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Bu ¢alismada kabak ¢ekirdegi igin iiretilen kabaktan (Cucurbita pepo L.) elde edilen tozdan
biskiivi iiretimi amaglanmistir. Tam kabak tozunun lif, protein ve kiil degerleri sirasiyla %13,4,
%38,5 ve %4,7 (kuru maddede) olarak kaydedilmistir. Tam kabak tozu biskiivi tiretiminde %135,
%30 ve %45 oranlarinda bugday unu ile yer degistirme yontemiyle hamura ilave edilmistir.
Biskiivi hamuruna farkli oranlarda tam kabak tozu ilavesi sonrasinda sertlik, kayma,
yapiskanlik ve baglilik ozellikleri incelenmis ve sertlik degerinde %58,9, kayma degerinde
%72,4, yapiskanlikta %52,1 ve baglilik degerinde %29,4 bir artis kaydedilmistir. Biskiivilerde
tam kabak tozu miktart arttitkga kalinlikta %24,8’lik hacimde ise %22,7’lik azalma
gozlenmistir. Renk degerleri incelendiginde kontrol biskiivisine gore koyu renge sahip
biskiiviler elde edilmigstir. Biskiivilerde kiil miktarinda yaklagik %232,6’lik bir artig
gozlenmistir. Kabak tozu ilavesi ile kontrol biskiivi formiilasyonuna gére %58,4 daha fazla
nemli biskiiviler elde edilmistir. Biskiivilerin tekstiir sonuglarinda sertlik ve tokluk
degerlerinde sirasiyla %82,3 ve %85,4°liik bir azalma goriiliirken gevreklik degerinde 6nemli
bir degisim gozlenmemistir. Biskiivilere yapilan duyusal analiz testinde kabuk rengi, i¢ renk,
gozenek homojenligi ve biyiikliigii, koku, tat, yumusaklik, agizda dagilma ve agizdaki yaglilik
hissi agisindan degerlendirme yapilmistir. Duyusal analiz sonuglarina gére %45 tam kabak
tozu ilaveli biskiivi genel ortalamada en yiiksek begeni alan iiriin olmustur. Bu ¢alismanin
sonucuna gore kabak cekirdegi iiretimi igin yetistirilen kabaklardan elde edilen unun farkli
oranlarda biskiivi hamuruna ilave edilmesi ile besinsel 6zellikler anlaminda olumlu etkiler elde
edilirken, tekstiirde ve renkte olumlu sonuglar ortaya ¢ikmistir. Duyusal analizler ile de bu
bulgular desteklenmistir.
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In this study, pumpkin (Cucurbita pepo L.), which is usually produced for its seeds, was used
for production of whole pumpkin powder directly incorporated into biscuit formation. Fiber,
protein and ash content of pumpkin powder are determined 13.4%, 8.5% and 4.7% (dry basis),
respectively. Pumpkin powder was added into the dough by means of displacement with the
wheat flour at rates of 15%, 30% and 45% during biscuit production. Firmness, work of shear,
stickiness and work of adhesion were examined after adding pumpkin flour to biscuit dough at
different rates and an increase of firmness, work of shear, stickiness and work of adhesion
were recorded as 58.9%, 72.4%, 52.1%, and 29.4%, respectively. A decrease of 24.8% in
thickness and 22.7% in volume were observed as the amount of pumpkin flour increases.
When the color values were examined, darker biscuits were obtained compared to the control
biscuit. Approximately an increase of 232.6% in ash content in biscuits was observed. Biscuits
adding pumpkin powder had 58.4% more moisture content than the control biscuit. While
decrease of hardness and toughness were observed as 82.3% and 85.4%, respectively, a
significantly change of brittleness value was not observed. Biscuits were evaluated in the
sensory analysis in terms of crust color, inner color, homogeneity and size of pore, taste, odor,
softness, and dissolve in the mouth and greasy feeling in the mouth. According to the results of
sensory analysis, biscuits that 45% pumpkin powder was added was the highest rated.
According to the study, positive effects were obtained in terms of nutritional properties and
favorable results were also found in texture and color of biscuits that pumpkin powder was
added. These findings were also supported by the results of sensory analysis.
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Giris

