasina neden oldugu gériillmiistiir (p<0.05). En
dustiik kil degeri kontrol o6rneginde bulunurken
(p<0.05), %10, 20 ve 30 ikame oranlarmna sahip
orneklerin kil degerleri arasinda istatistiksel olarak
onemli farkliliklar bulunmadg: tespit edilmistir
(p>0.05). Biskiivi genel olarak %1-5 arasinda disiik
nem igerigine sahip bir Uriin olup, nem degerinin
artmas1  mikrobiyal gelismeyi ve  bozulmayi
artiracagindan, Uriin kalitesi i¢in istenmeyen bir
durumdur (Can, 2015; Ayo ve ark., 2018). Ulkemizde
sade tip biskiiviler i¢in TSE'nin belirledigi nem
miktar1 en fazla %6 olup, disik nem igeriginin
Urinin raf Oomrini etkileyen o6nemli bir faktor
oldugu belirtilmistir (TSE, 1991). Dolayisiyla biskiivi
formiilasyonundaki ¢imlendirilmis ¢avdar ve yulaf
unu ikamesinin, son Uriinde pozitif bir etki
olusturdugu soylenebilir. Literatiirde ¢imlendirilmis
cavdar unu ikamesi ile biskiivi orneklerinin kil
miktarinda artis oldugu bildirilmistir (Tok, 2017).
Literatiirde Dbildirilen bagka c¢alismalarda ise
¢imlendirme ile meydana gelen kuru madde kaybi
sonucu, tanede kul iceriginin artis gosterdigi
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belirtilmistir (Dilber ve ark., 2003; Bibi ve ark., 2008).
Cimlendirilmis cavdar ve yulaf unu ikamesi ile
biskiivilerde daha yiksek kil igeriginin
bulunmasinin, bugday ununun kullanilan diger un
cesitlerinden daha dusik kil igerigine sahip

olmasindan kaynaklandigi soylenebilir. Diger bir
yaklagim ise cavdar ve yulafta ¢imlendirme ile kil
iceriginde oransal bir artis meydana gelmesi ve bu
artigin son urinin kil icerigini artirici bir etkide
bulunmasidir.

Cizelge 3. Biskiivilerin kimyasal 6zellikleri tizerine ¢imlendirilmis ¢avdar ve kavuzsuz yulaf unlarinin etkisi!
Table 3. Effect of germinated rye and hull-less oat flours on the chemical properties of biscuits!?

Bilesen/Faktor Un cesidi (Flour variety) Oran (Ratio)

(Component/Factor) CCU CYU 0 10 20 30

Nem (Moisture) (%) 4.60 +0.072 4.86+0.18 5.66 + 0.142 4.70 £ 0.04> 4.40 + 0.13¢ 4.14 + 0.204
Kiil (Ash) (%) 1.63+ 0.01» 1.66 + 0.022 1.58 + 0.01b 1.66 + 0.01» 1.66 + 0.022 1.68 + 0.02a
g;)m yag (Crude fat) .70, 0190 16.66 = 0.312 15.61 + 0.23¢ 16.01 + 0.33be 16.50 + 0.282 16.64 + 0.02:
Ham protein (Crude ¢ 994 .01 7.91+0.01 7.09 +0.01¢ 7.48 +0.01° 7.55 +0.01b 7.68+0.01
protein) (%)

Karbonhidrat N b N " o .
(Carbohydrate) (%) 71.06 + 0.15 68.92 + 0.42 70.06 + 0.23 70.14 + 0.09 69.89 = 0.43 69.86+ 0.26
112615;11) (Energy) (kkal -0 oo\ g 10 457.27 + 1.63¢ 449.09 + 0.62¢ 454.61 + 1.83b 458.22 + 0,872 459.93 + 0.760
TFMM2 (mgGAE kg)  621.75+ 44.47«  605.25 + 31.38"  568.00 + 2.314 600.50 + 7.72¢ 629.25+13.07°  656.25+ 17.672
Fj;klgzlgt_lgphym i 1940749543  193.72+25.93 16440+ 1140 18416+ 143  203.05+3.03°  224.37+2.200

'Aym siitunda farkh harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0.05). Analiz sonugclari ¢ift yollu ANOVA testi

ile karsilagtirilmigtir; 2TFMM: Toplam Fenolik Madde Miktari

Values within a row with different superscripts differ significantly at p<0.05. Analysis results were compared with the two-way ANOVA

test; 2Total phenolic content.

