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Anahtar Kelimeler 0z

Glutensiz Biskiivi, Glutensiz unlu mamullerin teknolojik ve beslenme kalitesi genellikle distiktiir. Bu
Kirmizi Pancar Tozu (KPT), nedenle, formiilasyonlarinda kullanilmak iizere alternatif katki maddeleri arayisi
Biskiivi Kalitesi. halen devam etmektedir. Bu ¢alismada, kirmizi pancar tozu (KPT) ¢olyak diyetini

cesitlendirmek ve zenginlestirmek icin glutensiz biskiivi tiretiminde kullanilmistir.
Patates nisastasi, misir nisastasi, nohut unu, misir unu ve pirin¢g unundan hazirlanan
glutensiz un formiilasyonuna KPT yer degistirme prensibine gore %5, 10 ve %15
oranlarinda ilave edilmistir. 100g glutensiz un formtlasyonu ile iiretilen biskiiviler
ise kontrol numunesi olarak kullanilmistir. Kontrolle karsilastirildiginda, KPT ilaveli
glutensiz biskiivilerin daha yiiksek diyet lif, kiil ve protein icerdigi belirlenmistir. %
15 oraninda KPT eklendiginde, diyet lifi icerigi % 300 artis géstermistir. KPT’nin
tiim ikame seviyelerindeki glutensiz biskiivi 6rnekleri, kontrol gruba benzer su
aktivitesi, pH ve yag o6zellikler gostermistir. Yayllma orani, kontrol numunelerine
benzer bulunmakla birlikte KPT iceren glutensiz biskiivilerin sertligi 6nemli 6l¢iide
daha yiliksek bulunmustur. Glutensiz biskivilerin duyusal degerlendirmesinin
sonuglari incelendiginde KPT ilavesinin biskiivilerde; goriiniim, doku, tat, koku ve
genel kabul edilebilirlikte 6nemli bir farka yol agmadig belirlenmistir, tiim sonuglar
birlikte degerlendirildiginde, kabul edilebilir kalitede ve yliksek beslenme 6zelligine
sahip glutensiz biskiivi iretimi icin, formiilasyonda %15 oranina kadar KPT
kullanilabilecegi sonucuna varilmistir.

USAGE OF RED BEET FLOUR FOR GLUTEN FREE BISCUIT PRODUCTION

Keywords Abstract

Gluten-Free Biscuit, Technological and nutritional qualities of gluten-free bakery products are generally
Red Beet Powder (RBF), low. Therefore, the search for alternative additives for use in their formulations is
Biscuit Quality. still ongoing. In this study, red beet flour (RBF) was used to produce gluten-free

cookies (GFCs) in order to diversify and enrich celiac diet. The RBF was used to
replace, 5, 10 and 15 g/100 g of gluten free flour formulations (GFF) which is
prepared from potato starch, corn starch, chickpea flour, corn flour and rice flour.
Cookie from 100 g/100 g GFF was served as a control sample. As compared to
control, GFCs replaced with RBF were showed higher dietary fiber, ash and protein
content. When RBF was added at 15%, the content of dietary fiber was increased by
300%. The spread ratio was found similar to control samples but hardness of RBF
containing GFCs were found significantly higher. The results of the sensory
evaluation of GFCs were showed that RBF addition was led to no significant
difference in appearance, texture, taste, odor, flavor and overall acceptability and a
slight decrease in purchasing intent of 15 %RBF replacement level as evaluated by
trained panelists. When all the results are evaluated together, GFCS with acceptable
quality and improved nutrition could be prepared from RBF.
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1. Giris (Introduction)

