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YAGLARIN BiISKUVILERDE
KULLANIMI'

Ceviren: E. Giiher CELTEK, Gida Miihendisi

Sivi ve kati yaglar, diger tim gidalarda oldugu gibi,
biskvilerde de tat ve besin degerine katkida bulunurlar.
Yaglar, nisasta, seker, ve proteinler gibi esas bilesenlerin
verdigi enerjinin iki katindan daha fazla enerji saglarlar.
Ayrica yaglar, esansiyel yag asitleri ve yagda ¢ozlinen
vitaminler bakimindan da beslenmeye katkida bulunuriar.
Gida teknologlari, degisik cesitlerde bisklviler yaratil-
masinda yaglarin fonksiyonlarini anlamaya ihtiyag duy-
mus ve su konularl incelemislerdir:

* Pastacilik yaglari,

+ Katmanli driinlerde kullanilan yaglar,

* Gofret ve krema dolgulu Grlinlerde kullanilan yaglar,

* Sprey sivi yaglar,

* Cikolata kaplamalari ve diger kaplamalar
Bu uygulamalarin her birinin karakteristik dzellikleri
farklidir.
Bu karakteristik yapi,6zel bir ingrediyen formilasyonu

_ve karistirma islemi sonucu elde edilir, ve yaglar bunda

6nemli rol oynar. ingrediyenler bir araya getirilip karis-
tirma islemi bagladiginda, un ylizeyinde yag ve su mole-
killleri arasinda amansiz bir yaris baglar. Un zerrecikleri
su ile 1slandidr anda nisasta ve protein tarafindan emilir.
Karistirma devam ettikge, proteinin gluten bileseni olusur
. Gluten dayanikli ve esnek bir yapiya sahiptir, ve ince,
uzayabilen bilesenlere ayrilabilir.

Pisme sirasinda, bu seritler biskivinin mekanik dayanik-
liigina dnemli élclide katkida bulunur ve biskiiviye yeme
kalitesini artiracak sekilde bir sertlik verir. EGer un zer-
recikleri su yerine 6nce yag ile temas ederse, gluten hid-
rasyona kars! korunmus olur, ve biskivi yapisina katki
saglayamaz. Ufalanan ve agizda dagilan bir yapi olugur
ki bu olaya ' shortness ' (yagsizlik) adi verilir. Bu yiizden
yagdlar igin 'shortening' (pastacilik yagi) terimi kullanil-
maktadir.

Gluten olusmayan bir hamura sekil verilemeyecegi icin,
gluten olusumunu dengeleyecek bir sisteme gerek du-
yulur. Kisacasl, una eklenecek yag ve su orani, karig-
tirmaigleminin yogunlugu, bu dengeyi sadlamada 6nemli
rol oynar. Unun protein miktar da bu dengeye etki eden
onemli bir faktorddr. Biskiviler genellikle yumusak ve
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protein miktari az olan unlardan imal edilir. Karigimin
seker orani da, suyun un zerrecikleri ile temasini azal-
tacadi icin az da olsa bir etkiye sahiptir.

Degisik biskiivi gesitleri incelendiginde, olusan gluten
miktarinin, algilanan doku ile yakindan ilgili oldugu gé-
rilmdgtdr.

Hamurda kullanilan yaglarin fiziksel 6zellikleri onemlidir.
Omegin sivi yaglar, damlaciklar halinde kalma egilimin-
dedirler ve un zerreciklerini tamamen cevreleyemezler.
Pratikte, 15-20 % kati yag iceren bir yag karisiminin,
20-25°C karistirma sicakli§inda fonksiyonel oldugu ve
kiigk kristaller olusumunu sagladigi saptanmistir.
Genellikle, yad kansimlari, hurma yagi, kolza yagi, soya
yadl, ve aygicek yadi gibi ingrediyenlerden olusur.
Donyag ve domuz yagi son yillarda pastacilik yagi olarak
pek kullanimamaktadir. Tereyagi ise kimi zamanlarda,
ozel tadi icin kullaniimaktadir. Dogru kati oranini elde
edebilmek igin, bir veya birkag ingrediyen hidrojene
edilebilir. Karigimin, standart bir teksturizasyon (yap!-
landirma) islemiyle, bir is1 deistirici ile kristalletiriimesi
gerekir. Karigim beta poliformik formda kristallestiriimeli
ve ignemsi yapida kristallere sahip olmalidir.

