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KABAK CEKIRDEGI URETIMINDE KULLANILAN KABAKTAN
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Biskiivi tirtinleri lezzetli, doyurucu ve ucuz olmasi nedeniyle hemen hemen her yerde
ve her yastan insan tarafindan tiiketilmektedir. Ulkemizde biskiivi iiretiminde,
biskiivilik un denilince Tr. compactum ve Tr. aestivum tlirli yumusak taneli, protein
miktar1 diisiik, zayif glutenli unlar tercih edilir.Kabak ¢ekirdegi iiretiminde kullanilan
kabak sebzesinden ¢ekirdekler ayrildiktan sonra kabaklarin gida sanayinde bir
kullanim alan1 bulunmamaktadir. Gida sanayinde kullanim alan1 olmayan kabaktan
elde edilen kabak tozu ile gergeklestirilen biskiivi iiretimi sonucunda ilk olarak
tirtinde meydana tekstiirel degisimler incelenmistir. Sonug olarak kabak tozunun yag,
lif, protein, kiil, nem ve su aktivitesi degerleri sirasiyla %0,54, %13,4, %8,5, %4,75,
%0,39 ve 0,232 bulunmustur. Biskiivi orneklerinde kabak tozu miktar1 arttik¢a
kalinlik, hacim ve pH degerleri azalma gostermistir. Renk degerleri incelendiginde
standart biskiiviye gore koyu renkte biskiiviler elde edilmistir. Nem ve kiil miktarlar
kabak tozu ilavesi ile artis gostermistir. Biskiivilerin tekstiir degerleri iizerine
etkisinde sertlik ve tokluk degerlerinde azalma gosterirken gevreklik degerinde artis
gostermistir. Biskiivi hamurlarimin sikilik, kesme ve yapiskanlik degerleri kabak tozu
ilavesi ile artig gostermistir. Biskiivilere yapilan duyusal analiz testinde kabuk rengi,
i¢ renk, gbzenek homojenligi ve biiyiikligii, koku, tat, yumusaklik, agizdaki dagilis
ve agizdaki yaglilik hissi acisindan degerlendirilmistir. Analiz sonuglarina gére %45

kabak tozu ilaveli biskiivi genel ortalamada en yiiksek begeni alan {iriin olmustur.

Anahtar Sozciikler . Biskiivi, kabak tozu, tekstiir,duyusal ozellik, renk ozellikleri.
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ONSOZ

Gida sanayinde kullanim alani olmayan kabaklar ¢ekirdekleri g¢ikarildiktan sonra
genelde hayvan yemi veya giibre olarak degerlendirilmektedir. Bu tez ¢alismasinda,
cekirdekleri ayrilmis olan kabaktan kabak tozu elde edilerek belirli oranlarda biskiivi
hamuruna ilavesi ile biskiivi tiretimi sonucu irinde meydana gelen tekstiirel
degisimler incelenmistir. Kabak tozunda yag, lif, protein, kiil, nem ve su aktivitesi
degerlerine bakilmistir. Kabak tozu ilavesi yapilan biskiivilerde kalinlik, hacim, renk,
pH, kiil, nem miktarlari, sertlik, gevreklik/esneklik ve tokluk degerlerine bakilmistir.
Kabak tozu ilavesinin biskiivi hamurlarinin sikilik, kesme, yapiskanlik ve baglilik
degerleri iizerine etkisi incelenmistir. Yapilan analizler sonucu bulunan sonuglar

literatiir ¢alismalarindaki sonugclar ile karsilastirilmastir.



1. GIRIS

Tirkiye’de biskiivi sanayii son yillarda gelisme gdstermis, tiiketime sunulan gesit
fazlalig1 yaninda, 6zellikle modern teknoloji ve bilimsel yontemler uygulayan belirli
firmalarca kalite diizeyinin yiikseltilmesi sonucu aranan bir gida maddesi halini
almistir (Unal, 1986). Genis bir yas araliginda tiiketilen biskiivinin kelime anlani
Latince’de “bicostus” ve Fransizca’da “bescoit” yani iki kez pismis anlamina
gelmektedir. Biskiivi bayatlamadan uzun siire saklanmasi, tiiketiciye farkli sekillerde
ve ¢esni ilavesi ile birlikte sunulabilmesi nedeniyle 6giin dis1 beslenmede 6nemli bir
yer tutmaktadir. Biskiivi tiiketimi kisi basma yillik 5-6 kg olarak belirtilmistir.
Biskiivi tiretiminde kullanilan bugday ununda yaklasik %9-10 arasi protein
bulunmaktadir (Dogan ve Ugur, 2004). Biskiivi tiretiminde ¢esitli yontemlerle tirtinii
zenginlestirme ve besleyici degerini artirmak iizerine bazi calismalar yapilmistir.
Bunlardan birisi, iiriinde lif igerigini arttirma ve antioksidan aktiviteyi giiclendirmek
amaciyla yapilan bir ¢alismada mango kabuk tozu ile zenginlestirme yapilmis ve
olumlu sonuglar alinmistir (Ajila vd., 2008). Lif eklenerek yapilan biskiivilerle
fareler tizerinde yapilan bagka bir calismada ise kandaki kolesterol ve glukoz
seviyesinde 6nemli bir azalma tespit edilmistir (Erukainure vd., 2013).