Gln gectikce farklilasan tiiketim aliskanliklarina karsilik tahil ve tahil iirtinleri diinya niifusunun beslenmesinde
o6nemli bir yer tutmaktadir. Ancak bugday, arpa, tritikale, cavdar, ve yulaf gibi tahillar ile bu tahillarla islenmis
tiriinler bagirsak rahatsizliklar1 olan bazi insanlar iizerinde sorunlara yol acabilmektedir (Ozkaya, 1999). Colyak
hastaligy, gluten iceren gidalarin viicuda alinmasiyla ortaya ¢ikan bagirsaklarda goriilen bir hastalik olmasiyla
birlikte (Gren ve Jabri, 2003; isleroglu vd., 2009; Villancacci vd., 2011), ayrica kisilerde cavdar ve arpanin alkolde
¢ozilinen proteinleri ve bugday gluteninde bulunan gliadin fraksiyonunun ince bagirsagin mukozasinda hasara
neden oldugu bir sendrom (Fasano ve Catassi, 2001) olarak da tanimlanmaktadir. Gluten, unlu mamiillerin ana
kalitesi ve yapisi iizerinde 6nemli olan 6zellikle bugdayda bulunan proteindir (Alvarenga vd., 2011). Bugday bu
yiizden ¢dlyak hastalig1 icin en alerjik proteine sahip olan tahil iiriiniidiir (Nehra vd., 2013). iceriginde gluten
bulunduran bugday ve bugday triinlerinin yani sira, gliadin homologu olan prolaminleri igeren, ¢avdar, tritikale
ve arpa luriinleri de ¢olyak hastalarinda ayni rahatsizligin olusmasina neden olabilmektedir (Tiirksoy ve Ozkaya,
2006).

Glutensiz gidalar ¢olyak hastalar1 yaninda gluten duyarliligindan rahatsiz bireyler ya da yasam tarziyla glutensiz
diyete yonelen kisiler icin de gereklidir (Masure vd., 2016). Ekonomik ve teknolojik gelismelere kosut olarak, gida
Uriinlerinin cesitlendirilmesi ve niteliklerinin, damak zevki veya sagliga uygunluk agisindan, gelistirilip
iyilestirilme calismalari da yogunluk kazanmaktadir (Sanchez ve Osella, 2002).

Kirmizi pancar (Beta vulgaris), Amaranthaceace ailesinde yer alan ¢icekli bir bitkidir. Kirmiz1 pancarin ana vatani
Avrupa’nin kuzeyi ve giineyidir. Ulkemizde ise en ¢ok iiretim ve tiiketim Ege ve Marmara bolgelerinde olmaktadir
(Tomar ve Yildirim, 2019). Kirmizi pancar, 6énemli antioksidan 6zelliklere sahip betalain (Azeredo, 2009) adi
verilen toz haline getirilerek, gidalarda renklendirici (E 162) olarak kullanilan (Georgiev vd., 2010) renk pigmenti
yoniinden oldukea zengin bir iiriindiir (Pavlov vd., 2002). Ayrica B vitaminleri (B1, B2, B3, B6) ve 6zellikle folik
asit acisindan oldukea zengin bir kaynaktir (Maria vd., 2012) Célyak hastalari i¢in iiretilen iiriinler 6zellikle nisasta
bazli oldugu i¢in bu tiriinlerin diyet lif, mineral madde ve protein agisindan besin degerleri yiiksek gida triinleri
ile zenginlestirilmesi gerekmektedir (Hayit, 2018).

Bu calismada ¢o6lyak hastalarinin diyetlerini ¢esitlendirmek ve zenginlestirmek amaciyla kirmizi pancar unu
katkil glutensiz biskiivi iiretimi amag¢lanmistir. Kirmizi pancar unu protein, diyet lif, vitamin ve mineralce zengin,
fonksiyonel bir tirtindiir. Bu tiriin farkli oranlarda (%0, %5, %10 ve %15) yer degistirme prensibine gore glutensiz
biskiivi formiilasyonuna ilave edilmistir. Uretilen biskiivilerin baz1 fiziksel, kimyasal, tekstiirel ve duyusal
analizleri yapilarak biskiivi kalitesi incelenmistir.

2. Materyal ve Yontem (Material and Method)
2.1. Materyal (Material)

Kirmizi pancar unu (KPU): Kurutularak 6giitiliip toz formatina getirilmis KPT Kurucum Gida (Isparta)'dan temin
edilmistir. Glutensiz biskiivi liretiminde kullanilan bilesenlerden misir ve pirin¢ unlari, patates ve misir nisastalari
ile ksantam gam (izmir) Demeter Kimya’dan satin ainmistir. Pudra sekeri, bitkisel yag (shortening) ve kabartma
tozu (sodyum bikarbonat) Ugur Gida (Isparta)’'dan, misir surubu (HFCS %42) Sunar Misir Entegre Tesisleri San.
ve Tic. AS. (Adana) temin edilmistir. Calismada Siileyman Demirel Universitesi Tahil isleme Teknolojisi
Laboratuvar1 ¢esme suyu kullanilmistir. Formiilasyonda kullanilan tuz TS 933, TSE, 1986, Yemeklik Tuz
standardina uygun olacak sekilde piyasadan temin edilmistir.

