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Bu c¢alismada, geleneksel Tiirk mutfaginin 6énemli bir unsuru olan kandil simidinin besin dege-
rinin ve fonksiyonel 6zelliklerinin artirilmasi amaglanmistir. Bu dogrultuda bugday unu ile yer
degistirme esasina gore %5, %10 ve %15 (Kontrol: 100:0, TUS: 95:5, TU10: 90:10, TU15: 85:15)
oraninda termiye unu (TU) ile zenginlestirilmis kandil simidi drnekleri iiretilmistir. Uretilen simit
ornekleri fizikokimyasal ve duyusal analizlere tabi tutulmustur. Arastirma bulgulari, termiye unu
ilavesinin kandil simidinin fizikokimyasal 6zelliklerini olumlu yonde etkiledigini gostermistir.
Termiye ununun {iriin sertligini azalttig1, kirilganlig1 artirdig1 ve bu sayede tiiketicilerin gevrek ve
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citir doku beklentilerini karsiladigi belirlenmistir. Renk analizi sonuglarina gore, termiye ununun
dogal rengi tirtinlerde hafif koyulagsmaya neden olsa da bu durumun tiiketici algisini olumsuz etki-
lemedigi goriilmiistiir. Duyusal analizlerde, TUS (%5 termiye unu ikamesi) 6rnegi, lezzet, doku ve
genel kabul edilebilirlik agisindan en ytiksek puani alarak “iyi” olarak degerlendirilmistir. TU10
(%10) ve TU1S5 (%15) ornekleri ise “ortanin {istii” diizeyde kabul edilmistir. Sonug olarak, ter-
miye ununun kandil simidinde besin degeri artiric1 bir bilesen olarak basariyla kullanilabilecegi
ve geleneksel tariflerde yenilik¢i uygulamalara olanak taniyabilecegi ortaya konmustur. Yiiksek
protein ve lif igerigiyle termiye unu, saglikli ve fonksiyonel gida iiretiminde 6nemli bir potansiyel
tasimaktadir.

Anahtar kelimeler: Termiye unu, kandil simidi, geleneksel iiriin, fonksiyonel gida

Kandil Simidi Enriched with Lupine Flour: An Innovative Touch to Traditional Flavors

Abstract

The objective of this study was to enhance the nutritional value and functional properties of kandil
simidi, a significant component of traditional Turkish cuisine. To this end, samples were produced
with varying proportions of lupine flour (LF) substituted with wheat flour, ranging from 5% to
15% (Control: 100:0, LF5: 95:5, LF10: 90:10, LF15: 85:15). Subsequently, the samples were
subjected to a comprehensive array of physicochemical and sensory analyses. The study’s findings
indicated that the incorporation of lupine flour had a favorable impact on the physicochemical
characteristics of kandil simidi. It was ascertained that lupine flour led to a reduction in product
hardness, an increase in brittleness, and consequently, met the consumers’ expectations for a crispy
and crunchy texture. According to the results of the color analysis, while the natural color of lupine
flour caused a slight darkening of the products, this did not have a negative effect on consumer per-
ception. In the sensory analysis, the sample containing 5% lupine flour substitute (LF5) received
the highest score in terms of flavor, texture, and overall acceptability, indicating its favorable
sensory profile. The samples containing 10% (LF10) and 15% (LF15) lupine flour were classified
as “above average”. Consequently, it has been demonstrated that lupin flour can be successfully
used as a nutrient-enhancing component in kandil simidi and can enable innovative applications in
traditional recipes. With its high protein and fiber content, lupin flour has an important potential in
healthy and functional food production.