Biskiivi, son yillarda tiim diinyada iiretimi ve tiiketimi
hizla artan bir tahil riintdir. Farkli bolgelerde farkli
lezzet taleplerini karsilamak amaciyla bilesime cesitli
katkilar ilave edilmesi ve tiiketicilerin saglkli gida
tiketme yoniindeki istekleri fonksiyonel 6zellik tasiyan
iiriinler lizerine caligmalar1 hizlandirmistir. (Aksoylu ve
ark., 2012). Genis bir yas araliginda tiiketilen biskiivinin
kelime anlami Latince’de “bicostus” ve Fransizca’da
“bescoit” yani iki kez pismis anlamina gelmektedir.
Biskiivi bayatlamadan uzun siire saklanmasi, tiiketiciye
farkli sekillerde ve g¢esni ilavesi ile birlikte sunulabilmesi
nedeniyle o6glin  dist  beslenmede Onemli bir yer
tutmaktadir. Biskiivi tilketimi kisi bagmna yillik 5-6 kg
olarak belirtilmistir. Biskiivi iiretiminde kullanilan bugday
ununda yaklagik %9-10 arasi protein bulunmaktadir
(Dogan ve Ugur, 2004). Biskiivi iretimindeki
zenginlestirme ve besleyici degerini artirmak iizerine
yapilan bir ¢aligmada iiriinde lif igerigini arttirma ve
antioksidan aktiviteyi giiclendirmek amaciyla mango
kabuk tozu ile zenginlestirme yapilmis ve olumlu
sonuglar elde edilmistir (Ajila ve ark., 2008). Lif
eklenerek yapilan biskiivilerle fareler iizerinde yapilan
baska bir calismada ise kandaki kolesterol ve glukoz
seviyesinde oOnemli bir azalma tespit edilmistir
(Erukainure ve ark., 2013). Yapilan bu zenginlestirme ile
bir fonksiyonellik elde edildigi diisiiniilmektedir.

Kabak ¢ekirdegi iiretiminde kullanilan kabaklarin lif
acisindan zengin oldugu bilinmektedir. Besinsel lifler,
gastrointestinal sistemin normal fonksiyonunun devamini
saglayarak, gidalarin  bagirsaktan  gecis  siiresini
azaltmakta ve kabizlifin Onlenmesinde &nemli rol
oynamaktadir (Schneemann, 1999). insan viicudunda
sindirilemedikleri halde saglik {izerine olumlu etkileriyle
pek ¢ok arastirma i¢in konu olmustur. Kabakta bulunan
besinsel lifler bazi kanser cesitlerini dnleyip, tokluk hissi
vererek kilo alimini yavaslattigi bildirilmistir (Sakata,
1995; Howarth ve ark., 2001). Cekirdegi igin iiretilen
kabaklarin bu olumlu etkileri géz Oniine alinarak elde
edilen tam kabak tozu(TKT) biskiivi yapiminda &nemli
bir katki maddesi olacag diisliniilmiistiir. Kabak c¢ekirdegi

iretiminde kullanilan  kabak sebzesi ¢ekirdekleri
alindiktan sonra gida sanayinde etkin bir sekilde
kullanilmamaktadir. Bu c¢aligmanin amaci, kabak

sebzesinden elde edilen tam kabak tozunun biskiivi
iretiminde farkli oranlarda bugday wunu ile yer
degistirmesi yontemiyle (%15-30-45) once biskiivi
hamurunda tekstiir 6zellikleri, sonrasinda da elde edilecek
biskiivilerde tekstiir, renk, nem ve su aktivitesi, duyusal

analiz ve bulunan sonuglarin istatiksel agidan
degerlendirilmesinin yapilmasidir.
Materyal ve Yontem

Materyal

Nevsehir  bolgesindeki {reticiden temin edilen

kabaklar nem kaybetmemesi i¢in laboratuvara getirilince
zaman kaybetmeden uygun bir pargalayicida (Beko,
robokit 2154) pargalanip %10 nem seviyesinin altina
kadar hava sirkiilasyonlu kurutucuda (Termal, Tiirkiye)
kurutulmustur ve kabak tozu eldesi i¢in laboratuvar tipi
degirmende (Ika MF10, Almanya) O6gitiilmistir. Elde

edilen kabak tozu hava gecirmez ambalajlarda biskiivi
tretimi amaciyla derin dondurucuda (Niive FR490,
Tiirkiye) -40°C’de depolanmustir. Biskiivi yapiminda
kullanilan hammaddeler, AACC Method No 10.54’¢
(Anonymous, 2000) gore segilmistir, biskiivilik bugday
unu (Saray Biskiivi, Konya), pudra sekeri (Safak,
Istanbul), tuz (Safir, Cankir1), biskiivilik susuz yag (Trio),
sodyum bikarbonat ve amonyum bikarbonat yerel
tedarikgilerden temin edilmistir.

Biskiivi Uretimi

Biskiivi formiilasyonu ve pisirme islemi AACC
Method No 10.54 (Anonymous, 2000) standardina goére
yapilmigtir. Biskiivi formiilasyonundaki un miktar1 %15,
30 ve 45 oranlarinda bugday unu azaltilarak yerine TKT
kullanilip diger bilesenler iizerinde bir degisim olmadan
biskiivi Uretilmistir.

