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OZET

MILFOY URETIMINDE KATI YAG MIiKTARININ AZALTILMASI VE
GLISEROL iLAVESININ URUN KALITE OZELLIKLERI UZERINE ETKISi

Bu ¢alismada, milfoy iiretiminde 6nemli bir yeri olan kati1 yagm, farkli oranlarda
azaltilmas1 ( %38(Kontrol), %30 ve %20) ve farkh % gliserol ( 0(Kontrol), 0.5, 1, 2 ve
4) ilavesi sonucunda milfoy hamur ve boreklerinde fiziksel, kimyasal, tekstiirel ve
duyusal o6zellikleri belirlenmistir. Kat1 yag oranin azaltilma derecesine bagli olarak
milfoy hamurlarinin L degerlerinin azalmasina ve hamur yiizey parlakliginin azalmasma
neden olmustur. Tekstiir analizlerinden germe testinde %20 kati yag uygulamasinda
azami yiikteki deformasyonun diismesi, hamurlarin islenebilme toleransmin azalmasina
neden olmustur. Itme testinde ise % deformasyon miktarinda artis, diger parametrelerde
disiiriicti yonde etkili olmustur. %30 kat1 yag ve %2 gliserol ilaveli milfoy iirlinlerinde
olumlu sonuclar alimmistir. %2 gliseroliin iizerine ¢ikildiginda bazi kalite kriterleri
iizerinde olumsuz sonuclar elde edilmistir. Duyusal analiz sonuclarinda; panelistler
tarafindan kat1 yag oraninin %30’a diisiiriilmesi ve %2 ’ye kadar gliserol ilavesi kontrol
(% 38) ’e esdeger degerlendirmede bulunulurken, %20 kat1 yag ve %4 gliserol ilavesi

cogu parametrelerde begenilmemistir.

Anahtar Kelime: Milfoy, Kat1 yag, Gliserol, Tekstiir
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SUMMARY

THE EFFECT OF DECREASING THE SHORTENING AMOUNT AND
ADDITION OF GLYCEROL ON PRODUCT QUALITY FEATURES OF
PUFF PASTRY PRODUCTION

In this research the physical, chemical, textural and sensory features of the puff pastry
dough and puff pastry products are determined as a consequence of decreasing the
shortenings (38 % (Control), 30 % and 20 %) which are very important in puffy pastry
production, and addition of different percentages of glycerol (0 % (Control) 0,5 %, 1 %,
2 % and 4 %). L value of the puffy pastry dough and the dough surface brightness are
getting decrease depending on the decrease of the amount of shortening. The addition of
20 % of shortening causes reduction on deformation at peak load and decreasing the
tolerance to processability of dough by stretching test which is the one of the texture
analyses. Increase of the percentage of the deformation amount causes reduction on the
other parameters by the pushing test.Positive results are obtained with the puffy pastry
products includes 30 % shortening and 2 % glycerol. Negative results on quality criterias
are obtained when the glycerol amount is above 2 %. Decreasing the amount of the
shortening to 30 % and addition of 2 % of glycerol are evaluated as equivalent to control
(38 %) by panelists during the sensory analyse and also 20 % of shortening and 4 % of

glycerol addition is regarded with disfavour.

Key World: Puff pastry, Shortening, Glycerol, Texture



1. GIRIS

Milfoy ismi Fransizca ‘mille feuille’ yani ‘bin yaprak’ teriminden ileri gelmektedir. ilk defa
nasil tretildigi konusunda ¢esitli varsayimlar olmakla birlikte, biiyiik bir olasilikla hamur
yapimi sirasinda yagin yanlishikla unutularak, hamur yapildiktan sonra i¢ine konmasiyla elde
edildigi diisiiniilmektedir. Glinlimiizde iiretilenlere benzer 6zellikte milfoy hamuru yapima,
yiizyillardir devam etmektedir. Roma Imparatorlugu déneminde de bu tiir hamurlarin yapildigi
tarihi kayitlardan anlagilmaktadir. Dogu iilkelerinde de kagit inceliginde hamurlarin ¢cok yavas
ve Ozenle katlanarak milfoy hamurunun kesfedildigi bildirilmektedir (Daglioglu ve Serdar,
1995).

Milféy hamuru yiizlerce ince hamur ve yag tabakalarimdan olusmus ve bu 6zelliginden dolay1
pisirildiginde 8-10 misli hacme ulasabilen bir hamurdur. Pistiginde katmerli, agizda kolayca
dagilan bir tekstiir ve yiiksek hacim nedeniyle hafif mamiiller elde edilir (Hay, 1993). Milfoy
hamuru ¢ok degisik boreklerin, siithii yumurtali ve meyveli tathilarin hazirlanmasida kullanilir.
Son derece pratik ve kullanishi olup farkli iirtinler elde etmek miimkiindiir (Dagloglu ve
Serdar, 1995).

Milfoy hamurlar; ¢esitli borek (talas, kiymali, peynirli, puf vb.), kruvasan, valovan, liks
biskiivi (palmier vb.) gibi pek ¢ok iiriinlin ana hammaddesidir. Glinlimiizde tiiketimi artan
milfoy hamuru ve iriinlerinin diisiik maliyet ve yiiksek kalitede iiretiminde tiiketiciye yeni

secenekler sunmak gaye olmustur (Unver ve Tiirker, 2009).

1.1. Tezin Amaci

Bu calismada milfoy hamur formiilasyonunda yer alan kat1 yag miktarmin azaltilmas: ve bir
emiilgatdr olan gliseroliin belli oranlarda ilavesi ile elde edilen milfoy iiriinlerin fiziksel,
kimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zellikleri iizerindeki etkisi incelenmistir.

1.2. Literatiir Ozeti

1.2.1. Milfoy hamuru ve ozellikleri
Milféy hamuru, bugday unu, tuz, igme suyu ve mevzuatina uygun katki maddesi ile

gerektiginde lezzet verici maddelerin bir veya birka¢inin katilmasiyla hazirlanan hamurun



icine, bitkisel margarin ilavesiyle, tur adi verilen 6zel katlamalar, ¢gevirmeler ve tekrar merdane
ile agmalar sonucunda, cok ince yaghh hamur tabakalarindan olusan, degisik sekiller verilmis,
pisirildiginde belirli bir kabarma derecesine ulasan, dondurulmus veya dondurulmamis olarak
piyasaya sunulan yar1 mamiildiir (Anonim, 2010).

Modern uygulamalarda, milfoy hamuru, esas olarak un ve su ile yogrulan hamurun igine
iiretim metoduna gore katilan kat1 yagin hamur ile beraber agilip inceltilmesiyle elde edilen,
icerisinde ¢ok sayida hamur ve yag katlarinin bulundugu bir tiir yagl hamurdur. Uretimde un,
su ve kat1 yag yaninda, belirli oranda tuz, seker, antioksidan (sitrik asit) ve ylizey aktif madde
kullanilabilir. Kat1 yag ve hamurun katlar arasinda denge olusturmasi, kalite agisindan onem
tasimaktadir (Hay, 1993).

Milfoy triinlerinin hacim artiginda en 6nemli etken, hamurdaki suyun sicaklikla buharlasmasi
sonucu meydana gelen su buharidir. Hamur katlar1 arasindaki yag tabakasi su buharini
gecirmez. Sikisan su buhar1 olusturdugu basingla hamur tabakalarini genisleterek birbirinden
ayirr. Bu arada pisirme sirasinda tabakalardaki yag eriyerek hamur tarafindan emilir. Yiizlerce
tabaka yag ve hamur hepsi birden kabarir ve iirtindeki hacim artis1 ile gevreklik saglanmaktadir
(Daglioglu ve Serdar, 1995).

Firin sicakligi milféy hamurun kabarmasinda olduk¢a 6nemli bir faktordiir. Firin yeterince
sicak degilse meydana gelen buhar basinci diisiik olup, gluten denatiire olarak kabarmaya kars1
diren¢ gosterir. Bu nedenle diisiik hacimli ve agir bir {iriin elde edilir. Asir1 sicak bir firinda ise
dis yiizey kabuk baglayarak hamuru sarar ve genislemeyi onler. Sikisan su buhar1 yiiksek bir
basing meydana getirerek, iirlinde yarilmalara yol agmaktadir (Daglioglu ve Serdar, 1995;
Daglioglu ve ark., 2000).

Ozetle milfoy iiriinlerindeki yiiksek hacim artis1 baslica; hamurdaki serbest suyun firmn
sicakliginda buharlagsmasi, hamurun agilmasi sirasinda, her katlanigla birlikte katlar arasina
hapsedilen hava hiicrelerinin pisirme sirasinda sicaklikla genislemesi ve hamur yapiminda
kullanilan yagm pisirme sirasinda hava kabarciklar1 olusturarak kopiirmesi nedenlerinden ileri
gelmektedir (Daglioglu ve Serdar, 1995).

Milfoy hamurlarina sorbitol, sodyum stearol-2 laktilat (SSL) ve arapzamki ilavesinin
etkilerinin incelendigi bir ¢aligmada; sorbitol miktar1 %10°dan %12’ye arttirildiginda spesifik
hacimde 6nemli bir azalmaya sebep olmazken, %12’den %14’e arttirildiginda spesifik hacim

%385’den %71°e diiserek onemli bir azalmaya sebep olmustur. %14 ve daha fazla sorbitol



ilavesinin yagli, zayif ve islemesi zor hamur olusturdugu belirtilmistir. Un esasina gore %0,5
SSL ilavesinin milfoy hamurunun isleme ve pisirme 6zelliklerini iyilestirdigi; spesifik hacim
ve agirligini 6nemli oranda arttirdigi tespit edilmistir. %0,5 arap zamki ilavesinin ise hamurun
isleme ve pisirildikten sonraki yapraksi goriiniimiini iyilestirdigi; ancak spesifik hacim ve
agirliga bir etkisinin olmadigi belirlenmistir (Leung ve ark., 1984).

Daglioglu ve ark. (1999) calismalarinda, % 0,3 ve %0,5 olmak {izere iki ayr1 oranda sodyum
stearol-2 laktat (SSL) kullanarak, %36 (un agirlig1 iizerinden) yag igeren standart milfoy
hamurundan sirastyla %20, %30, %40, %50 ve %60 oraninda daha az yagl 6rnekler hazirlayip
-40°C’de sokladiktan sonra, 12 hafta siireyle -18°C’de saklamislardir. SSL ilave edilmeyen
kontrol 6rneklerinde yagin %10 oraninda azaltilmasi bile, 6rneklerin kabarma degerlerini ve
duyusal 6zelliklerini olumsuz etkilemistir. %0,5 SSL ilavesi ise yag orant %30’a kadar
azaltilan Orneklerin kabarma degerlerini ve duyusal 6zelliklerini olumlu yonde etkilemistir.
%36 yagl kontrol ornegine gore; kabarma degerleri ve duyusal 6zelliklerde hissedilebilir
herhangi bir degisiklik meydana gelmeden, %0,3 SSL ilavesiyle %20 daha az yagh %0,5 SSL
ilavesiyle de %30 daha az yagh milfoy hamuru elde edilmistir. Yag orani %40-%60 daha fazla
azaltilan 6rneklerde ise SSL ilavesi etkili olamamustir.