Keywords: Lupine flour, kandil simidi, traditional food, functional food

Giris

Tiirk mutfaginin en sevilen iirlinlerinden biri
olan simit farkl cesitleriyle giinliik beslenme-
mizde 6nemli bir yere sahiptir. Kelime anlami1
itibariyla baslarda “kepeksiz beyaz un” anla-
minda kullanilsa da 17.yy'dan itibaren “beyaz
undan yapilan halka bicimli ekmek” anlamina
donistiigi bilinmektedir (Dikkaya, 2011; Isin,
2018; Nisanyan, 2022). Simidin lezzetli yap1-
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sinin yani sira ekonomik ve kolayca ulagilabilir
olmasi, giinliik tiikketimde sikca tercih edilme-
sini saglamistir (Ozbay, 2020). Kandil simidi,
kandil gecelerine 6zgii iiretilen, kokleri Osmanli
donemine dayanan geleneksek bir {iriindiir. Bu
simit, geleneksel uygulamada kandil giinlerin-
de pastane ya da firinlarda yapilan mahlepli bir
simit olarak bilinmektedir. Kandil gecelerinde
dagitilmak amaciyla hazirlanan kandil simitleri,
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14. yiizyi1lda Osmanli saray mutfaginda yer alan
simidin farkl tat ve sekillerde gelistirilmesiyle
ortaya ¢ikmistir. Tirk mutfaginda simit, yalniz-
ca yemek kiiltiiriiniin 6nemli bir pargasi olmak-
la kalmayip ayni zamanda toplumsal iliskileri
ve paylagsmay1 da sembolize etmektedir. Kandil
simidi temelinde, yardimlagsma ve ihtiyag sahip-
lerine destek olma gelenegini ifade etmektedir
(Halic1, 2013).

Termiye (Lupinus sp.), Leguminosae familya-
sinda yer alan, yliksek protein oranina sahip
ve diger baklagillere kiyasla elverigsiz alanlar-
da yetisebilen bir baklagildir (Baytop, 2015).
Termiye tohumunun protein orant %33-47
araliginda degismekte ve bu oranin diger bak-
lagillere kiyasla yiiksek oldugu goriilmektedir
(Dervas vd., 1999). Ayni zamanda termiye;
icerdigi yag (%5-20), lif (%30-40) ve ¢esitli an-
tioksidanlar ile sagliga yararl bir besin profiline
sahiptir (Gorecka vd., 2000). Termiye oleik ve
linoleik yag asitlerince zengindir (Yorgancilar
ve Bilgicli, 2014). Giiniimlizde gelistirilen yeni
termiye cesitlerinde, alkaloid igerigi %0,01’in
altina indirilmis ve bu ¢esitler “tath termiye”
veya “tatli liipen” olarak adlandirilmistir. Tath
termiye tohumlar1, kuru madde bazinda %28-45
oraninda ham protein ve %5-11 oraninda ham
yag icermektedir. Amino asit profili agisindan
gorece dengeli bir yapiya sahip olmakla bir-
likte, diger baklagil tohumlarinda oldugu gibi
lisin (%3,73-6,41) ve metiyonin (%0,39-1,43)
icerigi bakimindan smirlt oldugu goézlemlen-
mektedir. Termiye tohumlarinda depolanan
ana karbonhidrat seliiloz, hemiseliiloz ve -ga-
laktanlardir. Termiye tohumlari, yaklasik %40
oraninda nisasta olmayan polisakkaritler (NOP)
ve diisiik miktarda nisasta icermektedir (Tiizilin,
2013; Yorgancilar vd., 2020). Giincel ¢alisma-
lar NOP'larin glikoz emilimini yavaslatma ve
inslilin duyarliligin1 artirma 6zellikleriyle kan
sekerinin diizenlenmesine katki sagladigini
gostermektedir. Ayn1 zamanda oksidatif stres ve
azaltic1 etkileriyle diyabetin komplikasyonlari-
n1 6nlemede yardimci olabilecegi belirtilmistir
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(Oumeddour vd., 2024). Termiyenin mineral
icerigine yonelik yapilan analizlerde, haslan-
mis 100 gram kabuksuz termiye tohumunun
kuru agirlik bazinda 561 mg fosfor, 23 mg po-
tasyum, 379 mg kalsiyum, 82 mg magnezyum,
67 mg sodyum, 3,7 mg bor, 0,8 mg bakir, 4,5
mg demir, 111 mg mangan ve 6 mg ¢inko iger-
digi tespit edilmistir (Yorgancilar vd., 2009).
100 graminda yaklasik olarak 19 gram kadar lif
icermesiyle termiye, oldukga iyi bir lif kaynagi
olarak kabul edilmektedir. Bu sebeple termiye-
nin tokluk hissini arttirict etkisinin ytiksek lif
iceriginden kaynaklandigi belirtilmistir (Hodg-
son ve Lee, 2008).

