OZET

CGalismada Suriye’de geleneksel olarak tretilen ve st dolgu malzemesi olarak kahvaltilik zahter
karisimi iceren Ozel borek (Fatayer) tretiminde pseudo tahillardan olan karabugday ununun
bazi kalite ozelliklerine olan etkisi incelenmistir. Fonksiyonel ve klinik gida sanayinde biylk
potansiyele sahip ve gluten icermeyen karabugdayl, ¢oylak hastalari igin glutensiz bir 6zel
bérek Uretilmistir. Calismada farkli oranlarda karabugday unu kullanilarak Zahterli (Fatayer)
boreginin fizikokimyasal, tekstlrel ve duyusal degerlendirme kalitesine etkisi arastirilmistir.
Calismada bugday ununa %0, %30, %50 ve %100 karabugday unu ikamesi ile 5 gesit borek
Uretilmistir. %100 bugday unu ile tretilen borek kontrol olarak kullaniimistir. Un karisimlarinin
kalite sonuglari degerlendirildiginde; kul, yag ve protein miktarlari karabugday unu miktarinin
artisi ile artmigken, karbonhidrat oranlarinda azalma tespit edilmistir. Karabugday unu ilavesi
un karigimlarinda Hunter L* (koyuluk) ve b* (sarilik) degerlerini dusurirken, a* (kirmizilik)
degerinde artisa neden olmustur. Zahter boreklerinde karabugday orani arttikga nem orani
(%26.61-14.92) azalmis, yag orani (%18.66-20.17) artmis ve agirlik kaybi orani ise (%17.16-
14.74) azalmistir. Karabugday unu orani artigi béreklerin ¢ap (mm) ve kalinlik (mm) degerlerini
distrmustir. Boreklerde karabugday unu arttikca sertlik, esneklik, sakizimsilik, ¢ignenebilirlik
ve elastikiyetleri artarken, yapiskanliklarin azaldigi gozlemlenmistir. Boreklerin duyusal olarak
goérints, sekil, renk, sertlik/yumusaklk, tat, koku, kirilganlik, cignenebilirlik ve genel
kabuledilebilirlik puanlari begeni sinirlar arasinda tespit edilmistir. Orneklerin duyusal
ozelliklerine bakildiginda genel kabuledilebilirlik agisindan %30 KBU ilavesinin kontrol 6rnege
yakin oldugu gozlemlenmistir.

Kahvaltihk Zahter, Kuzey Afrika, Orta Dogu ve Dogu Akdeniz bolgelerinde sabah
kahvaltilarinda zeytinyagi ile birlikte tiiketilen geleneksel bir kuruyemis baharat karisimidir. Bitki
karigimlarindan olusan Zahterin kahvaltilik olarak kullaniimasi eski tarihlere dayanmaktadir.
Kompozisyonu ¢ok zengindir ve ulkeden Ulkeye degismekle birlikte genel olarak menengig,
susam, leblebi tozu, karpuz ¢ekirdegi, kavun gekirdegi, sumak, tuz, kimyon, kirmizi biber, ¢érek
otu, limon tuzu, kisnis, rezene, kekik (zahter), ve yer fistigi dahil birgok farkli hammaddelerden
olusmaktadir. Kullanilan bitkilerin ayiklama, yitkama ve kurutma islemlerinden sonra bu maddeler
kavrulmakta, daha sonra degirmenlerde ogutulmekte ve tat verici katki maddeleri ilave
edilmektedir (Ugan ve ark,, 2014; Hayoglu ve ark., 2016; Ugan ve ark,, 2016; Koten ve Satauf,
2019; Dalkilig ve ark., 2020).

Zahter genellikle tek basina yenmez, zeytinyagi ile birlikte tiiketilir. Zahter karisimi, kolesterol
dustrucu etkisinin yani sira tibbi igerik olarak da kullanilmaktadir (Hayoglu ve ark., 2016; Dalkilig
ve ark., 2020).

Arap ulkelerinde geleneksel olan Fatayer boéregi peynirli, zahterli, 1spanakli gibi cesitli
lezzetlerle doldurulmus bir hamur isidir (Hassan ve ark, 2010). Ulkemizde ise Hatay yoresinde
Zahterli Fatayer béregi, Zahterli ekmek olarak bilinmektedir (Iflazoglu ve Sarper, 2021).