Biskiivi rtinleri lezzetli, doyurucu ve ucuz olmasi nedeniyle hemen hemen her
yastan tliketici tarafindan begenilerek tiiketilmektedir. Biskiivi formiilasyonunda
yapilacak degisiklik ile toplum sagligi acisindan kabak tozu ilavesinin yarari
diisiiniilmistlir. Kabak c¢ekirdegi iiretiminde kullanilan kabak sebzesi cekirdekleri
alindiktan sonra gida sanayinde etkin bir sekilde kullanilmamaktadir. Calismanin
amaci, kabak sebzesinden elde edilen tozun biskiivi iiretiminde farkli oranlarda
bugday unu ile yer degistirmesi yontemiyle (%15-30-45) ilk olarak biskiivi
hamurunda tekstiir 6zellikleri, sonrasinda da elde edilecek biskiivilerde tekstiir, renk,
nem ve su aktivitesi, biskiivi orneklerinde duyusal analiz ve bulunan sonuglarin

istatiksel acidan degerlendirilmesidir.

Kabak c¢ekirdegi iiretiminde kullanilan kabaklarin lif agisindan zengin oldugu
bilinmektedir. Besinsel lifler, gastrointestinal sistemin normal fonksiyonunun

devaminmi saglayarak, gidalarin bagirsaktan gegis siiresini azaltmakta ve kabizligin



onlenmesinde énemli rol oynamaktadir (Schneeman 1999; Bosaeus 2004). insan
viicudunda sindirilemedikleri halde saglik iizerine olumlu etkileriyle pek ¢ok konu
icin arastirma olmustur. Kabakta bulunan besinsel lifler baz1 kanser cesitlerini
Onleyip, tokluk hissi vererek kilo kaybini hizlandirmaktadir (Sakata 1995; Howarth
vd., 2001). Kabak sebzesinden elde edilen kabak tozunun biskiivi yapiminda

kullanilmasi ile besleyici deger unsuru artirilmstir.



2. MATERYAL METOT

Calismanin ilk asamasinda {iriin yapiminda kullanilan hammaddeler ( bugday unu,
kabak sebzesinden elde edilen toz, pudra sekeri, tuz, yag vb.), yardimct maddeler
temin edilmistir. Kullanilacak olan toz, kabak sebzesinden elde edilmistir. Atik
olarak gorillen bu kabaklarin degerlendirilip insan sagligi acisindan etkileri
arastirilmustir.  Kabaklar sonbahar mevsiminde hasat edildikten ve c¢ekirdekleri
ayrildiktan sonra Nevsehir bolgesinden temin edilmistir. Elde edilen tozdan biskiivi
hamuru hazirlanmig ve hamur 6zellikleri yani sira son iiriiniin kalite 6zelliklerinde

degisiklikler meydana gelmistir.

2.1 Kabak Tozu Uretimi

Kabak bitkisinden kabak tozu elde etmek amaciyla iireticiden temin edilen kabaklar
nem kaybetmemesi igin laboratuvara getirilince zaman kaybetmeden uygun bir
pargalayicida pargalanip yaklasik %14 nem seviyesine kadar kurutulup toz eldesi i¢in
ogutilmiistir. Elde edilen tozlar hava gegirmez ambalajlarda biskiivi tiretimi

amaciyla derin dondurucuda -40°C’de depolanmustir.

2.2 Biskiivi Uretimi

Biskiivi formiilasyonu ve pisirme islemi AACC Method No 10.54 (Anonymous
2000) standardia gore yapilmistir. Biskiivi formiilasyonundaki un miktar1 %15, 30
ve 45 oranlarinda bugday unu azaltilarak yerine kabak tozu ile degistirilip biskiivi

tretilmistir.

2.3 Hammaddede Yapilan Analizler

Konya Karaman bdlgesinde bulunan biskiivi ireticilerinden temin edilecek biskiivi
tiretiminde kullanilacak bugday ununda ve kabaktan elde edilecek tozda rutubet
miktar1 ICC StandardMethod No: 110/1 (Anonymous 2002)’e, kiil miktart ICC
StandardMethod No: 104/1 (Anonymous 2002)’e, protein miktar1 AACC
StandardMethod No: 46-12 (Anonymous 2000)’, yag miktar1 Soxhlet ile AOCS Am



2-93’¢ gore belirlenmistir. Orneklerin su aktivitesi Novasina su aktivitesi &lg¢iim

cihaz ile yapilmistir.