Tirkiye’de termiye; liipen, act bakla, delice
bakla, gavur baklasi, kurt baklasi, misir bakla-
s1, Yahudi baklasi, tirmis gibi cesitli isimlerle
bilinmekte ve genellikle cerezlik olarak tiike-
tilmektedir (Davulcu, 2013; Yentiirk, 2018).
Diinya genelinde termiye; ekmek, biskiivi, kek,
makarna ve sekerleme gibi liriinlerde hammad-
de olarak kullanilmakta; ayni zamanda soya
alternatifi, yliksek antioksidan icerigine sahip
kaliteli bitkisel yag, glutensiz un, emiilgator ve
siite alternatif {irtinlerin tiretiminde de bir ham-
madde kaynagi olarak degerlendirilmektedir
(Yorgancilar vd., 2020).

Literatiir incelendiginde, baklagillerin bugday
ve diger tahil unlariyla harmanlanarak cesitli
firmcilik ve pastacilik tirlinlerinde kullanimina
yonelik pek cok ¢alisma oldugunu goriilmekte-
dir. Mercimek unu pacali ile yapilan ekmek, kek
ve kurabiye; nohut unu ile ekmek, kek, makarna
tretimine yonelik ¢aligmalar bulunmaktadir (de
la Hera vd., 2012; Garcia-Valle vd., 2021; G6-
mez vd., 2008; Perri vd., 2021; Xing vd., 2021).
Termiye ununun firincilik iirtinlerinde kullani-
minin besinsel ve tekstiirel 6zellikleri agisindan
faydalarini1 inceleyen c¢aligmalar da mevcuttur.
Termiye bitkisinin tohumlarindan elde edilen
termiye unu, yiiksek protein igerigi (%30-40) ve
diyet lifi (%30) ile karakterize edilmektedir. Bu
durum termiye ununu kraker ve benzeri iirlin-
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ler de dahil olmak {izere unlu mamullerin be-
sin profilini gelistirmek i¢in degerli bir bilesen
haline getirmektedir (Lazdauskiené vd., 2022;
Plustea vd., 2022). Termiye unu ilavesinin pro-
tein ve lif icerigine katki saglamasinin yaninda
antioksidan aktiviteyi olumlu yonde etkileyen
biyoaktif bilesikler barindirdig1 ve ek saglik ya-
rarlarina sahip oldugu belirtilmektedir (Chatzi-
haralambous vd., 2023). Arastirmalar, termiye
unu ilavesinin firincilik {iriinlerinin fiziksel ve
duyusal 6zelliklerini 6nemli dl¢iide etkileyebi-
lecegini gostermektedir. Termiye unu ilavesinin
hamurun su tutma kapasitesini artirabildigi tes-
pit edilmistir. Bu 6zellik pigmis liriinlerde nem
ve dokunun korunmasti i¢in 6nemli goriilmistiir
(Calderon vd., 2022; Maghaydah vd., 2013).
Termiye ununun glutensiz tuzlu kraker ve tath
biskiivi iiretiminde kullanildig1 bir ¢alismada;
termiye unu kullaniminin genel kabul edilebilir
duyusal degerlere, dokuya ve tada sahip iirtin-
ler iiretmek i¢in uygun oldugunu gostermistir
(Csutoras vd., 2021). Biskiivi formiilasyonuna
termiye ununun adapte edildigi benzer bir ¢a-
lismada protein ve diyet lifi igerigini arttirmak
icin bugday unu yerine %20 oranina kadar ter-
miye unu kullaniminin biskiivilerin fiziksel ve
duyusal 6zelliklerini olumsuz agidan etkileme-
den basarili bir sekilde uygulanabilecegi belir-
tilmistir (Jayasena ve Nasar-Abbas, 2011). Bu
caligmalara ek olarak termiye ununun demir ve
cinko gibi minerallerin biyoyararlanimini azal-
tarak bir antibesin gorevi gorebilen fitik asit
icerdigini belirtmek gerekmektedir. Isleme ve
pisirme yontemleriyle bu etkinin hafifletilerek
unun sindirilebilirliginin ve besinsel kullani-
labilirliginin 1iyilestirilecegi diisiiniilmektedir
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(Embaby, 2010; Karoui vd., 2023). Literatiir in-
celendiginde termiye unu ilavesinin geleneksel
kandil simidi formiilasyonuna etkileri 6zelinde
bir caligmaya rastlanmamistir. Bu calismayla
termiye ununu geleneksel kandil simidi recete-
sine dahil ederek beslenme ve saglik 6zellikleri
tyilestirilmis, fonksiyonel 6zellik kazandirilmis
kandil simidi formiilasyonlar: iiretilmesi amac-
lanmistir. Calismada, farkli seviyelerde termiye
unu ile zenginlestirilmis kandil simitlerinin fi-
zikokimyasal 6zellikleri arastirilmis ve duyusal
analizi gerceklestirilmistir.