2.2. Yontem (Method)
2.2.1. Deneme plani (Trial plan)

Glutensiz biskiivi tiretiminde KPU %0, %5, %10 ve %15 oranlarinda (ilave edilecek miktarlar 6n denemeler ile
belirlenmistir) biskiivi formiilasyonuna ilave edilmistir. Pancar tozu ilave edilmeden iiretilen biskiivi érnekleri
kontrol grubu biskiiviler olarak kullanilmistir. Glutensiz biskiivi tiretiminde kullanilan glutensiz un karisimi Hayit
ve Giil (2017) tarafindan yapilan bir calismada optimizasyon %7 misir nisastasi, %8 misir unu, %40 piring unu ve
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%45 patates nisastasi olarak belirlenmis ve, ayni formiilasyon bu ¢alismada da glutensiz un karisimi olarak
kullanilmistir. Tim denemeler 3 tekerriir olacak sekilde gerceklestirilmistir.

2.2.2. Biskiivi iiretimi (Biscuit production)

Glutensiz biskiivi tiretimi icin AACC Metot 10-50.05 kullanilmistir. AACC Metot 10-50.05’e gore biskiivi yapiminda
kullanilan formiilasyon Tablo 1'de verilmistir.

Tablo 1. Biskiivi liretiminde kullanilan biskiivi formiilasyonu (Biscuit formulation used in biscuit production)

Bilesen Miktar (gram)
Shortening 64.0

Pudra sekeri 130.0

Tuz 2.1

Sodyum bikarbonat 2.5

Dekstroz Cozeltisi 33

Destile Su 16.0
Glutensiz un karisimi 225

Hayit ve Giil (2017) tarafindan optimizasyon calismasi ile belirlenmis glutensiz un karisimina yer degistirme
prensibine gore %0, %5, %10 ve %15 oranlarinda deneme planinda belirtilen KPU gruplarinin her biri ayr1 ayri
ilave edilerek un karisimi hazirlanmistir. Biskiivi hamurlarinin yogurma islemi mikserde (Hobart mikser N50,
Almanya) AACC Metot 10-50.05’e gore yapilmistir. Yogurma islemi tamamlanan hamurlar ¢ap1 5.7-7.0 mm
arasinda olan tahta oklava ile 5 mm kalinliginda olacak sekilde inceltilmis ve i¢ cap1 60 mm olan biskiivi kesme
aparati ile yuvarlak bir sekilde kesilmistir. Biskiiviler 205° C’de konveksiyonel firinda (Fimak FSET4, Turkiye) 10
dakika siireyle pisirilmistir. (Pisirme islemi sirasinda uygulanan sicaklik ve siire normlari yapilan 6n denemeler
sonucunda belirlenmistir).

2.2.3. Pancar tozunda yapilan analizler (Analyses of beet powder)

Kurutulmus KPU 6rneklerinde; nem (AACC Method, 44-01.01, 2000), kiil (AACC Method, 08-01.01, 2000), toplam
diyetlif (AACC Method, 32-07.01, 2000), renk degerinin belirlenmesi (Larrauri vd., 1997), soxhalet yag tayin cihazi
ile yag tayini (AOAC, 1990), Ph 6l¢timii (Anonima, 1991), su aktivitesi 6l¢ciimii (Novasina, Lab Touch-aw, Lanchen,
[svigre) analizleri yapilmistir.

2.2.4 Biskiivilerde yapilan analizler (Analyses of biscuits)
2.2.4.1 Fiziksel analizler (Physical analyses)

Biskiivilerin fiziksel kalite parametrelerini belirlemek amaciyla (her denemede en az 6 biskiivi 6rnegi analize
alinmistir) iretilen biskiivilerin ¢ap ve kalinlik degerleri dijital mikrometre kullanilarak (her 6rnekte en az 4
bolgeden) 6lgiilmiistiir. Yayilma orani biskivi ¢apinin kalinligina oranlanmasi ile hesaplanmistir (AACC Method,
10-50D).