2.4 Lif Tayini

Tayin i¢in 3 gram numune tartilmig, 200 ml hacmi isaretlenmis 600 ml’lik beher
veya porselen pota igine konulmustur. Uzerine 50 ml %5’lik siilfiirik asit ilave
edilerek isaretlenmis yere kadar 150 ml saf su ile tamamlanmistir. 30 dakika
kaynatilmistir. Kaynama sirasinda su eksildikce 200 ml ¢izgisine kadar saf su
tamamlanmistir. Kaynama sirasinda cam g¢ubukla karistirilmigtir. Daha sonra
SchleicherundSchiill No: 520 b veya MachereyundNagel No:840W filtre kagidindan
stizlilmistiir.  Asit reaksiyonu tamamen kayboluncaya (mavi turnusol kagidi
slizlintiiye degdirildiginde renk mavi kaldiginda ) kadar sicak saf su ile yikama
yapilmistir. Filtre kagidi lizerinde kalan kalint1 filtre kagidi ¢capindaki bir saat cami
lizerinden piset ile yikamak suretiyle behere tekrar aktarilmistir. Uzerine bu kez 50
ml %5°lik NaOH ve 150 ml saf su ilave edilerek 30 dakika kaynatilmistir. Kaynatma
birincide oldugu gibi yapilmigtir. Kaynatma bitiminde yikama ve siizmeden sonra
kalan kalint1 tekrar behere aktarilmis, oradan da 110 °C ‘de kurutulmus, agirhig
hassas terazi ile belirlenen yukarida verilen filtre kagidi iizerine aktarilmistir. Once
saf su ile sonra 3 defa %95 etil alkol ve eterle yikanmis ve filtre kagidi ile birlikte bir
kroze i¢inde 110 °C ‘de etiivde kurutulmustur. Tamamen kuruduktan sonra
desikatorde sogutularak hassas terazide tartilmistir. Kiilsiiz ham seliilloz tayin
edilmesi istenirse kurutulan filtre kagidi ve ham seliiloz kiil firminda 550-600 °C’de

yakilir. Desikatorde sogutulup hassas terazide tartilir.

2.5 Hamurda Yapilan Analizler

Biskiivi hamurlarinin  tekstiirel ~ 6zelliklerinin  belirlenmesinde Stable Micro
SystemTA.XT Plus TextureAnalyzer (Ingiltere) cihazi kullamlmistir. Hamurlarin
sertlik dlgtimleri 2mm (P/2E) silindirik prob kullanilarak 3.0 mm/saniye test hizinda
20 mm derinlige kadar yapilmistir. Hamurda yapiskanlik  6zelliklerini

belirlenmesinde A/DSC aparatiyla belirlenmistir.



2.6 Biskiivi Orneklerinin Tekstiirel Ozelliklerinin Belirlenmesi

Biskiivi orneklerinin kirilganlik ve sertlik olgiimleri TA.XTPlusTexture Analyzer
cihaz1 kullanilarak yapilmistir. HDP/3PB 3-Point BendingRigprobu kullanilarak

yapilan 6l¢iimlerde 0.5 mm/saniye test hiz1 kullanilmistir.

2.7 Renk

Renk dl¢iimleri CIE (L7, a°, b") renk sistemi ile ifade edilmistir (KonicaMinolta CR
400). Renk ol¢timii oda sartlarinda bes paralel ve her 6rnek igin ii¢ bolgede yapilarak

ve bu degerlerin ortalamasi 0 drnegin rengini ifade etmistir.

2.8 Duyusal Analiz

Orneklerin duyusal analizleri yari-egitimli 8 panelist tarafindan gergeklestirilmistir
(Demirkesen vd., 2010; Resurreccion, 2008). Panelistler 20-50 yas grubundan
secilmistir. Burada ifade edilen yari-egitimli panelistten kasit analiz dncesi panele
katilacaklarin degerlendirmede kullanacaklar1 ve begenilerini 6l¢iilendiren skala ve
sorularda gecen terimler hakkinda egitilmeleridir. Tanimlama testlerinde oldugu gibi
referanslar, kalibrasyon gibi uygulamalar yer almamaktadir. Tiiketici begenisini ifade
edecek sekilde skala hazirlanmistir. Ornekler 9-nokta hazsalskala (9-nokta
hazsalskala, agir1 begenmedim:1, asir1 begendim: 9) gore kabul edilebilirlik testine
tabi olacaktir. 9-nokta hazsalskala (9-point hedonicscale) yontemi diger tiim
yontemler igerisinde triin kabul edilebilirligi ve goriinisiinii degerlendirmesi
nedeniyle dikkat c¢ekmektedir. Jones et al. (1955), Peryam ve Pilgrim (1957)
tarafindan gelistirilen bu yontem tercih edilmistir. Analizler floresan 151k altinda
kontrollii oda sicakliginda ayr1 masalarda gergeklestirilmistir. Tiim panelistlere su ve

kraker verilmistir.