Unver ve Tiirker (2009) yaptiklar1 ¢alismada ‘peynirli milfoy’ iiretmislerdir. %0,31 diasetil
tartarik asitin mono ve digliserit esterleri (DATEM) igeren iki farkli yag orani (%45 ve %60)
ve li¢ farkli peynir oraninda (%45, %60 ve %75) iiretilen 6rnekler, 90 giine kadar dondurularak
(-18°C) depolanmistir. Kabul edilebilir limitler ¢ergevesinde diger Orneklere gore nispeten
daha az kabarmis milfoylerden, katmanlasma ve lezzet agisindan begeni kazanan
kombinasyon, %60 peynirli ve %60 yaglh milfoy 6rnekleri, %75 peynirli ve %60 yagh milfoy
orneklerinde ise en 1y1 kabaran ideal iriinii veren kombinasyon oldugu tespit edilmistir. En
uygun depolama siiresinin 30.giine kadar olan dondurarak depolamanin oldugu belirlenmistir.
Milfoy iizerinde yapilmis arastirma sayismin oldukg¢a smirli olmasi bu calismadan elde edilen

ciktilarm literatiire katki olusturmasi agisindan fayda saglayacaktir.

1.2.2. Emiilgator
Uluslararast Gida Kodeks Komisyonu (CAC) tarafindan verilen tanimlamada emiilgatorler;
““gidada yag ve su gibi birbirleri ile karigmayan iki veya daha fazla fazin karigmasini saglamak

amaciyla ilave edilen maddeler’ seklinde tanimlanmaktadir (Altug, 2006).



Unlu mamiillerde emiilgator olarak genellikle yag asidi esterleri ve serbest hidroksil veya alkol
grubu igeren bilesikler kullanilmaktadir. Bir hayvansal margarin i¢in istenilen fonksiyonlara
olan uygunlugundan dolayi, mono- ve digliseridler de bu bilesiklerin en ¢ok kullanilanlari
arasinda bulunmaktadir. Mono- ve digliseridler ve modifiye edilmis formlari; hamur diizeltme,
kuvvetlendirme ve ekmek i¢ini yumusatma gibi fonksiyonlar1 nedeniyle unlu mamiillerin
kalitesini biiyiik Olglide diizeltmektedir. Bu maddeler, ayrica gevrekligi ve raf Omriini
arttrmak, dilimlenmeyi, hacmi, havalandirmay1 ve nem tutulmasimi kolaylastirmak ve diizgiin
yag dagilimmni saglamak amaciyla kullanilmaktadirlar. Bu fonksiyonlarn yani sira
monogliseridler, unlu mamiillerde nisasta ile kompleks olusturma ve proteini kuvvetlendirme
(gluten/gluten interaksiyonu) gibi dnemli fonksiyonlara da sahiptir (Altug, 2006).

1.2.2.1. Gliserol

Emiilgatorlerden biri olan gliseroliin (gliserin, E422) kimyasal adi 1,2,3-propantriol veya
trihidroksipropan’dir. Tiirk Gida Kodeksi’ne gore; sert ya da dayaniksiz olmayan, ¢ok hafif
karakteristik bir kokudan fazla kokusu olmayan, berrak, renksiz higroskopik surupsu sivi
olarak tanimlanan gliseroliin kimyasal formiili Cs;HgOs; ve molekiil agirligi 92.10° dur.
Gliseroliin gida katki maddesi olarak kullanim miktarma dair herhangi bir maksimum seviye

belirtilmemistir (Anonim, 2012).

Gliserol karacigerde dogrudan enerji metabolizmasina giren kullanilmaya hazir enerji kaynagi
hidrokarbonlardandir. Enerji a¢iginin kapatilmasina katki saglamakla, doku yaglarmnin asir1
miktarlarda ¢oziinerek glikoneogenetik enerji metabolizmasina girmesini engeller; karacigerin
yiikiinii hafifletir; karaciger yaglanmasi, ketozis ve gebelik toksemisi gibi metabolik
hastaliklar1 ve komplikasyonlar1 Onler; hastalarin sagaltimmi desteklerler. Gliserol
yararlanimindan karaciger sorumludur ve viicuttaki toplam gliserol yararlaniminin en az dortte
iicli karacigerde olmaktadir. Bobrekler, viicudun gliserol yararlanim kapasitesinin beste birine
katilir. Beyin, bagirsak, kas, akciger, 10kosit ve spermler gliserolii degisik oranlarda kullanan
doku ve hiicreler arasindadir (Pense ve Turnagol, 2010).

Egzersizin uzun siire devam ettirilebilmesi i¢in sporculara gliserol yiiklemesi yapilmasi
durumunda, sporcularin performansmnin artabilecegi bildirilmektedir (Robergs ve Griffin,
1998). Nitekim, ozmotik olarak aktif bir madde olan gliserol, egzersiz sirasinda kardiovaskiiler

ve termoregiilator sisteme olumlu bir etki yapabilmekte, viicut suyunun dagiliminda 6nemli



etkisi bulunmakta, plazma ozmolaritesini artirarak idrar voliimiinii azaltmakta ve plazma
volimiinii genisletmektedir. Ayni zamanda egzersizden Once verilen gliseroliin egzersiz
sirasinda viicut i¢ 1sisinin azaltilmasinda ve terleme hizinin artirilmasinda Onemli etkisi
bulunabilir. Egzersizle kaybedilen sivi ve elektrolitlerin yerine konmasi gerek performans
gerekse fizyolojik fonksiyonlar agisindan biiylik 6nem arz eder (Shirreffs ve ark., 2004;
Cakmake1 ve ark., 2009).



2. MATERYAL VE METOT

2.1. Materyal

Milfoy hamuru formiilasyonunda baklavalik-boreklik bugday unu (Hekimoglu-
Konya), icilebilir nitelikte su, kat1 yag (Marsa-Adana), gida sanayi tuzu, sitrik asit ve
deneme deseni c¢ercevesinde ticari gliserol (E422) kullanilmistir (Tablo 2.1)

Kullanilan kat1 yaga ait teknik 6zellikler ve unlara ait 6zellikler EK-1 ’de verilmistir.

Tablo. 2.1: Kontrol milfy hamur formiilasyonu'.

Bilesenler (%)
Un 100,00
I¢me suyu 50,00
Bitkisel kat1 yag 38,00
Tuz 2,50
Sitrik asit 0,12

T o T T -
Un esasina gore verilmistir.

2.2. Metot

2.2.1 Arastirma deneme plani

Arastirmada kullanilan milfoy hamurlarinin iiretimi un esasmna gore, diger tiim
bilesenler ayni oranda kullanilarak {i¢ farkli kat1 yag orani (%38 (kontrol), 30 ve 20),
5 farkl gliserol orani1 (%0 (kontrol), 0,5, 1, 2, 4) kullanilarak tam sansa bagli deneme
planinda (Tablo 2.2) faktoriyel diizende 2 tekerriirlii olarak gerceklestirilmistir.

Denemelerde elde edilen veriler SPSS programi kullanilarak analiz edilmistir (Anon
2010a). Ornekler aras1 farkin 6nemli olan ortalamalar1 arasmnda Duncan testi
kullanilmistir. Sonuglara ait standart sapma degerleri belirlenmistir. Istatistiksel

olarak ornekler arasi farkliliklar p<0,05 alinarak hesaplanmuistir.



Tablo 2.2: Arastirmada kullanilan deneme deseni'.

Kat1 Yag Oranm Gliserol Orani

(%) (%)
38 0,0
38 0,5
38 1,0
38 2,0
38 4,0
30 0,0
30 0,5
30 1,0
30 2,0
30 4,0
20 0,0
20 0,5
20 1,0
20 2,0
20 4,0

1 o . T -
Un esasina gore verilmistir.

2.2.2. Milfoy iiretimi

Formiilasyondaki kat1 yag ve gliserol disinda diger biitiin bilesenler, yogurma
kazaninda yaklasik 15 dakika siireyle homojen ve sert bir hamur elde edilinceye
kadar yogrulmustur. Elde edilen hamur diiz ve piiriizsiiz mermer zemin tizerinde 30
dakika dinlendirildikten sonra esit parcalara boliinerek hamurun yiizeyi piiriizsiiz bir
yap1 alincaya kadar yuvarlanmis ve kiire sekline getirilmistir. Hamur agma
makinesinin (Seeweer Rondo-Isvigre) 2 numara ayarinda agilarak inceltilen
hamurlarin merkezine Tablo 2.2’deki oranlarda kat1 yag-gliserol karigim ilave edilip,
koseleri ortada birlestirilerek kati1 yag veya kati yag-gliserol karisimi hamur icine
hapsedilmistir. Hazirlanan hamur parcalar1 hamur agma makinesinde tekrar agilarak
inceltilmistir.  Islemler Demirci ve ark.’nmn (1996) belirttigi  sekilde
gerceklestirilmistir.

Hamurlara Fransiz yontemine gore tur verme iglemi uygulanmistir. Dikdortgen levha

halini alan hamur {i¢ par¢a seklinde diisiiniilerek sagdaki parca orta noktaya getirilir.



Diger par¢cada bunun iizerine katlanmasi ile tek tur verme islemi uygulanmistir. Bu
islem sonrasinda hamur yaklasik 30 dakika buzdolabinda dinlendirilmistir. Hamur
tekrar merdaneler arasinda inceltilerek dikdortgen sekline getirilmistir. Inceltilen
hamur daha sonra 4 par¢a seklinde diisiiniilerek sag ve sol parcalar ortada
birlestirilmekte ve bdylece hamura ¢ift tur verilmis olunmaktadir (Daglioglu ve
Serdar, 1995; Daglioglu ve ark., 2000).

Arka arkaya birkag tur verildikten sonra hazir hale gelen milfoy hamuru silindirik
paslanmaz celik rulo vasitasiyla standart olarak 12x12cm boyutunda kare seklinde
kesilmistir. Birbiri ile temas etmeyecek sekilde plastik materyal ile sarilarak -
18°C’de muhafaza edilmistir. Pisirilme asamasinda, milfoy hamurlar1 oda
sicakliginda ¢ozilindiiriildiikten sonra ikiye kivirilarak 200°C’de hava sirkiilasyonlu
firmda (ASL-Konya) 10 dakika pisirilmistir. Uretilen milfoy boreklerin fotograflar:
EK 2’de verilmistir.

2.2.3. Analitik analizler

Nem tayini 105°C sicaklikta kurutma metoduna gore yapilmis ve nem igerigi (%)
hesaplanmistir. Kiil tayini, kiil firminda 850°C sicaklikta 2 saat siireyle yakma
metoduna gore yapilmistir. Protein tayini Kjeldahl Metodu’na gore yakma,
destilasyon ve titrasyon olmak iizere 3 asamada yapilmis ve 5,7 faktori kullanilarak
% protein igerigi hesaplanmistir. Orneklerdeki yag, Soxhlet cihazi kullanilarak petrol
eter coziiclide 6 saat silireyle ekstrakte edilmis ve sonuglar kuru madde tlizerinden %

olarak verilmistir (Elgiin ve ark., 1999).