Gerec ve Yontem

Gerec

Regetede yer alan termiye unu (TU) (protein:
%38,5, yag: %7, karbonhidrat: %12,5, seker:
%2,8, lif: %32,5) Safran Organik San. ve Tic.
A.S.’den (Istanbul, Tiirkiye) temin edilmistir.
Diger malzemeler (bugday unu (BU), toz seker,
tereyagl, yumurta, instant maya, mahlep tozu,
tuz ve susam) Istanbul’da bulunan yerel mar-
ketlerden satin alinmistir.

Kandil simidi iiretimi

Yapilan 6n denemeler sonucunda duyusal 6zel-
likleri olumsuz etkilemeyecek sekilde bugday
ununun, termiye unu ile yer degistirme esasina
gore %S5, %10 ve %15 (Kontrol: 100:0, TUS:
95:5, TU10: 90:10, TU15: 85:15) oranlarinda
ikame edilmesinin uygun oldugu diisliniilmiis-
tiir. Kandil simidi hamuru i¢in bugday unu, ter-
miye unu, toz seker, tereyagi, yumurta, instant
maya, mahlep tozu ve tuz kullanilarak hamur
hazirlanmistir. Kandil simidi iiretim regetesi ve
ornek kodlar1 Cizelge 1°de verilmistir.
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Cizelge 1
Kandil simidi recetesi
Ornek Kodu BU1 TUI Toz seker Tereyagi  Yumurta IE:;? N{;};ﬁ:p Tuz
(2 (8 (€9) (9] (€3] () () (8
Kontrol 300 0 14 140 90 2 4 8
TUS 285 15 14 140 90 2 4 8
TU10 270 30 14 140 90 2 4 8
TUI15 255 45 14 140 90 2 4 8

%14 rutubet esasina gore; BU: Bugday unu; TU: Termiye unu; Kontrol: Kontrol kandil simidi

Kandil simidi hamuru i¢in Cizelge 1’de yer
alan receteye gore, kullanilacak olan bugday
unu, termiye unu ve mahlep tozu karistirilmig-
tir. Sonrasinda stand mikserinde (Kitchen Aid,
Classic 4,3 L, St. Joseph, MI, ABD) pedal u¢
kullanilarak bu karisima tereyagi ilave edilmis-
tir ve orta hizda 5 dk boyunca karistirilmstir.
Yumurta, tuz, seker ve instant maya da eklen-
mistir ve orta hizda 5 dk daha yogurma islemi-
ne devam edilmistir. Olusan hamur tezgahta 30
dakika dinlenmeye birakilmistir. Dinlenen ha-
mur ayarlanabilir merdane ile 1 cm kalinliginda
inceltilmistir ve 6,4 cm ve 3,3 cm ¢apinda ¢em-
berler ile i¢ ice kesilerek kandil simidi formu
verilmistir. Firinlamadan 6nce suya ve susama
batirilarak geleneksel kandil simidi formuna
uygun hale getirilmistir. 170£2 °C'deki endiist-
riyel konveksiyonlu firinda (Inoksan) 17 dk pi-
sirilmis ve firindan ¢ikarilmistir. Pisen kandil
simitleri sogutma teline alinarak sogumaya bi-
rakilmistir. Soguyan kandil simidi 6rneklerinde
ayni giin renk, tekstiir ve duyusal analiz ger¢ek-
lestirilmistir.

Renk analizi

Renk analizi i¢in Minolta Chroma Meter CR-
400 (Minolta, Camera, Osaka, Japonya) cihazi
kullanilarak CIE L*a*b* renk skalasina gore
Ol¢tim yapilmistir. Bu yontemde L* harfi acik-
lik-koyuluk degerini, a* harfi kirmizilik-yesil-
lik degerini, b* harfi ise sarilik-mavilik degerini
gostermektedir.
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Tekstiir analizi