2.9 istatiksel Analiz

Kontrol gruplarinda iiretim ii¢ tekerriirlii ve analizler ii¢ paralel olarak yapilacak,
ortalama degerler verilecektir. Istatistiksel farklar1 belirlemek icin varyans analizi
(ANOVA, Minitab Ver.17) kullanilmistir. Grup ici degerlendirmeler SPSS (Ver.15)

ile hesaplanmustir.



3. BULGULAR VE TARTISMALAR

Kabak sebzesinden elde edilen toz farkli oranlarda biskiivilik unla yer degistirme
metodu ile (%15-30-45) biskiivi hamuruna ilave edilerek biskiivi yapilmistir.
Hammaddede rutubet, nem, kiil, yag ve biskiivi de ise tekstiir, yayilma oranlari, renk,
duyusal analiz ve istatiksel analizler yapilmistir. Biskiivi yapiminin ardindan duyusal
test hakkinda bilgilendirme yapilan panelistlerin katilimiyla kendilerine verilen puan
skalas1 ve sorularin cevaplanmasi gerceklestirilmistir. Analiz sonuglar1 grafik iizerine

aktarilmis ve sonuglar literatiir bilgisi ile karsilastirilarak tartisilmistir.

3.1 Kabak Tozu Ozellikleri

Ureticiden mevsiminde temin edilen kabaklardan elde edilen kabak tozunda yapilan
analizler sonucunda yag, protein, kiil, lif ve nem miktarlar1 Tablo 1’de gosterilmistir.
Yag miktar1 meyve sebzelerin genel 6zelligi olarak beklenilen miktarda bulunmustur.
Genel olarak meyve ve sebzelerde yag miktar1 % 0,1-0,3 belirlenmistir
(Cemeroglu,2013). Yapilan analiz sonucu kabak tozunda yag miktar1 % 0,54+0,04
bulunmustur. Yag oranimnin literatiirdeki ¢aligmalara gore yiiksek ¢ikmasi kabak
sebzesinin ¢esidi ve kuruyemis olarak liretilen kabak ¢ekirdeginden kaynaklandig:
diistiniilmiistiir. Protein miktar1%8,5+0,07 olarak hesaplanmistir. Anonymous(2003)
ve Ekinci’ye (1972) gore protein miktar1 100g’da(yas agirlik) 1.4 g protein olarak
belirlenmigtir. Yapilan bu ¢alismada protein miktar literatiire gore yliksek bulunmus
ve bu kabak tozunun biskiivide kullanimimin avantajlarindan birisi olarak
goriilmektedir. Elde edilen biskiiviler daha yiiksek protein oranina sahip olmaktadir.
Ponka vd. (2015)’e gore 5 kabak cesidinde yaptiklar1 ¢calismada kiil miktar1 0,3+0,7
ile 1,3+0,5(g/100 g yas agirlik) olarak belirlenmistir. Yapilan analiz sonucunda kiil
miktar1 %4,75 olarak bulunmustur ve literatiir ¢alismalarindaki degerden yiiksek
cikmas1 kabak sebzesinden elde edilen tozun mineral madde igeriginin yiiksek
oldugunu gostermektedir. Kabak tozundaki lif miktar1% 13,4+0,43 ve nem miktar1
ise 0,39+0,07 bulunmustur. Elde edilen kabak unlarindan yapilan su aktivitesi
analizinde 0,232+0,12 degeri elde edilmis ve bu toz biskiivi {iretiminde

kullanilmistir.