2.2.4.2 Kimyasal analizler (Chemical analyses)

Biskiivilerin kimyasal kalite 6zelliklerini belirlemek amaciyla biskiivilerde, nem (AACC Method, 44-01.01, 2000),
kiil (AACC Method, 08-01.01, 2000), protein (AACC Method, 46-30. 01, 2000), yag (AOAC, 1990), toplam diyet lif
(AACC Method, 32-07.01, 2000), pH o6l¢imi (Anonim, 1991), su aktivitesi 6lciimii (Novasina, Lab Touch-aw,
Lachen, isvi¢re) analizleri yapilmistir.

2.2.4.3 Tekstiirel analiz (Textural analyses)
Tekstiir analiz cihazinda (TA-XT2, Stable Micro Systems, Surrey, ingiltere) ii¢ noktal bitkkme probu ve 30 kg'lik yiik
hiicresi kullanilarak glutensiz biskiivi 6rneklerinin sertlik degerleri pisirme isleminden 6 saat sonra belirlenmistir

(her denemede 6 biskiivi 6rnegi alinmistir). Tekstiir analiz cihazinda test parametreleri; 6n test hizi: 1.0 mm/s,
test hizi: 3.0 mm/s, son test hizi: 10 mm/s, uzaklik 5.0 mm ve veri alma hiz1 500 pps. olarak ayarlanmistir.
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2.2.4.4 Renk analizi (Color analysis)

Renk 6l¢iimii Konica Minolta (Minolta CR-410, Minolta Co Ltd., Tokyo, Japonya) renk 6l¢iim cihazi ile yapilmistir.
Renk skalasi; L degeri [(0)Siyah - (100) Beyaz], a degeri [(+) kirmizy, (-) yesil] ve b degeri [(+) sary, (-) mavi] olarak
kullanilmistir.

2.2.4.5 Duyusal analiz (Sensory analysis)

Biskiiviler 15 kisilik egitimli bir panelist grubu tarafindan degerlendirilmistir. Duyusal degerlendirmeye
baslamadan o6nce panelistlere biskiivilerin duyusal degerlendirme kriterleri hakkinda bilgi verilmis ve 6n
denemeler yapilmistir. Rastgele numaralandirilan numuneler analize katilan panelistlere ayr1 ayr1 sunulmus, bir
ornekten digerine gecerken panelistlere soguk su verilmistir. Biskiiviler ylizey goriinim o6zellikleri (parlaklik-
matlik, renk, yiizey diizglinliigii), kesit 6zellikleri (kesit yapisi: siki-compakt yapi, gézenek dagilimi, kabuk inceligi,
kesit rengi: i¢ renk, kabuk i¢ renk farki), tadim 6zellikleri ve satin alinabilirlik agisindan duyusal degerlendirme
metodu kullanilarak (Lawless and Heymann, 2010) degerlendirmeye tabi tutulmustur. Duyusal kalite kriterleri
1"den 5"e kadar puanlama sistemine gore yapilmistir (5 puan: ¢ok iyi, 4 puan: iyi, 3 puan: kabul edilebilir, 2 puan:
yeterli degil, 1 puan: kotii).

2.2.4.6 istatistiksel analiz (Statistical analysis)

Denemelerde farkli oranlarda KPT ilave edilerek iiretilen biskiivilerin 6lciilen tiim 6zelliklerinden elde edilen
verilerin ANOVA ve Duncan testleri yapilmistir. Analizler i¢in SPSS 22.0 (Versiyon 22) istatistik paket
programindan faydalanilmis ve analiz tesadiif parsellerinde 3 faktorlii deneme desenine gore yapilmistir.

3. Deneysel Sonuglar ve Tartisma (Experimental and Discussion)

3.1. Glutensiz unlarin kimyasal ve renk 6zellikleri (Chemical and color properties of gluten-free flours)
Glutensiz unlarin kimyasal ve renk 6zellikleri Tablo 2’de verilmistir. Tablo incelendiginde KPT’nin yiiksek oranda
kiil ve diyet lif icerdigi goriilmektedir. Tablo 2’ de verilen bilgilere paralel olarak misir nisastasi, patates nisastasi,
piring unu ve misir unu igin farkli ¢alisma sonuglariyla paralellik goriilmektedir (Wu ve Miano, 2008; Yarpuz, 2011;

Alivd., 2014; Hatipoglu, 2016; Turkut vd., 2016; Giuberti vd., 2018).