Hammaddede Yapilan Analizler

Konya Karaman bolgesinde bulunan biskiivi
iireticilerinden  temin edilerek  biskiivi  iiretiminde
kullanilacak bugday ununda ve kabaktan elde edilecek
unda rutubet miktar1 ICC StandardMethod No: 110/1
(Anonymous 2002)’e, kiil miktar1 ICC StandardMethod
No: 104/1 (Anonymous 2002)’e, protein miktar1t AACC
StandardMethod No: 46-12 (Anonymous 2000)’, yag
miktar1 Soxhlet ile AOCS Am 2-93’e gére belirlenmistir
(Anonymous, 1998). Orneklerin su aktivitesi Novasina
(Isvigre) su aktivitesi 6l¢iim cihazi ile yapilmstir.

Lif Tayini

Tayin i¢in 3 gram numune kabak tozu tartilmus,
iizerine 50 ml %5’lik stilflirik asit ilave edilerek hacim
150 ml saf su ile tamamlanmistir. Karigim 30 dakika
kaynatilmistir. Kaynama sirasinda su eksildik¢e hacim
200 ml’ye saf su ile tamamlanmistir. Kaynama sirasinda
karisim  cam cubukla karigtirilmigtir.  Daha  sonra
MachereyundNagel ~ No:840W  filtre  kagidindan
stiziilmiistiir. Asit reaksiyonu tamamen kayboluncaya
(mavi turnusol kagidi siiziintilye degdirildiginde renk
mavi kaldiginda) kadar sicak saf su ile yikama
yaptlmustir. Filtre kagidi iizerinde kalan kalinti filtre
kagidi capindaki bir saat camu {izerinden piset ile yikamak
suretiyle behere tekrar aktarilmistir. Uzerine bu kez 50 ml
%35’lik NaOH ve 150 ml saf su ilave edilerek 30 dakika
kaynatilmistir. Kaynatma bitiminde yikama ve siizmeden
sonra kalan kalint1 tekrar behere aktarilmis, oradan da
110°C ‘de kurutulmus, agirlig1 hassas terazi ile belirlenen
yukarida verilen filtre kagid1 iizerine aktarilmistir. Once
saf su ile sonra 3 defa %95 etil alkol ve eterle yikanmis ve
filtre kagid1 ile birlikte bir kroze icinde 110°C’de etiivde
kurutulmustur. Tamamen kuruduktan sonra desikatorde
sogutularak hassas terazide tartilmistir. Kiilsiiz ham
seliiloz tayin edilmesi istenirse kurutulan filtre kagidi ve
ham seliloz kil firminda 550-600°C’de  yakilip
desikatdrde sogutulup hassas terazide tartilmaktadir
(Megep, 2013).

Biskiivi Hamurunda Yapilan Analizler
Biskiivi  hamurlarmin  tekstiirel  6zelliklerinin
belirlenmesinde  Stable Micro SystemTA.XT Plus
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TextureAnalyzer  (ingiltere)  cihazi  kullamlmustir.
Hamurlarn sertlik 6l¢iimleri 2mm (P/2E) silindirik prob
kullanilarak 3,0 mm/saniye test hizinda 20 mm derinlige
kadar yapilmigtir. Hamurda yapiskanlik o6zelliklerini
belirlenmesinde A/DSC aparati kullanilmustir.

Biskiivilerde Yapilan Analizler

Orneklerin  tekstiirel ~ ézelliklerinin  belirlenmesi:
Biskiivi Orneklerinin kirilganlik ve sertlik odl¢timleri
TAXT Plus Texture Analyzer (ingiltere) cihaz
kullanilarak yapilmigtir. HDP/3PB 3-Point Bending Rig
Prob kullanilarak yapilan 6lglimlerde 6n test hizi 1 mm/s,
test hizi 2 mm/s, test sonrast hiz 10 mm/s, bosluk
(distance) 7mm, trigger giicli 10 g olarak ayarlanmustir.
Sonuglar sertlik (hardness, g), gevreklik/esneklik
(brittleness/flexibility, mm), tokluk (toughness, g/mm)
olarak ifade edilmistir (Ajila ve ark., 2008).

Renk: Renk olgiimleri CIE (L*, a*, b") renk sistemi ile
ifade edilmistir (Konica Minolta CR 400, Japonya). Renk
Olciimii oda sartlarinda bes paralel ve her 6rnek icin ii¢
bolgede yapilarak ve bu degerlerin ortalamasi o drnegin
rengini ifade etmistir (Elgiin ve ark., 2002).