Bu ¢alismada, tekstiir analizi i¢in Tekstiir Pro-
fil Analizi (TPA) yontemi kullanilmistir. Kandil
simidi ornekleri, firindan ¢iktiktan sonra oda
sicakliginda sogutulmus ve ardindan tekstiir
Olctimleri gerceklestirilmistir. Gida iirtinlerinin
yapisal ve mekanik ozelliklerinin belirlenme-
sinde tekstiir dl¢limleri biiyiik bir oneme sahip-
tir. Tekstiir analizi i¢in, HDP/3BP; Three Point
Bend Ring (3 noktali biikme probu) bicak seti
ve HDP/90 agir calisma platformunu igeren
TA-XT PLUS cihaz1 (TAXT Plus, Ingiltere)
kullanilarak 6rneklerin gosterdigi direng kuvve-
ti Ol¢iilmiis ve {riiniin tekstiir 6zelliklerine dair
veriler elde edilmistir. On test hiz1 1 mmV/s, test
hiz1: 3.0 mm/s, son test hizi: 10.0 mm/s, me-
safe: 5 mm, trigger kuvveti: 50 g ve veri elde
edilme orani ise 500 pps seklindedir.

Duyusal analiz

Uretilen kandil simidi érneklerinin duyusal de-
gerlendirmesi, gastronomi ve mutfak sanatlari
boliimii 6grencileri ile akademisyenlerinden
olusan 25 kisilik yar1 egitimli bir panelist grubu
tarafindan gerceklestirilmistir. Duyusal analiz
panel formu, simitlerde ve krakerlerde duyusal
kalite kriterlerini iceren; Karabacak (2019), Se-
nol (2004) ve Togrul (2021)’un ¢alismalarindan
yararlanilarak, aragtirma konusuna 6zgi sekilde
modifiye edilerek olusturulmustur. Orneklerin
degerlendirilmesinde kriterler, renk, koku, lez-
zet, goriiniis, gevreklik, tekstiir, agizda dagilma,
ylizey diizglinliigii, ¢igneme yutma ve genel ka-
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bul edilebilirlik olarak belirlenmistir. Degerlen-
dirme siireci, literatiirde yaygin olarak kullani-
lan 9’lu hedonik skala yontemi ile yapilmistir.
Panelistler, degerlendirme sirasinda 1 (hi¢ be-
genmedim) ile 9 (¢ok begendim) arasinda puan
vermislerdir. Duyusal analizler i¢in Maltepe
Universitesinden 28/11/2024 tarihli 2024/22-10
sayil1 Etik Kurul Onay1 alinmastir.

Istatistiksel analiz

Istatistiksel analizler, SPSS yazilim1 (versiyon
16; SPSS Inc., Chicago, IL, ABD) kullanilarak
gerceklestirilmistir. Elde edilen sonuclar orta-
lama degerler ve standart sapma ile sunulmus-
tur. Istatistiksel farkliliklar tek yénli ANOVA
yontemiyle degerlendirilmistir.  Ortalamalar
arasindaki istatistiksel farklarin 0,05 diizeyinde
anlamli olup olmadigini belirlemek i¢in Tukey
coklu karsilagtirma testi uygulanmustir.

Bulgular ve Tartisma
Kandil simidi oOrneklerinin fiziksel o6zellikle-

ri, tekstiir analizi ve duyusal analiz sonuglar
Cizelge 2’de Ozetlenmistir. Kurabiye, biskiivi
ve kraker gibi iriinlerde sertlik ve kirilganlik
onemli tekstiirel Ozelliklerdendir. Sertligi ve
kirilganlig1 yiiksek olan bu tip {iirlinler, amba-
lajlarinda pargalanabilmekte ve tiiketiciler tara-
findan begenisi azalabilmektedir. Kandil simidi
icin de bu oOzellikler olduk¢a 6nemlidir. Kan-
dil simidinde bugday unu ikamesi olarak %5,
%10 ve %15 oranlarinda termiye unu kullani-
my, lrlinlerin sertlik ve kirilganlik degerlerinde
onemli degisimler gostermemektedir (P<0,05).
Kirilganlik degerleri 1,26 — 1,10 mm arasinda,
sertlik degerleri ise 7999 — 6319 g arasinda de-
gismistir. Termiye unu ilavesiyle kandil simidi
orneklerinin daha disiik sertlige, daha yiiksek
kirilganliga neden oldugu goriilmektedir. Ya-
pilan bir ¢calismada, formiilasyona termiye unu
eklenerek iiretilen biskiivilerin sertlik degerle-
rinin arttig1, kirilganliklarmin azaldig: belirtil-
mektedir (Schouten vd., 2023).