2.2.4. Fiziksel analizler

Milfoy hamurlarinin ve milfoy boreklerinin renkleri Hunter Lab Color Miniscan XE
(ABD) kullanilarak belirlenmistir. Renk degerleri; rengin koordinatlarmi tarif eden
Hunter L, a, b harfleriyle temsil edilen 3 farkli eksen degerine gore belirlenmistir. L
simgesi rengin parlakligini temsil eder ve L=100 beyaz, L=0 siyah’tir. Yiiksek pozitif
a renk degeri kirmizi, yiliksek negatif a renk degeri yesil; yiiksek pozitif b renk degeri

sart1 ve yiksek negatif b renk degeri mavi olarak degerlendirilmistir. Milfoy



boreklerinde dis renginin yani sira; yan ¢eperden elektrikli bigak ile kesilerek yapilan
Olgtimlerle borek i¢ renk degerleri belirlenmistir (Elgiin ve ark., 1999).

Hamurlarin ve milfoy boreklerin en, boy ve ylikseklik degerleri dijital kumpas ile
Olciilerek belirlenmistir. Milfoy 6rneklerinin pismeden 6nce ve sonraki on, arka, sol
ve sag ceper Olclimlerinin kiyaslanmasi ile biliziisme degeri (%) ve yayilma degeri
(%) belirlenmigstir. Yiikseklik degerlerinin arasindaki farktan da kabarma degerleri
(mm) tespit edilmistir. Bulunan kabarma degerlerinin milfoy agirliklarina
oranlanmasi ile spesifik yiikseklik (mm/g) belirlenmistir (Unver ve Tiirker, 2009).
Hamurlarin ve milfoy boreklerin agirligi hassas terazide tartilmasiyla belirlenmistir.
Hacim, Neuman aleti kullanilarak kolza tohumu ile yer degistirme metoduna gore
Ol¢tilmiistiir. Hacim degerlerinin, agirlik degerlerine oranlanmasi ile spesifik hacim
degerleri elde edilmistir. Pismeden 6nce ve sonraki agirliklar arasindaki farktan %

fire degeri belirlenmistir (Elgiin ve ark., 1999).

2.2.5. Tekstiir analizleri

Analiz, tekstiir analizorde (Brookfield Model No: CT3-4500, ingiltere)
gerceklestirilmistir. Tekstiir analizlerinde kullanilan parametreler Tablo 2.3 ’te
verilmistir. Milfoy hamurlarinda yapilan tekstiir analizlerinde germe (TA3/100) ve
itme (TA43) analizleri yapilmistir. Germe analizlerinde uygulanan azami yiik miktar1
(g) ve bu yiikte gerceklesen deformasyon (mm) degerleri degerlendirmeye alinmastir.
Itme analizlerinde ise milfoy hamurlarinin sertlik dongiisii (g), deformasyon (%),
yapigkanlik (mJ), esneklik ve kirilganlik (g) degerleri degerlendirmeye alinmigstir.
Milfoy boreklerinde 0-24-48-72 saatlik depolamaya bagli olarak TPA analizi ile

sertlik ve kirilganlikta % deformasyon 6zellikleri belirlenmistir.

Tablo 2.3: Tekstiir analiz cihazi 6l¢iim parametreleri.

Uygulanan  Inis/Cikis

Ornekler Kullanilan Baghk Kuvvet (g) Hizi (mm/s) Analiz Tipi
Milfoy hamur 25 mm genisliginde ¢ene 81,6 1,0 Germe
Milféy hamur 25,4 mm top prob 81,6 1,0 [tme
Milfoy borek 12,7 mm silindirik prob 0,5 0,5 TPA




2.2.6. Duyusal analiz

Miihendislik Fakiiltesi 08renci ve Ogretim {iyelerinden olusan yirmi panelist
tarafindan, bireylerin 6zel bélmelerle birbirinden ayrildigi; kosullar1 (1s1, 151k, koku,
ses) sabitlenmis panel odasinda, objektif metotla yapilmistir. Panelistler milfoy
orneklerini; renk, koku, yaghlik, tabaka, lezzet ve genel begenilirlik degerlerini
hazirlanan formlar iizerinde (EK 3) 1-7 aras1 olarak belirlenen hedonik skalaya gore
(1: Asir1 kotii, 2: Cok kotii, 3: Kotii, 4: Orta, 5: Iyi, 6: Cok iyi, 7: Miikemmel)
puanlayarak belirtmislerdir (Altug Onogur ve Elmaci, 2011).
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3. BULGULAR VE TARTISMA
3.1. Milfoy hamurlarin kimyasal 6zellikleri

Farkli kat1 yag oranlarinda milféy hamurlarinda yapilan bazi kimyasal analiz
sonuclar1 Tablo 3.1°de verilmistir. Milféy hamurunun hazirlandig1 formiilasyona
bagl olarak kullanilan su miktarinin ayn1 olmasindan dolay1 biitiin hamurlarda nem
icerigi Onemsiz bulunmustur. Kati yag oranmin azaltilmasina bagh olarak yag
degerinde 6nemli bir azalma; protein ve kiil iceriklerinde ise 6nemli diizeyde artis
olmustur. Bu durum, yag orani azaldik¢a birim miktardaki un miktarinin artigina

baglanmstir.

Tablo 3.1: Farkli oranlarda kati yag ilavesi ile iiretilen milfoy hamurlarinin kimyasal

analiz sonuglar1 g

Kil Protein
Kati Yag Nem’ (km’de) (km’de) Yag
(%) n (%) (%) (%) (%)

38 (Kontrol) 10 31,80+1,85@ 0,871 +£0,26@ 8,01 +1,06 @ 18,96 +3,29 @
30 10 32,17+1,29@  1,149+035®  852+0,61® 15,61+1,98®

20 10 33,38+1,16® 1,244+0,42®@ 934+039@  11,12+1,52©

'Ortalama =+ standart sapma
?Ayni siitunda ayn1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden
farksizdir (p>0,05).

Farkli gliserol oranlarindaki milfoy hamurlarinin kimyasal analiz sonuglar1 Tablo
3.2’de verilmistir. Biitiin parametreler iizerinde, artan gliserol ilavesinin istatistiki
acidan oOnemli bir fark olusturmadigi belirlenmistir. Gliserol orani arttik¢a yag
iceriginin sabit kalmasi numunenin sansa bagli olarak secilmesi seklinde

aciklanmastir.
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Tablo 3.2: Farkli oranlarda gliserol ilavesi ile liretilen milfoy hamurlarinin kimyasal

analiz sonuglar1 g

Kil Protein
Gliserol Nem’ (km’de) (km’de) Yag
(%) n (%) (%) (%) (%)
0 6 33,43+1,64@ 1,155+0,143@  8,69+0,46®  7,85+4,26 @
0,5 6 32,37+1,40® 1,235+0,172@ 8,72+40,50® 8,66 +5,36@
1 6 31,92+1,41@ 1,164+0,108® 8,56+0,62®  9,67+5,41®
2 6 32,49+1,77®@ 1,156+0,126 @ 8,72+1,00@ 7,51 +4,07@
4 6 32,05+1,68@ 1,275+0,180® 842+1,68®  878+5,01®

'Ortalama + standart sapma
?Ayni siitunda ayn1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden
farksizdir (p>0,05).

3.2. Milfoy hamurlarin renk o6zellikleri

Farkli kati1 yag oranlarinda {tiretilen milfoy hamurlara ait renk analiz sonuclar1
Tablo 3.3’te verilmistir. Kat1 yag oraninin azaltilmasi a ve b degerlerinde istatistiki
olarak 6nemli bulunmamis; Hunter L (aciklik-koyuluk) degerinde koyulastirici bir
etki gostermistir. Burada yagin {iriine vermis oldugu parlaklik 6zelliginin katkilama

oraninin diisiisiine bagli olarak azalmasinda etkili olmustur.

Tablo 3.3: Farkli oranlarda kat1 yag ilavesi ile iiretilen milfoy hamurlarinin renk
analiz sonuglar1 g

Kat1 Yag
(%) n L? a b
38 (Kontrol) 10 57,19+1,32 @ -0,20+0,43 @ 10,83+0,81 @
30 10 56,26+1,44 @ -0,38+0,27 @ 10,50+0,98 @
20 10 55,96+0,92 © -0,42+0,15 @ 10,18+0,50 @

'Ortalama + standart sapma
?Ayni siitunda ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden
farksizdir (p>0,05).
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Gliserol ilavesinin milfoy hamurunun renk degerlerinde olusturdugu degisim Tablo
3.4°de verilmistir. Tablo 3.3’de elde edilen duruma benzer bir durum elde edilmistir.
Gliserol katkisinin artmasi1 L degeri tlizerinde etkili olurken; a ve b parametreleri
iizerinde etkili olmamistir. Genel anlamda gliserol oranindaki artiy L degerini

disiirtirken, %2 gliserol katkilamasinda diisiik bir deger elde edilmistir.

Tablo 3.4: Farkli oranlarda gliserol ilavesi ile liretilen milfoy hamurlarinin renk

analiz sonuglar1 g

Gliserol
(%) n L? a b
0 6 57,49+1,79®  -0,1240,48 @  11,03+1,38 @
0,5 6 56,44+1,40 @ .0,24+0,41®  10,61+0,71 @
6 56,03+1,05 @ -0,38+0,17®  10,25+0,53 @
6 55,69+0,65®  -0,42+0,14®  10,24+0,54 @
4 6 56,71+1,03 @ -0,51+0,12®  10,39+0,54 ©

'Ortalama + standart sapma
?Ayni siitunda ayn1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden
farksizdir (p>0,05).

3.3. Milfoy hamurlarimin agirhk ve ¢eper degerleri

Farkli oranlarda kat1 yag ilavesiyle tiretilen milfoy hamurlarma ait agirhik ve ¢eper
olciim sonuglar1 Tablo 3.5’te verilmistir. Ilave edilen yag oranlari hamurlarin
agirliklarinda anlamli bir farkliliga neden olmamistir. Bu durum 6zellikle hamur
kesme ve inceltme isleminin makinede yapilmis olmasmin bir sonucu oldugu
disiiniilmektedir. Hamurlarin ¢eper degerlerinden sadece arka ceper degerlerinde
istatistik farklilik belirlenmistir. Turlama isleminin makine ile yapilmasina ragmen,;
arka c¢eper degerlerinde istatistiki agidan farkli ¢ikmasi, isleme esnasinda makinenin
arka ¢eper kismindaki baskisinin yetersiz olmasina baglanabilir. Agirhik ve diger
ceper degerlerinin istatistiki acidan farkli bulunmamasma bagh olarak, genel

anlamda {iriiniin homojen olarak islendigini s6ylemek miimkiindiir.