Tablo 2. Glutensiz unlarin kimyasal ve renk 6zellikleri (Chemical and color properties of gluten-free flours)

Kiil Diyet lif
ORAN Nem (%) (%) (%) L a b aw pH
Kirmizi pancar tozu 5.11¢ 7.12a 63.2a 45.68¢  14.262 6.82b 0.45a 5.5¢
Misir nisastasi 8.34b 0.69¢ 0.47¢ 95.34a  -0.95¢ 5.20¢ 0.48a 7.90b
Patates nisastasi 8.3b 0.79¢ 0.69d 93.34a  -0.10¢ 6.53b 0.422 7.90v
Piring unu 9.29a 0.474 4.88¢ 89.69>  0.25b 6.53b 0.432 8.102
Misir unu 9.1a 1.12b 9.16b 82.80b  0.48b 23.32 0.462 7.90b

*: Ayni stitunda farkl harfler arasindaki farkliliklar énemlidir (P<0.01).

Tablo 2’de KPT’nin diger glutensiz un formiilasyonunda kullanilacak bilesenlere gore L degerinin (parlaklik) daha
diisiik oldugu yani daha koyu oldugu, a ve b degerlerinin ise daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Genel olarak daha
koyu-kirmizi renkli oldugu goriilmektedir.

3.2. Glutensiz biskiivilerin fiziksel 6zellikleri (Physical properties of gluten free biscuits)

Denemede tretilen biskiivilerin cap ve kalinlik degerleri ve yayillma orani 6l¢iim sonuglar1 Tablo 3’de verilmistir.
Cap, kalinlik ve yayilma orani degerlerinden cap1 genis, yayilmasi yiiksek ve kalinlig1 diisiik biskiiviler biskiivi
kalitesi acisindan tercih edilmektedir (Kissell vd.,1971). Yapilan normal biskiivi ¢alismalarinda ¢ap degerinin
51.20-81,79 mm; kalinlik degerinin 3.90-13.55 mm; yayilma oraninin 6.03-11.80 araliginda oldugu goériilmektedir
(Giirsu vd., 1997; Tiksoy, 2011; Begen, 2012; Demir, 2019). Glutensiz biskiivilerin yayillma orani ise 17.35-52.43;
¢aplar1 51.08-58.15 mm; kalinlik 2.92-9.80 mm araliginda oldugu bildirilmistir (Dogan, 2016; Tiiter, 2019).
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Tablo 3. Glutensiz biskiivilerin fiziksel 6zellikleri (Physical properties of gluten free biscuits)

Cap Kalinlhik
ORAN (mm) (mm) Yayilma Orani (Cap/Kalinlik)
Kontrol 66.942 10.93a 23.48a
5% 66.422 10.502 22.99a
10% 65.262b 10.692 22.54a
15% 63.19> 10.302 23.04a

* 1 Ayni stitunda farkli harfler arasindaki farklhiliklar 6nemlidir (P<0.01)

Cap ve kalinlik degerleri literatiir calismalarina benzerlik gosterirken; yayilma orami glutensiz biskiivi
orneklerinde, normal bugday unu ile yapilan biskiivi 6rneklerine gore yiiksek ¢ikmistir. Farkli ¢alismalarda
formiilasyona lifli bir {iriin ilavesinin yayillma oranin azalttig1 (Tiirksoy ve Ozkaya, 2011; Oztiirk ve Ozboy, 2002);
bugday ve piring lifi ilavesi ile kalinligin azaldig), arpa ve yulaflifi ilavesiyle arttigi bildirilmistir (Sudha vd., 2007).
Lif ilavesinin fiziksel 6zellik tizerinde, farkli calismalarda farkli sonuglar verdigi goriilmektedir. Bu ¢alismada ise
KPT ilavesinin kalinlik ve yayilma orani iizerinde istatistiksel bir etkisi olmazken, biskiivi ¢aplarinin azalmasina
neden olmustur.