Biskiivi 6rneklerinin kimyasal 6zelliklerine ait ¢oklu
kargilagtirma  testi  sonuglarina  bakildiginda,
¢imlendirilmig yulaf unu ikameli érneklerin ham yag
ve ham protein igeriklerinin, ¢imlendirilmis cavdar
unu ikameli 6rneklerden istatistiksel olarak 6nemli
derecede yiiksek oldugu gériilmektedir (p<0.05).
Ayrica ikame orandaki artig ile birlikte, biskiivi
orneklerinin ham yag ve ham protein iceriklerinde
istatistiksel olarak Onemli bir artis oldugu tespit
edilmistir (p<0.05). En yiiksek protein icerigine (%11~
20) sahip tahil cesidi yulaftir. Ayrica yulaf, yiiksek
yag icerigiyle de diger tahillardan ayrilmaktadir
(Aydin, 2009). Literatiirde, cimlendirilmis yulafta
protein igeriginin %19.76'dan %21.29’a yukseldigi ve
¢imlendirme ile tanede ¢oziinir protein igeriginin
arttig1 bildirilmistir (Wu, 1983; Tian ve ark., 2010).
Bagka bir calismada, eriste formilasyonunda yulaf
unu ikamesi ile 6rneklerin protein igeriginin arttigi
bildirilmistir (Aydin ve Gégmen, 2011). Orneklerin
ham yag ve ham protein igeriklerindeki artigin
muhtemel sebebi, hammadde olarak kullanilan un

cesitleri arasindaki kimyasal kompozisyon
farkhiliklaridir. Ayrica biksiivi érneklerinin ham yag
ve ham protein igeriklerindeki artigta,

hammaddelerde uygulanan c¢imlendirme prosesinin
etkisinin oldugu da séylenebilir.

Cimlendirilmis ¢avdar unu ikamesi ile uretilen
biskivi 6rneklerinin karbonhidrat igeriklerinin yulaf
unu ile tretilenlere kiyasla daha yiiksek oldugu tespit
edilmigtir.  Karbonhidrat  degerlerinin  aksine,
c¢imlendirilmis yulaf unu ikameli urinlerin enerji
degerlerinin daha yiksek oldugu goérilmustir
(p<0.05). Farkli ikame oranlarina sahip biskiivi
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orneklerinin  karbonhidrat  degerleri  arasinda
istatistiksel olarak 6nemli farkliliklar bulunmamagtir
(p>0.05). Fakat ikame oranindaki artis ile érneklerin
enerji degerlerinde de bir artis oldugu gorilmustir.
Orneklerin karbonhidrat ve enerji degerlerindeki
farkliliklarin kimyasal kompozisyondaki
farkliliklardan kaynaklandigi séylenebilir.

Orneklerin toplam fenolik madde miktar1 arasinda
hem un ¢esidi hem de ikame orami acgisindan
istatistiksel olarak 6nemli farkliliklar bulunmustur
(p<0.05). Cimlendirilmis c¢avdar unu ikameli
orneklerin toplam fenolik madde miktar1 yulaf unu
ikamelilere kiyasla daha yuksek bulunurken, ikame
oranindaki artigs o6rneklerin toplam fenolik madde
miktarinda istatistiksel olarak o©nemli bir artis
saglamistir (p<0.05). Bircok bitkide 6nemli miktarda
bulunan ve antioksidan aktivite gosteren bilesikler
olan fenolik maddeler, tahillarda 6zellikle tanenin dis
kisimlarina yakin kepek tabakalarinda
yogunlagsmaktadir (Beta ve ark., 2005). Dolayisiyla
tam taneli tahillardaki fenolik bilegik igerigi
antioksidan aktiviteye onemli katki saglamaktadir.
Tahillarin ortalama antioksidan kapasitesi birgok
meyve ve sebzeye es goriulmekte, fakat proses

kogullari, mevsim vb. faktorlere baghh olarak
tahillardaki antioksidan kapasitenin degisiklik
gosterebilecegi belirtilmektedir (Giivendi, 2011).