TU10
7925,48+2479,11¢
1,104+0,235°

TU1S5
6318,97+£1618,61*
1,152+0,2122

52,983+1,840%
10,717+0,550%
27,665+2,895%
7,909+1,044*
7,727+1,1912
7,273+1,5552
7,091+1,446°
6,909+1,2212
6,364+1,362%
6,727+1,191%

51,09343,302¢
11,470+0,308*
26,678+1,207°
7,546+1,036°
7,546+0,9342
6,727+2,005°
6,636+1,362°
6,727+1,191?
6,000+1,612°
6,182+1,537¢

Cizelge 2

Termzf/e unu ile tiretilen kandil simidi orneklerinin fiziksel ve duyusal ozellikleri
Ozellikleri Kontrol TUS
Sertlik (g) 7999,004+2578,34*  7499,19+2368,65°
Kirilganlik (mm) 1,260+0,263? 1,196+0,3472
L* 57,260+2,404? 56,152+1,655%
a* 9,210+1,198¢ 9,793+0,538"
b* 29,275+1,213¢* 28,162+0,790°
Renk 7,909+1,446* 8,091+1,136*
Koku 8,091+1,136* 8,000+1,095°
Lezzet 8,091+0,701? 8,000+1,3422
Goriintis 7,364+1,912° 7,273+1,794%
Gevreklik 7,727+1,009° 7,364+0,924*
Tekstiir 7,636+0,924* 7,091+1,300%
Agizda Dagilma 8,182+0,6032 7,727+1,348*
Yiizey Diizgiinliigii  8,091+0,831° 7,818%1,079

Cigneme ve Yutma

Genel Kabul

8,273+0,647*
8,000+1,000°

7,546+1,293*
7,636+1,120°

7,455+0,820°
6,727+1,555%
6,818%1,401

7,182+0,982*
6,000+1,483¢
6,091+1,700°

Ayni satirdaki farkli harfler, istatistiksel olarak ortalamalar arasindaki 6nemli farkliliklar1 gostermektedir (P <0,05).
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Baska bir ¢aligmada ise kraker orneklerinde-
ki bugday unu termiye unu ile ikame edilerek
iiretilmistir. Orneklerdeki termiye unu oraninin
artmasi, sertlik ve kirillganlik degerlerinin azal-
masina neden olmustur. Termiye unu ilavesi,
farkl1 firincilik tiriinlerinde sertlik ve kirilganlik
degerlerini artirabilir veya azaltabilir.

Yapilan c¢alismalar, farkli baklagil unlarinin
partikiil boyutunun azaltilmasinin, kurabiye-
lerde sertlik ve kirilma dayanimini azalttigi ve
yayilma oranini artirdigi soylemektedir (Ai vd.,
2017; Cappa vd., 2020). Bagka bir ¢alismada
ise, fisttk unu eklenmis krakerlerin ticari or-
neklerden daha yumusak oldugu gdosterilmistir
(Howard vd., 2009). Sertlik, tiiketici kabuliin-
de 6nemli bir role sahiptir ve tazelik algisiyla
baglantilidir (Karaoglu ve Kotancilar, 2009).
Cogu tiiketicinin krakerler i¢in gevrek, kirilgan
ve ¢itir bir doku bekledigi belirtilmistir (Civille,
2011). Bu calismada, termiye ununun %15 ora-
ninda eklenmesiyle sertlik ve kirilganlik deger-
lerinin kontrol 6rneginden farklilik gosterme-
mesi fiziksel 6zellikler agisindan olumlu olarak
degerlendirilebilecegini gostermektedir.

