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Siit regeli son yillarda iilkemizde popiilaritesi artan sekerli koyulastirilmis
bir siit liriiniidiir. Bu ¢alismada kuru dut, kuru incir ve kuru kayisi ilave edilerek
meyveli siit regeli iretimi gergeklestirilmistir. St regelleri 60 gun boyunca
depolanmis ve depolama siiresince (1.,15., .30. ve 60.gln sonunda) bazi fiziksel,
kimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zellikleri incelenmistir. Sut regeli Uretiminde
meyve ilavesinin protein, pH ve titrasyon asitligi degerleri Uzerindeki etkisi
istatistiksel olarak énemli bulunmustur (p<0,05). Kullanilan meyvelerin asitligine
bagli olarak pH ve titrasyon asitligi degerlerinin degistigi gézlenmistir. Meyveli
stt regellerinin glukoz, fruktoz ve galaktoz miktarlarinin kontrol 6rnegine gore
daha yiiksek oldugu buna karsin, laktoz miktarinin kontrol 6rneginde en yiiksek
oldugu tespit edilmistir. Incir ilave edilerek Uretilen st recellerinin toplam diyet
lifi miktart diger 6rneklere gore en yiksek degere sahip oldugu belirlenmistir.
Renk analizi degerlerinde kayisi ilave edilen 6rnegin b(sarilik) ve L(parlaklik)
degerleri daha yiiksek belirlenirken, dut ilaveli 6rnegin Hunter L, a(kirmizilik) ve
bdegerleri en diisiik olarak tespit edilmistir. Dutlu orneklerin sertlik, dis
yapiskanlik, c¢ignenebilirlik ve sakizimsilik degerlerinin diger orneklere kiyasla
daha yuksek oldugu belirlenmistir. Meyveli drnekler organik asit bakimindan sade
ornege gére daha zengin sonuglar vermistir. Orneklerde malik ve sitrik asit en
fazla bulunan organik asitler olarak tespit edilmistir. Karotence zengin bir meyve
olan kayisidan iiretilen 6rneklerin antioksidan aktivite degerlerinin daha yuksek
oldugu belirlenmistir. Depolama siiresi toplam fenolik madde miktarin etkilerken
(p<0,05), Ornek formilasyonlar1 arasindaki farklilik ise istatistiksel agidan
o6nemsiz (p>0,05) bulunmustur. Depolamanin baginda goriiniis, renk, koku, kivam,
yapiskanlik, tat-aroma ve genel begeni puanlari sade ornek igin daha yuksek
oldugu belirlenmistir. Genel begeni puanlarinda kuru dut ilaveli 6rnek harig diger
ornekler istatistiksel agidan birbirine benzer bulunmustur. Duyusal analiz
sonuglaria bakildiginda ise Urtinler genel begeni agisindan hedonik skalada iyi
olarak degerlendirilmistir. Bu yiizden iriinlerin tiiketiciler tarafindan kabul
gorecegi diisiiniilmektedir.

ANAHTAR KELIMELER: Siit receli, sut karameli, kurumeyve, duyusal
ozellikler, tekstirel dzellikler



ABSTRACT

EVALUATION OF SOME PROPERTIES OF DULCE DE LECHE
(MILK JAM) ENRICHMENT WITH DIFFERENT FRUITS
MSC THESIS
CANSU TUNA
PAMUKKALE UNIVERSITY INSTITUTE OF SCIENCE

FOOD ENGINEERING
(SUPERVISOR:ASSOC. PROF. DR. SEHER ARSLAN)
DENIZLi, MARCH 2018

Milk jam (dulce de leche) is a sweetened condensed milk that has grown in
popularity in our country in recent years. In this work, fruity milk jam was
produced by adding dried mulberry, dried fig and dried apricot. Milk jam samples
were stored for 60 days and some physical, chemical, textural, sensory features of
samples were examined during storage period (on 1st, 15th, 30th, 60th days). The
effects of adding fruit on the protein content, pH value and titration acidity value
were statistically important(p<0.05). It was observed that pH and titration acidity
values changed depending on the acidity values of fruits used in the jam. It was
found that the contents of glucose, fructose, galactose of fruity milk jam were
higher than the control sample, while the control samplewas the highest lactose
content. The total content of dietary fiber of milk jam produced by adding figs
gave the highest result among the samples. In the color analysis values, while
milk jam containing apricot had the highest b(yellowness) and L(brightness), milk
jam adding mulberry had the lowest Hunter L, a(redness) and bvalues. Hardness,
chewiness, gumminess and adhesiveness values of mulberry samples were
evaluated higher than other samples. The organic acid content of the samples by
adding fruit was higher than control sample (p<0.05). In the samples, malic acid
and citric acid were found to be the most abundant organic acids. The highest
antioxidant activity value wasdetermined samples produced from apricot which is
a carotene rich fruit. The effects of different formulations on the the phenolic
contentwere not significant (p>0.05), whilethe effects of storage time on the the
phenolic content were significant (p<0.05). Control sample had the highest
appearance, color, odor, consistency, taste-aroma and general appreciation scores
at the beginning of storage. The general appreciation scores of the samples (except
the mulberry sample) were found to be similar to each other.From the results of
sensory analysis, the products were generally evaluated as good on the hedonic
scale according to general appreciation. Therefore, it is thought that the products
can be accepted by the consumers

KEYWORDS: Milk jam, dulce de leche, milk caramel, dry fruit, sensory
properties, textural properties
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kardesim Bilge TUNAya en icten tesekkiirlerimi sunarim.



1. GIRIS

Satun  bireylerin  beslenmesinde ¢ok O6nemli bir yere sahip olmasi;
bireylerinhayatlarint  devam ettirmesi igin gerekli ¢ogu gida unsurlarini
icermesindendir. Siitiin bu 6nemli gida niteliginden daha ¢ok faydalanmak amaciyla
raf Gmrini uzatmak ve ¢esitli 6zelliklerde tirtiinler iiretmek icin farkli sit Grinleri
tretim teknolojileri gelistirilmistir. Siit triinleri igerisinde en yaygin bilinen ve
tiretilen tirlinler basta igme siitli olmak {izere peynir, yogurt, tereyagi, dondurma gibi
tiriinlerdir (Se¢im 2011). Bu friinlere ek olarak siitli tatlilarda tiretilen triinler

arasindadir.

Sitli tathlar, geleneksel Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Turk
mutfaginin zengin ¢esitleri arasinda yer alan siitlii tathilar grubu diger tatlilara gore
daha hafif, sindirimi daha rahat ve gida degeri daha yiiksektir. Bu nedenle beslenme
acisindan riskli gruplarin da tiiketimine oldukga elverisli olup ekonomik agidan da

maliyeti diisiik tath ¢esitleridir (Kadagan 2015).

Son yillarda siitlii tathilarin tiiketimi, ¢esit ve tiplerin tiretilip yayginlasmasiyla
bliylik bir artis gostermektedir. Bu artisin nedeni bu {iriinlerin 6zellikle gida
degerinin yiiksek olmasi ve duyusal niteliklerinin her yas grubuna hitap

etmesidir(Oksiiztepe ve dig. 2013).

Gida tiretiminde inovasyonun etkisiyle, Ureticiler siirekli artis gosteren talebi
karsilayabilmek i¢in yeni formilasyonlar ve iiriinler gelistirmeye baslamiglardir. Bu
urtinlerden birisi de sit regelidir. Stt regeli, genellikle Latin Amerika tlkelerinde
yaygin olarak tiiketilen bir konsantre siit iriiniidiir (Oliveria ve dig. 2009).
Yapiminda ana madde olarak siit ve seker kullanildig i¢in siitlii tatlilar grubuna dahil

edebilecegimiz bir tirlindiir.

Farkli tath gesitleri arasindan enerji ve gida degeri agisindan en dengeli ve
saglikli olant siitlii tathilardir. SGtlU tathilar diger tatli gruplarina gore daha az yag,
seker ve un igerigine sahiptirler. Bu yuzden enerji degerleri diger tatlilara gére daha

distiktiir. Sttli tathilarin protein igerigi ve kalitesi ise diger tath ¢esitlerine gore daha
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yiiksektir. Ayrica siitte bulunan proteinler, viicutta yiiksek oranda ve verimli bir
sekilde kullanilabilmektedir. Siitlii tathilar minerallerden kalsiyum ve fosfor,

vitaminlerden ise A ve Riboflavin (B2) agisindan zengindir (Kadagan 2015).

Cesitli meyveler ilave edilerek besleyici 6zellikleri daha {istiin iirlinler
tiretmek miimkiindiir. Meyvelerin insan saglig1 iizerindeki olumlu etkileri bir¢cok
calisma ile kamtlanmistir. Ulkemizde c¢ok c¢esitli meyveler yetistirilmektedir.
Yetistirilen bu meyvelerin  hemen hemen hepsi st receli Uretiminde
kullanilabilmektedir. Ulkemizde meyveler regel, pulp, dondurulmus ve konsantrat
seklinde degerlendirilmektedir. Siit receli iiretiminde meyvelerin kullanimi ile

meyvelerin degerlendirme alanlar1 daha da genisletilmis olacaktir.

Meyveler taze olarak tiiketildikleri gibi islenerek, cesitli iirtinler halinde de
tilkketilmektedir. Meyvelerin taze halde bozulmadan uzun siire depolanmalar1 zor
oldugundan ve ayrica bunlardan farkli iirlinler elde etmek amaciyla cesitli iirlinlere
islenirler. Bu iriinlerden birisi de regeldir. Meyveler taze iken tek basina bir enerji
kaynagi degillerdir. Ancak meyvelerden uretilen recel ve marmelatlar iyi bir enerji
kaynagidir (Demirbag 2010).

Meyveler insan beslenmesinde de 6nemli bir yere sahip olup mineraller ve
vitaminler ile hiicreyi oksidasyon stresinden koruyan antioksidantlar bakimindan
zengindirler. igerdikleri vitamin cesidi ve miktar1 bakimindan farklilik gésteren
meyvelerin bir baska o0zelligi de bagirsak faaliyetlerine yardimci olmalardir.
Meyvelerin lezzeti, icerdikleri asit ve sekerden kaynaklanirken meyveler

olgunlastik¢a asit miktarlar1 azalmakta seker miktar1 artmaktadir (Baysal 2007).

1.1  TEZIN AMACI

Gida endiistrisinde meydana gelen gelismeler dogrultusunda tiiketici
beklentileri de artmaktadir. Siit iiriinlerinin ¢esitliligindeki artis siitten daha dayanikli
ve daha kolay depolanabilen iiriinler elde etmek amaghdir. Mikrobiyal agidan daha
giivenli, raf 6mrii uzun, damak zevkine uygun, daha kaliteli ve organik olan, katki
maddeleri icermeyen, saglikli gidalar tercih edilmektedir (Yangilar ve Kabil 2013;
Batu ve dig. 2008).



Yapilan bu ¢alismada; siitlii tatlilardan olan siit receline gesitli meyveler ilave
edilerek besleyici Ozellikleri Gstin, raf dGmri uzun ve her yastan tiiketicinin severek
tiketebilecegi trlinler tretilmistir. Ayrica siit ve meyvelerin sagliga yararh
Ozellikleri bir araya getirilerek fonksiyonel bir iirlin elde etmek de amaglanmaktadir.
Uretilen st recellerinin fiziksel, kimyasal, tekstirel ve duyusal ozelliklerinin tespit

edilmesi hedeflenmistir.

1.2 LITERATUR OZETi

St teknolojisi, sttiin bilesiminde yer alan tistiin gida 6gelerini farkli islemler
uygulayarak (konsantrasyon, fermantasyon gibi) tereyagi, peynir, yogurt, dondurma,
kaymak, pastorize st, sterilize sit, suttozu ve sttlu tatlilar gibi dayanikli 6zellige

sahip trtinler {iretme gorevini tistlenmistir (Oliveria ve dig. 2009).

En eski sut muhafaza tekniklerinden biriside sitlin konsantre edilmesidir.
Ilkel topluluklarda giines enerjisinden yararlanilarak siit konsantre ya da kurutularak
muhafaza edilmekteydi. Siitii konsantre etmenin baglangict 19.yy’in baslarinda
Fransiz Nicholos Appert ile basladigi kabul edilmektedir. O donemde agik
kazanlarda siitiin suyunun 2/3’1 evapore edilerek, siselere doldurulmus ve su
banyosu icerisinde 2 saat kadar 1sil islem uygulanarak bir anlamda sterilizasyon
yapilmustir. 1800°1ii yillarin ilk yarisinda konsantre siitliin raf dmriiniin uzatilmasi
amaciyla iirline seker ilave edilmistir. 1800’1 yillarin ikinci yarisinda kismi vakum
evaporasyon islemi uygulanarak endiistriyel yontemle konsantre siit {iretilmistir.
Gegmisten gliniimiize kadar bu konularda bir¢ok calisma yapilarak bu tip {riinlerin
tretimi i¢in daha ileri teknolojiler gelistirilmis ve buna bagl olarak da fiiriin
kalitesinde ¢ok onemli gelismeler olmustur. Ayrica son yillarda popularitesi gittikce
artan membran filtrasyon teknolojisindeki gelismelere bagli olarak da konsantrasyon

teknolojisine farkli boyutlar kazandirilmistir (Akin 2004).