Literatiirde ¢imlendirme uygulamasinin gesitli tahil
ve baklagillerde toplam fenolik madde miktarinda
artisa neden oldugu bildirilmistir (Yang ve ark., 2001;
Dominguez-Arispuro ve ark., 2018; Kim ve ark., 2018,
Kilincer ve Demir, 2019; ). Tian ve ark. (2010) bir
calismalarinda, cimlendirme ile yulaf tanelerinin
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toplam fenolik madde igeriginin %0.19’dan %0.42’ye
yikseldigini bildirmiglerdir. Bagka bir calismada ise
biskiivi ve ekmekte c¢imlendirilmis c¢avdar unu
ikamesiyle, orneklerin toplam fenolik madde
miktarinin kontrol 6rnegine goére istatistiksel olarak
onemli diizeyde daha yiksek bulundugu tespit
edilmistir (Tok, 2017). Bu bilgiler 1s181nda, CCU ve
CYU ikemeli 6rneklerin yiksek toplam fenolik madde
iceriklerinin, ikame edilen hammaddelerin tam tane
seklinde kullanilmasindan ve/veya hammaddelerde
¢imlendirme  uygunlanmasindan  kaynaklaniyor
olabilecegi soylenebilir.

Biskiivi 6rneklerinin fitik asit degerleri arasinda, un

¢esidi bakimindan istatistik olarak oOnemli bir
farklihk bulunmamigtir (p>0.05). Fakat
c¢imlendirilmis ¢avdar ve yulaf ununun ikame

oranindaki artis Orneklerin fitik asit igeriklerinin
énemli diizeyde artmasina neden olmustur (p<0.05).
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Tahillarin dogal yapisinda bulunan fitik asit, bazi
minerallerle kompleks olusturarak bu minerallerin
biyoyararliliginin dismesine neden olmaktadir.
Dolayisiyla fitik asit Uriinin besinsel kalitesi
uzerinde negatif etkiye sahip, anti-besinsel bir oge
olarak kabul edilmektedir (Ozkaya, 2004). Fakat ayn
zamanda fitik asitin antioksidan 6zelliginin oldugu da
bilinmektedir (Graf ve ark., 1987). Tahillarda, fitatin
buytk bir kismi aleuron tabakasinda, ¢ok az bir kismi
ise embriyoda bulunmaktadir. Bu nedenle undaki
kepek miktar1 arttikga son Uriindeki fitik asit
miktarinin da artis gosterdigi bildirilmistir (Ozkaya,
2004). Biskiivi 6rneklerinde ¢imlendirilmis cavdar ve
yulaf unu kullanimi ile fitik asit igeriginde artig
meydana gelmesinin muhtemel sebebinin, ¢avdar ve
yulafin tam tane halinde 6gutiilmesi ve ikame edilen
bu unlarda kepek ile aleuron fraksiyonlarimin da
bulunmasi oldugu séylenebilir.