3.3. Glutensiz biskiivilerin kimyasal 6zellikleri (Chemical properties of gluten free biscuits)

Denemede tretilen biskiivilerin nem, aw, pH, diyetlif, yag, protein ve kiil degerleri Tablo 4’te verilmistir. Tablo 4’e
gore en diisitk nem %5 KPT ilaveli biskiivi 6rneginde 6lgiiliirken, en yiliksek nem miktar1 %15 oraninda KPT ilave
edilen 6rnekte gozlemlenmistir. KPT’nin orani arttikea su aktivitesinin artmasina bagli olarak nem degerlerinin de
kontrol grubu biskiivi 6rneklerine gore artis gosterdigi tespit edilmistir. Su aktivitesi, pH, yag ve protein degerleri
incelendiginde glutensiz un karisimina KPT ilavesinin bu degerler lizerinde istatistiksel olarak etkili olmadig1
gorulmistiir. KPT yiiksek oranda diyetlif ve kiil icerigine sahip oldugu i¢in glutensiz un formiilasyonuna eklenmesi
ile birlikte deneme iiriinlerin diyet lif ve kiil igeriklerini ilave ylizdelerine paralel arttirmistir. %15 oraninda KPT
kullanimu ile glutensiz biskiivilerin diyet lif igerigi kontrol grubuna gére %192 oraninda, kil icerigi ise %121
oraninda artmistir. Benzer olarak yapilan bir ¢calismada KPT ilaveli kek drneklerinde protein, diyet lif ve kiil
iceriklerinin KPT kullanimina bagl olarak arttig1 bildirilmistir. Ayni ¢alismada kek 6rneklerinde yag iceriginin de
%23.5'den %29.4’e ¢iktig1 belirtilmistir (Pinki ve Awasthi, 2014). Aksi olarak bu c¢alismada KPT ilavesinin
orneklerin yag degeri tizerinde istatistiki bir etkisi olmadig1 goriilmektedir. Yine benzer bir sonug¢ olarak; Lisiecka
ve Wéjtowicz, (2021) tarafindan yapilan calismada ise; kizartilmis atistirmalik tiriinlerde taze kirmizi pancar
kiispesi kullanimu ile iirtinlerin protein, kiil ve toplam diyet lif iceriklerinin arttig1 bildirilmistir.

Tablo 4. Glutensiz biskiivilerin kimyasal 6zellikleri (Chemical properties of gluten free biscuits)

Nem Diyet lif Yag Protein Kiil
Oran (%) aw pH (%) (%) (%) (%)
Kontrol 7.27v 0.42a 7.21a 2.13d 15.492 9.50v 0.824
%5 6.62¢ 0.362 7.102 3.84¢ 15.272 11.12b 1.09¢
%10 9.02a 0.402 7.252 5.06P 15.282 11.25b 1.450b
%15 9.84a 0.40a 7.202 6.232 15.302 11.20v 1.82a

* 1 Ayni stitunda farkli harfler arasindaki farklhiliklar 6nemlidir (P<0.01)

KPT kullanimi ile 6rneklerin diyet lif igerigi ile birlikte kiil icerigide artmistir benzer olarak Levent (2005)
tarafindan yapilan ¢alismada diyet lif iceriginin artmasina paralel olarak kiil miktariin da arttig1 bildirilmistir.

3.4. Glutensiz biskiivilerin tekstiirel ézellikleri (Textural properties of gluten free biscuits)
Denemede tretilen biskiivilerin sertlik ve kirilganlik degerleri Tablo 5’'te verilmistir. Tabloya gére glutensiz un
karisimina KPT ilave edilmesi sertlik degerinin artmasina sebep olmustur. Benzer olarak seker pancari lifi

kullanilan bir calismada seker pancart lifi ile biskiivilerin sertlik degerinin arttig1 bildirilmistir (Ozboy ve Koksel,
1997). Kirilganlik degeri icin KPT’nin glutensiz un formiilasyonuna eklenmesi istatistiki bir fark olusturmamaistir.
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Tablo 5. Glutensiz biskiivilerin tekstiirel 6zellikleri (Textural properties of gluten free biscuits)

Oran Sertlik (g) Kirilganlik
Kontrol 5694.02b" 41.45a
5% 6198.232 39.500p
10% 6928.492 40.91a
15% 6381.352 41.032

* 1 Ayni stitunda farkl harfler arasindaki farkhiliklar 6nemlidir (P<0.01)

Incelenen literatiir ¢alismalarinda biskiivilerin sertlik degerinin 318.46 - 8498.89 (g) araliginda; kirillganlik
degerinin ise 4.90-5.25 araliginda oldugu goriilmektedir (Tas, 2011; Dogan, 2016; Hayit ve Giil, 2019; Tiiter, 2019).
Litaratiirde incelenen tekstiir degerlerinin ¢ok genis aralikta olmasinin sebebinin formiilasyonda kullanilan
maddelerin ve kullanilan miktarlarinin tiim calismalarda farkli olmasindan kaynaklandigi diistiniilmektedir.
Sertlik degeri kullanilan su miktarindan dahi etkilenen 6nemli bir kalite parametresidir (Martinez vd., 2018).
Yapilan ¢alismalarda sertlik degerinin oldukea farkl ¢cikmasi bu 6zelliginden dolay: beklenen bir durumdur.