Duyusal analiz: Orneklerin duyusal analizleri yari-
egitimli 8 panelist tarafindan gerceklestirilmistir
(Demirkesen, ve ar., 2010; Resurreccion, 2008).
Panelistler 20-30 yas grubundan segilmistir. Burada ifade
edilen yari-egitimli panelistten kasit analiz 6ncesi panele
katilacaklarin ~ degerlendirmede  kullanacaklar1  ve
begenilerini Ol¢iilendiren skala ve sorularda gegen
terimler hakkinda egitilmeleridir. Tanimlama testlerinde
oldugu gibi referanslar, kalibrasyon gibi uygulamalar yer
almamaktadir. Tiiketici begenisini ifade edecek sekilde
skala hazirlanmistir. Ornekler 9-nokta duyusal skala (9-
nokta duyusal skala, asir1 begenmedim:1, asirt begendim:
9) gore kabul edilebilirlik testine tabi olacaktir. 9-nokta
duyusal skala yontemi diger tiim yoOntemler igerisinde
iriin kabul edilebilirligi ve gorliniisiinii degerlendirmesi
nedeniyle dikkat ¢ekmektedir. Analizler floresan 1s1k
altinda kontrollii oda sicakliginda ayr1 masalarda
gerceklestirilmigtir.  Tim panelistlere duyusal analiz
aralarinda su ve kraker verilmigtir.

Istatiksel Analiz

Kontrol gruplarinda iiretim {i¢ tekerriirlii ve analizler
ii¢ paralel olarak yapilmis, ortalama degerler verilmistir.
Istatistiksel farklar1 belirlemek igin varyans analizi
(ANOVA, Minitab Ver.17) kullanilmistir. Grup igi
degerlendirmeler ve harflendirmeler SPSS (Ver.15) ile
yapilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Tam Kabak Tozu (TKT) Ozellikleri

Ureticiden mevsiminde temin edilen kabaklardan elde
edilen TKT’de yapilan analizler sonucunda yag, protein,
kiil, lif ve nem miktarlar1 Tablo 1°de gosterilmistir. Yag
miktart meyve sebzelerin genel 6zelligi olarak beklenilen
miktarda bulunmustur. Genel olarak meyve ve sebzelerde
yag miktar1 9%0,1-0,3 arasinda oldugu belirtilmistir
(Cemeroglu, 2013). Yapilan analiz sonucu TKT’de yag
miktar1 %0,54+0,04 olarak bulunmustur. Yag oraninin

literatlirdeki ¢aligmalara gore yiiksek ¢ikmasi kabagin
¢esidinden ve iklim ve toprak kosullar1 gibi etmenlerden
oldugu disiiniilmektedir. Yapilan bu ¢aligmada TKT’ nin
protein miktart  %8,5+0,07 olarak bulunmustur ve
literatiire gore yakin degerler elde edilmistir (Lee ve ark.,
2002). Ponka ve ark. (2015)’e gore 5 kabak cesidinde
yaptiklart c¢alismada kiil miktart 0,3+0,7 ile 1,3+£0,5
(g/100 g yas agirlik) olarak belirlenmistir. Yapilan analiz
sonucunda kiil miktar1 %4,75 olarak bulunmusgtur ve
literatiir  ¢aligmalarindaki degerlerden daha yiiksek
bulunmustur. TKT’deki lif miktar1 %13,4+0,43 ve nem
miktar1 ise 0,39+0,07 olarak bulunmustur. Uretilen
TKT’deki yapilan su aktivitesi analizinde 0,232+0,12
degeri elde edilmistir. Bu TKT biskiivi {iretiminde
hammadde olarak una ilave edilerek kullanilmustir.

Tablo 1 TKT deki yag, lif, protein, kiil, nem miktarlarini

Tam kabak tozu

Yag (%) 0,54+0,04
Lif (%) 13,4+0,43
Protein(100 g) 8,5+0,07
Kiil (%) 4,75+0,08
Nem(%) 0,39+0,07
Su Aktivitesi 0,232+0,12