13



Tablo 3.5: Farkli oranlarda kat1 yag ilavesi ile iiretilen milfoy hamurlarmnin agirlik ve
ceper Ol¢lim sonuclari g

Kati Yag Agnrhk2 On Ceper Sol Ceper Arka Ceper Sag Ceper
(%) n (g) (mm) (mm) (mm) (mm)
38 (Kontrol) 10 57,91+2,47®  135,09+2,80 @  73,09+0,88 @ 13550+2,17 ®  73,66+1,63
30 10 56,88+2,54@  136,74+2,07®  72,22+1,90 @  136,40+2,04® 72,75+1,40 @
20 10 58,69+2,43@  13539+44,45@  73,04+2,28 @ 134,53+2,26 ® 73,19+1,95 @

'Ortalama =+ standart sapma

*Ayni siitunda ayn1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir (p>0,05).
Farkli oranlarda gliserol ilave edilmis milfoy hamurlarinin agirliklarinda, 6n ¢eper,
sol ve sag c¢eperlerin ortalama degerlerinde istatistiki agidan 6nemli bir fark tespit
edilmemistir. Arka ceper degerlerinde; %4 gliserol ilavesi diigiik bir deger verirken,

%?2 gliserol ilave edilen hamurlarda yiiksek bir deger elde edilmistir (Tablo 3.6).

Tablo 3.6: Farkli oranlarda gliserol ilavesi ile tiretilen milfoy hamurlarmnin agirlik ve
¢eper Olglim sonuclari g

Gliserol Agnrhk2 On Ceper Sol Ceper Arka Ceper Sag Ceper
(%) n (g) (mm) (mm) (mm) (mm)
0 6 58,83+3,51®@  134,65+4,06®  71,98+1,00¥  135,20+2,97“  73,05£1,26 @
0,5 6 5648+2,01®  136,43+2,40@  73,15+0,78®  135,13+2,06“"  73,55+1,30®
1 6 57,37£2,799  135,57+2,07®  73,10+2,72®  136,30+1,78 Y 72,93+1,94@
2 6 57,40+2,34@  137,67+2,16®  72,48+2.45®  136,62+0,55@  72,25+1,93@
4 6 59,05+1,099”  134,38+4,45®  7320+1,67®  134,13+2,70®  74,22+1,61®

' Ortalama + standart sapma
?Ayni siitunda ayn1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir (p>0,05).

3.4. Milfoy hamurlarin tekstiirel 6zellikleri

3.4.1. Germe testi analizi sonuc¢lar

Farkli oranlarda kat1 yag kullanilarak iiretilen milfoy hamurlarina ait germe analizi
sonuclar1 Tablo 3.7°de verilmistir. Yag oranmin azaltilmasi ile hem uygulanan azami

yliik miktarmin hem de bu yilikte gerceklesen deformasyonda azalmaya neden

olmustur. Yag oranmin %?20’ye diisiirtilmesi kontrolle kiyaslandiginda hamurun
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uzamasinda onemli bir azalmaya neden olmustur. Bu durum milfoy hamurlarinin
islenebilirlik toleransini azaltici yonde bir etkide bulunacagindan milfoy hamurlar1

icin olumsuz bir 6zellik olarak degerlendirilmistir.

Tablo 3.7: Farkli oranlarda kati yag ilavesi ile iiretilen milfoy hamurlarinin germe
analizi sonuglari g

Azami Yukteki
Kat1 Yag Azami Yiik® Deformasyon
(%) n (€3] (mm)
38 (Kontrol) 10 128,00+33,69 @ 35,41+0,42 @
30 10 116,37+14,32 @ 35,5120,16@
20 10 109,30+15,59 ® 34,99+0,89 ®

'Ortalama + standart sapma
?Ayni siitunda ayn1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden
farksizdir (p>0,05).

Milféy hamurlarina gliserol ilavesinin, yagin azaltilmasi uygulamasinin aksine
germeye bagl olarak hamur elastikiyetinde onemli bir farka neden olmadig: tespit

edilmistir (Tablo 3.8).

Tablo 3.8: Farkli oranlarda gliserol ilavesi ile liretilen milfoy hamurlarinin germe
analizi sonuglari g

Azami Yikteki

Gliserol Azami Yik? Deformasyon
(%) n (€9) (mm)

0 6 128,08+45,26 @ 35,28+0,51 @

0,5 6 110,92+15,63 @ 35,05+0,68 @

1 6 117,04+14,46 @ 35,56+0,21 @

6 109,04+12,95 @ 35,05+0,97 @

4 6 124,37+9,50 @ 35,57+40,21 @

' Ortalama + standart sapma
? Ayni siitunda ayn1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden
farksizdir (p>0,05).
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3.4.2. itme testi analiz sonuclan

Farkli oranlarda kat1 yag kullanilarak iiretilen milfoy hamurlarina ait sertlik,
deformasyon, yapiskanlik, esneme kuvveti ve kirilganlik degerleri Tablo 3.9°da
verilmistir. Yag orani azaldik¢a sertlik dongiisiiniin azaldigi, % deformasyonun
arttigr belirlenmistir. %30 ve %20 yag igeren Orneklerin sertlik dongiisii ve
deformasyon degerlerinin birbirine yakin ve kontrole gore daha diisiik oldugu agik¢a
goriilmektedir (Tablo 3.9). Hamur sertliginin az olmas1 hamurlarin islenebilirligini
kolaylastirdigin1 ~ diislindiirdiigiic  halde; deformasyon oranlar1 incelendiginde
hamurlarin esneklik 6zelliklerinin olumsuz etkilendigi belirlenmistir. Hamurlarinin
yapigskanlik ve esneme kuvveti degerlerinin de yag oranina paralel olarak azaldigi
tespit edilmistir.

Farkli oranlarda gliserol ilavesinin milféy hamurlarinin sertlik ve bu sertlikteki
deformasyon degerleri ile yapiskanlik, esneme kuvveti ve kirilganlik 6zelliklerini

etkilememistir (Tablo 3.10).
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Tablo 3.9: Farkli oranlarda kat1 yag ilavesi ile tiretilen milfoy hamurlarinin itme analizi sonuglar1 '

KatiYag n Sertlik® Deformasyon Yapiskanlik Esneme kuvveti Kirilganhk
(%) () (%) (mJ) (mj) ()
38(Kontrol) 10 654,424106,44 @  23,6941,20®  11,26+4,18 @ 4,1042,02®  654,42+106,44 @
30 10 532 76457,77 @ 24,5240,85 @  7,9442,50 ® 2,86+1,57 @ 532,76+57,77 @
20 100 519.414142,95®  2478:030@  5,17+1,59® 1,70£0,80®  519,41+142,95 ®

' Ortalama + standart sapma
? Aym1 siitunda ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir (p>0,05).

Tablo 3.10: Farkli oranlarda gliserol ilavesiyle iiretilen milfoy hamurlarmm itme analizi sonuglar1’'.

Gliserol n Sertlik® Deformasyon Yapiskanlik Esneme kuvveti Kirilganhk
(%) 8 (%) (mJ) (mj) 8
0 6 563,15+111,03@  24,51+0,68 @ 8,26+5,52 @ 2,9542,76 @ 563,15+111,03 @
0,5 6 560,94+106,08@  24,67+0,33 @ 7,29+2,93 @ 2,57£1,32@  560,94+106,08
6 552,04+152,95@  24,15+127® 7,1543,41 @ 2,38+1,71 @ 552,04+152,94 @
6 50442417225@ 2430126 ® 8,98+4,55 @ 3,12+1,88 @ 594,42+172,25 @
6

573,78+86,08 @

24,02+1,28 @

8,9443,04 @

3,40+1,45 @

573,78+86,08 @

' Ortalama + standart sapma
?Ayni siitunda ayn1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir (p>0,05).



3.5. Milfoy boreklerinin kimyasal 6zellikleri

Farkli oranlarda kat1 yag ilavesiyle iiretilen milfoy boreklerine ait kimyasal analiz
sonuglar1 Tablo 3.11°de gosterilmistir. Ornekler arasinda kiil icerigi bakimmdan
anlaml bir degisim olmamakla beraber artis s6z konusudur. Ancak nem igerigi her
i¢c ornekte de birbirinden O6nemli diizeyde farkli bulunmustur. En yiiksek nem
%12,18+0,84 ile %20 kat1 yag ilave edilen 6rneklerde, en diisiik ise kontrol grubunda
(%6,5040,95) belirlenmistir. Protein miktarinda ise; kontrole gére dnemli bir artis
gozlenmistir. Ancak %20 ve 30 kat1 yag ilave edilen 6rneklerin aralarinda anlamli bir
fark olmamistir. Burada ilave edilen kat1 yag oranmin un miktar1 lizerinden hesap
edilmis olmasindan dolayi, yag miktarindaki azalma beraberinde un miktarindaki
artis1 getirmektedir. Muhtemelen un proteinindeki kismi artis bu sonucun eldesinde
etkili olmustur. Yag miktarinin azaltilmasi ile milfoy boreklerinde ki yag oraninda

diisiis goriilmesi beklenen bir sonuctur.

Tablo 3.11: Farkli oranlarda kat1 yag ilavesi ile {iretilen milfoy boreklerinin kimyasal

analiz sonuglar1'.

Kil Protein
Kati Yag Rutubet (km’de) (km’de) Yag
(%) n (%) (%) (%) (%)
38 (Kontrol) 10 6,50+0,95 1,53+0,33® 10,24 £1,16® 26,99 +3,05 ©
30 10 7,48+1,18® 1,59+0,23® 11,60+1,19® 23,35+1,52®
20 10 12,1840,84 @ 1,66+021® 11,96+0,38@ 19,24 £1,41 ©

'Ortalama + standart sapma
?Ayni siitunda ayn1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden
farksizdir (p>0,05).

Farkli oranlarda gliserol ilave edilmis milfoy boreklerine ait bazi kimyasal analiz
sonuclar1 Tablo 3.12’de verilmistir. Elde edilen sonuglara gore; gliserol oranlarindaki
degisim kiill ve protein degerleri iizerinde istatistiki ag¢idan Onemli bir fark
olusturmamistir. Ancak kontrol grubuna gore, gliserol oranlarindaki artis yag
oraninda artiga neden olurken, gliserol uygulamalarinin kendi aralarinda anlamli bir

degisim gozlenmemistir. Nem igerigi ilave edilen gliserol oranindan bagimsiz olarak
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anlamli bir degisim gostermistir. Gliserol oranlart %2 (9,21 +2,28) ve %4 (9,45
+2,68) olan iriinlerde yiiksek nem degerleri bulunmustur. Bu durumun gliseroliin

higroskopik 6zelliginin bir sonucu oldugunu sdéylemek miimkiindiir.

Tablo 3.12: Farkli oranlarda gliserol ilavesi ile iiretilen milfoy boreklerinin kimyasal

analiz sonuglar1',

Kil Protein
Gliserol Rutubet (km’de) (km’de) Yag
(%) n (%) (%) (%) (%)
0 6 8,76+2,23® 179+028® 11,76+0,40® 18,64+5,16®
0,5 6 829+298% 157+035® 11,25+0,89® 21,87+6,65®
1 6 7,89+3,75© 1,54+020® 11,50+0,73 @ 21,45+8,48 @
2 6 921+228@ 156+022® 10,77+1,59® 22,09 +6,51 @

4 6 945+2,68@ 1,51+021® 11,06+1,95@ 21,10+7,03 @
" Ortalama + standart sapma

: Ay siitunda ayn1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden
farksizdir (p>0,05).