Yaglama, ayni zamanda hamur iginde hava kabar-
ciklarinin tutulmasini sadlar ve pisme sirasinda Griinlin
yap! olusumuna etki eder. Bu etki bisklvilerde, kek
dretiminde oldugu kadar 6nemli degildir. Yaglarin yani
sira ¢esitli emiilgatorler eklenmesi hamur 6zelliklerine
olumlu etki yapar. Genellikle biskivi hamurlari, sekil-
lendirmeyi kolaylastirmak i¢in daha yumusak ve daha
az yapiskan bir yapiya sahiptir. Bitmis biskvilerde 'short-
ness' daha fazladir, boylece yeme kalitesini dlistirmeden
yag oranini azaltmak mdimkun olur.

Katmerli biskiviler i¢in 6zel bir hazirlama metodu ve
degisik yaglar gerekmektedir. Once alisilagelmis yaglarla
az yagli bir hamur hazirlanir, ve yuvarlanir. Daha sonra
bu yuvarlanmig hamurlara kiigiik parcalar halinde 6zel
yadlar eklenir ve hamur tekrar tekrar yuvarlanarak se-
killendirilir. Hamur icinde, yaglarda olusan ayri tabakalar
meydana gelir. Kesilip pisirildikten sonra, bu yag taba-
kalari buhari serbest birakmak icin kabarmaya baslar,
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ve yagin da etkisi ile istenen katmerli yapi olusur. Yagin
fiziksel dzellikleri, yuvarlanabilmesi igin plastik, hamur
icinde yok olmayacak kadar da saglam olmalidir. Bu
uygulamada alisilagelmis, geleneksel yaglardan daha
fazla kati yag iceren 6zel yagdlar kullanimalidir.

Gofret dolgulari ve sandvig biskiviler i¢in kullanilan
yadlar da farkli olmak zorundadir. Krema dolgularinin
blyUk bir kismi yaglardan olustugu icin agizda kolayca
eriyebilmelidir, aksi halde agizda mumsu kalintilar birakir.
Tabakalari birbirine baglayan bir tutkal gérevi gérdigi
icin bisklviye uygulanan yaglar bir miktar da sivi yag
icermelidir. Bunun igin en ideal yag, 32-33 ° C 'de eriyen
hindistan cevizi yadidir. Fakat buna alternatif olarak daha
ucuz olan hidrojene soya fasulyesi yagi da kullanilabilir.
Makine yardimi ile kolayca dagitabilmek ve gerekli
yapiskanligi saglayabilmek amaclyla, dolgu genellikle
lik olarak uygulanir.

Kullanilan ekipmana ve drin icin beklenen ortam sicak-
ligina bagli olarak, yagin erime noktasini, karigima erime
noktas! yiksek bir ingrediyen ekleyerek ayarlamaya ge-
rek duyulabilir.

Sprey sivi yadlar, kraker tipi biskiivilere iki amaca yonelik
olarak uygulanabilir:

1. Yeme kalitesini artirmak (Aksi halde kuru drdinler

olusur)

2. Daha parlak ve etkileyici bir goriinim kazandirmak
Kullanilan yaglar, hindistan cevizi yag, hidrojene hin-
distan cevizi yag! veya hidrojene yaglar karigimi olabilir.
Yag uygulamalarinin sonuncusu ise, daha énce de be-
lirtildigi gibi cikolata kaplamalari ve diger kaplamalarda
kullanilan yaglardir. Eger kaplama gergek ¢ikolata ile
yapilacaksa kakao yag|, veya bazi iilkelerde yasal olarak
kabul edilen %15 bitkisel yag karisimi eklenmis kakao
yag kullanilabilir. Bu karisim kakao yagini tamamlayic
ozel yag fraksiyonlarindan olusur, yani kakao yaginin
sert, kirlgan yapisini, parlak gorinimn{ ve agizda
¢abuk erime dzelligini etkilemeyecek fiziksel dzelliklere
sahip, 6zel yaglardan olugur. Kakao yagindan daha ucuz,
ve onun Ozellikleri ile kismen bagdasan veya hi¢
bagdasmayan ézelliklere sahip yaglar da meveuttur. Bu
yaglar iki gruba ayrilir. Bunlardan bir tanesi kolza yag
(veya hurma yaginin sivi fraksiyonu) gibi, kakao yaginin
kati miktari/ sicaklik egrisine yakin bir grafik cizen
yadlardir. Diger bir grup ise, erime noktasini 28 °C 'den
32-34 °C 'ye ylikseltmek igin kismen hidrojene edilmis
yadlar veya hurma cekirdegi stearini elde etmek igin
fraksiyonlarina ayrimis hurma gekirdedi yagidir.
Kakao yag ve sertlestirilmis hindistan cevizi yaglarindan