Tiim kandil simidi 6rnekleri igin parlaklik (L*)
degerleri 51,09 — 57,3 arasinda, kirmizilik/ye-
sillik (a*) degerleri 9,21 — 11,47 arasinda ve
sarilik/mavilik (b*) degerleri 26,68 — 29,28 ara-
sinda degismektedir. Termiye unu ilavesi, kan-
dil simidi renginin L* degerini, kontrol grubu
orneklere gore, istatistiki olarak dnemli diizey-
de azaltmistir (P<0,05). Ilave edilen termiye
unu orani arttik¢a, kandil simidi 6rneklerinin
parlakliginda azalma gdzlenmistir. Ayrica kan-
dil simidi 6rneklerinde sar1 renk (b*) azalirken,
kirmizilik (a®*) artmistir. Genel olarak, kandil
simidinde termiye unu ilavesi istatistiksel ola-
rak anlamli renk farkliliklar1 yaratmistir, ancak
farklar gorsel olarak farkli 6rnekler olusturacak
kadar yiiksek degildir (P<0,05). En agik renk-
li triin kontrol drnegidir ve termiye unu orani
arttik¢a iirlin renginin koyulastig1 goériilmekte-
dir. Baska bir ¢aligmada termiye unu ilavesi L
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degerlerinde %20 orana kadar degisiklik olma-
dig1, ancak b* (sar1 ton) degerlerinde anlam-
I1 bir artis oldugu belirlenmistir (Jayasena ve
Nasar-Abbas, 2011). Termiye unu ile yapilan
keklerin daha koyu renge sahip olabildigi, a*
ve b* degerlerinin ise arttig1 veya azalabildigi
belirtilmistir (Aslan ve Bilgicli, 2021; Gokal
vd., 2024). Firin iriinlerinde rengin olusumu-
nu en ¢ok etkileyen siire¢, enzimatik olmayan
esmerlesme reaksiyonlaridir. Bu reaksiyonlar,
indirgen sekerlerin karbonil gruplari ile serbest
amino gruplarina sahip amino asitler veya pro-
teinler arasinda meydana gelmektedir (Acun
vd., 2024). Pisirme sicaklig1 ve stiresi, kullani-
lan bilesenler, renk maddeleri ve Maillard reak-
siyonlar1 gidalarin rengini etkileyebilir (Yilmaz
ve Karaman, 2017). Calismada kandil simidi
iiretimi ayn1 kosullarda yapildigi i¢in renk fark-
liliklarmin eklenen termiye ununun dogal ren-
ginden ve ikame oranindan kaynaklandigi dii-
siinilmektedir.

Duyusal degerlendirmenin, gidalarin kabul edi-
lebilirligiyle ilgili sorunlarin ¢éziimiinde etkili
bir yontem oldugu anlagilmaktadir. Bu yontem,
irlin iyilestirme, kaliteyi siirdiirme ve 6zellik-
le yeni liriin gelistirme siireglerinde kullanila-
bilmektedir. Termiye ununun kraker ve biskiivi
tiretiminde kullanim durumunun incelendigi bir
calismada; termiye unu kullaniminin biskiivi
ve krakerde genel kabul edilebilir duyusal de-
gerlere, dokuya ve tada sahip iiriinler {iretmek
icin uygun oldugunu belirtilmistir (Csutoras
vd., 2021). Bu calismada, kandili simidi 6rnek-
lerinin duyusal analizinde, 6rnekler renk, koku,
lezzet, goriiniis, gevreklik, tekstiir, agizda da-
gilma, yiizey diizgiinliigii, ¢cigneme ve yutma
ve genel kabul edilebilirlik agisindan degerlen-
dirilmistir. Ilgili sonuglar ile olusturulan radar
grafigi ve kandil simitlerinin goriiniisleri Sekil
1 ve Sekil 2°de yer almaktadr.
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Sekil 1
Termiye unu ile iiretilen kandil simidi orneklerinin duyusal analizi sonucu olusan radar grafigi