Konsantre siit {iriinleri raf émrii uzatilmis iirinler grubundandir. Bu iiriinler
uretimde kullanilan siitiin, suyunun bir kisminin ortamdan uzaklastirilmasiyla elde
edilir. Bu tip iirlinler ya sterilize edilir yada ozmotik basincin azaltilmasi amaciyla
ortama cesitli katkilar (6zellikle seker) ilave edilir. Boylece bu iirlinlerin depolanmasi

stirasinda mikroorganizma tiremesi engellenmis olur (Akin 2004).
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Koyulastirilmis  siitlin  bilesiminde yagda eriyen vitaminler genellikle
kaybolmadan kalabilmektedirler. Arastirmalara gore koyulastirilmig siit iyi bir A
vitamini kaynagidir. Siitteki D vitamini aynen koyulastirilmis siitte de vardir. Siitte
bulunan E ve K vitaminleri de yapimda uygulanan sicakliktan etkilenmemektedir.
Suda eriyen vitaminler grubunda ise Bl vitamininin koyulastirma isleminde 1/5
oraninda azaldigr saptanmustir. Ayrica siitte ¢ok az bulunan C vitamininin de

koyulastirma sicaklig1 ve stiresine gore %30-50 oraninda azaldig1 saptanmaistir.
Konsantre st Griinlerinin sahip oldugu bazi avantajlar sunlardir;

v" Depolama kolaylig1 (daha az depolama yerine gereksinim duyar ve
yuksek kalitesini koruyabilir),

v Ekonomiklik (kiitle ve hacim olarak azaltilmasindan dolay1 tagima
maliyeti daha azdir),

v" Acil durumlarda kullanilabilirlik (savas, deprem ve salgin hastalik
gibi acil durumlarda taze siitiin temini gii¢ olabileceginden),

v' Gidalarin  formiilasyonlarinda  yer alma  (gesitli  gidalarin
formiilasyonlarinin  hazirlanmasinda sabit bilesiminden dolay1

kullanim kolaylig1 saglar) (Akin 2004).

Sut regeli, baz1 LatinAmerika tlkelerinde adi “dulce de leche, karamel siit ve
stitlii sekerleme’” olarak bilinmektedir (Ferreira ve dig. 2011; Malec ve dig. 1999;
Gime'nez ve dig. 2008; Oliveria ve dig. 2009). Fransa’da “confiturede lait” olarak
bilinen benzer bir iiriin bulunmaktadir (Cichoski ve dig. 2011).Uriin enerji degerinin
yanisira i¢erdigi protein ve minerallerden dolayr yiiksek bir gida igerigi sunmaktadir

(Oliveria ve dig. 2009).
Literatiirde konuyla ilgili benzer ¢alismalardan bazilart sunlardir ;

Molognoni ve dig. (2016), dulce de lechenin i¢indeki sorbik asit, natamisin ve
tilosinin es zamanl olarak belirlenmesi i¢in LC-MS/MS metodunu gelistirmislerdir.
Olgtim limitleri 24,41 mg/kg (sorbik asit), 0,10 mg/kg (natamisin), 2 pg/kg(tylosin)
olarak ayarlanmistir. Arastirmada Brezilya, Arjantin ve Uruguay’dan 35 ticari 6rnek

degerlendirilmistir. Hi¢cbir 6rnekte tylosin tespit edilememesine ragmen sorbik asit



miktar1 192,24 + 100,96 mg/kg- 2105,36x£178,60 mg/kg araliginda belirlenmistir.

Natamisin ise iki 6rnek haricinde 6l¢iim limitinin altinda bulunmustur.

Gaze ve dig. (2015) satin aldiklar1 yedi farkli st regeli Orneklerinde
yaptiklar1 analizler sonucundapH degerini 6,14-6,37, kurumadde degerini %70,33-
82,51, protein miktarin1 %2,10-7,12, yag miktarint %3,56-6,99 ve kiil miktarin
%1,31-2,05 araliginda bulmuslardir.Arastirma sonucunda sakkarozun, laktoz ve
glukoza gore sit recellerinde daha fazla bulundugu belirlenmistir. Kalsiyum ve

potasyumuda 6rneklerde en yiiksek bulunan mineraller olarak saptanmigtir

Silva ve dig. (2015) iki farkli nisasta ve iki farkli briks degerinin st receli
tizerine etkisini arastirmiglardir. Aragtirmacilarorneklerin pH’sii 5,85-6,32, briksini
66,7-69,5, kurumaddesini %66,26-69,88, protein igerigini %6,9-7,2, yag miktarini
%6,1-7,4, kil miktarim1 %1,74-1,80 ve toplam seker igerigini %50,92-53,74
araliginda belirlemiglerdir. Amidogem 6790 kodlu esterifiye edilen cassava nisastasi
kullanilarak gergeklestirilen tiretimin kabul edilebilirlik puanlarinin, diger Uretimlere
gore (kontrol 6rnegi, misir nisastali Ornek, misir nisastali ve cassava nisastasi birlikte
kullanilarak Gretilen Ornek) daha fazla oldugubelirlenmistir. Tekstiirel 6zellikler

bakimindan 6rnekler arasindaki fark istatistikselagidan 6nemsiz bulunmustur.

Degisik miktarlarda peynir alti suyu ve kahve ilave edilerek dretilen siit
recellerinden %10 peynir suyu ve %1 kahve iceren drnek ile %30 peynir suyu ve %1
kahve iceren drnekler duyusal analiz sonucunda en yiiksek puani almistir (Ferreira ve
dig. 2011).

Barbosa ve dig. (2013) Brezilya’da Uretilen geleneksel ve %1,5 hindistan
cevizi ilaveli iki ¢esit siit regeli Ornegine 28,4-76,4°C sicaklik araliginda
termofiziksel ve reolojik Ozelliklerini incelemislerdir. Genel olarak klasik Ornek
ilehindistan cevizi eklenen 0ornek arasinda Onemsiz farkliliklar gozlenmistir.
Orneklerin 1s1 kapasitesi degerleri 2633,2-3101,8 J/kg°C, termal iletkenlik degerleri
0,383-0,452 W/m°C, termal difiizyon degerleri 1,082x10°-1,130x10" m?/s ve
yogunluk degerleri 1310,7-1350,7 kg/m® arasinda tespit edilmistir. ki farkli
sekildetiretilendrneklerin Bingham modeli kullanilarak Newtonyen olmayan davranis
gosterdigi saptanmistir.Akma gerilim degerleri 17,6-27,3 Pa, plastik viskozite

degerleri ise 5,9-19,9 Pa.s arasinda belirlenmistir.
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Ranalli ve dig. (2012) satin aldiklari sut recellerinin bazi Ozelliklerini
incelemiglerdir. Arastirma sonucunda protein degerlerini %6,4-8,2, yag degerlerini
%1,3-7,9, nem degerlerini %31,5-48,8, briksini 59-78, pH’sin1 5,70-6,15 ve aw’sini
0,764-0,882 arasinda saptamislardir. Urlinlerin psddoplastik davranis gosterdigini ve

viskozite degerleri diistiik¢ce kayma hizinin arttigin1 gézlemlemislerdir.

Giménez ve dig. (2008) laktoz hidrolizinin siit regelinin duyusal 6zellikleri
tizerindeki etkilerini incelemislerdir.Uretimde, laktoz hidrolizi ile kumluluk
olusumunu engellemek ve bunun sonucundadrinin raf dmriund uzatmak amaciyla
laktozu hidrolize edilmis siitiin yaninda seker, sodyum bikarbonat ve potasyum
sorbat kullanilmigtir. Laktoz hidroliz oranindaki yiikselis, kabul edilebilirlik
puanlarin1 6nemli 6l¢iide asagiya ¢ekmis ve satis oraninda da diisiise neden olmustur.

Laktoz hidrolizi uygunluk orani en fazla %35 olarak belirlenmistir.

Zimmermann ve dig. (2007) ksantam gam ve peynir altt suyu proteini
kullanarak drettikleri iki gesit formiilasyondaki sUt regellerinin bazi Ozelliklerini
incelemiglerdir. 1ki ayr formilasyonun kurumadde degerleri %64,11-71,78,
karbonhidrat degerleri %54,09-45,57, yag degerleri %6,88-7,26, kiil degerleri %1,84-
2,05, protein degerleri %8,78-9,23, kalorisi 313,34-284kcal/100g ve verimi%?29,43-
28,91 araliklarinda saptanmustir. Uriinlerin reolojik davranislarini belirlemek igin
kuvvet yasasi ve Herschel-Buckley modelleri kullanilmistir.Kayma incelmesi
davranigina gére Newtonyen olmayan akis gosterdigi gozlemlenmistir.Sakkaroz
miktar1 %10 olan ilk formulasyonunun konsistens indeksinin ve gorlndr viskozite
degerinin, sakkaroz miktar1 %8 olan formilasyona kiyasla daha yiiksek oldugu
belirlenmistir.Duyusal analiz sonucunda %8 oraninda sakkaroz iceren sut receli daha

fazla puan almustir.

Char ve dig. (2007) siit regeli iizerinde Eurotium chevalieri’nin gelisimi
Uzerine pH, potasyum sorbat ve aw degerinin etkisini arastirdiklar1 ¢alismada, Uretilen
orneklerdeas0,80, pH 55 ve 1000 ppm potasyum sorbat ilavesiyle en az 90

gunEurotium chevalieri’ningogalmasinin engellendigi gézlemlenmistir.

Hentges ve dig. (2010) Salmonella typhimurium,Listeria monocytogenes,
Escherichia coli O157:H7 ve Staphylococcus aureus’ u 10% ve 10! seviyesinde siit

recellerine ilave ederek 30 giinliik depolama siiresince bu mikroorganizmalarin canli
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kalma seviyelerini incelemislerdir. Arastirmada kullanilmak (zere 6rnekler , %3 st
yag1 igeren standardize siitten 13 °D asitlige (%0,13 laktik asit cinsinden) erisene
kadar sodyum bikarbonat ilave edilerek hazirlamistir. Karisima %20 sakkaroz
eklenmesinin ardindan, 100-105°C’de 2,5 saat boyunca karistirilarak iiretim
gerceklestirilmistir.  Depolama boyunca Salmonella typhimurium ve Listeria
monocytogenes’in her iki inokulasyon oranindadrneklerde hayatta kaldiklarini
saptanmuistir.  E. coli O157:H7 ve S. aureus’un ise 10° seviyesinde 30 gunliik
depolama siiresince, 10 inokiilasyon seviyesinde ise E. coli O157:H7 ‘nin 5. giine ve

S. aureus’un ise 10.giine kadar canliliklarin1 devam ettirdikleri gozlemlenmistir.

Ferreira ve dig. (2012) siit recelinin kalitesi lizerinde peyniralti suyu ve kahve
ilavesini inceledikleri ¢alismada kuru madde igerigini %75,44-79,89, protein igerigi
%6,06-7,49, kiil igerigi %1,85-2,07, yag icerigi %4,45-7,45 ve toplam seker oranini
%39,68-62,24 araliklarinda saptamislardir.

Cichoski ve dig. (2011) yaptiklar1 arastirmada vakum evaporasyon teknigi
kullanilarak tiretilen siit regellerinin raf 6mrii boyunca Staphylococcus xylosus’un
canliligini izlemislerdir. Yapilan bu arastirmada protein igerigi %9,67, yag igerigi
%9,30, laktoz igerigi %5,53, kil igerigi %2 ve briks degeri 54 olarak tespit
edilmistir. Depolamanin sonunda pH degeri 6,36-6,57, titrasyon asitligi 30,45-30,89

(°Dornik) araliginda saptanmustir.

Guimardes ve dig. (2012) diyet siit receli iiretimi i¢in pastorize yagsiz siit
(yag orami %0,2), kristal tip seker, siikraloz, sodyum bikarbonat, polidekstroz,
sodyum sitrat ve %1 ¢6ziinebilir kahve kullanmiglardir. Klasik tiretim igin tam yagli
pastorize sut, kristal seker (%20), sodyum bikarbonat (%0,056), sodyumsitrat
(9%0,08) ve %1 hazir kahve kullanilmistir. Calisma sonunda iiriinlerin briks degeri
71, kurumadde oran1 %78,30-87,55, protein degeri %9,87-12,51, yag degeri %0,5-
1,0, kidl degeri %2,15-2,84 ve toplam seker miktar1 9%40,33-46,88 olarak
saptanmistir. Arastirmacilar polidekstroz eklenmesinin sit recelinin aw degerinin,
nem miktarmin ve diyet lifinin artisinda, kiil ve briks degerlerininise azalmasinda
etkili oldugunu belirlemiglerdir.Sakkaroz yerine kullanilan sukralozun oranindaki
artig ile kiil igerigi ve asitligin yiikselis gosterdigini tespit etmislerdir.YUksek oranda
diyet lifi iceriginden dolay1 sukrolozun yaninda polidekstrozun kullanilmasi ile siit

recellerinde istenen kivama ulasilabilecegi belirlenmistir. Polidekstrozun fazla ve
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sukralozun az miktarda kullanilmasi durumunda siit regeli tiretiminde yiiksek verim
elde edilebilecegi sonucuna varilmistir. Genel olarak, polidekstroz ve sukraloz
kullamiminin sit recelinin kalitesini pozitif yonde etkiledigi ve beslenme diizeyinin

iyilestirilmesi i¢in iyi bir alternatif oldugu tespit edilmistir.