Son yillarda tahillara ya ikame olarak ya da tamamen yer degistirerek kullanilan pseudo-
tahillara ilgi giderek artmaktadir. Pseudo-tahillar ¢ift cenekli olduklarindan gergek tahil sinifina
girmezler, fakat kompozisyonlari ve fonksiyonlari bakimindan gergek tahillara benzerler. Hem
besinsel olarak zengin olmalarindan (vitamin, mineral, dengeli aminoasit ve protein igerigi,
lipitler, diyet lifleri ve polifenol gibi biyoaktif bilesenler), hem de ¢ogu tahillarin igerdigi gliten
proteinini igermediklerinden dolayi pseudo-tahillarin, tahil Griinleri ile birlikte kullanimi artmistir.
Psedo-tahil grubunda olan Polygonaceae familyasina mensup karabugday (Fagopyrum
esculentum Moench), protein, diyet lif, vitamin, mineral madde, temel ¢oklu doymamis yag
asitleri, rutin, orientin, viteksin, kuversetin, isoviteksin, katesin gibi antioksidanlar bakimindan
zengin olan bir Griindiir (Dizlek ve ark. 2009; Sedej ve ark. 2011; Hayit ve Giil, 2017).

Fonksiyonel ve klinik gida sanayinde blyuk potansiyele sahip ve gluten icermeyen bir triin
olan karabugday, c¢oylak hastalari igin Uretilen glutensiz gidalarin zenginlestiriimesinde
kullanilmaktadir (Bilgigli, 2009; Mariotti ve ark. 2013; Hayit ve Giil, 2015).

Yapilan literatlir taramasinda Kahvaltilik Zahter ve Fatayer boregi ilgili yapilan bilimsel
galismalarin yeterli olmadigi gorulmustir. Bu calismada farkli oranlarda karabugday unu
kullanilarak Zahterli (Fatayer) boreginin fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal degerlendirme
kalitesine etkisi arastirilmigtir.

Il. MATERYAL VE METOT

Materyal

Zahterli borek (Fatayer) igin kullanilan tam bugday unu (BU), karabugday unu (KBU), zahter, maya,
tuz, slit, seker, aycicek yagi ve zeytin yagi yerel marketlerden temin edilmistir. Zahterin igeriginde
susam, kisnis, bugday, kekik, rezene, anason, sitrik asit, tuz, antepfistigl, soya ve hardal
bulunmaktadir.
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Ill. ONERILEN YONTEM

Zahterli Borek (Fatayer) Uretimi
Zahterli borek (Fatayer) hamur Uretiminde bilesenlerin orani gizelge 3.1’de, Un karigimlarinin orani
ise Cizelge 3.2’de verilmistir. 100% bugday unu iceren borek cesidi kontrol olarak segilmistir. 27 g
zahter karigimi ve 27 ml zeytinyagi karistirilarak agilan hamura ilave edilmistir.
Cizelge 3.1. Hamur Formiilasyonu

il I Miktar § Hamur
Seker 15g (10 dk) (2 saat 25 °C)
Tuz 10g
Kuru Maya 10g
Sit 100 ml
Su 185 ml
Aygicek yagi 27 ml
Uzeri igin  Gerekli
Zahter 27g
Zeytin yagi 27 ml

Cizelge 3.2. Borek ler igin un
karisim oranlari

Cesit Bugday | Karabugday
(%) (%)
%100BU 100 -
%70BU+ 70 30
%30KBU
%50BU+%50 50 50
KBU
%30BU+%70 30 70
KBU
%100KBU - 100

IV.1. Hammaddelerin Kimyasal ve Hunter Renk Kalite 6zellikleri

Zahter karigiminin nem, kil (k.m), yag (k.m), protein (k.m) ve karbonhidrat oranlari (k.m.) sirasiyla
%2.19%0.05, %7.36+0.07, %6.73+0.28, %$17.96+0.07 ve %67.95+0.41 bulunmusken. L*, a* ve b*
renk degerleri 48.58+0.82, 3.34+0.24 ve 16.80+0.02 olarak bulunmustur. Karabugday unu orani
artttkca nem orani %10.97+0.04'ten %11.76+0.09’a, kil orani (k.m.) %0.71+0.00’den
1.93+0.07’e, yag orani (k.m.) %1.40+0.12’tan 2.43+0.23’e, protein orani (k.m.) %11.94+0.04’ten
13.01+0.05’e artarken, karbonhidrat orani %85.95+0.16’ten 82.63+0.31’e azalmistir. Karabugday
unu arttikga L* (92.76+0.02-92.76+0.02) ve b*(8.95+0.20-8.05+0.49) degerlerinde azalma, a*
(0.53+0.03-1.57+0.11) degerinde ise artis gozlemlenmistir.