Istatistiksel analiz sonucunda &rneklerin yag miktar1 iizerine ilave edilen gliserol ve
kat1 yag oranlarinin interaksiyonu 6nemli bulunmus ve Sekil 3.1°de gosterilmistir.
%38 ve 30 kat1 yag igeren boreklerin %1 gliserol ilavesine kadar yag oraninin arttigi
gozlenirken; kat1 yag oram1 %20 olan drneklerde gliseroliin etkisinin smirlt kaldig:

tespit edilmistir.

35 O %38 Katl Yag
30 - B %30 Kati Yag

0 %20 Kati Yag
o5 N ] 0% g

20 —

Yag (%)

15 +—

0 0,5 1 2 4
Gliserol (%)

Sekil 3.1 : Farkl kat1 yag oran1 ve gliserol ilavesinin milfoy boreklerinin ham yag

icerigi lizerine etkisi
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3.6. Milfoy boreklerin renk ozellikleri

Farkli oranlarda kat1 yag i¢eren milfoylerin i¢ ve dig renk analiz sonuglar1 Tablo
3.13’de verilmistir. Kat1 yag oraninin azaltilmasi, i¢ renk degerlerinden Hunter a ve b
degerlerini 6nemli diizeyde arttirarak sar1 ve kirmizi renklerin belirginligini arttirdigs,
L degerindeki degisimin ise 6énemli olmadig1 belirlenmistir. Ilave edilen yag orani
%20 olan 6rneklerin i¢ renginin daha sar1 ve kirmizi oldugu belirlenirken; parlaklik
bakimidan diger uygulama oranlarindan farkli olmadig: tespit edilmistir. Bu durum
olusumunda tabakalar arasinda hacimsel artisin yetersiz olmasindan dolay1 renk
yogunluklarmin artisina neden olmustur. Kat1 yag oraninin milfoy boreklerin dig

rengi lizerine etkisi istatistiki agidan 6nemli bulunmamistir (p>0,05).

Tablo 3.13: Farkli oranlarda kat1 yag ilavesiyle iiretilen milfoy boreklerinin renk

analiz sonuglar1'.

Kat1 Yag I¢ Renk Dis Renk
n
(%) L a b L a b
38

(Kontrol) 10 49,88+2,75@ -0,37+0,26 @ 10,42+0,60 ® 40,79+3,31 ® 4,17+1,29® 12,79+0,98 @
30 10 49,49+1,86 @ -0,08+0,27 ® 11,13+0,85@ 40,84+2,83 @ 4,18+0,82 @ 12,90+1,02®
20 10 49,67+1,46@ 0,24+0,26 @  11,70+0,51 @ 41,28+2,90 @ 4,42+129@ 12,69+1,11®

' Ortalama =+ standart sapma

2Aym stitunda ayn1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir (p>0,05).
Farkli oranlarda gliserol ilavesinin milfoy bdreklerinin i¢ renk degerlerinde istatistiki
acidan dnemli bir degisiklige neden olmadig: tespit edilmistir (Tablo 3.14). Ilave
edilen gliserol orani arttikga milfdylerin dis renk degerlerinden L (ag¢iklik-koyuluk)
degerinin azaldigi, a (yesil-kirmizi) degerinin arttig1 (p<0,05) bulunmus, b (mavi-
sar1) degerinde ise farkin 6nemli olmadig1 (p>0,305) tespit edilmistir. %0,5 gliserol
ilavesi harig, gliserol orani arttikca milfdylerin yiizeyindeki kirmiziligin arttigi,
parlakliginin azaldigi belirlenmistir. Bu sonuglar 1s1ginda %2 ve %4 gliserol

miktarlar1 dig renk 6zellikleri tizerinde olumsuzluga neden olmustur.
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Tablo 3.14: Farkli oranlarda gliserol ilavesiyle iiretilen milfoy boreklerinin renk

analiz sonuglar1'.

I¢ Renk Dis Renk
Gliserol

(%) L? a b L a b

0 6 48,67£1,34@ -0,1840,36 @ 10,80+0,77 @ 43,29+1,65@ 3,93+1,07 @ 13,31x1,12®

0,5 6 5036+1,64@ -0,06£0,44@ 11,10+1,01® 4333+2.82@ 337+1,47® 13,17+0,73 @
6 51,05£2,10@ -0,12+0,38 @ 11,2840,74 @  40,9442,00™ 4,28+1,15 12,60+1,16 @
6 48,61£2,70@ -0,03£0,44@ 10,87+1,01 @ 38,98+2,05® 4,69+0,62 12,57+0,73 @
6 49,7142,03®  0,42+0,24 @  11,37+0,77® 38,30+2,04® 5,02+0,53® 12,31+1,14®

' Ortalama + standart sapma
2 Ayni siitunda ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir (p>0,05).

3.7. Milfoy boreklerinin baz fiziksel 6zelliklerinde meydana gelen degisimler

Ilave edilen yag oranindaki azalma ile milfoylerin kumpas ile dlciilen sol ve sag
ceper degerlerinde 6nemli bir azalig; 6n ve arka ceper degerlerinde de artis tespit
edilmistir (Tablo 3.15). Milfoy boreklerinin kabarmasini tespit etmekte kullanilan
yiikseklik degerlerinde, on ve arka ceperlerindeki % biiziisme ile sol ve sag
ceperlerindeki % yayilmanin etkili oldugu sdylenebilir. Kat1 yag icerigi azaldik¢a
milfoy boreklerinin de % biiziisme ve % yayilma degerlerinin onemli diizeyde
distiigii belirlenmistir. Kontrole gore %30 yag iceren 6rneklerde % biiziisme ve
yayllma degerleri azalmis ve en diisiik degerler %20 yagli iirlinlerde belirlenmis
olup; iirlin hacminin diisilk ve kabarmamis olmasi bu degerlerin olusumunda etkili
olmustur.

Unver ve Tiirker’in (2009) yaptiklar1 ¢alismada, yag oraninin %60’dan 45’e
azaltilmasinin  blizisme oranini

(%) onemli oranda distrdigi (p<0,05)

belirlenmistir. Yag oranindaki azalmanm, katmanlarmm kayganligimmin ve 1s1
etkinliginin azalmasina neden olarak biiziisme degerini diisiirdiigii sanilmaktadir.

On ¢eper ile 6n ve arka ceperdeki % biiziisme degerlerindeki degisim, farkli
oranlarda yag ilavesindeki degisimin aksine, farkli oranlarda gliserol ilavesinde

onemli bulunmamistir (Tablo 3.16). Gliserol miktarindaki artisa gore, sol ve sag
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ceper degerlerindeki degisim Onemli bulunmus; bu c¢eperlerdeki % yayilma
degerlerinde de onemli bir azalma tespit edilmistir.

Farkli oranlarda kat1 yag ilavesi ile iiretilen 6rneklerde yapilan dl¢iimler sonucunda,
milfoylerin yag oraninin azaltilmasi ile boreklerin yiiksekliklerinin 6nemli (p<0,05)
oranda azaldigi tespit edilmistir (Tablo 3.17). Milfoylerde istenen bir 6zellik olan
kabarmanin yag oraninin azaltilmasi ile paralel sekilde azaldig1 belirlenmistir. Clinkii
hamur katlarmin birbirinden ayrilarak iiriiniin kabarmasini ve gevrekligini yag saglar

(Daglioglu ve Serdar, 1995).

Tablo 3.17: Farkli oranlarda kat1 yag ilavesi ile liretilen milfoy boreklerinin

yiikseklik 6l¢iim sonuglart'.

Kat1 Yag On Yiikseklik® Arka Yiikseklik
(%) n (mm) (mm)
38 (Kontrol) 10 66,76+17,05 @ 60,94+14,46 @
30 10 52,79+6,90 ® 52,35+8,88 @
20 10 41,38+1,65 © 39,93+2,17 ®

'Ortalama + standart sapma
?Ayni siitunda ayn1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden
farksizdir (p>0,05).
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Tablo 3.15: Farkli oranlarda kat1 yag ilavesiyle iiretilen milfoy boreklerinin ¢eper dl¢iim sonuglart'

On Ceper Arka Ceper Sol Ceper Sag Ceper
Kat1 Yag On geper’ Biiziisme Arka geper Biiziisme Sol ¢eper Yayilma Sag ceper Yayilma
(%) n (mm) (%) (mm) (%) (mm) (%) (mm) (%)
38 (Kontrol) 10 119,58+2,57®  11,46+2,42@ 119,9142,61® 11,4942,44®  98,59+4,02® 2579259 @  96,68+3,14@ 23,79 +1,53 @
30 10 122,33+3,59 @ 10,55 +1,84®  121,78+3,74 @ 10,70 +2,68 @  96,03+2,12® 24,78 +2,37® 99,53+3.82@ 26,82 +2,68®
20 10 124,28+3,66 @  8,19+1,43®  123,85+3,00 @  7,9242,14®  84.86+7,17® 17,22 +3,47® 85,40+7,38® 14,42 +7,72®
' Ortalama = standart sapma
? Ayni siitunda ayni1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir (p>0,05).
Tablo 3.16: Farkli oranlarda gliserol ilavesiyle iiretilen milfoy boreklerinin ¢eper dlgiim sonuglart'
On Ceper Arka Ceper Sol Ceper Sag Ceper
Gliserol On ¢eper” Biiziisme Arka ceper Biiziisme Sol ¢eper Yayilma Sag ceper Yayilma
(%) n (mm) (%) (mm) (%) (mm) (%) (mm) (%)
0 (Kontrol) 6 121,86+4,19® 946+2,93® 120,71+2,28® 10,66 +3,10®  96,62+4,19®@ 25394368 @  96,55+3,17® 24,30 +2,09 @
0,5 6 121,2044,25® 11,1742,29® 120,90+3,34 @ 10,52 +2,58®  94,81+4,50 @® 22,70 +3,54 @  97,61+8,80 @ 24,03 +8,27 @
1 6 122,86+1,74@ 9374134 @ 12220+3,35@ 10,34 42,34 @ 93,29+10,63 @ 23314582 @  9301+7,61 @® 21,16 +6,84
2 6 123,5244,42® 10,30 42,20 91,45+7,73 @  940+2,52®  123,80+3,85 @ 21,49 +5,01 @™  91,87+48.41 @ 20,77 +8,23 @
4 6 120,88+4,17® 10,0242,95@ 89,61+9,81 ® 928+340® 121,64+4,40® 20,08 +525® 90,29+10,13® 18,10 +8,52*

' Ortalama =+ standart sapma
* Ayni siitunda ayn1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir (p>0,05).
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Ilave edilen gliserol oranindaki artis ile on yiikseklik degerlerinin 6nemli (p<0,05)
oranda azaldigi, arka yiikseklik degerlerinde ise Onemli bir degisiklige neden
olmadig1 (p>0,05) tespit edilmistir (Tablo 3.18). On yiikseklik degerinde sadece %4
gliserol ilavesinin kontrole gore belirgin bir azalmaya neden oldugu belirlenmistir.
Arka yiikseklik degerlerinde ise istatistiki agidan bir fark goriilmemistir. Ancak
yiikseklik degerleri lizerinde firm sicakligi ve diger sartlarin 6nemli bir faktor olarak

dikkate alinmas1 gerektigi sdylenebilir.