Malec ve dig. (2005) yaptiklar1 caligmada farkli seker oranlari ve bu
sekerlerin farkli zamanlarda ilavesiyle farkli siit tozlar1 kullanarak 7 farkli
formiilasyona gore siit recgeli tretimleri gergeklestirmislerdir.Ornek briksi70+2" ye
ulastiginda Urtniin duyusal 6zelliklerinin en iyi sonug¢ verdigini gézlemlemislerdir.
Calismada glukozlu karigimin {iretimde kullanilmast durumunda lisin kaybinin,
fruktozlu karisima gore daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Farkli miktarlarda
sukroz ilave edilerek {iretilen siit regellerinde lisin kaybinin yaklasik %30 oraninda

oldugu belirlenmistir.

Malec ve dig. (1999)farkli tatlandiricilar1 degisikmiktarlarda kullanarak st
regeli lretimi gerceklestirmislerdir.Basit formulasyona gore Uretilen 6Grneklerden
bagka, rekonstitiye sute %0, %10, %15, %20, %25 ve %30 dizeylerinde sukroz
eklenerek alt1 degisik Urln tretilmistir. Diger liretimlerde sakkarozun yaninda diger
sekerlerde kullanilarak (glikoz, fruktoz ya da misir surubu) Ornekler
hazirlanmistir.Farkli seker oranlarinda Urettikleri 6rneklerde briks degerini %70+2,

pH’ y1 6,7+0,01 ve aw yi 0,85+£0,01 olarak saptamislardir.

Siit regeli ve benzeri lirlinler tizerine yapilan ¢aligsmalar siirli sayidadir.Farkli
katkilar kullanilarak (kahve, hindistan cevizi, nisasta gibi) iiretilen konsantre siit
tirlinlerinin 6zelliklerinin arastirildigl ¢alismalar mevcuttur. Fakat farkli meyvelerin
kullanildig1 ve 6zelliklerinin arastirildigi bir caligmaya rastlanilmamistir. Bu nedenle,
yapilan bu tez siit receli lizerine yapilacak diger ¢aligmalar i¢in bilgi alt yapisina

zemin hazirlamis olacaktir.



1.3 SUT RECELLERININ URETIMINDE KULLANILAN
HAMMADDELER

1.3.1 Sat

St ve sut drunleri, protein, karbonhidrat, yag gibi enerji veren besin
maddeleri ile metabolizma faaliyetlerinde énemli fonksiyonlar1 olan vitaminler ve
mineraller acisindan dengeli gida maddeleridir. Gegmiste siitiin ¢abuk bozulabilen
bir iirlin olmasindan dolay: siitii daha uzun siire muhafaza etmek amaciyla cesitli

geleneksel yontemlerin gelistirildigi bilinmektedir (Farnworth ve dig. 2005).

Stit yeni dogan canlinin gereksinimlerini karsilayabilecek proteinleri,
lipidleri, sekerleri, mineral maddeleri, vitaminleri ve yasam icin gerekli birgok gida
elementini yeterli ve dengeli bir bi¢imde iceren bir gidadir. Ancak
mikroorganizmalarin gelismesi i¢in uygun olan siit gerekli Onlemler alinmadigi
takdirde cabuk bozulabilir. Bu nedenle uygun yontemlerle islenerek dayanikli hale

getirilmesi ve ¢esitli iiriinlere doniistiiriilerek tiiketime sunulmasi gerekir (Ugiincii

2005).

Siit regeli tiretiminde inek siitii disinda farkh siit tiirleri de kullanilmaktadir.
Meksika’da geleneksel olarak yapilan siit recelinde kegi siitii kullanilmaktadir
(Oliveria ve dig. 2009). Ulkemizde Canakkale ilinde koyun siitinden st receli
iretimi yapilmaktadir. Canakkale Ezine ilgesinde bulunan bir isletme Tiirk Patent
Enstitiisii  tarafindan bu iriinii tescilletmistir (Anonim 2016). Koyun siitiiniin
kurumadde orant inek siitiinden yaklasik %50 oraninda yiiksek olup ve rengi de inek

siitiine gore daha beyazdir (Ugiincii 2005).

1.3.2 Seker

Sekerin gidalarda kullanim amagclari; sekerin tathilik, lezzet, enerji verici,
ylizey goriinlimiinii iyilestirici, koruyucu, renk diizenleyici, antioksidant,
fermentasyon substrati, siisleme maddesi, donma noktasini diisiiriicii ajan olarak

gorev yapmasi gibi fonksiyonlar1 seklinde siralanabilir (Kiranli 2006).



Sekerler Maillard reaksiyonu ve karamelizasyon ile renk gelisimine de
katkida bulunur. Karamelizasyon, sekerin erime noktasinin (186°C) iizerindeki
sicakliklara kadar 1sitilmastyla, bir seri reaksiyon zincirleri sonucu kahverengi renkli
bilesiklere polimerize olan furfural tiirevlerinin dehidrasyon reaksiyonlar1 sonucunda
meydana gelir. Maillard reaksiyonu ise pH, sicaklik, nem miktari, su aktivitesi ve
elzem aminoasitlere bagli olarak reaksiyon sirasinda degiskenlik goésteren amino
gruplar ile karbonil gruplar arasindaki etkilesim sonucunda olusmaktadir (Kiranh

2006).

Sekerli  koyulastirilmis  siitlere yiiksek oranda seker (sakkaroz) ilave
edilmektedir. Sekerin buradaki islevi, konsantratin ozmotik basimncimi artirarak
mikroorganizma etkinligini 6nlemek ve dolayisiyla iiriiniin mikrobiyolojik yolla
bozulmasina karsi diren¢ kazanmasmi saglamaktir. Bu nedenle sekerli

koyulastirilmus siitleri sterilize etmeye gerek yoktur (Ugiincii 2005).

S6z konusu iirlinde seker konsantrasyonunun belli bir sinirda tutulma
zorunlulugu vardir. Nitekim seker/su konsantrasyonu optimum %60-64 arasinda
olmast gerekmektedir. Belirtilenden daha kiiciik degerler, mikroorganizma
etkinliginin Onlenmesi bakimindan yeterli olmamakta, daha yiiksek oranlar ise

laktozun kristalize olmasina yol agmaktadir (Ugiincii 2005).

Sekerli koyulastirilmis siit liretiminde kullanilacak olan seker, ya 6n 1sitma
isleminden Once kristal halde siite katilir, ya da evaporasyon isleminin son

asamasindan dnce seker surubu halinde ilave edilmelidir (Ugiincii 2005).

Eger seker siit konsantratina eklenecekse; seker surubu, karistiricili ve buhar
gomlekli bir seker ¢ozlindiirme tankinda hazirlanir ve filtre tinitesinden gegirildikten
sonra siitle birlikte evaporatore verilir. Siit/seker ¢Ozeltisinin bu asamadan sonraki
buharlagtirma islemi sirasinda vakum ve 1s1l uygulamanin, laktozun evaporatorde

kristalize olmasini &nleyecek sekilde ydnlendirilmesi gerekir (Ugiincii 2005).

Siit regeli tiretiminde sakkaroz kullanimi yaninda farkli tatlandiricilar (glikoz,
fruktoz ya da musir surubu, polidekstroz) da kullanilabilir. Malec ve dig. (1999)
sakkaroz yerine kullanilan farkli tatlandiricilarin son firiinde ¢oziiniir kati madde

icerigini, pH ve su aktivitesi degerini etkilemedigini tespit etmislerdir.
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1.3.3 Diger Katkilar (Sodyum Bikarbonat, Vanilin)

Sodyum bikarbonat; ucuz ve yiiksek saflikta olmasi, toksik olmamasi, tatsiz
olup tamamen reaksiyona girdiginde son {iriine herhangi bir tat vermemesi ve kolay
kullanilmasi nedenleri ile kullanimi tercih edilmektedir (Dizlek ve Giil 2009). Siit
teknolojisinde sodyum bikarbonat uygun olmayan kosullarda sagilmis veya
depolanmis olan siite mikrobiyal gelisim sonucu yiikselen asitligi maskelemek
amaciyla kullanilmakta olup siitte hile olarak degerlendirilmektedir. Koyulastirilmis
ve kismen koyulastirilmis siit tiriinlerinde ise E5S00 koduyla sodyum bikarbonatin
Tiirk Gida Kodeksi — Renklendiriciler ve Tadlandiricilar disindaki gida maddeleri
tebligine gore kullanimina izin verilmistir (Anonim 2008). Sodyum bikarbonat
ilavesi pH’nin yiikselmesini saglayarak 1s1l islem sirasinda proteinlerin
koagiilasyonunu oOnlemektedir. Ayrica Maillard reaksiyonu sonucu olusan tipik

kahverengi rengin artmasina neden olmaktadir (Gaze ve dig. 2015).

Vanilin iiriinlerde aroma vermesi amaciyla kullanilmaktadir. Uriindeyogun
vanilya kokusunun hissedilebilmesi igin vanilinin en son ilave edilmesi uygundur
(Sertel, 2012).

Baz1 iilkelerde nisastalar ve modifiye nisastalar maksimum %0,5 g
kullanilmasina izin verilmistir (Oliveria ve dig. 2009). Nisasta, suyu baglayarak
konsistensi artirmas1t ve laktoz kristalizasyonunu kontrol etmesi amaciyla
kullanilmaktadir (Silva ve dig. 2015). Arastirmalarda siit recelini zenginlestirmek ve
ozelliklerini degistirmek amaciyla farkli gidalar ve katkilarda ilave edildigi
goriilmiistiir. Yapmis oldugumuz bu calismada ise siit regeline ¢esitli meyveler ilave

ederek besleyici yonii zengin olan bir {irlin gelistirilmistir.

1.3.4 Kullanilan Kuru Meyveler

Meyveler insan beslenmesinde dnemli bir yere sahiptir. Meyveler mineraller
ve vitaminler ile hiicreyi oksidasyon stresinden koruyan antioksidantlar bakimindan
zengindirler. Meyvelerin bir baska o0zelligi de bagirsak faaliyetlerine yardimci
olmalaridir. Meyveler igerdikleri vitamin ¢esidi ve miktar1 bakimindan farklidirlar.

Turunggil grubu ve ¢ilekler vitamin C bakimindan zengindirler. Meyvelerin lezzeti
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icerdikleri asit ve sekerden kaynaklanmaktadir. Meyveler olgunlastikca asit
miktarlari azalmakta seker miktar1 artmaktadir (Baysal 2007).

Kurutma, gidalarin dayanikli hale getirilmesinde ilk ¢aglardan beri
uygulanmakta olan en eski muhafaza yontemidir. Kurutma ile raf omrinin
uzatilmas1 disinda, ambalaj ve tasima maliyetleri azaltilmakta ve Ozellikle
kurutulmus meyvelere 6zgli renk ve aroma olusmaktadir. Gidalarin su igeriginin
azaltilmasi yoluyla dayandirma yontemi, gida muhafazasinda insanlar tarafindan
uygulanmis en eski yontem olmakla beraber, dayanma nedeninin bilimsel olarak
aciklanabilmesi ¢ok yenidir. Her gida maddesi igerdigi su oranina goére belli bir su
aktivitesi degeri (aw) gosterirken, mikroorganizmalar cins ve tiire bagl olarak belli
bir su aktivitesinin altinda gelisemezler. Uriiniin belirlenen raf émrii boyunca
bozulmaksizin kalabilmesi i¢in su aktivitesi degerinin daima belli bir diizeyin altinda

olmasi gerekmektedir (Kiling 2010; Filiz ve Seydim 2014).

Kuru meyveler yaklasik olarak %14-15 dlzeyinde nem igermektedirler.
Meyvelerde belirli miktarda seker bulundugundan kurutma ile seker konsantrasyonu
artmakta, Grinin mikrobiyolojik olarak bozulmasi sinirlandirilmaktadir. Ancak nem
orani %22 ve lizerine ¢giktiginda bozulmalar yeniden baslamaktadir. Buna neden olan
mikroorganizmalar ¢ogunlukla kiiflerdir. Bakteriler 0,90’dan, kiifler 0,80’den,
ozmofilik mayalar ise 0,60’dan yiiksek aw degerlerinde aktivite gostermektedirler
(Kiling 2010).

1.3.4.1 Kuru Kayisi

Latince adi Prunus armeniaca L. veya Armeniaca vulgaris Lam.olan
kayisinin anavatanit Cin ve Asya arasinda kalan bolgede oldugu yazili kayitlarda

mevcuttur (Kiling 2010).