Biskiivi Hamurunun Tekstiir Ozellikleri

Biskiivi hamurunda Tablo 2’te gosterilen sertlik,
kayma, yapiskanlik ve baglilik analizleri yapilmigtir. TKT
ilavesi arttikca hamurda ol¢iilen sertlik degerlerinde artig
goriilmistiir. En yiiksek deger olan 860,49 g’a %45 TKT
ilavesi olan biskiivi hamurunda, en diisiik degere ise
530,73 g’a %15 TKT ilavesi olan biskiivi hamuru sahip
olmustur. Kontrol biskiivisine gore kabak tozu ilavesinin
sertlik degeri iizerinde %15 kabak tozu ilavesinde bir
diisme gozlense de %30 ve 45 kabak tozu ilavesinde artis
gosterdigi ve bu degisiminde istatiksel agidan Onemli
bulundugu tespit edilmistir (P<0,05). Hamurda kayma
(gxs) degerleri incelendiginde ise sertlik degerlerinde
oldugu gibi kontrol biskiivi hamuruna gore %15 kabak
tozu ilavesinde bir azalma gozlense de bu degerin
iizerinde TKT ilavesi kayma degerinde 6nemli diizeyde
artisa neden olmustur (P<0,05). En yiiksek kayma
degerine 2428,93 gxs ile %45 TKT ilavesi olan biskiivi
hamuru sahip olmustur. Kontrol biskiivi formiilasyonuna
gore TKT ilaveli biskiivi hamurunda 6l¢iilen yapiskanlik
degerlerinde, kabak tozu ilavesi arttik¢a artig goriilmiistiir
(P<0,05). Biskiivi hamurunda yapilan baglilik analizinde
ise en diigiikk deger kontrol biskiivisinde elde edilirken
kabak tozu artist ile baglilik degeri de artmustir (P<0,05).
Hamur o&zellikleri genel olarak degerlendirildiginde
yapiskanlik degeri haricinde diger degerlerde genel olarak
TKT ile dogru orantili bir sekilde artis kaydedilmistir.
Tilman ve arkadaslarinin 2003 yilinda yaptiklar: glutensiz
un ilavesinin biskiivi kalitesi {iizerine etkilerinin
incelendigi bir calismada bugday unu miktarinin
azaltilmas: ile undaki yapiskanlik degerinin azaldigini
tespit etmisglerdir. TKT miktar1 arttikga hamurdaki su
oran1 azalmakta ve baglilik degeri artmaktadir. Bu
degisim TKT’nin lifli  yapisindan dolayr suyu
bagladigindan ileri gelmektedir. Tseng ve Lai (2002)’nin
yaptigi ¢aligmada farkli su oranlari ile elde edilen bugday
ununda baglilik degerinde degisim gozlenmistir.
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Tablo 2 TKT ilavesinin biskiivi hamurlarinin sertlik, kayma, yapiskanlik ve baglilik degerleri iizerine etkisi

e Sertlik(g) Kayma(g % s) Yapigkanlik(g) Baglilik(g x s)
Biskiivi Hamuru (Firmness) (Work of shear) (Stickiness) (Work of adhesion)

Kontrol 541,4+15,1° 1408,4+84,2b 209,37+12,9¢ 31,9244,5°

%15 Tam kabak tozu ilaveli 530,7+£22,12 1375,1+65,12 378,49+17,42 98,33+6,92

%30 Tam kabak tozu ilaveli 778,4+32,4° 2126,7+44,2°¢ 308,33+16,5¢ 47,0543,9°

%45 Tam kabak tozu ilaveli 860,4+38,24 2428,9+39,8¢ 318,154+22,7° 41,30+4,7¢
Tablo 3 TKT ilavesinin biskiivi 6rneklerinin kalinlik, hacim, renk, pH, kiil ve nem {izerine etkisi

e e i Renk -

Biskiivi tipi | Kalinlik (mm) H(?r(]:;)m > ae " b pH Mikgrlll (%) Mik':l;rrln(% )
Kontrol 15,7+1,2° 35,1£0,5° 71,212  3,8+1,1* 31,1+3,7% 9,2+0,1*  0,46+0,040* 5,99+0,18?
%15 13,4+1,31*°  37,0£1,0° 51,642,32 12,4+24° 31,4+3,1* 7,2+0,4* 0,57+0,01°  6,10+0,042
%30 11,741,028 29,241,28  475+2,1° 12,623 29,6+2,4% 7,3£0,6° 1,1240,06°  6,99+0,08"
%45 11,841,128 27,141,4% 51,3+1,9° 11,1+1,8 30,3+2,1* 7,1£0,2°  1,55+0,03¢  9,49+0,06°

. ‘l | I

Sekil 1 Farkli oranlarda ilave edilen TKT nin biskiivi 6rneklerinin goriiniisii iizerine etkisi (A. %0 TKT ilaveli; B. %15
TKT ilaveli; C.%30 TKT ilaveli; D.%45 TKT ilaveli)

Biskiivi Ozellikleri

Biskiivilerde kalinlik, hacim, renk, pH, nem ve kiil
miktarlar1 Tablo 3’ de gosterilmistir. Biskiivilerde yapilan
nem analizi sonucunda TKT ilave edilmemis kontrol
orneklerinde %5,99+0,18 (yas agirlik bazinda) degeri
tespit edilmistir ve TKT ilavesi orami arttikga nem
degerinde de Onemli bir artig gozlenmistir (P<0,05).
Ozkaya ve ark. (1984)’nin biskiivi iizerine yaptiklari
¢alismada biskiivi ¢esitlerinin nem oranlarinin %2,1 ile
%?7,7 arasinda degistigini ve ortalama nem oraninin %4,3
oldugunu bildirmislerdir. Farkli lif kaynaklarindan elde
edilen liflerin biskiivilerin nem degerine ilizerine etkileri
incelendiginde ise %3,89 ile 7,17 arasinda sonuglara

ulagildigr goriilmiistir ve lif ilavesinin iriindeki nem
oranini arttirdigini belirtmislerdir (Levent, 2005; Mis ve
ark., 2012).