Tablo 1.Yag, Lif, Protein, Kiil ve Nem Miktarlarinin Kabak tozu Uzerine EtKisi

Yag (%) Lif (%) Protein(100g) Kil (%) Nem(%) Su Aktivitesi

Kabak 0,54+0,04 13,4+0,43 8,5+0,07 4,75+0,08 0,39+0,07 0,232+0,12

tozu

3.2 Biskiivi Ozellikleri

Yapilan biskiivilerde kalinlik, hacim, renk, pH, nem ve kiil miktarlar1 Tablo 2’ de
gosterilmistir. Her bir analiz standart, %15,%30 ve %45 kabak tozu ilaveli biskiivi
icin yapilmistir. Ozkaya vd.(1984) biskiivi cesitlerinin nem oranlarmin %2,1 ile %7,7
arasinda degistigini ve ortalama nem oraninin %#4,3 oldugunu bildirmislerdir. Kabak
tozundan yapilan biskiivilerde nem analizi sonucuna gore sonuglar literatiirdeki
calismalarla benzerlik gostermektedir. Kabak tozu ilavesi arttikga nem oraninda da
artis gozlenmis ve istatiksel acidan etkili oldugu goriilmiistiir(p<0,05). Kiil degeri
Ozkaya vd.(1984) yaptiklari calismada, %0,40 ile %1,54 arasinda degistigini ve
ortalama kiil degerinin %0,74 oldugunu tespit etmislerdir. Biskiivilerin kiil degerleri
farkl1 oranlarda ilave edilen kabak tozuna gore incelendigi zaman en yiiksek kiil
icerigine (1,55+0,03) %45 kabak tozu ilavesi olan biskiivi sahip olmustur. Sirasiyla
%30,%15 ve standart biskiivi takip etmektedir. Bu durum kabak sebzesindeki
mineral madde igeriginin yliksek olmasindan kaynaklanmakta ve kabak tozu ilavesi
ile kil degerindeki artis istatiksel agidan oOnemli bulunmustur(p<0,05). pH
degerlerine bakildiginda en yiiksek deger standart biskiivide 9,2160 en diisiik pH
degeri7,1370 %45 kabak tozu ilavesi olan biskiivi olarak belirlenmis ve kabak tozu
ilavesindeki artis pH degerinde azalmaya neden olmus ve istatiksel agidan 6nemli
oldugu goriilmistiir (p<0,05). Dogan ve Ugur (2005) yaptiklar1 ¢alismada, standart
sekerli biskiivilerin L* degerinin 64-71 arasinda, a* degerinin 2-7,5 arasinda ve b*
degerinin 20-25,5 arasinda degistigini tespit etmislerdir. Yapilan analiz sonucunda
elde edilen biskiivilerde en yiiksek L* degeri 71,25 standart biskiivi,en diisiik L*
degeri 47,55 %30 kabak tozu ilaveli biskiivi, en yiiksek a* degeri 12,65 %30 kabak
tozu ilaveli biskiivi ve en diisiik a* degeri 3,83 standart biskiivi, en yiiksek b* degeri
31,40 ile %15 kabak tozu ilaveli biskiivi ve en diisiik b*degeri 29,58 olan %30

kabak tozu ilaveli biskiivi olan belirlenmis ve kabak tozu ilavesi arttikga degerlerde



bir dalgalanma goriildiiyse de istatiksel agidan 6nemli degisim oldugu goriilmiistiir
(p<0,05).Sekil 1.’de farkli oranlarda biskiivi yapiminda kullanilan kabak tozunun
renk tizerine etkisi gosterilmistir ve kabak tozun biskiivinin rengi iizerinde nasil bir
etkiye sahip oldugunu ortaya koymaktadir.Hacim degerlerine bakildiginda en yiiksek
37 ml ile %15 kabak tozu ilaveli biskiivi, en diisiik ise 27 ml olan %45 kabak tozu
ilaveli biskiivi olarak bulunmustur.Kabak tozundaki oransal artis hacim degerlerini
diistirmiis ve istatiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0,05).Biskiivi 6rneklerinde
kalinlik degeri en yiiksek 15,77+1,24 (mm) olan standart biskiivi, en disik
11,721,02 (mm) degeri %30 kabak tozu ilaveli biskiivi sahip olmustur. Ozkaya ve
Demir (2000), farkli oranda bugday kepegi ilave edilmis biskiivi 6rneklerindeki
kalinliklar1 10,6-12,1(mm) olarak bildirmisler ve analiz sonucu bulunan kalinlik
degerleriyle yakilik gostermektedir. %15-30-45 oraninda kabak tozu ilavesinin
kalinlik iizerine etkisi istatiksel agidan degerlendirildiginde ©nemli oldugu
goriilmustiir (p<0,05).



Sekil 1. Farkli oranlarda ilave edilen kabak tozunun biskiivi 6rneklerinin goriiniisii
iizerine etkisi (A. % 0 kabak tozu ilaveli; B. % 15 kabak tozu ilaveli; C.%30 kabak

tozu ilaveli; D.%45 kabak tozu ilaveli)
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Tablo 2. Kabak tozu ilavesinin biskiivi 6rneklerinin kalinlik, hacim, renk, pH, kiil ve

nem miktarlarma etkisi

Kalinlik

Renk
Degerleri Hacim(mL) H Kiil Miktar1(%) Nem
ul Miktar1

(mm) L* a* b* p ’ Miktari(%)
Standart

1576124 | 35120,5° | 7124120 | 3.8+1,1° | 311437 | 9.21620,121° |  046+0,040° | 5,99+0,18°
%15