Tablo 3.18: Farkli oranlarda gliserol ilavesi ile iiretilen milfoy boreklerinin yiikseklik

6lciim sonuglart'.

Gliserol On Yiikseklik? Arka Yikseklik
(%) n (mm) (mm)
0 6 62,19+22,13 @ 56,04+19,62 @
0,5 6 55,33+13,60 @ 51,2149,57 @
1 6 54,49+12,95 ) 53,79+14,46 @
6 50,99+13,85 @) 48,15+10,00 @
4 6 45,22+6,39 ® 46,17+10,49 @

' Ortalama + standart sapma
? Ayni siitunda ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden
farksizdir (p>0,05).

Kat1 yag orani azaltilmis milfoy hamurlarinin pisirilmesi ile elde edilen boreklerin
agirlik, hacim, spesifik hacim ve fire degerleri Tablo 3.19°da verilmistir. Agirlik
degerlerinde 6nemli bir fark tespit edilmemistir. Kat1 yag oraninin %38’den %30’a
diistiriilmesinin hacim, spesifik hacim ve fire degerlerinde 6nemli bir degisime sebep
olmadig1 belirlenmistir. Ancak %20’ye diisiiriilmesi, milfoylerde istenen bir 6zellik
olan kabarmanin belirtilerinden olan hacim ve spesifik hacim degerlerinde 6nemli bir
azalmaya sebep olmustur. Fire degerinde %20’lik uygulama en az fireyi vermistir.
Hacimde hamurdaki mevcut su buharin 1smin etkisiyle tabakalarin birbirinden
ayrilmasinda ve milfoy boreklerin kabarmasinda etkili bir durum olup, yag oranin
azaltilmasiyla hapsedilecek su buhar1 miktarinin azalmasma ve beraberinde diisiik

hacim ve spesifik hacim degerlerin olusmasinda 6nemli bir etken olmustur.
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Su buhar kaybmin diger uygulamalara gére daha az olmasi1 nedeniyle iirlinde fire

kaybi1 az bulunmustur.

Tablo 3.19: Farkli oranlarda kati yag ilavesi ile tiretilen milfoy boreklerinin fiziksel

analiz sonuglar1'.

KatiYag Agirlik’ Hacim Spesifik Hacim Fire
o) ® (mL) (mL/g) %)
38 (Kontrol) 10 47,16£2,32®@  509,05+95,92 @ 10,85+2,27 @ 19,64+1,76 @
30 10 45,40£1,93®  468,55+80,95 @ 10,35+1,87 @ 19,58+1,40 @
20 10 47,30+0,77®  330,37+108,18 ® 6,99+2,30 ® 17,37+0,87 ®

' Ortalama + standart sapma
? Ayni siitunda ayn1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir (p>0,05).

Farkli oranlarda gliserol ilave edilmis milfoy boreklerinin hacim, spesifik hacim ve
fire degerleri Tablo 3.20’de verilmistir. Gliserol oranlarindaki degisim agirlik ve fire
degerleri bakimindan onemli bir degisime neden olmamistir. %4 gliserol ilavesi
milfoy boreklerinin spesifik hacim degerlerini diistiriirken; %2 gliserol ilavesine
kadar gliserol ilavesinin, spesifik hacimde degisiklik olusturmamasi olumlu bir sonug

olarak soylenebilir (Ek-2).

Tablo 3.20: Farkli oranlarda gliserol ilavesi ile iiretilen milfoy boreklerinin fiziksel

analiz sonuglar1'.

Gliserol Agirlik” Hacim Spesifik Hacim Fire
(%) (2 (mL) (mL/g) (%)
0 6  47,03£2,92@ 495,92+89,42 @ 10,5942,11 @ 19,22+1,87 @
0,5 6  4599+1,94 @ 469,00£103,00 10,2242,29 @ 19,47+1,98 @
1 6  46,16+1,86 @ 482,21+157,19 @) 10,47+3,48 @ 19,10+1,85 @
2 6  46,24+1,07 @ 375,92+84,84 ® 8,16£1,97 @ 18,57+1,64 @
4 6  47,66+1,62@ 356,92+118,32 © 7,54+2,68 ® 17,96+1,36 ©

' Ortalama + standart sapma
2 Ayni siitunda ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir (p>0,05).
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Ilave edilen kat1 yag oranindaki azalis, 6n ve arka kabarma degerleri ile spesifik
yiikseklik degerlerinde yaklasik %50 oraninda azalmaya neden olmustur (Tablo
3.21). Her ii¢ degiskendeki azalma istatistiki olarak da anlamli (p<0,05) bulunmus;
literatiirlere uyumlu sonuglar elde edilmistir. Elde edilen sonuglara gore; ozellikle
%20 kat1 yag oranina sahip milfoy boreklerinin hacimsel kii¢lilmelerine bagli olarak
kabarma degerlerinin ve spesifik ylikseklik degerlerinin diisiik ¢ikmasinda etkili

olmustur (Tablo 3.21).

Tablo 3.21: Farkli oranlarda kati yag ilavesi ile liretilen milfoy boreklerinin kabarma

degerleri'.
Kat1 Yag On Kabarma Degeri®  Arka Kabarma Degeri ~ Spesifik Yiikseklik
(%) n (mm) (mm) (mm/g)
38
(Kontrol) 10 45,40 +16,53® 39,61 £13,91® 0,97 £0,37 @
30 10 32,80 +6,78 ® 32,24 +8,83 @ 0,72 40,17 ®
20 10 21,27 +2,16© 19,72 +2,52 ® 0,44 +0,04 ©

'Ortalama =+ standart sapma
2Aym stitunda ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir (p>0,05).

Ilave edilen gliserol oranlarma bagl olarak meydana gelen arka kabarma degeri
degisiminin istatistiki agidan dnemli olmadig1 (p<0,05) bulunmustur. On kabarma ve
spesifik yiikseklik degerlerinde ise; kontrole gore %4 gliserol katkili {iriinlerde
oldukea diisiik degerler tespit edilmistir (Tablo 3.22).

Tablo 3.22: Farkli oranlarda gliserol ilavesi ile iiretilen milfoy boreklerinin kabarma

degerleri'.
Gliserol On Kabarma Degeri’  Arka Kabarma Degeri ~ Spesifik Yiikseklik

(%) " (mm) (mm) (mm/g)

0 6 41,30421,21 @ 35,34 +19,0 @ 0,88 £0,47 @
0,5 6 34,71 £13,14 @ 30,69 8,94 © 0,75 0,29 @

1 6 34,14 11,93 @ 33,21 £13,75@ 0,74 £0,28 @

2 6 30,95 +13,531) 27,80 +9,46 © 0,67 £0,30 @

4 6 24,67 +6,43® 25.58 £10,37® 0,51 0,14 ®

'Ortalama =+ standart sapma

2Aym stitunda ayni1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir (p>0,05).
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Ilave edilen kat1 yag oranindaki azalmanm milfoylerin yaprak sayis1 ve homojenligi
iizerinde azaltic1 (p<0,05) etkisi olmustur (Tablo 3.23). %30 ve 20 kat1 yag oraninda
bu durum daha belirgin olarak gdriilmiistiir. Yaprak sayis1 ve homojenligi i¢in en iyi
kabul edilebilir degerler kontrol 6rneklerinde elde edilmistir. ilave edilen yag
oranindaki azalma, tabakalar arasinda sikistirilan su buharmin sagladigi gézeneklerin

homojenliginin azalmasinda etkili olmustur.

Tablo 3.23: Farkli oranlarda kat1 yag ilavesi ile tiretilen milfoy boreklerinin yaprak

say1s1 ve yaprak homojenligi sonuglart'.

Kat1 Yag Yaprak Sayisi® Yaprak Homojenligi
(%) n (adet) (10 puan)
38 (Kontrol) 10 6,98+1,89 @ 6,69+1,23 @
30 10 5,60+1,15 ® 5,56+1,10 ®
20 10 4,90+1,13 ® 4,63+0,79 ©

! Ortalama + standart sapma
? Ayn siitunda ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden
farksizdir (p>0,05).

Farkli oranlarda gliserol ilave edilen milfoy boreklerine ait yaprak sayisi ve yaprak
homojenligi sonuglar1 Tablo 3.24’de verilmistir. Milfoylerde gliserol ilavesi arttikca
yaprak sayis1 ve homojenligi 6nemli oranda diismiistiir. %2 ve 4 gliserol ilavesinde
kontrolle kiyaslandiginda yaprak sayisinda 6nemli bir azalma belirlenmistir. Yaprak
homojenliginde ise %4 gliserol ilavesinin olumsuz ydnde etkili oldugu tespit
edilmistir. Hacim ve spesifik hacim degerleri %2 ve %4 gliserol katkili {irlinlerde
onemli oranda azaldig1 (Tablo 3.20) icin; yaprak sayis1 ve homojenlik degerlerini

diistirmiistiir.
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Tablo 3.24: Farkli oranlarda gliserol ilavesi ile iiretilen milfoy boreklerinin yaprak

say1s1 ve yaprak homojenligi sonuglart'.

Gliserol Yaprak Sayisi® Yaprak Homojenligi
(%) n (adet) (10 puan)
0 6 6,94+2,08 @ 6,42+1,07 @
0,5 6 6,43+1,59 @) 6,01+1,71 @
1 6 5,92+1,46 @ 5,99+1,54 @)
6 5,04+1,14 ® 5,11+0,81 ®©
4 6 4,80+1,17 ® 4,61+0,71 ©

'Ortalama + standart sapma
?Ayni siitunda ayn1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden
farksizdir (p>0,05).

Daglioglu ve ark.’nin (1999) yaptiklar1 bir ¢alismada, %36 yagl kontrol 6rneklerine
gore %32.40 ve %28.80 oranlarinda yag iceren milfoylerin kabarma degerlerinde
belirgin bir diisme tespit edilmistir. Kullanilan yag oranmnin azaltilmasina karsilik
formiilasyona SSL ilave edilmesinin, milfoy hamurlarinin kabarma degerlerini
artirdig1 gorilmektedir. Yag oranmin %21.60’mn altina azaltilmas: ise %0.5 SSL
ilavesine ragmen milfoy drneklerinin kabarma degerlerini son derece azaltmistir.

Unver ve Tiirker’in (2009) 3 farkli peynir oran1 (%45, 60 ve 75) ve 2 farkli yag
oraninda iiretilen milfoy 6rneklerini inceledikleri ¢alismalarinda, kabarma ytiksekligi
ve spesifik ylikseklik degerlerinde %60 yaglh milfoyler daha iyi degerler vermistir.
%60 oraninda peynir igeren milfoylerin %45 ve %75’liklere gore daha diisiik fakat
kabul edilebilir seviyede yiikseklik degerleri elde edilirken, yaprak sayisi ve

homojenligi bakimindan en yiiksek degerler belirlenmistir.