Biskiivilerin kiil degerleri farkli oranlarda ilave edilen
TKT’ye gore incelendigi zaman en yiiksek kiil igerigine
%45 TKT ilavesi olan biskiivi sahip olmustur. Sirasiyla
%30, %15 ve kontrol biskiivisi takip etmektedir ve TKT
ilavesi ile kiil degerindeki artig istatiksel acidan Onemli
bulunmustur (P<0,05). Kiil degeri Ozkaya ve ark. (1984)
yaptiklar1 calismada, %0,40 ile %1,54 arasinda degistigini
ve ortalama kil degerinin %0,74 oldugunu tespit
etmislerdir. Yapilan bir diger c¢aligmada ise kullanilan
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farkli lif kaynaklarinin ilave edilme oraninin arttirilmasi
ile son lirlin olan biskiivide kiil degerinin arttig1 tespit
edilmistir (Levent, 2005). Bu ¢aligmada kullanilan kabak
tozunun kiil degeri dikkate alinacak olursa iriindeki kiil
degerinde artig olmasi da beklenmektedir.

pH degerleri incelendiginde en yiiksek deger kontrol
biskiivide 9,21, en diisiik pH degeri 7,13 %45 TKT ilavesi
olan biskiivi olarak belirlenmis ve TKT ilavesindeki artig
pH degerinde azalmaya neden olmus ve istatiksel acidan
6nemli oldugu goriilmiistiir (P<0,05).

Farkli oranlarda kabak tozu ilavesi ile biskiivilerdeki
renk degerleri (L*, a*, b*) Tablo 3’de verilmistir. L* ve
a* degerinde TKT ilave edilmis biskiivilerde kontrol
biskiivisine gore farkli sonuglar elde edilirken, TKT
ilaveli Orneklerde kendi iginde TKT orani artmasiyla
birlikte istatiksel bir degisim gozlenmemistir. b*
degerinde ise hem TKT ilavesi ile hemde TKT’li 6rnekler
icinde dnemli bir degigsim gézlenmemistir (P>0,05). Renk
degerleri yani sira farkli oranlarda kullanilan TKT’nin
renk iizerine gorsel etkisi Sekil 1’de verilmistir. TKT
ilave oranmi arttikca elde edilen biskiivilerde daha koyu
renkte ve kirmizi tonu artan bir biskiivi elde edilmektedir.
Farkli liflerin ve kegiboynuzu tozunun kullanildigi
caligmalarda ise farkli oranlarda ilave dilen liflerin ve
tozun L* degerinde azalmaya, a* degerinde ise artisa
neden oldugu kaydedilmistir. Bu ¢alisma ile paralel
sonuglar gosteren elma ve bugday kepeginin aksine limon
lifi ve bugday kepeginde L* degerinde artisa neden
olmustur (Levent, 2005; Aydin, 2012).

Hacim degerlerine bakildiginda ise kabak tozu ilaveli
biskiivilerdeki hacim kontrol biskiivisine oranla %22,79
oraninda azalma saptanmigtir (Tablo 3). TKT’deki oransal
artis hacim degerlerini diislirmiis ve istatiksel agidan
onemli bulunmustur (P<0,05). Kalinlik degerinde TKT
ilavesinin kontrol biskiiviye oranla %25,47°lik bir azalma
oldugu goriilmiistiir. %15-30-45 oraninda TKT ilavesinin
kalinlik lizerine etkisi istatiksel acgidan
degerlendirildiginde 6nemli oldugu gorilmiistiir (P<0,05).
Hacim ve kalinliktaki bu azalma TKT’nin lifli yapisindan
dolay1 oldugu ve bugday unu miktarinin azalmasindan
kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Bu bilgiler 1s18inda TKT

ilavesinin biskiivilerdeki kalmlik iizerine negatif bir etkisi
oldugu soylenebilmektedir. Yapilan ¢aligmalarda (Ozkaya
ve Demir, 2000; Levent, 2005), farkli oranda bugday
kepegi, limon lifi ve elma lifi ilave edilmis biskiivi
orneklerindeki kalinliklar1 10,6-12,1 mm olarak 6l¢iilmiis
ve biskiivi hamuruna ilave edilen lif orami arttikca
kalinlikta azalma gozlenmistir. Literatiir ile benzerlik
gosteren sonuglara ulagarak TKT’nin etkisinin de diger
liflere benzedigi ve kabak tozunun lif kaynag1 olarak da
kullanilabilecegi sonucuna varilabilmektedir. Kabak
cekirdegi iiretimi icin yetistirilen kabaklarin endiistriyel
olarak degerlendirilmedigi géz Oniine alinirsa biskiivilerin
lif igerigini arttirmada kullanilmig olmasi bu kabaklarin
sanayide hammadde olarak degerlendirilecegi gergegini
ortaya koymaktadir. Bunun yani sira lif igerigi arttirilan
biskiiviler besleyici 6zelligi acisindan deger kazanmis
olup tiiketici algist bakimindan daha degerli fonksiyonel
bir iiriin haline gelmektedir.

