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Ozet: Enzime direncli nisasta (EDN), ince barsakda enzimatik hidrolize
ugramayan ancak kalin barsakda fermente olabilen nisasta fraksiyonu olarak
tanimlanmaktadir. EDN gidalarda dogal olarak bulunabilir veya isleme
kosullarina bagli olarak olusabilir. Benzer fizyolojik Ozellikleri nedeniyle
besinsel lifler gibi diisiiniilmektedir. Bu ¢alismanin amact EDN'nin biskiivi
tiretiminde kullanimini1 aragmmak olup, biskiivi formiilasyonundaki yag
miktar1 %10, 20, 30, 40 oraninda azaltilip yerine EDN iceren nisasta 6megi
kullanilmigtwr. EDN o6rnegi laboratuvar kosullarinda misir nigastasindan
tretilmigtir. EDN 0meginin nem, ¢oziiniirliik, su ve yag baglama ve enzime
direncli nisasta igerikleri belirlenmistir. Uretilen biskiivilerde EDN ilave oran1
arttikca biskiivilerin yayilma oran1 degerleri azalmig, L degeri artma, a ve b
degerleri ise istatistiksel olarak onemli diizeyde azalma gostermigtir. Ayrica
biskiivilere ait duyusal analiz sonuglar1 onemli degisiklik gostermemis, sertlik
degerleri ve EDN icerikleri EDN oOrneginin ilave orani arttikca artmistir
(p<0.05). Sonug olarak biskiivi formiilasyonuna %30 oraninda EDN ilavesi ile
yagr azaltilmig, EDN igerigi yiikseltilmis ve kabul edilebilir nitelikte biskiivi
tiretimi gergeklegirilmistir.
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Giris

Enzime direncgli nisasta (EDN), nisasta ile ayni yapida olan ancak viicutta
sindirilemeyen nisasta olarak tanmlanabilir. EDN dort farkli formda
bulunmaktadir; 1) sindirim enzimleri tarafindan fiziksel olarak ulagilamayan
yani lif materyali i¢inde paketlenmis formda bulunan nisasta graniilleri, 6rnegin
tohum vb, 2) ham patates ve yesil muzda bulunan ham nisasta graniilleri, 3)
retrograde olmus nisasta, 6rnegin pisirilmis ve sogutulmus patatesteki nisasta
ve 4) kimyasal modifikasyonla iiretilmis nisasta. EDN esas olarak besinsel Lif
(BL) olmamasina karsin, "fonksiyonel lif" olarak tanimlanmakta ve besinsel lif
gibi analiz edilmektedir (1). Giintimiizde BL iceren gidalarin tikketiminin 6nemi
anlagilmigtir.
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EDN'nin viicudumuzda BL gibi fizyolojik fonksiyonlar gosterdigi rapor
edilmektedir (2,3). BL'ler, fiziksel ve fizyolojik 6zellikleri farkli olan ¢oziiniir
ve ¢oziinmez 6zellikli ki fraksiyona ayrilir. EDN'nin BL ile karsilastirildiginda
en Onemli avantaji insan metabolizmasinda hizli fermente ediliyor olmasidir.
EDN' nin etkisi esas olarak sindirim sistemi iizerine olup 6zellikle kolonda kisa
zincirli yag asidi gibi faydali metabolitlerin iiretimi ile ilgilidir. EDN'nin
gidalarda kullanimi BL'lere benzerlik gdstermekte olup ayrica yag ikame edici
(fat replacer) olarak da kullanilmaktadir. EDN'nin ekmek, kraker, muffin, cerez
gidalar gibi bazi hububat {iriinlerinde kullanimma yonelik calismalara
rastlanmaktadir (1). Bu ¢alismada laboratuvar kosullarinda iiretilen EDN igeren
nisasta Orneginin biskiivi tiretiminde kullanim olanaklar1 ve biskiivi kalitesi
iizerine etkileri arastiriimistir.