Kontrol TUS TU10 =—=TU15
Renk
Genel Kabul 10 Koku
Edilebilirlik

Cigneme ve Yutma Lezzet
Yuzey Duzgunliugu Gorlnag
Agizda Dagilma Gevreklik

Tekstlr

Sekil 2
Kandil simitlerinin gériiniisii
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>
>
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Analiz sonuclaria gore, termiye unu ilave edi-
len kandil simidi Ornekleri ile kontrol 6rnegi
arasinda renk, koku, lezzet, goriiniis, gevreklik
ve ylizey diizglinligli parametrelerinde istatis-
tiksel bir fark bulunmamaistir (P>0,05). Termiye
unu ile ikame edilen kandil simitleri bu paramet-
relerde kontrol drnegine yakin puanlar almigtir.
Bu durum besin 6gesi ve protein igerigi yiiksek
termiye ununun ikame un olarak kullanimin dik-
kate deger oldugunu diigiindiirmektedir. Teks-
tiir, ag1zda dagilma, ¢igneme ve yutma ile genel
kabul edilebilirlik degerleri arasinda ise istatis-
tiksel olarak anlamli bir farklilik bulunmaktadir
(P<0,05). Bu parametrelerde TUS 6rnegi genel
kabul edilebilirlikte “iyi” olarak degerlendirilir-
ken diger termiye unu ikdmeli 6rnekler “ortanin
istli” olarak degerlendirilmistir. Sar1 bezelye ve
bakla unu ile iiretilen krakerlerin kontrol grubu-
na kiyasla tiiketiciler tarafindan anlamli sekilde
daha fazla tercih edildigi ve bu unlarin, kraker-
lerin yeme kalitesi ve besin profili gelistirilerek
uygulanma potansiyeline sahip oldugu gosteril-
mistir (Millar vd., 2017). Filizlendirilmis termi-
ye unu ile kurabiye iiretilen bir caligmada ise
termiye unu miktarinin artigi ile goriiniis, doku
ve tat gibi Ozelliklerde diisiis gozlendigi belir-
tilmistir (Plustea vd., 2024). Bir ¢alismada ise
farkli oranlarda misir unu, tatli patates unu ve
termiye unu ile gelistirilen glutensiz kurabiye-
lerde termiye unu arttik¢a O6rneklerin tat ve go-
rlinlis 0zelliklerinde azalma goriilmiistiir (Rabie
vd., 2024). Ancak termiye ununun diger unlarla
pacal olarak kullanim potansiyelinin daha fazla
oldugu ve yeni calismalara kaynak olabilecegi
diistiniilmektedir.

Sonuc¢

Bu calismada, geleneksel kandil simidine ter-
miye ununun %5, %10 ve %15 oraninda ikame
edilmesinin kandil simidi orneklerinde fizik-
sel, kimyasal ve duyusal 6zellikler {izerindeki
etkileri kapsamli bir sekilde degerlendirmistir.
Arastirmada elde edilen verilere gore termiye
unu kullaniminin kandil simidinin sertligini bir
miktar azalttigin1 ve kirilganligmi artirdigini
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goriilmiistiir. Bu durum, tiiketicilerin gevrek ve
citir doku beklentilerini karsilamak i¢in olum-
lu bir 6zellik olarak degerlendirilmistir. Gelis-
tirilen termiye unlu kandil simidi 6rneklerinde
termiye ununun dogal rengi etkiledigi, ancak
bu degisikliklerin gorsel olarak belirgin fark-
lilik yaratmadigi belirlenmistir. Bu sonuglar,
termiye unu kullaniminin estetik kaliteyi olum-
suz etkilemedigini ve kabul edilebilir bir gor-
sel lriin sundugunu gdstermektedir. Duyusal
analiz sonuglari, termiye unu ikamesinin bir¢ok
parametrede kontrol 6rnegiyle benzer degerlen-
dirmeler aldigini ortaya koymustur. Ozellikle
TUS 6rnegi genel kabul edilebilirlik agisindan
en yliksek puanlar1 almis ve “iyi” olarak deger-
lendirilmistir. Bu bulgular, termiye ununun be-
sin degeri yiiksek bir alternatif un olarak kandil
simidi gibi geleneksel iiriinlerde kullanilabil-
me potansiyeli oldugunu ortaya koymaktadir.
Termiye ununun, protein ve diyet lifi icerigini
artirarak besin profilini iyilestirme potansiyeli,
iriinlin saglik acisindan da tercih edilebilir ol-
dugunu diisiindiirmektedir.

Sonug olarak termiye ununun geleneksel kan-
dil simidi regetesine farkli oranlarda un ikamesi
olarak kullanimi ile beslenme ve saglik 6zellik-
leri 1yilestirilmis kandil simidi formiilasyonla-
1 iretimi gerceklestirilmistir. Ayni zamanda
geleneksel bir iirlin olan kandil simidinde ter-
miye ununun kullanimiyla yerel ve besleyici
hammaddelerin kullanimi, yerel gidalarin kul-
lanimina tesvik ve siirdiiriilebilir gida ireti-
mine katki saglanabilecegi diislintilmektedir.
Gelecekteki caligmalar, termiye ununun farkli
ikame oranlari, diger baklagil unlariyla kombi-
nasyonu, alternatif isleme yontemleri ve pisir-
me kosullarinin iiriin kalitesi ile tiiketici kabulii
tizerindeki etkilerini lizerine yogunlasabilir. Bu
aragtirmalar hem f{iriin kalitesini artirmak hem
de tiiketici kabuliinii gelistirmek adina gastro-
nomi literatliriine degerli bilgiler sunacaktir.

Tesekkiir ve bilgi notu: Bu ¢alisma Tiirkiye
Bilimsel ve Teknolojik Aragtirma Kurumu’nun
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