7,208+0,427*

Kabak tozu | 13.4+1.31°0 | 37,041,0° | 51,642,3% | 12,442,4" | 31,443,1° b 0,57:0,01° 6,10+0,04%
flaveli
%30
Kabak tozu 11.7+1.022 29,2+1,2 47,542,12 12,6i2,3b 29,6+2,47 7,268+0,627° 1,124+0,06° 6,99i0,08b
ilaveli
%45
Kabak tozu | 11.8+1.122 | 27,114 | 51,3:1,9° | 11,11,8° | 30,3+2,1° | 7,137+0,241° 1,55+0,03° 9,49+0,06"

flaveli

3.3 Biskiivi Tekstiir Ozellikleri

Biskiivi orneklerinde Tablo 3°de gosterilen sertlik, gevreklik ve tokluk 6zelliklerine

bakilmistir.Biskiivinin deformasyona kars1 gosterdigi direng olarak tanimlanan

sertlik ve dayaniklilik gibi tekstiirel 6zellikler firin {iriinlerinde oldukca onemlidir
(Ahlborn vd.,2005). Analiz sonucu standart biskiivide 9049,1+445,5, %15 kabak
tozu ilaveli biskiivide 5274,7+507,5, %30 kabak tozu ilaveli biskiivide 3712,3+148,5
ve %45 kabak tozu ilaveli biskiivide ise 1599,5+258,3 degerleri bulunmustur. Sertlik

degeri standart biskiivide daha yiiksek ¢cikmasina ragmen kabak tozu ilavesi arttikca

biskiivilerde ki sertlik degerinde diisiis gozlenmistir. Bu diisiis ilave edilen kabak
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tozunun biskiivi yapisinda yarattig1 etkiden kaynaklanmistir. Gevreklik degerlerinde
bakildig1 zaman en yiiksek %45 kabak tozu ilaveli biskiivi 2,3+0,3 degerine, en
diisiik ise %]15kabak tozu ilaveli biskiivi 1,6+0,5 degerine sahip olmustur. Kabak
tozu ilavesi arttikca gevreklik/esneklik degerinde artis gozlenmistir. Bu durum
biskiivinin kirtlmasi i¢in uygulanan kuvvetin daha az oldugunun gostergesidir.
Tokluk analizinde standart biskiivi en yiiksek degere 4729,8+214,1 , %45 kabak tozu

ilavesi olan biskiivi en diisiik deger olan 686,1+15,5 sahip olmustur.

Tablo 3.Kabak tozu ilavesinin biskiivilerin tekstiir degerleri tizerine etkisi

Biskiivi Tipi Sertlik(g) Gevreklik/Esneklik( Tokluk(g/mm)
mm)

Standart 9049,1+445,5¢ 1,9+0,12 4729,8+214,1°

%15 Kabak tozu Ilaveli 5274,7+£507,5° 1,640,5° 3386,7+711,5°¢

%30 Kabak tozu Ilaveli 3712,3+148,5° 1,8+0,32 2034,5+231,7%0

%45 Kabak tozu Ilaveli 1599,5+258,32 2,3+0,32 686,1+£15,52

3.4 Biskiivi Hamurunun Tekstiir Ozellikleri

Biskiivi hamurunda Tablo 4’te gosterilen sikilik, kesme, yapiskanlik ve baglilik
analizleri yapilmistir. Kabak tozu ilavesi arttikca sikilik degerlerinde artig
goriilmiistiir. En yiiksek degere (860,49 g) %45 kabak tozu ilavesi olan biskiivi
hamuru, en diisiik degere (530,73 g) ise %15 kabak tozu ilavesi olan biskiivi hamuru
sahip olmustur. Kesme (gxs) degeri, biskiivi hamuru 6rneklerinde kabak tozu ilavesi
arttikca artis gostermistir. En yiiksek deger olan 2428,93gxs ile %45 kabak tozu
ilavesi olan biskiivi hamuru sahip olmustur. Standart biskiivi formiilasyonuna gore
yapilan ve kabak tozu ilaveli yapilan biskiivi hamurunda 6lgiilen yapiskanlik, kabak
tozu ilavesi arttik¢a degerlerde azalma goriilmiistiir. Kabak tozu ilavesi yapiskanlik
degerlerinde azalmaya neden olmustur. Bugday unu ile yapilan biskiivilerin
yapiskanlik degerleri daha yiiksek ¢ikmistir. Tilman vd. (2003)’nin yaptigi bir
calismada da glutensiz un ilavesinin biskiivi kalitesi iizerine etkilerinin incelendigi

bir calismada bugday unu miktarinin azalmasi undaki yapiskanlik degerini azalttig
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tespit edilmistir. Ekler kisminda, farkli oranlarda ilave edilen kabak tozunun tekstiir
ozelliklerine etkisi sekillerle gosterilmistir. Baglilik degeri kabak tozu ilavesine gore
degisimi Tablo 4’te gosterilmistir. Kabak tozu miktar1 arttikca hamurdaki su orani
azalmakta ve baglilik degeri artmaktadir. Buda kabak tozunun lifli yapisindan dolay1
suyu bagladigindan ileri gelmektedir. Tseng ve Lai’nin (2002) yaptig1 ¢alismada
farkli su oranlar1 ile elde edilen bugday ununda baglilik degerinde degisim

gozlenmistir.