Kayisinin (Prunus armeniacal.) anavatani, Tiirkistan’dan Bati1 Cin’e kadar
uzanmaktadir. Kayisi, bu anavatan bolgelerinden Iran ve Kafkasya yoluyla
Anadolu’ya, Romalilar zamaninda ise Italya ve diger Avrupa iilkelerine yayilmustir.
Ingiltere’ye 13.yy’da, Amerika’ya ise 1700’lii yillarda gotiiriilmiistiir. Arastirmalar,
kayisinin Anadolu’da iki bin yildan fazla bir ge¢misinin oldugunu gdstermektedir

(Ucar 2011).
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Ulkemizde iiretilen taze kayisiin énemli bir béliimii kurutulmaktadir ve yas
kayisida oldugu gibi, ililkemiz; diinya kuru kayisi iiretiminde de 1. sirada yer
almaktadir. Ulkemizde iiretilen kuru kayisinin ¢ok biiyiik boliimii (%95°i) ihrag
edilmektedir. Yas ve kuru kayis1 iiretiminde oldugu gibi; ililkemiz, diinya pazarindaki
kuru kayisinin yaklagik %80’ini saglayarak, kuru kayisi ihracatinda da 1. sirada yer
almaktadir (Tiirkyilmaz 2011; Coskun 2010).TUIK 2016 verilerine gore 730.000 ton
kayst iiretimi bulunmaktadir (TUIK 2017).

Tiirkiye, diinyada en 6nemli kayisi tiretici iilkedir. Bu iiretimin ¢ok biiytik bir
kism1 Dogu Anadolu Bolgesi’nde gergeklestirilmektedir. Malatya, Igdir ve Erzincan
en onemli kayisi treticisi illerimizdendir. Malatya ilinin iklimi kayis1 yetistiriciligi

i¢in olduk¢a uygundur (Kiling 2010).

Diinya kuru kayisi iiretiminin yaklasik % 80-85’inin yapildig1 Tiirkiye’de
kayisinin en ¢ok yetistirildigi bolgeler;

» Malatya, Elazig, Erzincan, Kars, [gdir’ dan olusan Dogu Anadolu Bolgesi,
* Mersin, Mut, Antakya illerini kapsayan Akdeniz Bolgesi,

* Marmara Bolgesi

» Ege Bolgesi

» I¢ Anadolu Bélgesi olarak siralanmaktadir (Kiling 2010; Tiirkyilmaz 2011).

Kayisinin uzun siire bozulmadan depolanmasi i¢in en pratik yol kurutmadir.
Ancak, meyvenin raf émri boyunca fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik yonden
kalitesini koruyabilmesi i¢in bazen bir takim islemlerin uygulanmasi gerekmektedir.
Bu islemlerden en yaygin kullanilanikiikiirtleme islemidir. Kiikiirtleme; depolama
stiresince esmerlesmeyi engellemek, karakteristik sar1 rengi korumak, mikrobiyal
aktiviteyi smirlandirmak ve askorbik asit ile karoteni korumak amaciyla uygulanan
bir islemdir (Kiling 2010). Kiikiirtleme enzimatik ve enzimatik olmayan esmerlesme
reaksiyonlarim1  Onlemenin yaninda antioksidan 0zelligi sayesinde oksidatif
bozunmalar1 6nlemede; oksidaz, proteaz ve peroksidaz gibi iiriin kalitesini olumsuz
yonde etkileyen bazi enzimleri inhibe etme agisindan da ¢ok 6nemli katkilara sahiptir
(Tirkyilmaz 2011; Coskun 2010).
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Kayisilarin rafomrii; ortamin sicaklik derecesine, kayisilarin nem diizeyi ile
kiikiirt icerigine gore degiskenlik gosterebilir. Kayisilarin saklandigi deponun
sicakliginin yiiksek olmasi oksijen kullanimimin artirmakta ve CO2 olusumu
yiikselmekte ve buna baglh olarak kiikiirt konsantrasyonu azalmakta ve kayisilarin
rengi esmerlesmektedir. Kiikiirtlenip kurutulmus kayisilarda esmerlesme ancak nem
diizeyi %20’nin iizerinde oldugu zaman goriilmektedir. Uzun siire depolanacak
kayisilarda nem diizeyi %15’ in altina indirilmelidir. Kayisilar %55-65 bagil nemli
ve 0-4 °C’ lerdeki depolarda renginde degisiklik olmadan bir yildan fazla siireyle
depolanabilir (Kiling 2010).

100 kg kayisidan elde edilen kuru iiriin miktari, kayisilarin olgunluk
durumuna ve kuru iriindeki nem oranina gore 20-30 kg arasinda degismektedir
(Kiling 2010).Tiirkiye’de giin kurusu diye tanimlanan gilineste kurutulan kayisilarda
yaygin olarak tiiketilmektedir.

Akin (2006) farkli cins kuru kayisi ornegiyle yaptigr calismada toplam
kurumadde miktarin1 %75,40- 82,10, suda ¢oziiniir kurumadde miktarin1 %73,50-
79,75, kiil miktarim %2,94-3,71, toplam asitligi %1,36-4,75 (sitrik asit cinsinden),
pH’y1 3,32-4,12 araliginda tespit etmistir. Renk Ol¢iimiinii ise kabuk ve etli kisim
olarak ayr1 ayr1 degerlendirmistir. Kabuktaki 6l¢im sonuglarina gére Hunter L
degerini 52,52-62,16, a degerini 10,66-21,13, b degerini 20,40-28,91 araliklarinda
belirlemistir. Etli kistmdaki 6lgiimler sonucunda ise Hunter L degerini 51,84-62,64, a
degerini 9,58-24,40 ve b degerini 21,33-27,84 araliginda tespit etmistir. Organik asit
degerleri incelendiginde kuru agirliktaki malik asit degerini 1304,1-4603,54
mg/100g, sitrik asit degerini 291,51-2697,30 mg/100g ve askorbik asit degerini 1,20-
11,96 mg/100g olarak saptamistir. Farkli cinsteki kayisilardaki kuru agirliktaki seker
miktarlar1 ise sakaroz %1,73-25,14, glukoz %21,53-32,60, fruktoz %15,17-24,44,
sorbitol %1,03-27,80 ve toplam seker %59,80-82,03 olarak belirlenmistir. Kuru
agirhiktaki toplam fenolik madde miktar1 3227,21-5307,11 mg/kg, toplam karoten
degeri 8,00-82,42 mg/100g ve B-karoten degeri ise 1,58-11,88 mg/100g araliginda

Olgiilmiistiir.

Kayis1 fenolik maddeler, vitaminler ve karotenoidler bakimindan zengin bir

meyvedir. Farkli sekillerde kurutulan kayislarda fenolik madde igerigi 60-81 mg
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gallik asit esdegeri/100 g, antioksidan aktivite (%DPPH cinsinden) 3,5-3,8
diizeyinde tespit edilmistir (Igual ve dig. 2012).

Sen ve dig. (2015) yaptigi ¢calismada orta (2,000 mg/kg) ve diisiik diizeyde
(1,250 mg/kg) kiikiirt dioksit uygulanip kurutulan kayisilarda toplam fenolik madde
icerigi 828-918 mg gallik asit esdegeri/ 100 g kuru agirlik diizeyinde belirlenirken
yuksek oranda (3500 mg/kg) kiikiirt dioksit uygulamasinda ise daha yiiksek fenolik
maddeye sahip oldugunu tespit etmislerdir. Ayn1 ¢alismada orta ve diigiik diizeyde
kikiirt dioksit uygulamasi ile kurutulan kayisilarda antioksidan aktivite 9,36-12,79

umol troloks esdegeri/g kuru agirlik diizeyinde saptanmistir.

Dort farkli Malatya kayist tiirii ile ilgili yapilan bir ¢calismada, Tiirkyilmaz ve
dig. (2014) kurutulan kayisilarin pH degerleri 4,26-4,55, titrasyon asitligi (sitrik asit
cinsinden) %1,01-1,79 ve nem igerigi ise %19,89- 24,97 araliginda tespit edilmistir.
Bu ¢alismada taze kayisilarda sitrik asit diizeyi 389- 545 mg /100 g kuru madde
araliginda belirlenirken, kiikiirtlenen ve kurutulan kayisilarda sitrik asit duzeyi taze

orneklere kiyasla daha diisiik olarak belirlenmistir.

Garcia-Martinez ve dig. (2013), kiikiirtlendikten sonra farkli sekillerde
kurutulan kayisilarin Hunter L* degerinin 36-49, a* degerinin 12-17 ve b*

degerlerinin 29- 47 araliginda degisim gosterdigini belirlemislerdir.

1.3.4.2 Kuru incir

Incir, Urticales (1sirganlar) takimmin Moraceae (dutgiller) familyasmin Ficus

cinsinden olan Ficus carica L. tiiriniin meyveleridir (Kirag 2006).

Kuru incir, incir meyvesinin su igeriginin diisliriilmesi amaciyla kurutma
islemine tabi tutulmasiyla elde edilmektedir. Kurutma islemi sonucunda meyve,
seklini kaybederek yassi, yuvarlak bir sekil almaktadir. Kuru incirlerin nem

iceriginin genellikle %18-20 arasinda olmasi beklenmektedir (Somuncuoglu 2007).

Incir, 6zellikle Akdeniz iilkeleri ve Akdeniz ikliminin etkin oldugu ABD,
Avustralya ve baz1 Giliney Amerika iilkeleri ile Giiney Afrika gibi lilkelere 6zgii bir
{iriin olma niteligindedir (Isman 2004). Incirin anavatam Tiirkiye olup, buradan

Suriye, Filistin ve daha sonra da Ortadogu iizerinden Cin ve Hindistan'a yayilmistir.
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Incirin 6zel dollenme ve kendine 6zgii kurutma sartlar isteyen bir meyve olmasi
yetistigi bolgeleri smirli kilmaktadir (Yikilmaz 2007; Ozpala 2006; Demirayak 2008;
Somuncuoglu 2007; Mecik 2007).

Dinya kuru incir Gretiminde %50-55' lik bir payla birinci sirada yer alan
ulkemiz; diinya kuru incir ihracatinda %60-65" lik bir payla yine birincidir. Hemen
hemen tamaminin (%85-90) ihra¢ edilmesi nedeniyle tGlkemiz ekonomisi igin kuru

incir 6nemli bir tirlindiir (Yatkin 2013).

Incir, her ne kadar subtropik bir meyve olsa da genis ekolojik uyum
kabiliyeti nedeniyle yurdumuzun tiim sahil kusaginda ticari olarak yetistirilmektedir.
Kuru ve taze incir Gretiminde Biiyiik ve Kiiciik Menderes havzalarinda 6zellikle
Aydin yo6resinde belirgin bir yogunlagma goriilmektedir. En 6nemli iki ¢esit yoresel
isimleriyle ‘sarilop’ ve‘gdklop’ tur (Yikilmaz 2007; Ozpala 2006; Mecik 2007;
Isman 2004). Ozellikle Sarilop inciri, meyve kabugunun inceligi, kalin etli, sekerce
zengin, yumusak ve balli olusu ile kurutmalik incirde aranan ozelliklere sahip olup,
birinci sinif incir olarak diinyaca taninmaktadir (Sertel 2012; Kurt 2012; Isman
2004). TUIK 2016 verilerine gére 305.450 ton incir iiretimi bulunmaktadir (TUIK
2017).

Gidalarin kurutularak dayandirilma yontemi, insanin dogadan 6grendigi ve bu
yiizden ilk ¢aglardan beri uygulanmakta olan en eski muhafaza yontemidir. Gidalar
ya giines 1sisindan yararlanarak ya da baska kaynaklardan elde edilen 1s1 yardimiyla
kurutulmaktadir. Diger meyvelerden farkli olarak incirler, agacta birakilarak
miimkiin oldugunca bitki iizerinde kurumaya terk edilmektedir. Kuruyarak diisen
incirlerin toplandig1 ve hasirlar iizerine serilerek veya 3x1 m boyutlarinda yerden 10-
15 cm yiikseklikte plastik tel Orgiilii kerevetler ilizerine yayilarak gilineste veya
gblgede bekletilerek kurumanin 8-10 giinde tamamlandig: bildirilmektedir (Karaca

2005; Yikilmaz 2007).

Kurutmanin amaci, nem igerigi %30-50 olan buruk incirlerin nem igerigini
%18-20’ye indirmektir. Nem degerinin belirtilen seviyelere disiiriilmesi
fermantasyon ve bozulma meydana gelmemesi i¢in biiylik 6nem tasimaktadir. Yine
kif konsantrasyonu da kurutmadaki nem igerigi ile dogrudan iliskilidir

(Somuncuoglu 2007).
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Incir énemli bir karbonhidrat kaynagi olmasi nedeniyle beslenmede biiyiik
Oneme sahiptir. Esansiyel amino asitler, zengin vitaminler (A, B1, B2, C) ve
mineraller igerir.insan saghg acisindan, yiiksek kalori degeri, igerdigi mineral
maddeler ve besin maddeleri ile 6zel bir yere sahip olan kuru incirin 100 graminda
217 kcal’lik enerji, ortalama %@4 protein, %55,3 seker, %1,2 yag, %6,7 diyet lifi, 138
mg kalsiyum, 163 mg fosfor, 4,2 mg demir, 91,5 mg magnezyum, 0,073 mg B1 ve
0,072 mg B2 vitamini bulunmaktadir (Yikilmaz 2007; Ozpala 2006; Demirayak
2008; Mecik 2007).

Incir meyvesi yiiksek oranda seker icerigi, hasat ve hasat sonrasi kosullar
nedeniyle kiif ve mikotoksin olusumunun goriildiigii bir iiriindiir. Incir tarlada kiifle
kontamine olmakta, kiif ve mikotoksin olusumu daha sonraki asamalarda da devam

etmektedir (Mecik 2007).