Biskiivinin Tekstiir Ozellikleri

TKT ilaveli biskiivi oOrneklerinde Tablo 4’de
gosterilen sertlik, gevreklik ve tokluk ozellikleri
incelenmistir. Biskiivinin deformasyona karsi gosterdigi
direng olarak tanimlanan sertlik ve dayaniklilik gibi
tekstiirel ozellikler firin Uriinlerinde olduk¢a 6nemlidir
(Ahlborn ve ark., 2005). Analiz sonuglarina gére kontrol
biskiivisinde en yiiksek sertlik degeri elde edilmistir ve
TKT ilavesi arttik¢a biskiivilerde ki sertlik degerinde
onemli bir diisiis gézlenmistir (P<0,05). Bu diisiis ilave
edilen TKT’nin lifli yapisindan dolay: biskiivi yapisinda
yarattig1 etkiden kaynaklanmistir. Sertligi azalmis biskiivi
elde edilmistir. Gevreklik degerlerinde bakildig1 zaman en
yiksek %45 TKT ilaveli biskiivide, en diisiik ise % TKT
ilaveli biskiivi sahip olmustur. TKT ilavesi arttik¢a
gevreklik/esneklik degerinde artis gbzlense de istatistiki
acidan farklilik yoktur (P>0,05). Tokluk analizinde de
sertlikle benzer bir durum gozlenerek kontrol biskiivisi en
yiiksek degere, %45 TKT ilavesi olan biskiivi en diisiik
degere sahip olmustur ve TKT ilavesinin tokluk degerinde
o6nemli bir azalmaya neden oldugu gozlenmektedir
(P<0,05).

Tablo 4 TKT ilavesinin biskiivilerin tekstiir degerleri iizerine etkisi

Biskiivi Tipi Sertlik(g) Gevreklik/Esneklik (mm) Tokluk(g/mm)
(Hardness) (Brittleness/Flexibility) (Toughness)

Kontrol 9049,1+445,5¢ 1,9+0,12 4729,8+214,1°
%15 Tam kabak tozu ilaveli 5274,7+507,5¢ 1,6+0,52 3386,7+711,55¢
%30 Tam kabak tozu ilaveli 3712,3+148,5° 1,8+0,32 2034,5+£231,73P
%45 Tam kabak tozu Ilaveli 1599,5+258,32 2,340,323 686,1+15,52
Tablo 5 TKT ilaveli biskiivilerde duyusal analiz degerlendirmeleri

Test kriterleri Kontrol %15 %30 %45
Kabuk Rengi 6,0£1,72 6,6+1,32 6,6+0,92 7,6+1,82
I¢c Renk 6,3+1,52 6,8+1,5% 6,8+0,92 7,2+1,22
Gozenek Homojenligi ve Biiyiikliigii 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 6,0+1,32 6,5+1,92 7,1£1,22 7,7+2,0°
Yumusaklik 5,7£1,62 6,7+1,12 6,1+£1,82 7,2+1,62
Agizdaki Dagilis 5,8+1,82 7,1£1,22 6,3+1,32 6,6+1,72
Agizda Yaglilik Hissi 5,842 .28 6,3+2,02 6,5+2,0° 6,7+2,5%
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Uysal’in (2005) farkli 1if kaynaklarinin biskiivi
iizerine etkisini degerlendirdigi caligmada ilave edilen
elma lifinin ve bugday kepeginin biskiivinin sertlik
degerinde azalmaya neden oldugunu ifade etmistir. Buna
ilaveten bugday kepeginin farkli kalinliklarda &giitiiliip
biskiiviye ilave edilmesi iizerine yapilan ¢aligmada ilave
edilen kepegin, sertligi azaltma yoniinde etki gosterdigi
saptanmustir (Sozer ve ark., 2014). TKT’nin biskiivi
iretiminde kullanilmasi sektér agisindan incelenecek
olursa piyasadaki rekabet ortaminda rakiplerden farkli
olarak dogal liflerle zenginlestirilmis {iriiniin fonksiyonel
ozelligi sayesinde dikkat ¢ekme ihtimali bulunacaktir.
Bununla beraber kabak c¢ekirdegi tretiminden sonra
kullanilmayan kabaklardan {iretilen tozun da ekonomik
bir degeri olacaktir.