3.8. Milfoy boreklerde tekstiirel analiz

Kat1 yag orani azaltilmis ve gliserol ilave edilmis milfoy boreklerinin tekstiir
analizlerine ait degerler Tablo 3.25 ve Tablo 3.26’da verilmistir. Kat1 yag orani
azaldikca milfoyleri 1swrmak i¢in gerekli olan kuvvet yani sertlik artmistir.
Dolayisiyla kirilganliklarindaki deformasyon orani buna bagh bir artis s6z konusu

olmustur. Ozellikle yag oram1 %20’ye diisiiriilmiis milfoylerde sertlifin dnemli



oranda arttig1 belirlenmistir. Bu durumda, %20 yagh milfoylerin tiiketim i¢in bazi

olumsuzluklar olusturdugunu s6ylemek miimkiindiir.

Tablo 3.25: Farkli oranlarda kat1 yag ilavesi ile {iretilen milfoy boreklerinin tekstiir

analiz sonuglar1'.

Kat1 Yag Sertlik® Kirilganlikta Deformasyon
(%) n (€3] (%)
38 (Kontrol) 10 290,46+157,46 © 28,76+3,89 ©
30 10 323,69+139,03 ® 30,1942,77 @
20 10 548,95+321,03 @ 31,00+1,21 @

! Ortalama + standart sapma
? Ayni siitunda ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden
farksizdir (p>0,05).

Tablo 3.26°daki verilere gore gliserol ilavesi ile milfoylerin sertlikleri,
kirilganliklarindaki deformasyonlar1 ve esneklik degerleri farkli bulunmustur. Genel
olarak %4 gliserol ilavesi milfoylerin daha fazla sertlesmesine neden olmustur.

Kirilganlikta deformasyon % ’si i¢in de kontrol degeri diger uygulamalara gore diisiik
bulunmustur. Bu durum, gliserol ilavesinin az da olsa {irtinde kirilganlikta

deformasyonu arttirdig1 seklinde ifade edilmistir.

Tablo 3.26: Farkli oranlarda gliserol ilavesi ile {iretilen milfoy boreklerinin tekstiir

analiz sonuglar1'.

Gliserol Sertlik® Kirilganlikta Deformasyon
(%) n () (%)
0 6 335,64+172,10 ® 28,49+4,96 ®
0,5 6 452,97+301,63 @ 30,99+1,68 @
1 6 323,78+191,70 ® 29,99+1,74 @
6 358,03+141,58 @ 30,43+1,59 @
4 6 468,08+348,97 @ 30,01+3,00 @

! Ortalama + standart sapma
? Ayni siitunda ayn1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden
farksizdir (p>0,05).
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Depolanmig milfoylerin sertliginin zamanla arttig1 belirlenmistir (Tablo 3.27).
Ozellikle 72 saat sonra yapilan Olciimde sertlikte onemli bir artis oldugu
belirlenmistir. % kirilganlik deformasyon degerinde istatistiki agidan bir fark

bulunmamastir.

Tablo 3.27: Farkli siireler depolanmus milfoy béreklerinin tekstiir analiz sonuglart'.

Depolama Sertlik? Kirilganlikta Deformasyon
(saat) n () (%)
0 30 332,96+£113,91 ® 29,05+4,67 @
24 30 343,114£253,00 ® 30,14+2,72 @
48 30 395,04+253,22 @ 30,41+1,84 @
72 30 479,68+312,13 @ 30,31+1,55 @

' Ortalama + standart sapma
? Ayni siitunda ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden
farksizdir (p>0,05).

3.9. Milfoy boreklerde duyusal analiz

Tablo 3.28°de farkli oranlarda kati yag ilave edilerek hazirlanan milfoy boreklerinin
panelistler tarafindan yapilan duyusal analiz sonuglar1 verilmistir. Duyusal
degerlendirme puanlarina gore renk, koku, lezzet ve genel begeni 6zellikleri
bakimindan %20 kat1 yag ilave edilen grubun kontrol grubuna gore istatistik agidan
daha diisiik puan aldig1 belirlenmistir. Ancak yaglilik ve tabaka begeni puanlari, ilave
edilen yag oranina gore belirgin bir degisim gostermemistir. Test edilen biitiin
duyusal 6zellikler bakimindan kontrol grubu ile %30 kati1 yag ilave edilen grup

arasinda anlaml bir fark gozlenmemistir.
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Tablo 3.28: Farkli oranlarda kat1 yag ilavesi ile liretilen milfoy boreklerinin duyusal

analiz sonuglar1'.

Genel

Kat1 Yag Renk’ Koku Yaglilik Tabaka Lezzet Begeni

(%) n (1-7P) (1-7P) (1-7P) (1-7P) (1-7P) (1-7P)
38

(Kontrol) 10 4,82+0,35®@  4,70+0,18®  4,69+0,23 @ 4,45+0,25® 4,93+0,18 @ 4,81+0,16 ©
30 10 4,75£0,28 @ 4,67+0,17 @  4,69+0,22® 4,5340,24 @ 4,86+0,19® 4,76+0,18 @
20 10 4,61+031®  4,57+026)® 4,58+0,23 @ 4,46+0,27® 4,64+0,33 ® 4,59+0,32 ®

' Ortalama + standart sapma
? Ayni siitunda ayn1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir (p>0,05).

Farkli oranlarda gliserol ilavesi ile lretilen milfoy boreklerinin duyusal analiz
sonuclarinm verildigi Tablo 3.29’a gore gliserol ilavesi ile genellikle milfoylerin
koku ozelliklerinin degismedigi; renk Ozelliklerinin iyilestigi belirlenmistir. Ancak
yaglhlik, tabaka, lezzet ve genel begeni bakimindan %1 gliserol ilavesinde, duyusal

ozellikler bakimindan kontrolden (%0) daha iy1 sonu¢ alindig1 belirlenmistir.

Tablo 3.29: Farkli oranlarda gliserol ilavesi ile {iretilen milfoy boreklerinin duyusal

analiz sonuglar1'.

Gliserol Renk’ Koku Yaglilik Tabaka Lezzet Genel Begeni
(%) n  (1-7P) (1-7 P) (1-7 P) (1-7 P) (1-7 P) (1-7 P)
0 6 4,49+0,27© 4,624020® 4,57+0,17* 4374022 ® 4,73+023 ® 4,58+0,20 ©
0,5 6 4,62+0,23 % 460+0,18® 4,54+0,27©  4,42+0,20 @ 4,71+0,23 ® 4,67+0,20 ®°

6 4,80£0,22 @ 4724021 ® 484+0,14@  4,62+0,22@ 5,03+0,10® 4,93+0,16 @
6 4,80+0,19 @ 47240,14® 4,7240,19 @  4,52+0,25 @ 4,87+0,22® 4,78+0,14 ®
6 4,93+0,46 @ 4,58+0,30 @ 4,6240,25 ) 4,48+0,31 ® 4,71+0,38 ® 4,64+0,35

' Ortalama + standart sapma

2 Ayni siitunda ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir (p>0,05).

Duyusal analizlerde renk iizerinde, ilave edilen kati yag ve gliserol oranlarinin
interaksiyonu istatistiki agidan dnemli tespit edilmistir. Kat1 yag orani azaldik¢a renk
begeni degerleri de azalmistir. Gliserol ilavesinin, %38 ve %30 yagli milfoylerin

renk Ozelliklerini 1yilestirdigi belirlenmistir. %20 yaglh milfoylerde gliserol miktar
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arttikca begeni once artmis, sonra azalmistir. Yiiksek renk begenisi %38 yag + %4

gliserol iceren milfoylerde elde edilmistir (Sekil 3.2).

O %38 Kati Yag
B %30 Kati Yag
0 %20 Kati Yag

Renk Begenisi (1-7 P)

0 0,5 1 2 4
Gliserol (%)

Sekil 3.2: Milfoy boreklerindeki renk begenisi iizerine, milfoy hamurlarina ilave

edilen farkl gliserol ve kat1 yag oranlarinin interaksiyon etkisi

%38 ve %30 kat1 yag oranmi igeren milfoy boreklerinde, paralel bir sekilde gliserol
orani arttik¢ca koku begenisinin 6nce azaldigi; %2 ve sonrasinda arttig1 belirlenmistir.
%20 yagh iirlinlerde ise; %1 gliserol ilavesinde artmis, %2 ve 4 ilavelerinde ise
onemli oranda azaldigi tespit edilmistir. %30 kat1 yag oraninda %2 ve %4 gliserol

ilavesi koku begenisini olumlu yonde etkilemistir( Sekil 3.3).

O %38 Kati Yag
B %30 Kati Yag
0 %20 Kati Yag

Koku Begenisi (1-7 P)
w
\

0 0,5 1 2 4
Gliserol (%)

Sekil 3.3: Milfoy boreklerindeki koku begenisi lizerine, milfoy hamurlarina ilave

edilen farkl gliserol ve yag oranlarinin interaksiyon etkisi
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Yaglilik bakimindan gliserol igermeyen 6rneklerden %30 yag icerenler begenilmistir.
%38 ve %20 yag igeren liriinlerin yaglilik bakimindan begenisi %1 gliserol ilavesine
kadar paralel bir sekilde artmis ve sonra azalmistir. %30 yag iceren milfoylerin
yaghlik begeni degerleri %1 ve 2 gliserol ilavesinde artmustir (Sekil 3.4). Yagin
azaltilmas1 ve gliserol ilavesi panelistler tarafindan derecelendirilmesinde olumlu

olarak algilandigin1 s6ylemek miimkiindiir.

T 6
N
=5 -
Zg 4] | |B%38 Kati Yag
g’.; B %30 Kati Yag
@ 3 |0 %20 Kati Yag
= 2 —
K
> 11 -

0 L

0 0,5 1 2 4
Gliserol (%)

Sekil 3.4: Milfoy boreklerindeki yaglilik begenisi lizerine, milfoy hamurlarna ilave
edilen farkl gliserol ve yag oranlarinin interaksiyon etkisi

%38 yag ve %20 yag iceren milfoy boreklerinin tabaka begenisinde ise gliserol
oraninin %1’e kadar artmasi begeninin artmasina; %2 ve %4’te ise tabaka begeni
ozelliginde diisiise neden olmustur. %30 yagh d{irlinlerde %2 ve %4 gliserol

ilavesinin tabaka 6zelliklerini iyilestirdigi yoniinde sonug elde edilmistir ( Sekil 3.5).
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Sekil 3.5: Milfoy boreklerindeki tabaka begenisi lizerine, milfoy hamurlarina ilave
edilen farkl gliserol ve yag oranlarinin interaksiyon etkisi

%0,5-1 gliserol ilave edilen farkli kati yag oranindaki orneklerin lezzet degerleri
birbirine olduk¢a yakin bulunmustur. Lezzet bakimindan %20 yaglh {iriinlerden
gliserol icermeyen ile %2-4 gliserol icerenlerin benzer diisiik lezzet begeni
degerlerine sahip olduklar1 belirlenmistir. %38 ve %30 yagl tiriinler i¢inde, birbirine
yakin olmakla beraber, en 1yi lezzet degeri %1 ve %2 gliserol igerenler olarak tespit

edilmistir (Sekil 3.6).