Incirler fenolik bilesiklerin miikkemmel bir kaynagidir (Vallejo ve dig. 2012).
Kuru incir, diger meyveler arasinda en yiiksek mineral igerigine sahip meyvedir.
Kalsiyum, bakir, magnezyum, potasyum ve kiikiirt igerigi agisindan diger meyvelerle
kiyaslandiginda birinci sirada yer alan kuru incir, enerji, pantotenik asit, riboflavin,
tiamin ve piridoksin bakimindan ikinci sirada bulunmaktadir. Kolay sindirilebilen
fruktoz ve glikoz igerigine sahip kuru incirin protein miktari ise diger bir¢cok kuru
meyvenin iki katindan daha fazladir. Siitte bulunan kalsiyuma oranla kuru incirin
daha yiiksek miktarda kalsiyum icerdigi bilinmektedir. Kemik yapisinin olusmasinda
ve kanin pihtilasmasinda Onemli rol oynayan kalsiyumun gereksinimi gelisme
caginda, hamilelikte, lohusa ve menapoz donemlerinde arttigindan bu evrelerde incir
tilketimi daha dnem kazanmaktadir. Kuru incirin demir igerigi de diger meyvelerle
karsilastirildiginda yiiksek olup iiziim ile ayn1 seviyededir. Icerdigi bakir ise demirin
viicut tarafindan emilimini kolaylastirdigindan 6nem tasimaktadir. Diger meyveler
arasinda en fazla lif icerigine sahip olma 6zelligi de kuru incire aittir. Bir adet kuru
incir, giinliik alinmasi gereken lif miktarinin %20’sine karsilik gelmektedir. igerdigi
lifin %28’ den fazlasi ise ¢oziiniir 6zelliktedir. Coziiniir 6zellikteki lif, kan sekerinin
kontrol edilmesinde ve kandaki kolesterol diizeyinin diisiiriilmesinde rol almaktadir.
Ayrica, yapilan caligmalar obez hastalarin kilo vermesinde de yardimci rol
oynayabilecegini gostermektedir. Incirin igerdigi potasyum, magnezyum ve kalsiyum
gibi minareller, incirin zengin lif icerigi ile birlikte yiiksek kan basincinin

diisiiriilmesine de yardimei olmaktadir (Somuncuoglu 2007; Kurt 2012).
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Kuru incirin  anti-kanserojenik  etkileri {izerine yapilan c¢aligmalar
bulunmaktadir. Kuru incirler, pek ¢ok tahil, sebze ve meyve ile karsilastirildiginda
oldukca yuksek oranda polifenol igerigine sahiptir. 100 gram incirde 1090-1100 mg
polifenol bulundugu belirlenmistir. Antioksidan 6zelligine sahip polifenoller, kanser
olusumunu ve kardiyovaskiiler hastalik riskini diisiiriicii 6zellige sahip oldugundan
incir tikketimi saglik agisindan Onem tasimaktadir. Polifenollerin yaninda anti-
kanserojenik aktivite gosteren diger bilesikler de kuru incirin yapisinda yer
almaktadir. Benzaldehit ve kumarinler bu bilesiklerdendir. Benzaldehit, 6liimciil
kanser vakalarinin tedavisinde basartyla kullanilabilmektedir. Incirlerin ugucu
ekstraktindan izole edilen kumarinler ise prostat kanserinin tedavisinde
kullanilmaktadir. Kumarinlerin deri kanserinin tadavisinde de kullanimi {izerine
arastirmalar siirdiiriilmektedir. Kuru incirlerin kolesterol diisiiriicii  6zellikteki
fitosterol, lanosterol ve stigmasterol i¢erdigi de tespit edilmistir (Somuncuoglu 2007;

Kurt 2012).

Kuru incirin ¢ok gesitli tiiketim alanlart mevcuttur. Kuru incir, uluslararasi
pazarlarda, ¢erezlik olarak tiiketildigi gibi pasta imalatinda, ¢esitli yemeklerin
yapiminda, dilimlenmis olarak ekmek imalatinda, sekerli mamiiller imalatinda ve
meyve karisimlarinda kullanilmaktadir. Kalitesi diisiik olanlardan, pekmez; atik
incirlerden de etil alkol iiretilmektedir. Etil alkoliin {iretimi esnasinda ortaya cikan
incir cekirdekleri de boya, kozmetik ve ila¢ sanayinde, kispesi de besi yemi

imalatinda degerlendirilmektedir (Demirayak 2008; Somuncuoglu 2007).

Isman (2004) kuru incirlerdeki kiif florasim ve aflatoksin olusumunu ele
alarak, toplamda 50 ornegin kiif florasin1 incelemis ve aflatoksijenik olanlari
belirlemistir.Arastirmaci 50 kuru incir Orneginin 32’sinde kif  iiremesi
gozlemlemistir ve 1.giin kuru incirdeki kiif sayis1 1,1x103-10* arasinda bulunmustur.
Ayrica agikta satilan 6rneklerle isletmelerden gelen kuru incirler karsilastirildiginda,
pazarlarda agik olarak satilan incirlerin kiif ylikiinliin daha yiliksek oldugu tespit
edilmistir. Calismada ayrica ultraviyole 1sinlariin kuru incirlerdeki kiif florasi ve
aflatoksinler iizerine etkileri incelenmistir. 90 dakika ultraviyole 151m1 uygulamasinin
kuru incirlerdeki aflatoksin miktarin1 %25 azalttigir belirlenmistir. Elde edilen
sonuglara paralel, ultraviyole 1sinlamasi ile, kuru incirlerdeki kiiflerin ve dolayisiyla

aflatoksijenik kiif suslarinin tiremesinin baskilanabilecegi kanisina varilmistir.
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Yemis ve dig. (2012) kurutma sirasinda incirin yiizey rengindeki ve pigment
profilindeki degisimleri incelemislerdir. Tiirkiye’ de yetisen ii¢ taze incir ¢esidindeki
antosiyaninler HPLC/DAD ve HPLC/ MS ile karakterize edilmistir. Buna ek olarak
sarilop, sarizeybek ve sar1 incir ¢esitlerinin karotenoid bilesimleri tespit edilmistir.
Daha sonra olgunlastirma ve kurutmayla ilgili incirlerin yiizey renkleri ve karotenoid
iceriklerindeki degisim geleneksel giineste kurutma ile izlenmistir. Dort farkli
antosiyanin; siyanidin-3-glucoside, siyanidin-3,5-diglukozit, siyanidin-3-rutinosid
(maj6r antosiyanin) ve pelargonidin-3-glukozid 6rneklerde tanimlanmistir. Sar1 incir
cesitlerinde lutein, zeaksantin, beta-cryptoxanthin ve [-karoten karotenoidleri
bulunmustur. Kurutmanin sonunda(yedinci giin) sari incir ¢esitlerinin karotenoid
bilesiklerinin yaklasik %80’1 bozulmustur. L (parlaklik), a (kirmizilik ve yesillik) ve
b (sarilik ve mavilik) parametreleri Hunter Lab sistemi ile Ol¢iilmistiir. Agag
tizerinde olgunlasma evresinde karotenoid bilesimi ve yiizey renginde biiyiik
degisiklikler gdzlenmistir. Incirlerin kurutma siirecinin ilk 3 giiniinde yapilan
analizlerde koyulagsmaya bagli olarak L ve b degerlerinde 6nemli derecede azalma

oldugunu tespit etmislerdir.

1.3.4.3 Kuru Dut

Dut, farkli iklim ve toprak kosullarina adaptasyon kabiliyetinin yiiksek olmasi
nedeniyle diinyanin pek c¢ok bolgesinde yetistirilen bir meyve tiiriidiir. Anadolu,
birgok meyve tiiriiniin oldugu gibi dutun da anavatani ve en eski kiiltiir alanlarindan
biri oldugundan, iilkemizin hemen her bolgesinde az ¢ok yetismekle birlikte en fazla
Ankara, Malatya, Erzincan, Erzurum ve Elazig’ da yetistirilmektedir (Erdogan ve
Pirlak 2005; Akbulut ve dig. 2007). Ug tiir dut agact vardir. Bunlar: beyaz dut
(Morus alba L.), kara dut (Morus nigra L.) ve kirmizi dut (Morus rubra L.)’tur.
Beyaz dut Bati Asya, kirmizi dut Kuzey ve Giiney Amerika, kara dut ise Giney
Rusya kokenlidir (Doymaz 2004).

TUIK 2016 verilerine gdre 71.724 ton dut iiretimi bulunmaktadir (TUIK
2017).

Hasat sirasinda yiiksek nem igerigine sahip olan taze dutun, kisa hasat donemi

ve depolamaya hassasiyeti nedeniyle bazi formlarda muhafaza edilmesi
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gerekmektedir. Bundan dolay1r koruma yontemi olarak kurutma kullanilmaktadir

(Doymaz 2004).

Dut 6nemli bir vitamin ve enerji kaynagidir (Erdogan ve Pirlak 2005). Besin
degeri yiiksek bir gida maddesidir. Ozellikle igerdigi yiiksek lif oraniyla kan sekerini
diizene sokarken ayni zamanda zararli maddelerin bagirsakta kalma stiresini kisalttig
icin kanserden korunmaya da yardimci olur. Ayrica yiiksek miktardaki potasyum
icerigiyle basta kalp kaslari olmak {iizere tim kaslarin ve sinirlerin iyi ¢aligmasini

saglar. Kalsiyumca da zengin olan dut, kemikleri ve disleri gii¢lendirir (Sentiirk
2009).

Dut, hazir gida ve bazi gida formiilasyonlarinin i¢inde bir bilesen olarak
tiiketildigi gibi kurutularak da tiiketilir. (Sentiirk 2009). Kurutulmus dut ekmek,
corek ve pudinglere kivam artiric1 olarak da ilave edilmektedir (Erdogan ve Pirlak
2005). Kurutmanin yanisira dut; pekmez, pestil, kdme, sirke, meyve suyu, macun,
marmelat ve sarap iiretiminde de kullanilmaktadir (Doymaz 2004; Erdogan ve Pirlak

2005; Akbulut ve dig. 2007).

Doymaz (2004) beyaz dutun kurutma kinetigini incelemistir. Calismada,
Istanbul’ da yetistirilen dut Orneklerinin ince plaka hava kurutma deneyleri
yapilmistir. Kurutmada 6n islemlerin etkisi sicak hava altinda incelenmistir. Etil
oleat, sitrik asit ve askorbik asit cozeltilerinin dut &érneklerinin kurutma siresi
uzerindeki etkileri pilot 6lgekli hava kurutucuda arastirilmistir. Diger parametrelere
oranla kuruma hizinin gelistirilmesinde, 1s1l sokun ve etil oleat ¢ozeltisine
daldirmanin daha etkili bir yéntem oldugu saptanmustir. Onceden 1s11 sok ve etil oleat
¢ozeltisi kombinasyonuyla muamele edilmis dutlarin, isleme tabi tutulmamis
dutlardan daha kisa siirede kurudugu goriilmistiir. Alti farkli ince tabaka
matematiksel kurutma modeli karsilastirllmistir. Dutun kurutma davranisinin
tanimlanmasinda ise logaritmik kurutma modelinin diger modellere kiyasla daha iyi

uyum gosterdigi sonucuna varilmistir.
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2. MATERYAL VE METOT

2.1 MATERYAL

Arastirma materyali olan siit regeli, Pamukkale Universitesi, Miihendislik

Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii’nde iiretilmistir.

2.1.1 St

Hammadde olarak kullanilan UHT inek siitii(1 lirelik tetrapak kutularda),

Aynes Siit Uriinleri A.S.’den (Denizli, Tiirkiye) temin edilmistir.

2.1.2 Kuru Meyveler

Siit receli iiretiminde kullanilan kuru incir, sar1 kuru kayisi1 ve kuru dut,

Altintop Kuruyemis’den (Denizli, Tiirkiye) temin edilmistir.

2.1.3 Seker

Siit recelini tatlandirmak amaciyla piyasada ticari olarak satisa sunulan toz
seker kullanilmigtir. Kullanilan toz seker, Karakaya Firmasi’ndan (Denizli, Tiirkiye)

temin edilmistir.

2.1.4 Sodyum Bikarbonat (NaHCO3)

Siit recelinde pH arttirmak ve renk esmerlesmesini saglamak amaciyla
gidalarda kullanimi uygun sodyum bikarbonat (Havancizade, Makeks Mak. Elek.
Ins. Gida San. ve Tic. Ltd. Sti, istanbul)kullanilmastir.
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2.1.5 Vanilin

Vanilin, Denizli’de bulunan marketlerden temin edilmistir.

2.1.6 Siit Receli Dolum Kaplari

Uretilen siit receli 6rneklerinin depolanmasi igin 210 cc’ lik cam kavanozlara

sicak dolum yapilmaistir.

22 METOT

2.2.1 On Denemeler

Sekerli konsantre siit tirlinii liretimi i¢in yapilan 6n denemelerde, belirli kalite
siirlart ¢ercevesinde, hedeflenen goriiniim, yapt ve duyusal 6zelliklere sahip siit
recellerinin formiilii ve formiiliin igerigindeki sekerin, kuru meyvelerin, sodyum

bikarbonatin hangi oranlarda kullanilacagina karar verilmistir.