Tablo 4. Kabak tozu ilavesinin biskiivi hamurlarinin sikilik, kesme, yapiskanlik ve

baglilik degerleri lizerine etkisi

Biskiivi Hamuru Sikilik(g) Kesme(g x s) Yapiskanlik(g)  Baglilik(g x S)

Standart 541,4+15,1° 1408,4+84,2° 209,37+12,9¢ 31,92+4,5"
%15 Kabak tozu flaveli ~ 530,7+22,1*  1375,1£65,1° 378,49+17,4° 98,33+6,9°
%30 Kabak tozu flaveli ~ 778,4£32,4°  2126,7+44,2° 308,33+16,5° 47,05+3,9°
%45 Kabak tozu flaveli ~ 860,4£382¢  2428,9+39,8¢ 318,15+22,7° 41,3+4,7¢

3.5 Duyusal Analiz

Yart egitimli 8 panelistin katilimiyla gergeklestirilen duyusal analiz sonucunda
biskiivilerin aldiklar1 ortalama puanlar Tablo 5’de gosterilmistir. Biskiivi
orneklerinin duyusal analizinde 9 tam puan {izerinden degerlendirme yapilmistir.
Degerlendirme sonunda yoneltilen sorulardan kabuk renginde, kabak tozu ilavesi
arttikca panelistlerin begenisi artmis ve %45 kabak tozu ilavesi 7,6+1,8 puanla en
yiiksek degere sahip olmustur. Biskiivinin i¢ rengi kabak tozu ilavesinin artmasiyla
panelistlerin begenisi kazanmis ve bu artis puanlara yansimistir. En yiiksek i¢ renk
%45 kabak tozu ilavesi olan biskiivi 7,2+1,2 puana, en diisiik begeni degeri ise
standart biskiivide 6,3+1,5 puanla saptanmistir. G6zenek homojenligi ve buiytikliigii
kabak tozu ilavesi arttik¢a elde edilen puanlar birbirine yakinlik gostermektedir. En
ylksek puana sahip olan standart biskiivi ve % 15 kabak tozu ilavesi olan biskiividir.
Biskiivide koku degerlendirildigi zaman panelistlerin begenisini %30 kabak tozu

ilavesi olan biskiivi 7,3+1,3en yiiksek deger elde edilmistir. En diisiik 6,1+1,1 puanla
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standart biskiivi belirlenmistir. Biskiivilerde tat analizi yapilmistir ve kabak tozu
ilavesi arttikga biskiivilerdeki tatlilik degeri de artis gostermistir. En yiiksek
7,7£2,0puan alan ve begenilen biskiivi %45 kabak tozu ilavesi olan biskiivi olmustur.
En diisiik puan alan 6,0+£1,3 puanla standart biskiivi belirlenmistir. Biskiivilerdeki
yumusaklik degerleri kabak tozu ilavesiyle artig gdstermistir. Biskiivinin yumusakligi
7,2+1,6 puana sahip olan %45 kabak tozu ilaveli biskiivi daha ¢cok begenilmistir.
Biskiivinin agizdaki dagilisi %15 kabak tozunun ilavesine kadar yiiksek puan olan
7,1+1,2 alip begeni kazanmasini saglamis, %15’ten %45 kabak tozu oranina kadar
azalma 6,6+1,7 sergilemistir. Agizdaki dagilis hissinde 5,8+1,8 puanla standart
biskiivi en diisiik puan almistir ve bu biskiivide kabak tozu ilavesi olmadigindan sert
bir yapist oldugundan dagilisinda kabak tozu ilavesi olan biskiiviler kadar begenisi
olmamistir. Agizdaki yaglilik en az standart biskiivide hissedilmistir ve 5,8+2,2 puan
almistir. Kabak tozu ilavesi arttik¢a puanlarda artis 6,7+2,5g6zlenmis ve panelistlerin

begenisi de buna bagli olarak artis gostermistir.

Tablo 5.Kabak tozu ilaveli biskiivilerde duyusal analiz degerlendirmeleri

Test kriterleri Standart %15 Kabak 9630 Kabak %645 Kabak

tozu Tlaveli  tozu flaveli  tozu flaveli
Kabuk Rengi 6,0£1,72 6,6+1,32 6,6+0,92 7,6£1,82
ic Renk 6,3+1,52 6,8+1,52 6,8+0,92 704122
Gozenek Homojenligi ve Biiytikligii 7,2+1,32 7,2+1,82 7,0+1,32 7,1£0,92
Koku 6,1£1,12 7,0£0,72 7,3+1,32 7,1+1,22
Tat 6,041,32 6,5+1,9 7,141,202 7,742,0
Yumusaklik 5,7+1,62 6,7+1,12 6,1+1,82 7,2+1,62
Agizdaki Dagilis 5,8+1,8% 7,1+1,28 6,3+1,32 6,6+1,72
Agizda Yaglilik Hissi 5,8+£2,28 6,3+2,02 6,542,02 6,742,52
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4. SONUC