IV.2. Zahter Boreginin Fiziksel ve kimyasal Ozellikleri degisimi

Sekil 4.1. Zahter boreklerinin

gorinug
%100BU %70BU+%30KBU %50BU+%50KBU %30BU+%70KBU %100KBU
Cizelge 4.1. Zahter Boreginin nem, yag, agirlik kaybi ve boyut degerleri
Cesit Nem (%) | Yag(%.k.m) | AgirhkKaybi(%) | Gap (mm) | Kalinlik (mm) L* a* b*
26.61 18.66 17.16 82.01 18.74 26.16| 580 | 11.03
9%100BU £0.20° £0.119 £0.33° +2.80° +1.422 +0.05°| +0.04° | +0.02¢
21.46 18.79 16.58 70.76 19.36 2780 566 | 12.62
9%70BU+%30KBU £2.17° +0,09¢ +0.46° +8.220 +2.16° +0.04¢| +0.02¢ | +0.07¢
21.04 19.32 16.26 79.43 13.70 2989 650 | 14.66
%5S0BU+%50KBU | +0.06% +0.08° +0.57% +2.042 +1.04° £0.02¢| +0.03° | +0.19°
18.35 19.88 15.06 64.74 14.56 3439 589 | 15.85
9%30BU+%70KBU 40.22¢ +0.06° +0.91% +4.97° +1.46° +0.062| +0.02° | +0.03
14.92 20.17 14.74 68.12 15.25 3238 583 | 1373
9%100KBU +1.314 +0.05° £0.11° +2.79% +0.65° £0.03°| +0.02¢ | +0.01°
IV.3. Zahter Boreginin TPA tekstur Ozellikleri Degisimi
Cizelge 4.2. Zahter Boreginin TPA tekstir &zellikleri
Cesit Sertlik Esneklik Yapigkanhk Sakizimsilik Cignenebilirlik Elastikiyet
%100 BU 1506.30:139.95° | 0.95+0.08° 0.52:0.012 785.74+85.22° 783.30+84.47° 0.44:+0.02°
9
f/"gg ﬁgJ 2149.29:447.13% | 1.08+0.02° 0.5140.01% | 1087.03:241.18% | 1118.99:219.02%¢ 0.45:0.02°
b
9
ooy | 287161:504.13% | 115:001% | 0.51:002% | 1514.43:257.26% | 1541.58:203.97 | 048:0.01
A
D
,,/4’38 ﬁgJ 3450.57:584.04° | 1.18:0.03% 0.49:0.01% | 1703.00+313.59° | 1691.47+352.243 0.51:0.02%
b
%100 KBU | 3487.47+354.55° | 1.21+0.03° 0.46:0.04° 1845.62:87.81° 1704.05:90.312 0.56:0.04°
IV.3. Zahter Boreginin Duyusal Ozellikleri Degisimi
Cizelge 4.2. Zahter Boreginin duyusal 6zellikleri
Gesit Gériiniis|  Sekil | Renk Sertii! Tat | Koku | Kinlganlik | ig Yapi |Gig il Genel
esif oriinlis ekil en Yumusakiik a oku Ic Yapi ik | kabuledilebilirlik
750 | 770 | 7.70 8.40 7.80 | 7.30 6.80 7.60 8.40 7.66
%100BU
1650 | +1.25° | +1.49% £0700  |+1.400| +1.772 | 42572 | +1.902 £0.84° £1.022
%70BU+ | 740 | 7.60 | 7.50 7.80 750 | 7.10 6.60 7.70 7.90 7.46
%30KBU | +165% | +1.512 | +1.723 £0.79% +1.437 | +1.522 42,323 +1.067 +0.887 +0.96°
%50BU+ | 630 | 690 | 6.70 6.40 6.40 | 5.90 6.00 7.20 7.00 6.53
%S0KBU | 42,002 | +1.79% | +2.36% +1.27° £1.65%| +2.13% |  +1.332 | +1.32% +1.167 £1.33°
%30BU+ | 480 | 520 | 5.00 4.20 510 | 5.20 5.10 5.50 5.20 5.03
%70KBU | +1.69> | +1.76° | +2.11° +1.62°  [+1.100] £1.93% | 41522 | +1.08° +1.87° £1.13°
250 | 230 | 250 2.30 240 | 430 2.00 3.40 3.30 3.00
%100KBU
£1.08° | +206° | +1.58° £0.05¢ | 41.365°| 42450 | 42919 | +151° +1.340 +1.16°
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