elde edilmis dolgu kremalari, viicut I1sisinin altinda ta-
mamen erimis halde bulunurlar. Kaplamalar igin kulla-
nilan hidrojene sivi yag, kati miktan/sicaklik grafiginde
yine dik bir eri sergiler. Pastacilik yaglari ise, iyi karigma
ozellikleri icin gereken gok farkli bir egriye sahiptir.
Lezzet verici maddeler, biskuvi tliketimi Gizerinde olumiu
etkilere sahiptir. insan damak tadi gok hassastir, ve bir
artindi ilk yeyiste hissedilen kotii tatlar hafizada yer
etmekte ve o Urlindn daha sonraki tiiketimini olumsuz
yonde etkilemektedir. Yaglarin olusturacagi k6t tatlarin
¢ degisik nedeni olabilir:

» Cevreden yabanci bir tadin tutuimast,

« Oksidatif Ransidite,

* Hidrolitik Ransidite.
Bu etkiler, bisktivi dreticilerinin tedarikgi firmalardan aldigi
yaglarda mevcut olabilir veya drtinln raf dmrii boyunca
oluabilir.
Gelen hammaddelerin, rutin olarak érneklenmesi ve test
edilmesi gida dretiminde kullanilan yaygin bir uygu-
lamadir, ve gelen yaglarin tadina bakilmasi da bu
uygulamanin énemli bir kismini olugturur. Test islemi,
kokusuz, basingsiz bir ortamda uzman kisiler tarafindan
yapiimalidir. Stipheli durumlarda ikinci bir gorise
basvurulmalidir.
Yaglar, aldehitler, kentonlar, esterler gibi pek cogu aslinda
yaglardan elde edilen aromatik bilesenler icin iyi sol-
ventlerdir. Bu yiizden atmosferden kolayca degisik tatlari
alabilirfler. Kutu igindeki yaglarin, diger Crtinlerle birlikte
genel bir saklama odasinda bir siire bulunmasi bu agidan
tehlikelidir. Bitmis biskiivi Grlinleri, eger paketleri yeterli
koruyucu dzellige sahip degilse, ayni raflarda bulunan
diger gida maddelerinden veya sabunlardan farli tatlar
alabilir. _
Yaglarda bulunan doymamis yag asitleri, atmosferdeki
oksijenden etkilenerek kétli tatlara neden olan bazi bile-
senlere ayrisabilirier. Bu bilesenlerden bazilari milyarda
bir oraninda distik konsantrasyonlarda algilanabilir.
Oksidasyon, yiksek sicaklik, isiga maruz kalma ve en
etkini bakir olmak (izere, demir gibi bir miktar katalitik
metallerle etkilesme sonucu artar.
Hidrolitik ransidite, trigliseridlerden lipaz enzimi tara-
findan serbest birakilan serbest yag asitlerine bagli
olarak ortaya ¢ikar. Eger kullanilan yaglar kisa zincirli
yag asitlerinden olusuyorsa, serbest yag asidi miktari
%0.1 olsa dahi kuvvetli, sabunumsu bir tat olusur.
Hindistan cevizi veya hurma gekirdegdi yag|, veya tereyagi
iceren Urlnler ile kurutulmus hindistan cevizinden yapilan
Urlinlerde bu sorunlarla karsilasilabilir. Gereken lipaz
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enzimi aktivitesinin ok gesitli kaynaklari olabilir.

Bazi pastorize edilmis ingrediyenler de lipaz aktivitesi
icerebilmektedir, ¢linki lipazlar 1siya karsi oldukga
dayanikiidir. Bu ézellik, kurutulmus siit tozu (izerinde
incelenmistir. Maya ve mantar konteminasyonu da
baharatlar, otlar veya kakao tozu gibi ingrediyenler
yuzlinden veya fabrika atmosferinden alinarak olus-
maktadir. Organizmalar biyimeye basladiklarinda, lipaz
tretmeye de baglarlar, bu da ortamda yeterli miktarda
nem bulunmasina baglidir. Tehlikeli noktalar genellikle,
komplike Grtinlerde, kaplama ile dolgu ve biskiivi ara-
sindaki ara y(izeylerdir. Organizmalar gereken suyu,
sogutulmus bir GrGindn nemli bir ortamda birakilmas ile
de saglayabilirler.