Kabak sebzesinden elde edilen kabak tozundan farkli formiilasyonlarda ilave edilerek
biskiivi yapimi gergeklestirilmistir. Kabak tozunda yapilan yag, lif, protein, kiil ve
nem analizlerinden beklenen sonuglar alinmig ve bu analizler iizerine yapilan
calismalardaki degerlerle karsilastirilmistir. Bu sonuglarin istatiksel agidan da 6nemli
oldugu goriilmiistiir. Biskiivide kalinlik, hacim, renk, pH, kil ve nem analizleri
yapilmistir. Bulunan sonuglar degerlendirilip, literatiirdeki biskiivi iizerine yapilan
calismalardaki sonuglar ile karsilastirilmistir ve istatiksel agidan da énemli oldugu
goriilmiistiir. Biskiivi hamuru ve biskiivide tekstiir 6zelliklerine bakilmistir. Bulunan
sonuclar hem kabak tozu ilavesinin etkisinden dolay1 degerler birbiri arasinda hem de
tekstiir 6zellikleri iizerine yapilan ¢alismalarda bulunan sonuglar ile karsilastirilmis
ve istatiksel agidan 6nemli oldugu goriilmistir. Kabak tozu ilavesi ile hamur
hazirlanmasi ile hamurda standart biskiivi hamuruna gore sikilik, kesme, yapiskanlik
ve baglilik degerlerinde artis gozlenmistir. Kabak tozu ilavesi ile elde edilen
biskiivide sertlik ve tokluk degerlerinde standart biskiivi degerlerine gore azalma
goriiliirken gevreklikte artis gbzlenmistir. Buna ilaveten biskiivilerde renk, kil ve
nem degerlerinde artis kaydedilirken hacim ve kalinlik degerlerinde standart
biskiiviye gore azalma gozlenmistir. Duyusal analiz sonuglar1 degerlendirildiginde en
begenilen biskiivi ¢esidinin % 45 kabak tozu ilaveli biskiivi oldugu goriilmiistiir.

Atik olarak degerlendirilen ve bir kullannm alan1 olmayan kabak c¢ekirdegi
kabaklarinin saglik agisindan olumlu etkileri goz Oniine alindiginda bu ¢alismada
degerlendirilmistir. Bu kabaklardan elde edilen kabak tozundan yapilan biskiivilerde
alinan sonuglar standart degerler ile kiyaslanmis ve duyusal degerlendirme
sonuglaria gore de begeni kazanmistir. Biskiivi endiistrisi acisindan 6nem tasiyan

sonuglar igeren bu galisma sanayiye de 1sik tutmasi beklenmektedir.
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6. EK

A.1. Biskiivi hamurunda tekstiir grafikleri
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Sekil 2. Standart biskiivi hamurunun tekstiir iizerine etkisi
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Sekil 3. %15 kabak tozu ilaveli biskiivi hamurunun tekstiir tizerine etKisi
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Sekil 4.%30 kabak tozu ilaveli biskiivi hamurunun tekstiir {izerine etkisi
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Sekil 5.%45 kabak tozu ilaveli biskiivi hamurunun tekstiir tizerine etkisi

20



A.2. Biskiivide tekstiir ozellikleri

Force (g}
10000+

30004
Brif]
8000
100H
B000H
5000
0

3000+

2000

|

D
Hardness--.. -

tleness/Flexibility

Sekil 6. Standart biskiivinin tekstiir 6zelligi lizerine etkisi
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Sekil 7. %15 kabak tozu ilaveli biskiivinin tekstiir 6zelligi tizerine etkisi
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Sekil 8. %30 kabak tozu ilavesi olan biskiivinin tekstiir 6zelligi iizerine etkisi
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Sekil 9. %45 kabak tozu ilavesi olan biskiivinin tekstiir 6zelligi iizerine etkisi
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OZGECMIS
Kimlik Bilgileri
Ad1 Soyad : Nisanur ULKER

Dogum Yeri : XXXXXXX

Dogum Yil1 : XX.XX.XXXX

Haberlesme Bilgileri

Telefon : 05xx XXX XX XX

E-posta : XXXXXXXXX @ XXXXX.COm

Bilimsel Cahsmalar (Varsa)
Kabak Cekirdegi Uretiminde Kullanilan Kabaktan (Cucurbitapepo L.) Toz Elde

Edilerek Biskiivi Uretiminde Kullanilmas: ve Kalite Kriterleri Uzerine Etkisinin
Incelenmesi
(Ttbitak 2209/B Sanayi Odakli Lisans Bitirme Tezi Destekleme Programi-Proje

Yiiriitiiciisii)
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