Laboratuvar denemelerinde meyve cesidi olarak kivi, muz, ¢ilek, kuru
miirdiim erigi, sar1 kuru kayisi, kuru ¢ilek, kuru Trabzon hurmasi, kuru incir ve kuru
dut kullanilarak tiretimler gerceklestirilmistir. Yapilan iiretimlerde bu meyveler %10
(a/h) ve %20 (a/h) oranlarinda olacak sekilde ilave edilmistir. Bunlarin yani sira
meyveler liretimin basinda, ortasinda ve sonunda siite eklenerek cesitli denemeler
yaptlmistir. Sonugta, temininin daha kolay olmasindan ve duyusal ozellikler
acisindansar1 kuru kayisi, kuru incir ve kuru dut meyveleri secilmistir. Segilen
meyvelerimiz kurutulmus formda oldugu i¢in %10 (a/h) oraninda ilavesi uygun
goriilmiistiir. {lave edilme zamanlari ise, {iriiniin icinde daha belirgin kalabilmeleri
esas alinarak sona dogru, kiip kiip dogranmis sekilde, liriin briksi 50 civarinda

eklenmesi uygun goriilmiistiir.

Seker miktar1 ise %15 (a/h) ve %20 (a/h) oranlarinda siite, iiretimin
baslangicinda ve ortasinda ilave edilerek denemeler gerceklestirilmistir. Tatlilik

orani, iirliniin bozulmalara kars1 dayaniklilig1 ve liriinde goriilen renk esmerlesmesine
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gore seker oran1 %20, ilave edilme zamani ise siitiin kaynama islemi gerceklesmeden

once olarak karar verilmistir.

Eklenecek sodyum bikarbonat miktar1 %0,05- %0,1- %0,15- %0,2- %0,3-
%0,5 (a/h) oranlarinda kullanilarak deneme iiretimler gerceklestirilmistir. Uriiniin pH

aralig1 dikkate alinarak en uygun oranin %0,3 oldugu tespit edilmistir.

Yapilan 6n denemeler, duyusal analiz degerlendirmeleri ve literatiir bilgileri
dogrultusunda siit igerisine konulacak olan sekerin %20 (a/h), kuru meyvelerin %10
(a’/h), sodyum bikarbonatin %0,3 (a/h) ve vanilinin %0,2 (a/h) oranlarinda ilave

edilmesine karar verilmistir.

Formilasyona giren hammaddelerin oranlarinin belirlenmesinin yanisira
tiretimin sonlanacagi briks degeride baslangicta literatiir bilgileri dogrultusunda 68
olarak denenmis, agik kazanda yapilan denemeler sonucu orneklerde asiri renk
koyulagmasi ve meyveli Orneklerde akiskanligin belirgin bir sekilde azaldig
g6zlenmistir. Bu gbzlem sonucunda son briks degeri 65° e diisiiriiliip tekrar {iretim
yapilmis, fakat sonuclar benzer sekilde gdzlendigi i¢in {iretimin sonlanacagi briks
degeri 60 olarak secilmistir. Ayrica yiliksek briks degerine ulagmak icin iiretimin

siresi uzamakta buna paralel olarak pH degeri de diisiis géstermektedir.

Uretimi yapilan sade ve meyveli siit receli érneklerine depolamanm 1., 15.,
30. ve 60. ginlerinde laboratuvarda kimyasal,fiziksel, tekstlrel ve duyusal analizler

yapilmistir.

2.2.2 Kuru Meyvelerin Hazirlanmasi

Kuru meyveler, sekerli konsantre siit iirlinii tiretiminde kullanilmak iizere kiip
kiip dograndiktan sonra gerekli miktarda tartilarak bir kap icerisinde 1:2 (su: kuru
meyve) oraninda kaynama sicakligina getirilip 5 dk haslanmistir. Yeteri kadar
haglama yapildiktan sonra kip formdaki Orneklere siizme islemi yapilmadan

tiretimde kullanilmistir.
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2.2.3 Meyveli ve Sade Siit Regeli Uretimi

Yaghh UHT inek siitiine asagida belirtilen oranlara gore seker, sodyum
bikarbonat, kuru meyveler ve vanilin ilave edilerek Sekil 2.1°de ve Sekil 2.2°de
verilen sade ve meyveli siit regeli akis semasi takip edilerek iiretimler

gerceklestirilmistir.

Piyasadan temin edilen siite %20 oraninda seker ilave edildikten sonra 1sil
isleme tabi tutulmustur. Kaynama baslayinca %0,3 oraninda sodyum bikarbonat ilave
edilmistir. Sodyum bikarbonat ilavesiyle birlikte siitte hizli bir kabarma gozlendigi
icin 6nce hizl bir karistirma islemi uygulanmis, sonrasinda istenen kivama ve renge
ulasana kadar 1s1l isleme devam edilmistir. Uriine 50 briks civarinda %10 kuru
meyve ilavesi yapilarak (6nceden haglanmis) 60+2 briks civarinda cam kavanozlara
sicak dolum yapilmistir. Uretimde briks degeri refraktometre cihazi kullanilarak

belirlenmistir.

4 farkli formiilasyona gore iiretim yapilmistir. Birinci iiretimde meyve ilavesi
yapilmamis olup kontrol &rnegi (K) olusturulmustur. ikinci iiretimde kuru incir (K1),
ticiincii iiretimde kuru kayis1 (KK) ve dordiincii iiretimde ise kuru dut (KD) ilavesiyle

tiretim gercgeklestirilmistir.
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Kuru incirli sut receli

Sekil 2.4: Siit regelleri yapim asamalari
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23 UYGULANAN ANALIZLER

2.3.1 KIMYASAL ANALIiZLER

2.3.1.1 % Kurumadde Oraninin Belirlenmesi

Siit regeli, kuru meyveler ve siit 6rneklerinde toplam kurumadde miktar

gravimetrik olarak yapilmistir (AOAC 1990).

2.3.1.2 Briks Analizi

Ormeklerin suda ¢oziiniir madde miktarlarmi tespit etmek icin Abbe

refraktometresi (SOIF 2WAJ) kullanilmustir.

2.3.1.3 Yag Tayini

Toplam lipid ekstraksiyonu, modifiye edilmis Folch metoduna gore
yapilmustir (Folch ve dig. 1957). 10 gram siit receli tartilmis, lizerine 70 ml solvent
(Kloroform: methanol, 2:1) ilave edildikten sonra homojenize (IKA T 18 dijital ultra-
turrax homojenizator, Germany) edilmistir. Bu karisimin {izerine 25 ml %2’lik NaCl
ilave edilip 2 dakika daha homojenize edildikten sonra 15 dakika 5000 rpm’de
santrifiijlenmistirNUVE NF1200 R, Niive Sanayi Malzeme Imalat ve Tic., Ankara).
Ayirma hunisine aktarilan karigimin iist fazi, Na2SO4 yardimiyla stiziilerek bir bagka
kaba ayrilmistir. Rotary evaporatorde (BUCHI Rotavapor R-114, Isvigre) kloroform

ucurulduktan sonra sonuglar gravimetrik olarak hesaplanmstir.

2.3.1.4 pH Tayini

Orneklerin pH analizi, pH metre (Ezdo PL-700PC, Taiwan) kullanilarak
gerceklestirilmistir.
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2.3.1.5 Titrasyon Asitligi Analizi

Sut regeli orneklerinin titrasyon asitlikleri, % laktik asit cinsinden verilmistir
(Bradley ve dig. 1992).

2.3.1.6 Protein Analizi

Toplam azotlu maddeler analizi, AOAC (Association of Official Analytical
Chemist)’e gore mikro-kjeldahl yontemi ile belirlenmistir. Elde edilen % toplam
azotlu madde degeri siit ve siit iiriinleri igin dngoriilen 6,38 faktorii ile carpilarak %
protein degeri hesaplanmistir (AOAC 1990).

2.3.1.7 Seker Analizi

5 g siit receli 6rnegi 200 mL balonjojeye tartilmis ve lizerine 150 mL
ultrasafsu eklenerek homojenize edilmistir. Once 5 mL Carrez-1 (KsFe(CNg).3H20)
cozeltisi eklemis ve Ornek karistirildiktan sonra 5 mL Carrez-2 (ZnS04.7H20)
cozeltisi eklenmistir. Bu ¢Ozeltiler proteinlerin ¢okturilmesini saglamaktadir.
Balonjoje hacmi ulltrasafsu ile 200 mL’> ye tamamlandiktan sonra 0,45 pum’ lik
siringa filtreden gecirilip HPLC’de analiz edilmistir (AOAC 1980).

HPLC analizinde dis kalibrasyon standart olarak glukoz, fruktoz, galaktoz,
sakkaroz,maltoz, laktoz ve ksiloz saf standartlar1 kullanilarak tek bir stok ¢ozelti
hazirlanmis ve bu stok c¢ozelti belli oranlarda seyreltilerek her bir bilesen icin
kalibrasyon grafikleri elde edilmistir. Seker tayini i¢in Agilent 1260 Seri HPLC
cihazi ve RID (refraktifindeks dedektor) ve Zorbax-NH2 (250x 4,6 mm, partikil
biiyiikliigii S5um) karbonhidrat kolonu ile mobil faz olarak asetonitril:su (75:25)
karisimi kullanilmigtir. Kolon sicakligi ve dedektor sicakligi 25°C” dir. Enjeksiyon
hacmi 20 um’ dir. Kalibrasyonda fruktoz i¢in 0,32-3,19 mg/mL, glukoz icin 0,73-
6,07 mg/mL, galaktoz icin 0,76-5,18 mg/mL, sakkaroz i¢in 0,12-1,95 mg/mL, maltoz
icin 0,82-8,7 mg/mL, laktoz icin 0,84-8,31 mg/mL ve ksiloz i¢in 0,32-3,19 mg/mL

arasinda hazirlanan konsantrasyonlari kullanilmistir.
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2.3.1.8 Fenolik ve Antioksidan Madde Analizi

2.3.1.8.1 Orneklerin Ekstraksiyonu

Omekler 1:1 (a/h) oraninda %95’lik etanol ile seyreltilmis ve
homojenizatérde (IKA T 18 dijital ultra-turrax homojenizator)yaklasik 1 dk boyunca
homojenize edilmistir. Ultrasonik su banyosunda 10 dakika, mekanik c¢alkalayicida
(WiseShake SHO-1D, Kore) oda sicakliginda 15 dakika karistirilmigtir. Sogutmali
santrifiijde (NUVE NF 1200 R) 4°C’de 8500 rpm hizda 15 dakika santrifiijlendikten
sonra tiiplerinin lizerinde kalan berrak kisim (siipernatant) toplanmis ve analizlere

kadar derin dondurucuda depolanmistir (Selguk ve Yilmaz 2009).

2.3.1.8.2 Antioksidan Aktivite Analizi

Thaipong ve dig. (2006) 6nerdigi yontem modifiye edilerek kullanilmistir.
2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) stok cozeltisi 24 mg/100 mL metanol olacak
sekilde hazirlanmig ve kullanim 6ncesinde -18°C’dedepolanmistir.Calisma ¢ozeltisi,
stok cozeltisinin yaklasik 4-5 kat seyreltilmesiyle elde edilmistir. Bu c¢ozeltinin
spektrofotometrede 515 nm dalga boyunda absorbans degerinin 1,1+0,02 olmasi
saglanmistir. Kalibrasyon egrisi i¢in spektrofotometre kiivetindeki son konsantrasyon
50 uM’dandiisiik olacak sekilde Trolox ¢dozeltileri kullanilarak hazirlanmistir.
Deneylerde 150 pL ornek veya standart alinarak {izerine 2850 pul. DPPH calisma
cOzeltisi ilave edilerek karistirilmis ve karanlik bir ortamda oda sicakliginda 1 saat
bekletilmistir. Bu siire sonunda 515 nm dalga boyunda absorbanslar1 6l¢iilmiistiir.
Siit  regellerinin  antioksidan  aktivitesi umol Trolox (6-hydroxy-2,5,7,8-
tetramethylchroman-2-carboxylic acid) esdegeri (TE)/g kuru madde olarak ifade

edilmistir.

2.3.1.8.3 Toplam Fenolik Madde Analizi

Toplam fenolik madde tayini i¢in Folin Ciocalteau yontemi kullanilmistir.

Folin Ciocalteau (FC) reaktifi hacmen 1:10 oraninda seyreltilmis, 75g/L’lik (a/h)
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sodyum karbonat ¢ozeltisi hazirlanmistir. Kalibrasyon egrisi dogrusal bolgede son
konsantrasyon 100 mg/L’yi gecmeyecek sekilde gallik asit ¢ozeltileriyle seyreltme
yapilarak olusturulmustur. Orneklerin analizinde 1 mL &rnek ekstrakt: veya standart
alinarak tizerine 5 mL 1:10’luk (v/v) FC ¢ozeltisi ve 4 mL 75g/L’lik Na2CO3 ilave
edilerek karigtirnlmigtir. Karisim 2 saat oda sicakliginda karanlik bir ortamda
bekletildikten sonra 760 nm dalga boyunda spektrofotometrede absorbans degerleri
okunmustur. Siit recellerinin toplam fenolik madde icerikleri mg gallik asit esdegeri
(GAE)/g kuru madde olarak ifade edilmistir (Selguk ve Yilmaz 2009; Singleton ve
dig. 1999).