3.5. Glutensiz biskiivilerin duyusal 6zellikleri (Sensory properties of gluten-free biscuits)

Denemede iiretilen biskiivilerin duyusal 6zellikleri Tablo 6’'de verilmistir. Koku, agizda dagilim, kuru kumlu olma,
gevreklik, yiizey rengi, ylzey diizginligi, yiizey parlakligi, kabul edilebilirlik, sertlik, satin alinabilirlik
parametreleri icin kontrol grupla KPT eklenen 6rnekler arasinda istatistiki bir fark olmadig1 gériilmiistiir.

Tablo 6. Glutensiz biskiivilerin duyusal 6zellikleri (Sensory properties of gluten-free biscuits)

Biskiivi Kuru kumlu Yiizey Yiizey Yiizey Kabul Satin
ornegi Koku Aroma Tat Agizda dagilim olma Gevreklik  rengi diizglinliigli  parlakligi  edilebilirlik  Sertlik alinabilirlik
Kontrol  4.33" 4.663 4.663 4.33a 4.33a 4.33a 4.33a 4.33a 5.002 5.002 4.83a 4.33a
5% 4.002 3.83b 3.83b 3.662 3.662 3.662 3.83a 3.83a 4.33a 5.00a 3.83a 4.50a
10% 3.882 3.500 3.66> 4.002 3.662 3.502 4.00a 3.662 4.162 5.002 4.00a 4.33a
15% 4.002 4.502 4.502 3.832 3.832 3.832 4.502 3.502 4.00a 5.002 4.33a 4.00a

*: Ayni stitunda farkli harfler arasindaki farkhiliklar 6nemlidir (P<0.01)

Satin alinabilirlik i¢in glutensiz biskiivilere %15’e kadar KPT ilave edilebilecegi belirlenmistir. Benzer olarak %20
oraninda KPT’nin keke ilave edildigi bir ¢alismada panelistlerin bu irinii duyusal olarak ¢ok begendigi
bildirilmistir (Pinki ve Awasthi, 2014). Formiilasyona KPT ilavesi ile iirtinlin diyet lif icerigi arttirilmis bununla
beraber duyusal degerlendirilmesinde olumsuzluk olmamistir. Literatiirde benzer ¢alismalar da bulunmaktadir.
Chaidet, (2007) tarafindan havug lifi kullanilarak iiretilen biskiivilerin duyusal degerlendirilmesinde kontrol grup
orneklere gore kabul edilebilirlik degerinde bir fark belirlenmemistir. Yine baska bir calismada; balkabag lifi
kullanilarak tiretilen noodlelarda %5 e kadar lif ilavesinin duyusal degerlendirme sonucunda fark olusturmadigi
bildirilmistir (Lee vd. 2002). Formiilasyona lif icerigine sahip farkli bir {iriin ilavesinin duyusal agidan sorun
olusturmadig: goriilmektedir.

4. Sonug (Result)

Calismada glutensiz biskiivilerinin besin degeri ve kalitesinin arttirilmasi i¢in formiilasyonda farkli oranlarda (%5,
%10 ve %15) KPT kullanilarak iiretimler yapilmistir. KPT ilavesi ile glutensiz biskiivilerin fiziksel ve tekstiirel
ozelliklerinde KPT’'nin kullanimina bagli herhangi bir olumsuzluk olmadig1 gorilmustiir. Kimyasal 6zellikleri
incelendiginde glutensiz biskiivilerin besinsel o6zelliklerini gelistirdigi belirlenmistir. Duyusal 6zellikleri
incelendiginde ise panelistler tarafindan kabul gérdiigi belirlenmistir. Calisma sonucunda KPT’nun glutensiz un
formiilasyonunda %15 oranina kadar kullanilabilir oldugu belirlenmistir.
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