Karigtirmanin biskivi yapisi Uzerindeki etkisine daha
once deginilmisti. Hamura katilan diger ingrediyenlerden
farkli olarak, yagin yapisi ve kivami sicakliktaki en ufak
degisikliklerden kolayca etkilenir, bu da grafikteki egriden
de anlagilacadi gibi mevcut kati yag oranini etkiler.
Ideal bir ortamda, hamurun tim ingrediyenleri sabit bir
sicakliktadir ve karistirma islemi sicaklik kontrollii bir
ortamda gerceklestirilir. Gergek uygulamalarda ise diisiik
veya yliksek sicaklikta kutular veya variller iginde
saklanan yaglarin kullaniimasi, bazi problemlere yol
acmaktadir. Kapall kaplarda saklanan yaglar ideal
ozellikte olamayacagi ve yagin 6zellikleri kabin iginde
homojen olarak kalamayacagi icin her defasinda farkli
hamur karigimlari elde edilecektir. Yaglarin glinlerce 20-
25 C 'de saklanmasi bu farklilasmayi engelleyebilir. Cok
oladan digi durumlarda, yag kismen eriyebilir ve kullanim
icin uygun olmayan bir hal alabilir. Yaglar, sivi karigim
halinde tedarik edildiginde, kullanim dncesi belli bir yapi
kazandirilarak, sicakligi kontrol edilebilen tanklarda
pompalanabilir halde saklanabilir. Bu, sicaklidin ve tutarli
yapinin korunmasi ve olusacak problemlerin elemine
edilimesini saglar. Anormal yaz sicaklarinda, ingredi-
yenlerin ve makinelerin yiksek sicakligi da yaglarin
homojen yapisini etkiler. Bu gibi durumlarda katilacak
suyun bir miktarinin yerine parca buz ilavesi, sicakligi
dustrmede en etkili yontemdir.

Bir bagka onlem alinmasi gereken konu ise, yaglarin
urlinler Gzerinde tomurcuk olusumudur. Bu, Grin (ize-
rinde gri veya beyaz bir leke olusmasina yol agar. Y-
zeyde istenmeyen bu sekillerin olusmas, yagin ylzeye
gelerek burada tekrar kristallesmesinin bir sonucudur ve
tiketici tarafindan sikayet edilen bir goriinimdur.
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Yaglarin y(izeyde bu sekilleri olusturmasinin ana nedeni,
kristal formda stabil olmamalaridir. Erimis bir ya§ sogu-
tuldugunda kristallesmeye baslar ve genellikle dnce
glisreidlerin molekuler dizeyde tam olarak sikismayip
bir arada bulunmamalarindan kaynaklanan alfa -forma
adapte olurlar. Bir ¢ok yag karisiminda bu form gok
stabildir ve aerasyona yardimci olan kristallerle tanim-
lanir. Bununla beraber gliseridlerin en yakin halde
toplandigji ve en stabil kristal form olan beta formu, iri
kristaller igerdigi icin pek ¢ok gida uygulamasinda
istenmeyen bir formdur.

Biskdivi ytizeyinde tomurcuk olusmasi, kullanilan yaglarin
veya krema dolgularinin stabil olmamasindan kaynak- -
lanir. Yagdaki kristallesme aniden gergeklesen bir olay
degildir. Kristallesmeyi 6nlemek igin tliplerle desteklenmis
bir isi degistirici kullanilabilir, fakat kristallesme yine de
tam olarak Gnlenemeyebilir. Bu 1sinin degisimine baglidir.
Ormegin yag, bir votator bidonuna konarak, 21C sicaklikta
saklandiginda, 4-5 glin boyunca IsI vermeye devam
eder. Ayni sekilde, eger bisktiviler 1lik olarak paketlenip
kutularda saklanirsa, st vermeye devam eder, sicak ya§
sogumaya baslar ve kristallik artar, bu da yizeye dogru
bir yonelmeye neden olur. Uriintin raf émrii boyunca
sirekli dedisen sicakliklar da ayni seye neden olabilir.

ki ayri yag karisiminin kullanildi§i denemelerde,
yizeyde yag tomurcuklarinin olusmasi ile ilgili 6zel bir
durum ortaya gikmigtir. Denemelerden birinde domuz
yagi, digerinde ise hurma yagi baz alinmigtir. Her iki
yagin kristalleri de beta -formda bir araya gelmislerdir.

Biskuvilerde tomurcuk olusmasi problemi beta prime
formda stabil olan yag karisimlari kullanilarak ¢oziilebilir.
Kakao yagindan mamul gikolata kullanilacaksa, uygu-
lama sicakliinda tamamen kristallesmesi beklenmeli,
veya Ilik olarak uygulanacaksa kristallesene kadar
beklenmeli daha sonra oda sicakligina sogutularak
paketlenmelidir. Nakliye ve depolama sirasinda biiyiik
sicaklik degisimlerinden kaginiimalidir.
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