0% 10% 20% 30%

Cimlendirilmis Cavdar Unu (Germinated Rye Flour)

Sekil 1. Biskiivi 6rneklerine ait duyusal analiz sonuglari

Figurel. Sensory analysis results of biscuit samples

Duyusal Analiz Sonuglari

Biskiivi 6rneklerinin bazi duyusal o6zelliklerine ait
veriler Sekil 1’de 6zetlenmigtir. Duyusal analiz
sonucglarina gore, genel olarak ¢imlendirilmis ¢avdar
ve yulaf unu ikamesi Dbiskuvilerin duyusal
ozelliklerini gelistirici etkide bulunmus,
¢imlendirilmis ¢avdar ve yulaf unu ikamesine sahip
ornekler panelisler tarafindan daha ¢ok begeni
kazanmigtir. Cimlendirilmis ¢avdar unu ikamesi
yapilan Orneklerin ise duyusal degerlendirmede,
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Gevreklik (Fractibility) ™ Genel Begeni (General Appreciation)

¢imlendirilmig yulaf unu ikameli 6rneklere kiyasla
daha yuksek puanlara sahip oldugu tespit edilmistir.
En iyi renk (4.45 puan) ve gériiniis (4.15 puan)
degerlerinin %10 CCU ikameli 6rnekte, en iyi tat
(4.15 puan), gevreklik (4.48 puan) ve genel begeni
(4.38 puan) degerlerinin %20 CCU ikameli 6rnekte,
en iyi koku (4.30 puan) degerinin ise %30 CCU
ikameli o6rnekte oldugu tespit edilmistir. Tim
kriterler ve érnekler birlikte degerlendirildiginde; en
¢ok begeni kazanan orneklerin %10 ve %20 cavdar
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unu ikameli 6rnekler oldugu, en az begeni kazanan
ornegin ise %0 ikame oranina sahip kontrol bisktvi
ornegi oldugu goérulmustir. Yapilan bir calismada,
universite 6grencileri tarafindan en ¢ok tecih edilen
biskiuvi cesitlerinin %17.3 oraninda kepekli-yulafli
urinler, %17.0 oraninda ise sade biskuviler oldugu
sonucu elde edilmistir (Karaagaoglu ve ark., 1993).
Dolayisiyla, duyusal degerlendirme verileri de goz
ontine alinarak, ¢imlendirilmis ¢avdar ve yulaf unu
ikamesinin biskiivilerin albenisini artirdig1 sonucuna
varilabilir.

SONUC ve ONERILER

Cimlendirilmis ¢avdar ve yulaf unu ikamesiyle
biskiivi érneklerinin L* degeri azalirken, a* ve b*
degerleri artig gostermistir. Ikame oranindaki artig
ile biskuvilerin sertligi, caplar1 ve yayilma oranlari
artmis, kalinliklari ise azalmigtir. Artan oranda
cimlendirilmis c¢avdar ve yulaf unu ikamesi
orneklerin kiil, ham yag, ham protein, enerji, toplam
feolik madde ve fitik asit igeriklerini artirici bir etki
gosterirken, nem icerigini ise azaltict bir etki
gostermigtir. Duyusal degerlendirmede ise %10 ve
%20 ikame oranina sahip ¢imlendirilmig ¢avdar unu
ikameli ornekler, kontrol o6rneginden dahi yiiksek
puanlar elde ederek en ¢ok begenilen o6rnekler
olmustur.

Sonug olarak; biskiivi formiilasyonuna ¢imlendirilmis
cavdar ve kavuzsuz yulaf ununun dahil edilmesi, son
Urinin besinsel igerigini artirmis, teknolojik
ozelliklerini geligtirmis ve duyusal olarak urinin
daha albenili olmasini saglamigtir. Dolayisiyla,
¢imlendirilmis  ¢avdar ve  yulafin, biskiivi
formilasyonunda kaliteyi artirici hammaddeler
olarak kullanimi 6nerilmektedir.
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Aragtirmacilarin Katk: Oran1 Beyan Ozeti

Calisma verileri Siumeyye Dursun Sirin ve Nezahat
Olcay  tarafindan  gerceklestirilen  laboratuvar
calismalar1 sonucunda elde edilmistir. Istatistiksel

analizler, verilerin yorumlanmasi ve makalenin
yazimi tim yazarlarin egit oranda katkisi ile
gerceklestirilmigtir.

Cikar Catismasi Beyan:

Makale yazarlar1 aralarinda herhangi bir c¢kar

catigsmasi olmadigini beyan ederler.
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