Materyal v Yontem

Arastirmada kullanilan biskiivilik un ve biskiivi formiilasyonunda yer alan
diger bilesenler piyasadan temin edilmistir. Un 6meginde nem, kiil, protein, yas
gluten miktary, Zeleny sedimantasyon degeri AACC (1990)'ye gore 4),
modifiye sedimentasyon degeri Koksel vd. (5)e, farinogram 6zellikleri AACC
(1990)'e gore tespit edilmistir (4). Enzime direncli nisasta (EDN) igeren
Ornegin {iretimi icin misir nisastast kullanilmis ve EDN 6rnegi Berry (1986)'de
belirtilen yonteme gore iiretilmigtir (6), dérnegin EDN igerigi AACC (1990)'e
gore tespit edilmigtir (4). Su baglama ve ¢oziiniirliikk 6zellikleri Singh ve Singh
(7), yag baglama ozellikleri Lin vd.(8) tarafndan belirtilen yontemler modifiye
edilerek tespit edilmistir. Biskiivi tiretimi AACC (1995)'e gore yapimistrr (9).
Formiilasyondaki yag miktari %10, 20, 30, 40 oranlarinda azaltilip yerine EDN
ornegi kullanilmigtir. Uretilen biskiivilerde cap ve kalinlk, AACC (1995)'e
gore kumpas kullanilarak belirlenmigtir (9). Biskiivilerin renkleri Minolta
Spectrophotometer CM-3600d kullanilarak belirlenmigtir. Biskiiviler duyusal
analizlerinde renk, tat-koku, tekstir ve kabul edilebilirlik bakimindan
degerlendirilmistir. Biskiivilerin tekstiir analizleri Texture Analyser TA Plus
Llyod Instruments ile yapilmistrr. Biskiivi 6rneklerine ait deneysel sonuglarda
istatistiksel degerlendirme (10) yapilmigtur.

Bulgular ve Tartisma

Biskiivi tiretiminde kullanilan un 6meginin kiil miktar1 %0.65, protein miktari
%9.8, yas gluten icerigi %28, toplam besinsel lif icerigi %1.6, Zeleny
sedimentasyon degeri 25 ml, modifiye sedimentasyon degeri 18 ml olarak
tespit edilmigir. Biskiivi itiretiminde kullanilan un Omeginin farinogram
ozellikleri; su absorpsiyonu %56, gelisme siiresi 1.5 dak, stabilite 3.0 dak,
yumusama derecesi 137 BU olarak tespit edilmistir. Bu sonuglara gbére un
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Orneginin zayif ve biskiivi liretimi icin uygun nitelikte oldugu goriilmektedir.
Aragtirmada iiretilen EDN 6rneginin nem igerigi %7, ¢ozinirlik degeri %2.4,
su baglama degeri %187, yag baglama degeri %152 ve enzime direncli nisasta
miktar1 %15.3 olarak tespit edilmigir. Yapilan literatiir aragtrmasinda EDN'nin
yukarida belirtilen 6zelliklerine iliskin bilgiye rastlanilmamigtir. Bu drnegin
EDN igeriginin (%15.3) literatiirde belirtilen degerlerden biraz az oldugu
goriilmiistiir (1). EDN ilavesi ile iiretilen biskiivilerin cap, kalinlk ve yayilma
(cap/kalinlik) oranidegerleri Cizelge 1' de verilmistir.

Cizelge 1. EDN 0rnegi ilave edilerek {iiretilen biskiivilere ait cap, kalmlik ve
yayilma orani degerleri'*

Tlave orant Cap (cm) Kalinlik (cm) Yayilma orani
(%)
0 7.60 1.02 7.10a
10 7.46 1.00 7.41a
20 7.34 1.14 6.45b
30 7.01 1.12 6.25b
40 7.01 1.12 5.71c
LSD 0.36

! Ayn siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar arasinda istatistiksel olarak
onemli fark vardir (p<0.01)
> EDN: Enzime direncli nisasta

EDN o6rnegi ilave orani arttik¢a biskiivilerin yayilma orani degerleri azalmistir
(p<0.01). EDN ilavesi ile yag azaltilarak {iiretilen biskiivilerin duyusal test
sonuclar1 artan ilave oranlarinda 3.87- 3.62 arasinda degismis ancak EDN
Ornegi ilave orani arttikca istatistiksel olarak 6nemli degisiklik gostermemisgtir.
EDN 0megi ilave edilerek iiretilen biskiivilere ait sertlik degerleri ilave orani
arttikca artmigtir (47.1-103.9 N). EDN ilave edilerek iiretilen biskiivilere ait
toplam besinsel lif icerikleri, EDN ilave oran1 arttik¢a artmistrr ( %1.86-6.69)
(p<0.01).

Sonuc¢

Aragtirma sonuglarina gore, biskiivi formiilasyonuna % 30 oraninda EDN
ornegi ilavesi ile hem yag azaltilmis, hem de EDN icerigi yiikseltilmis ve
kabul edilebilir nitelikte biskiivi iiretiminin gerceklestirilebilecegi sonucuna
varilmistir.
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