2.3.1.9 Hidroksimetilfurfural (HMF) Analizi

HMEF’ nin HPLC’ de analizi i¢in International Honey Commission 2002’ de
verilen ydntem kullanilmistir. Tk asamada 5 g siit receli drnegi 200 mL balonjojeye
tartilmig ve iizerine 150 mL ultrasafsu eklenerek homojenize edilmistir. Ikinci
asamada once 5 mL Carrez-1 (KsFe(CNe).3H20) ¢ozeltisi eklemis ve Ornek
karistirildiktan sonra 5 mL Carrez-2 (ZnS04.7H20) ¢o6zeltisi eklenmistir.  Bu
¢ozeltiler proteinlerin ¢oktiiriilmesini saglamaktadir.Daha sonra balon joje hacmi
ulltrasafsu ile 200 mL’> ye tamamlanarak 0,45 pm’ lik siringa filtreden gegirilip
HPLC (Agilent HP 1260)’ de analiz edimistir. Analiz i¢in C18 kolon (250x4,6 mm,
partikiil biiytikliigii Sum) ve dedektdr olarak 285 nm ayarli DAD dedektor
kullanilmistir. Mobil faz olarak su:metanol (%90:10) karisimi kullanilmis ve akis
hizil mL/dk olarak ayarlanmistir. Kolon sicakligi 25°C” dir. Enjeksiyon hacmi 20
pm’dir.Kalibrasyon i¢in 5-HMF saf standardinin 1-25 pg/mL arasinda hazirlanan

konsantrasyonlari kullanilmistir.

HMF analizi i¢in saptama limiti (LOD) ve 6l¢iim degeri (LOQ) sirasiyla
0,0312(pg/mL) ve 0,0624 (ug/mL)’ dir.

2.3.1.10 Cozundr, Gozunmeyen ve Toplam Diyet Lifi Tayini

Siit regellerinin toplam, ¢oziiniir ve ¢oziinmeyen diyet lifi miktarlari, AOAC

991.43 (1995) ve AACC 32-07 (1995) metoduna uygun olarak, a-amilaz, proteaz ve
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amiloglikozidaz enzimlerini iceren Megazyme (Megazyme International Ireland Ltd,
Wicklow, Ireland) toplam diyet lifi analiz kiti kullanilarak analiz edilmistir. Analizin
devaminda yapilacak protein ve kil tayinleri de dikkate alinarak her analizin
baslangicinda aynmi Ornekten ¢ift tartim gerceklestirilerek paralelli olarak analize

devam edilmistir.

Analizde; oncelikle tartilan 6rnek, sindirilebilir nisastay1 hidrolize etmek i¢in,
1stya direngli a-amilaz ile 95-100°C” de jelatinize edilmistir. Ardindan, sindirilebilir
proteinleri uzaklastirmak igin 60°C’ de sirasiyla proteaz ve amiloglikozidaz
enzimleri ile enzimatik parcalama yapilmistir. Karisim gooch krozesinden (sinter
cam filtreli, 30 ml, 1D POR:4) vakumla filtre edilip filtrenin iizerinde kalan artik
kisim saf suyla yikandi. Filtrat uzaklastirildiktan sonra bu artik kisim etanol ve
asetonla da yikanmistir. Yikama islemleri tamamlanan bu artik kisim ¢dziinmeyen

diyet lifini, ¢6ziinmeyen tuzlar1 ve sindirilemeyen proteinleri igermektedir.

Toplanan filtrata, diyet lifinin ¢éznur fraksiyonunu ¢okeltebilmek icin etanol
ilave edilip oda kosullarinda 1 saat bekletilmistir. Ardindan ¢o6kelti gooch
krozesinden filtre edilerek etanol ve asetonla yikanmistir. Bu ¢okelti de diyet lifinin

¢ozunur fraksiyonunu, mineralleri ve sindirilemeyen proteinleri icermektedir.

COzunur ve ¢ozunmeyen diyet liflerini iceren gooch krozeleri 103+2 °C’ de
bir gece kurutulduktan sonra tartilmisg (R1, R2), ardindan biinyelerinde kalan protein
ve tuzlari tespit edebilmek igin protein ve kiil analizlerine tabi tutulmustur. Protein ve
kil analizlerinin sonuglar1 da hesaplandiktan sonra (P, A) veriler formiilde uygun
yerlere konularak c¢ozunir ve ¢O0zinmeyen diyet lifi miktarlari ayr1 ayn

hesaplanmistir. Buna gore ¢ozinur diyet lifi miktar1 su sekilde hesaplanmustir;

% Diyet Lifi = { [ (R1+R2)/2-P - A - B] /(M1 + M2)/2 } x 100

M1: Ornegin 1. paralelinin agirligi; M2: Ornegin 2. paralelinin agirhig
R1: M1 6rneginin gooch krozesinde kalan ¢oziiniir fraksiyonunun kalintisi
R2: M2 6rneginin gooch krozesinde kalan ¢oziiniir fraksiyonunun kalintisi

P: R1 kalintisindaki protein miktari
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A: R2 kalintisindaki kiil miktari

B: Kor

B (kor) asagidaki formiile gore hesaplanir:
B = (BR1 + BR2)/ 2 -BP - BA

BR: Kor kalint1

BP: BR1’den elde edilen kor protein

BA: BR2’den elde edilen kor kiil

Cozinmeyen diyet lifi miktar1 ayni formiilde R’ler yerine cozliinmeyen
fraksiyonun kalintisini, P ve A yerine de ¢ozlinmeyen fraksiyonun kalintisinin (R)

protein ve kil miktarlarin1 koyarak hesaplanmustir.

Toplam diyet lifi miktar1 ¢oziiniir diyet lifi miktar1 ile ¢oziinmeyen diyet lifi

miktarlarinin toplanmasiyla hesaplanmaistir.

2.3.1.11 Organik Asit Analizi

Organik asit analizi kromatografik olarak HPLC kullanilarak yaptirilip sitrik
asit, tartarik asit, malik asit, kuinik asit, siiksinik asit ve fumarik asit miktarlari tespit

edilecektir.

Organik asitlerin ekstraksiyonu Papadakis ve Polychroniadou (2005)’ in
onerdigi yontem modifiye edilerek yapilmistir. Buna gore yaklasik 2 g siit regeli
ornegi agzi1 kapakl bir tiipe alinmis lizerine 10 mL 5 mM silfirik asit ¢ozeltisi
eklenmigtir. Daha sonra tiipler 70°C” de 20 dakika boyunca su banyosuna tutulmus
ve tlpler 10 dakika araliklarla ¢alkalanmistir.Ekstraksiyon bitiminde tiipler buzlu su
banyosuna konularak oda sicakliina hizlica getirilmesi saglanmistir. Oda sicakligina
gelen ornekler 4500 rpm de 10 dakika santrifiij islemine tabi tutulduktan sonra 0,2
um’ lik filtreden gecirilmis ve HPLC’ ye enjekte edilmistir. HPLC (Agilent HP
1260) analiz i¢in Agilent Hi-Plex H kolon (7.7x 300 mm, partikiil biiyiikligi 8 pm)
ve dedektor olarak 210 nm ayarli DAD dedektor kullanilmistir. Kolon sicakligi
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50°C’de tutulmustur. Mobil faz olarak 5 mM silflirik asit ¢ozeltisi kullanilmis ve

akis hiz1 0,6 mL/dk olarak ayarlanmistir. Enjeksiyon hacmi 20 pL’dir.

HPLC analizinde dis kalibrasyon standart olarak sitrik asit, tartarik asit,
kuinik asit, malik asit, stiksinik asit ve fumarik asit saf standartlar1 kullanilarak tek
bir stok ¢ozelti hazirlanmis ve bu stok belli oranlarda seyreltilerek her bir bilesen i¢in
kalibrasyon grafikleri elde edilmistir. Kalibrasyon standart olarak sitrik asit igin
0,024-0,098 mg/mL, tartarik asit i¢in 0,067-0,027 mg/mL, kuinik asit i¢in 0,042-
1,67 mg/mL, malik asit icin 0,021-0,824 mg/mL, siksinik asit icin 0,025-0,984
mg/mL ve fumarik asit icin 0,00105- 0,827 mg/mL arasinda hazirlanan

konsantrasyonlar1 kullanilmistir.

2.3.1.12 Aroma Analizi

Siit receli 6rnelerinde bulunan ugucu bilesenlerin ekstraksiyonu Condurso ve
dig. (2008) tarafindan onerilen yontem modifiye edilerek uygulanmais, i¢ standart ve
GC-MS kosullart ise Mutlu ve dig. (2015)’e goére yapilmistir. Buna gore 20 mL
Headspace siselerine 5 g 6rnek tartilmis tizerine doygun NaCl ¢ozeltisi ve i¢ standart
olarak Thujone cozeltisi (0,1 mg/mL) eklenerek sisenin kapagi headspace siseleri
icin 6zel bir kivirict (crimper) ile sizdirmaz sekilde kapatilmis ve ornekler 1 dakika
vortekslenmistir. Ornekler dengeye gelsin diye 40°C* de 20 dakika su banyosunda
bekletildikten sonra 6rneklerin icerisine SPME fiber (DVB/CAR/PDMS) manual
olarak yerlestirilmis ve ultrasonik su banyosunda 37 kHz ve sweep mode kullanilarak
30 dakika icerisinde ugucu bilesenlerin fibere adsorblanmasi saglanmistir. Daha
sonra fiber hem kutle dedektorii (MS) hem de FID dedektdr bulunan Agilent 7890
GC/5975C GC-MS cihazina enjekte edilmistir. Ugucularin analizinde hem MS
dedektor hem de Alev Iyonlasma dedektorii (GC-FID) agilarak toplam iyon
kromatogrami ve FID kromatogrami ayni anda elde edilmistir. Ugucu bilesenler
Agilent 7890 GC/5975C GC-MS cihazinda ve CP-WAX 57 CB kolon (50m x

0,25mm; 0,2um film kalinlig1) kullanilarak analiz edilmistir.

Kullanilan gaz kromatografisi kosullart ve Thujone (i¢ standart)
konsantrasyonu ise Mutlu ve dig. (2015)’ e gore belirlenmistir. Enjektor ve dedektor

sicakligr sirasiyla 260°C ve 270°C’ dir. Helyum tasiyici gaz olup akis hiz1 1,0 mL/dk,
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kolon sicaklik programi ise 45°C” de 5 dk bekletme, 10 °C/dk hizla 40°C’ den 80°C’
ye yiikseltme ve 8,5 bekletme sonra 2°C/dk hizla 240°C seklindedir. Splitless modda
calisilmistir. MS source sicakligr 230°C ve MSQuad sicakligr 150°C olup 50-550
amu arasi taranmistir. Piklerin tanimlanmasinda GC-MSD Software’ inde yer alan

flavor2, NIST ve WILEY Kkiitiiphanelerinden yararlanilmistir.

2.3.2 FiZiKSEL VE TEKSTUREL ANALIZLER

2.3.2.1 Renk Tayini

Renk tayini Hunter renk tayin cihazi (Hunter Miniscan Xe, HunterLab,
Reston, VA) kullanilarak yapilmistir. Seramik plakalar ile standardize edilmistir.
Hunter renk degerleri (L,a,b)’ nden olusan i¢li skaladalL=100 beyaz, L=0 siyah;
yuksek pozitif a renk degeri kirmizi, yiiksek negatifarenk degeri yesil; yiiksek pozitif
b renk degeri sar1 ve yiiksek negatif b renk degeri mavi olarak degerlendirilmistir

(Peker ve Arslan 2013).

2.3.2.2 Tekstir Analizi

Tekstiir, besinlerin yapisal, mekanik ve yiizey ozelliklerinin, gorme, isitme,
dokunma ve kinestetik yol ile belirlendigi bir kalite kriteridir(Ertas ve Dogruer
2010).Tekstiir profil analizi, 38,1 mm ¢apli, TA 4/1000 silindirik prob kullanilarak
TexturePro CT V1.2 cihaz1 (Brookfield CT3, Brookfield Miihendislik Laboratuar
A.S., Middleboro, MA 02346 ABD) ile arka arkaya iki kez sikistirma yapilarak
Olgtilmiistiir. Analizde sertlik (hardness), esneklik (springiness), dis yapiskanlik
(adhesiveness), sakizimsilik (gumminess) ve ¢ignenebilirlik  (chewiness)
parametreleri  belirlenmistir. Ornekler dogrudan orijinal kaplarinda ve oda
sicakliginda prob altina yerlestirilerek, TPA parametresi se¢ilerek 6l¢iime alinmistir

(Silva ve dig. 2015).
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Tekstiir analizinde asagidaki parametreler kabul edilmistir:

Kabin Boyu: 60 mm
Kabin Capi: 55 mm
Test Tipi: TPA

Hedef derinligi: 20 mm

Test ve doniis hizi: 1 mm/s

Tetik yiikii (agirlik) : | 50 g

Prob: TA 4/1000

On test hiz1 2 mm/s

2.3.3 DUYUSAL ANALIZLER

Sut recellerinin goriinis, renk, koku, kivam, tat-aroma, seker orani, meyve
orani ve genel begeni agisindan degerlendirmesi yapilmistir. Ayrica panelistlerden
genel diisiincelerini de belirtmeleri istenmistir. Duyusal degerlendirme, depolamanin
1, 15, 30 ve 60. giinlerinde yapilmistir. Meyveli siit regelinin duyusal analizinde yer
alan panelistler standart olarak 1siklandirilmig odaya alinmistir. Her bir paneliste siit
receli numuneleri her biri farkli bir sayr ile kodlanmis sekilde sunulmustur.
Panelistler hazirlanan duyusal formlar {izerinde 1-7 arasi olarak belirlenen hedonik
skalaya gore puanlama yapmuslardir (Er-Glirmeri¢ 2008; Altug ve Elmaci 2005).
Meyveli siit regeli i¢in kullanilan duyusal analiz formu EK A’da, sade siit regeli i¢in

kullanilan duyusal analiz formu EK B’de goriilmektedir.