Duyusal Analiz

Duyusal analiz sonucunda biskiivilerin aldiklar:
ortalama puanlar Tablo 5’de gosterilmistir. Biskiivi
orneklerinin duyusal analizinde 9 tam puan iizerinden
degerlendirme  yapilmistir. Degerlendirme  sonunda
yoneltilen sorulardan kabuk rengi begenisi, TKT ilavesi
arttikca artmig ve %45 TKT ilaveli biskiivi en yiliksek
degere sahip olmustur. Biskiivinin i¢ rengi TKT ilavesinin
artmastyla panelistlerin begenisini kazanmis ve bu artig
puanlara yansimistir. En yiiksek begeni alan i¢ renge
sahip %45 TKT ilaveli biskiivi, en diisiik begeni degeri
ise  kontrol biskiivisinde  saptanmistir.  Gdzenek
homojenligi ve biiylikliigli tam kabak tozu ilavesi arttik¢a
elde edilen puanlar birbirine yakinlik gostermektedir.
Biskiivide koku degerlendirildiginde ise panelistlerin
begenisini %30 TKT ilavesi olan biskiivi en yiiksek puani
elde etmistir. Buna karsin en disiik puan1 kontrol
biskiivisinde belirlenmistir. Biskiivilerde tat analizi
yapilmigtir ve TKT ilavesi arttikca artis gosteren bir
durum gozlenmistir. En yiiksek puan alan ve begenilen
biskiivi %45 TKT ilavesi olan biskiivi olmustur.
Biskiivilerdeki yumusaklik degeri TKT ilavesiyle artis
gostermistir ve %45 TKT ilaveli biskiivi en ¢ok
begenilmistir. Biskiivinin agizdaki dagilist %15 TKT’nin
ilavesine kadar yiiksek puan alip begeni kazanmus,
%15’ten %45 TKT oranina kadar azalma sergilemistir.
Agizdaki dagilis hissinde kontrol biskiivisi en diisiik puan
almistir ve bu biskiivide TKT ilavesi olmadigindan sert
bir yap1 elde edilmistir ve bunun sonucunda agizda
dagilisinda TKT ilavesi olan biskiiviler kadar yiiksek
puan alamamustir. Agizdaki yaglihlk en az kontrol
biskiivisinde hissedilmistir ve TKT ilavesi arttikca
puanlarda artis gozlenmis ve panelistlerin begenisi de
buna bagl olarak artis gostermistir. Genel degerlendirme
yapildiginda en begenilen %45 TKT ilaveli biskiivi
oldugu goriilmektedir.

Sonug¢

Kabak sebzesinden elde edilen TKT’den farkl
formiilasyonlarda bugday unu ile yer degistirme metodu
ile biskiivi yapimu gerceklestirilmistir. Biskiivide kalinlik,
hacim, renk, pH, kil ve nem analizleri yapilmistir.
Bulunan sonuglar degerlendirilip, literatiirdeki biskiivi
iizerine yapilan caligmalar ile karsilagtirnlmistir ve
istatiksel agidan TKT ilavesinin 6nemli degisikliklere
neden oldugu goriilmiistiir. Biskiivi hamuru ve biskiivide

tekstiir 6zelliklerine bakilmigtir. Bulunan sonuglar hem
TKT ilavesinin etkisinden dolay1 degerler birbiri arasinda
hem de tekstiir 6zellikleri {lizerine yapilan caligmalarda
bulunan sonuglar ile karsilagtirilmig TKT ilavesinin yapi
tizerine 6nemli degisikliklere neden oldugu gézlenmistir.
TKT ilavesi ile hamur hazirlanmasi ile hamurda kontrol
biskiivi hamuruna gore sertlik, kayma, yapiskanlik ve
baglilik degerlerinde artis gozlenmistir. TKT ilavesi ile
elde edilen biskiivide sertlik ve tokluk degerlerinde
kontrol biskiivi degerlerine gore azalma goriiliirken
gevreklikte artig gdzlenmistir. Buna ilaveten biskiivilerde
kil ve nem degerlerinde artig kaydedilirken hacim,
kalinlik ve pH degerlerinde kontrol biskiiviye gore azalma
gozlenmistir. Renk degerleri incelendiginde L degeri
azalirken a” degerinde artig gdzlenmistir. Duyusal analiz
sonuglar1 degerlendirildiginde en begenilen biskiivi
¢esidinin %45 TKT ilaveli biskiivi oldugu gorilmiistiir ve
bu sonuglara gore iiretilecek olan biskiivinin tiiketiciden
olumlu tepki alacagi diisiintilmektedir. Fonksiyonel {irtin
olarak adlandirilmasi olanag: ile de ekonomik agidan
Oonem arz etmektedir. Buna ilaveten atik olarak goriilen
ve bir kullanim alani olmayan kabak gekirdegi iiretimi
icin yetistirilen kabaklardan TKT firetilerek biskiivi
tiretimine entegre edilmesi TKT’nin saglik agisindan
olumlu etkileri de goz 6niine alindiginda bu ¢aligmadaki
sonuglar gida sanayi acisindan yeni iriin gelistirme
potansiyeli ortaya koymaktadir. Biskiivi endiistrisi
acisindan Onem tasiyan sonuglar igeren bu c¢alisma
TKT’nin kullanildig1 bagka iiriinlerin de ortaya ¢ikmasi
acisindan da dnem arz etmektedir.
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