B %38 Kati Yag
B %30 Kati Yag
311 | |0 %20 Kati Yag

Lezzet Bege

0 0,5 1 2 4
Gliserol (%)

Sekil 3.6: Milfoy boreklerindeki lezzet begenisi lizerine, milfoy hamurlarina ilave
edilen farkl gliserol ve yag oranlarinin interaksiyon etkisi
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Duyusal analizde, %20 yag ve %4 gliserol ilaveli milfoy boreklerinde genel begeni
diisiik olarak belirlenmistir. %20 yagli 6rneklerdeki genel begeninin %0,5-1 gliserol
ilavesi ile iyilestirildigi belirlenmistir. %38 ve %30 yaglh iirtinlerde %1 gliserol
ilavesinin genel begeniyi olumlu yonde etkiledigi tespit edilmistir (Ek-2).

Panelistler tarafindan en begenilenler % 30 yaghh oOrneklerden %]1-2 gliserol
icerenler; %20 yag igeren iirtinlerden de %1 gliserol igerenler olmustur. %4 gliserol

iceren Orneklerde begeni azalmistir (Sekil 3.7).

7,

6
o
N S
=  |m %38 Kati Yag
c
g’.,, B %30 Kati Yag
@ 37 |0 %20 Kati Yag
5 |0 %20 Kati Yag|
2 2] -
[])
o

1 4 I

0 L

0 0,5 1 2 4
Gliserol (%)

Sekil 3.7: Milfoy boreklerindeki genel begeni tizerine, milfoy hamurlarma ilave
edilen farkl gliserol ve yag oranlarinin interaksiyon etkisi

Yag oran1 %32,4 ve % 28,8’e azaltilan kontrol ornekleri ile SSL katilan ve yag
oranlar1 %21,60, 18,0 ve 14,40 olan 6rneklerin, duyusal degerlendirme puanlarmin
belirgin bir sekilde distiigli goriilmektedir. Bu oOrneklerde; kabukta kirilmalar,
catlamalar, parcalanmis, dagilmis bir yap1 ve diisiik yag oranindan kaynaklanan
agizda kuru bir his, belirgin kusurlar olarak saptanmustir. Duyusal 6zelliklerini
etkilemeden 90,3 SSL ilavesiyle yag oranmi %28,8’e, %0,5 SSL ilavesiyle de
%25,2’ye azaltmak miimkiin olmustur (Daglioglu ve ark., 1999).

Unver ve Tiirker’in (2009) yapmus olduklar1 peynirli milfoy boreklerinin duyusal
analiz sonuclaria gore lezzetin peynir oram artisi ile arttigi, %45-60 yag oranlar1
arasinda lezzet agisindan bir farkliligin olmadig tespit edilmistir. Diger parametreler

ise istatistiki olarak dnemli bulunmamastir.
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4. SONUC

Milfoy tiretiminde 6nemli bir yer tutan kat1 yag oranin azaltilmasi ve farkli oranlarda
gliserol ilavesinin milféy hamur ve lriinlerinde kalite 6zelliklerinde meydana gelen

degisimin belirlenmesi amaciyla yapilan bu ¢aligmada elde edilen sonuglara gore;

- Milfoy hamurlarinin tekstiirel analiz sonuglarindan; azami yik ve
deformasyon degerleri ile sertliginin, yag orani ile paralel sekilde azaldigi
belirlenmis; 6zellikle %20 kat1 yag oraninda diisiik degerler elde edilmistir.
Yag orani azaldik¢a hamur sertligi azalmasina ragmen; hamur elastikiyetinin
de azalmasi hamurun islenebilirlik toleransinda diisiiriicii bir etki
olusturmustur. Milfoy boreklerinin tekstiirel 0Ozelliklerinde yag orani
azaldikca sertligi ve kirilganlikta deformasyon (%) orani artmustir. Sertlikte
en yiksek deger %20 yagh iirlinlerde saptanmistir. %1 gliserol ilavesinde
kontrole en yakin sertlik degeri bulunmustur.

- Kat1 yag oraninin azaltilmasi ve gliserol ilavesi milfoy hamurlarinda L
degerini azaltarak rengin koyulasmasima neden olmustur. Milfoy boreklerinde
kat1 yag oranimnin %30 ve 20’ye azaltilmasi, dis renk tizerinde etkili olmamis;
i¢ renkte sar1 ve kirmiziyr daha belirginlestirmis ve parlakligi azaltmastir.
Gliserol ilavesi milfoy boreklerinin i¢ renk degerlerini etkilememis; dis
rengin ise kirmiziligini artirmis, parlakligini azaltmigtir.

- Boreklerin fiziksel 6zelliklerindeki degisimlerde kabarmanin belirtilerinden
olan, ¢eperlerdeki % yayilma ve biiziisme degerleri yag oranindaki azalma ile
diigmiistiir; en diisiik degerler %20 yagli tirtinlerde goriilmiistiir. Ayrica %20
kat1 yag oraninda en diisiik spesifik hacim ve % fire degerleri elde edilmistir.
Bu ozelliklerde kontrole gore diisiik olmakla beraber %0,5 ve 1 gliserol
ilavesinde iyi degerler bulunmustur. Yaprak sayis1 ve homojenliginde ise
%20 yagl iriinler ile %?2-4 gliserol igeren {riinlerde diisiikk degerler

saptanmuistir.
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- Duyusal 6zelliklerde %30’a kadar yagin azaltilmasi panelistler tarafindan
kontrole esdeger bulunurken; %20 kat1 yag oraninda en diisiik genel begeni
degeri saptanmustir. %2 ve 4 gliserol ilavesinde diger oranlarla
kiyaslandiginda daha diisiik derecelendirme yapilmistir. Lezzet ve genel

begeni bakimindan en iy1 degerler %1 gliserol ilavesinde bulunmustur.

Bu sonuglar 1518inda normal milfoy iiretiminde kullanilan %38 kat1 yag oraninin
%30’lara kadar ¢ekilmesi ve %1 gliserol ilavesini yapilmasi1 durumunda iiriin kalitesi
iizerinde olumsuzluk olusturmadigi ancak %2-4 gliserol ilavesinin hamur 6zellikleri
iizerindeki olumsuzluklarin {iriine yansiyarak kaliteyi diisiiriicii etkisinin s6z konusu
oldugu sonucuna varilmistir. Boylece milfoy hamurunun kalori degerinin ve agizda
biraktig1 yaghlik hissinin azaltilmasinin yaninda iiretici firmaya maddi kazang

saglanmis olacaktir.
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EK 1:
A: Kullanilan Kat1 Yagin Teknik Ozellikleri

Analizler Sonuclar Metotlar

Erime Noktas1 (°C) Maks. 44 A.O0.C.S Cc 3-25

Serbest Yag Asitleri (%) Maks. 0,2 | A.O.C.S Ca 5a-40

Peroksit Degeri (meq O./kg) Maks. 5 A.O.C.S Cd 8b-90

Mineral Yag Yok A.O.C.S Ca 6¢c-65

A.0.C.S. Cd 16-81 32-38 A.O.C.S Cd 16-81

Kat1 Yag Miktar1 (%) 35°C 14-18 A.O.C.S Cd 16-81

Demir (ppm) <1,5 A.O0.C.S Ca 18-79

Bakir (ppm) <0,1 A.O0.C.S Ca 18-79

Nikel (ppm) <0,1 A.O0.C.S Ca 18-79
: Kullanilan Una Ait Ozellikler

Nem (%) 14,40

Gluten (%) 32

Gluten Indeksi 96,00

Sedimentasyon 50

Diisme Sayisi 356 FN

Kiil (Km.de) (%) 0,559

Farinograf Ozellikleri

Su absorbsiyonu (%) 60,1

Gelisme siiresi 2,5 min

Hamur stabilite 17.3 min

Yumusama Derecesi 10 min 23 F.U

Yumusama Derecesin 12 min 30F.U

Ekstensograf Ozellikleri (135 dk)

Uzama kabiliyeti 153 mm

Uzamaya kars1 direng 514 BU

Maksimum direng 800 BU

Enerji 145(cm?)

Oran sayist 3,4 (BU/mm)
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EK 2: Milfoy Boreklere Ait Fotograflar

A-0 A-1 A-2 A-3 A-4

% % Gliserol
Kat1 Yag A-0 A-1 A-2 A-3 A-4
%38 0 0,5 1 2 4

% % Gliserol
Kat1 Yag B-0 B-1 B-2 B-3 B-4
%30 0 0,5 1 2 4

C-2
% % Gliserol
Kat1 Yag C-0 C-1 C-2 C-3 C-4
%20 0 0,5 1 2 4
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EK 3: Duyusal Analiz Formu

Panelist Numarast: .........

Sayin panelist,

Size, toplam 5 (bes) adet milfoy 6rnegi sunulacaktir. Liitfen milfoyleri sunum sirasina gore
inceleyiniz. Milfoy ozellikleri hakkindaki diisiincelerinizi isaretlemek igin kutucuklardan birine garpi
isareti (X) koymaniz yeterli olacaktir.

Milféy orneklerini tatmaya baslamadan ve bir sonraki 6rnegin tadina bakmadan 6nce bir
lokma etimek yiyip, bir miktar su i¢iniz. Katiliminizdan dolay1 tesekkiir ederiz.

ORNEK NUMARASI: .....ccceeennnn

1. Ornegin RENGINI inceleyip, diisiincenizi isaretleyiniz.

[] (] | O O
Asim kot Cok kétii Kotii Orta Iyi Cok iyi Miikemmel

2. Omegin KOKUSUNU inceleyip, diisiincenizi isaretleyiniz.

L] L] L] L] L] L]
Asi kot Cok kétii Kotii Orta Iyi Cok iyi Miikemmel

3. Ornegin YAGLILIK durumunu inceleyip, diisiincenizi isaretleyiniz.

L] L] L] , L] [ L]

Asirt koti Cok kotii Koti Orta Iyi Cok iyi Miikemmel

4. Ormegin TABAKA yapisini inceleyip, diisiincenizi isaretleyiniz.

L] L] L] L] L] L] L]
Asi kot Cok kétii Kotii Orta Iyi Cok iyi Miikemmel

5. Ornegin tadimini yaptiktan sonra LEZZETINI inceleyip, diisiincenizi isaretleyiniz. n

O [] [] 0 A I S
Asirt koti Cok kot Koti Orta Iyi Cok iyi Miikemmel

6. Ornekle ile ilgili olarak GENEL BEGENINIZ hakkindaki diisiincenizi isaretleyiniz.

[ [] [] 1 []
Asirt koti Cok kotii Koti Orta Iyi Cok iyi Miikemmel

1 2 3 4 5 6 7
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