2.3.4 ISTATISTIKSEL ANALIZ

St regellerinin Uretimi iki tekrarli ve analizler ise en az iki paralelli olarak
yapilmigtir. Uretimden sonra iiriiniin fiziksel, kimyasal, tekstirel ve duyusal
ozellikleri belirlenmistir. Elde edilen sonuglara SPSS paket istatistik programi
(IBM.SPSS Statistics Version 23, 2015)kullanilarak kullanilarak varyans analizi
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yapilmigtir. Ornekler arasi farkin énemli oldugu durumlarda ortalamalar arasi farki
belirlemek icin Duncan testi kullanilmistir. Tablolarda standart sapma degerleri
verilmistir. Istatistiksel olarak &rnekler aras1 farkliliklar p<0,05 diizeyinde

saptanmistir.
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3. BULGULAR VE TARTISMA

3.1 Siit Receli Uretiminde Kullanilan Hammaddelerin Ozellikleri

Uretimde kullanilan hammaddelerin 6zellikleri siit regelinin 6zelliklerini
etkilemektedir. Siit receli tiretiminde yagli UHT siit kullanilmis olup siitiin pH’s1 6,5,

yag miktar1 %3, kurumadde miktar1 %10,6 ve protein miktar1 ise %3 tiir.

Uretimde kullanilan kuru meyvelerin % kurumadde oranlari, kuru kayisinin
%388,606, kuru incirin %88,91 ve kuru dutun %92,45’dir. Haslama isleminden sonra
ise kuru madde oranlar1 ortalama, kuru kayisinin %60,82, kuru incirin %65,03 ve

kuru dutun %67,33’ diir.

Kullanilan kuru meyvelerin pH degerleri ise, kuru kayisinin pH’s1 4,01, kuru
incirin pH’s1 4,67 ve kuru dutun pH’s1 5,38°dir.

Yildiz (1994), kuru kayisilarin toplam kurumadde igerigini 71,86 g/100g,
toplam seker miktarin1 61,75 g/100g olarak bildirmistir.

Giineste kurutulmus ve piyasadan satin alinan kuru kayisilar iizerine yapilan
calismada toplam kuru madde 75,17- 79,62 (g/100g), suda ¢Oziinir kuru madde
71,78-73,52 (g/100g) olarak bulunmustur (Tamer 1999).

Saglam (2007) ¢aligmasinda kara dut ve mor dut 6rneklerine yaptig1 analiz
sonuglarinda sirastyla pH” 1 3,50- 5,41, briksi 18,0- 16,8, titrasyon asitligini %]1,19-
0,27, toplam fenolik madde miktarim1 237,75-354,52 mg GAE/100g, antioksidan
kapasiteyi 28,67-33,21 mM troloks/g olarak tespit etmistir.

Aksu ve Nas (1996) dut pekmezi drneklerinde minimum ve maksimum olarak
strastyla; kuru maddeyi %63,1- 76,0, toplam sekeri %48,13- 70,89, invert sekeri
%35,07- 61,48, sakkarozu %2,78- 20,29, titrasyon asitligini %0,18- 0,71, pH’ 1 5,35-
6,03, proteini %0,26- 1,28 araliklarinda belirlemislerdir.

Karkagier ve dig. (2000), kuru dut 6rneklerinde kuru maddeyi %88,1- 91,0,
titrasyon asitligini %0,03- 0,04, pH’1 6,6- 6,8, toplam sekeri %82,4- 86,9, glukozu
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%22,0- 24,9, fruktozu %21,9- 23,4, sakkarozu %34,1- 40,9 araliginda tespit

etmislerdir.

Simgek ve Artik (2002), incir pekmezinde briksi 69,8-70,9, toplam kuru
maddeyi %72,05-75,15, pH’y1 4,72-4,82, titrasyon asitligini %0,99-1,08, HMF
degerini 27,5- 33,6 mg/kg, toplam sekeri %51,96- 56,58, glukozu %?24,35- 28,60,
fruktozu %25,77- 30,10 araliginda belirlemislerdir. Dut pekmezinde briks 65,7-
67,00, toplam kuru madde %67,39-71,26, pH 5,42-5,56, titrasyon asitligi %0,48-
0,53, HMF 17,8-21,4 mg/kg, toplam seker %58,12-62,63, glukoz %?22,90-24,68,
fruktoz %30,14-34,42, sakaroz %6,74-9,20 araliginda tespit etmislerdir.

3.1.1 Siit Regellerine Uygulanan Kimyasal Analiz Sonuclari

3.1.1.1 Siit Recellerinin % Kurumadde Degerleri

Sit recellerinin kurumadde analiz sonuglar1 Tablo3.1’de gosterilmektedir.

Depolama  siiresininistatistiksel ~ acidan  Onemsiz ~ oldugu  belirlenmistir

(p>0,05).Ornekler arasinda biraz farklilik olmasina ragmen her bir depolama
giiniinde ornekler arasindaki fark istatistiksel agidan 6nemsizdir. Depolama stresi
boyunca kuru madde degerleri incelendiginde KK 6rneginin en yiiksek, K 6rneginin
ise en diislik degere sahip oldugu belirlenmistir.

Tablo 3.1:Siit regellerinin baslangi¢ ve farkli siirelerde depolanmasina bagl olarak kurumadde
miktarinda meydana gelen degisimler (%)

Depolama Ornek Kodlan
siiresi (giin) K Ki KK KD
1 59,43+2,61* 60,93+1,85% 62,29+2,48% 61,64+3,29%
15 60,22+3,41* 60,34+2,54% 63,17+2,71* 62,95+2,96%
30 59,46+2,91* 60,38+2,27% 62,08+2,82° 61,87+3,142
60 59,9743,11* 60,68+2,25% 62,92+2,68* 62,56+3,06%

Kiigiik harflerle®®ggsterilen her bir depolama giiniinde drnekler arasindaki fark énemlidir
(p<0,05).

K: Kontrol 6rnegi;KI:Kuru incirli 6rnek; KK: Kuru kayisili érnek; KD:
Kuru dutlu 6rnek
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Zimmermann ve dig. (2007) ksantam gam ve peynir altt suyu proteini
kullanilarak tirettikleri iki gesit siit regeli drneginin kurumadde degerlerini % 64,11-
71,78 araliginda tespit etmistir. Ranalli ve dig. (2012) satin aldiklari siit regellerinin
kurumadde iceriklerini % 51,12- 68,5 olarak belirlemislerdir.

3.1.1.2 Siit Recellerinin Briks Degerleri

Siit recellerin briks degeri sonuglar1 Tablo 3.2°de gosterilmektedir. Ornek
formilasyonlarinin briks degerlerini biraz etkiledigi goriilmektedir. Depolama
sliresinin istatistiksel agidan onemsiz oldugu belirlenmistir. (p>0,05). Depolama
sliresi boyunca briks degerleri incelendiginde KD ve KK 6rneklerinin en yiiksek, K

Orneginin ise en diisiik degere sahip oldugu belirlenmistir.

Tablo 3.2: Sut regellerinin baglangi¢ ve farkl: stirelerde depolanmasina bagli olarak briks degerlerinde
meydana gelen degisimler

Depolama Ornek Kodlan

Siresi (gin) K Ki KK KD
1 58,40+3,072 59,05+3,01* 61,48+4,92% 61,08+4,42?
15 58,53+2,92% 58,48+2,59* 61,78+2,92% 61,78+2,92?
30 58,15+2,92% 59,00+3,422% 61,55+2,83% 61,23+4,42%
60 58,60+2,77% 58,58+2,92% 61,50+3,49? 61,53+4,012

Kiigiik harflerle®®9ggsterilen her bir depolama giiniinde drnekler arasindaki fark énemlidir
(p<0,05).

Silva ve dig. (2015) iki farkli nisasta ve iki farkli briks degerinin sut regelleri
tizerine etkisini inceledigi calismada briks degerini 66,7- 69,5 araliginda belirlerken,
Ranalli ve dig. (2012) sut regellerinin briks degerlerini 59-78 araliginda
belirlemislerdir. Bazi ¢alismalarda ise briks degeri 70+2araliginda tespit edilmistir
(Malec ve dig. 1999; Malec ve dig. 2005; Guimaraes ve dig. 2012; Gimenez 2008;
Ferreira ve dig. 2011). On denemeler sirasinda meyve ilaveli siit regeli iiretiminde
yuksek brikslere ¢ikilmasi durumunda 6rnegin kivaminin arttigi ve yapilan duyusal
analizler sirasinda kabul edilebilirlik diizeyinin olduk¢a diistiigiiniin tespit edilmesi

sonucunda briks degerleri asagiya ¢ekilmistir.
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3.1.1.3 Siit Recellerinin Yag Degerleri

Yaptigimiz ¢alisma sonuglarina gore sirasiyla sade, kuru incirli, kuru kayisili
ve kuru dutlu siit receli 6rneklerinin yag oranlar1 ortalama %3,01, %3,30,%3,40 ve

%4 olarak belirlenmistir.

Zarpelon ve dig. (2016) 22 adet ticari dulce de leche orneklerinin yag
igeriginin analizi i¢in Rése-Gottlieb metodunu denemislerdir. Calismada 6rneklerin

yag icerigini %1,10-10,12 araliginda saptamislardir.

Gaze ve dig. (2015) satin aldiklar1 yedi farkli markaya ait siit recelininyag
igerigini %3,56-6,99 araliginda belirlemislerdir.

3.1.1.4 Siit Recellerinin pH Degerleri

pH kavrami ortamdaki dissosiye olan kisim yani serbest hidrojen iyonlarinin

miktar1 ve aktivitesi hakkinda bilgi veren bir parametredir (Ugiincii 2005).

Recel ve marmelat iiretiminde kullanilan meyvelerin asitliginin genelde
diisiik olmas1 nedeniyle ortama cesitli organik asitlerin ilave edilmesi, istenilen pH

degerine ulagsmay1 ve lezzettede 1yilesmeyi saglamaktadir (Tamer 1999)

Sit recellerin pH degeri sonuglari Tablo3.3’de gosterilmektedir. Ornek
formiilasyonlarinin ve depolama siirelerinin pH degerlerine etkisinin istatistiksel
acidan 6nemli oldugu goriilmistiir (p<0,05).Depolama siiresince tiim drneklerin pH
degerlerinde diisiis goriilmiistiir. Kontrol 6rneginin pH degerleri diger drneklere gore
depolama stiresince daha yliksek, kuru kayisili 6rnegin ise depolama siiresince daha
diisiik oldugu tespit edilmistir. Farkli meyvelerin kullanimi pH degerleri ilizerinde

degisime neden olmustur.
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Tablo 3.3:Sit recellerinin baslangig ve farkli siirelerde depolanmasina bagl olarak pH degerlerinde
meydana gelen degisimler

Depolama Ornek Kodlan
siiresi (giin) K Ki KK KD
1 7,82+0,048¢ 6,92+0,11B> 5,99+0,074% 7,10+0,03A°
15 7,80+0,088¢ 6,87+0,065° 5,96+0,18"% 7,04+0,07A°
30 7,77+0,138¢  6,86+0,11B° 5,98+0,12"% 7,11+0,09°°
60 7,56+0,12°9  6,63+0,09%" 5,85+0,21"% 6,99+0,16A°

Biiyik harflerle®BCggsterilen her bir sit regeli icin depolama giinleri arasindaki fark
énemlidir (p<0,05).Kiiciik harflerle®Pcdgssterilen her bir depolama giiniinde 6rnekler arasindaki fark

Onemlidir (p<0,05).

Malec ve dig. (1999) farklhi tatlandiricilar1 degisik miktarlarda kullanarak
yaptiklar siit regellerinde pH degerini 6,7 + 0,01 olarak belirlemislerdir. Malec ve
dig. (2005) yaptiklar1 ¢alismada {riiniin pH’sin1  {iretim sirasinda 7,5 e
ayarlamiglardir. Gaze ve dig. (2015) satin aldiklar1 yedi farkli markaya ait sut
recellerinin pH degerlerini 6,14- 6,37 araliginda bulmuslardir. Silva ve dig. (2015)
iki farkli nisasta ve iki farkli briks degerinin sut regelleri Gizerine etkisini inceledikleri
caligmalarinda pH degerlerini 5,85- 6,32 araliginda dl¢gmiislerdir. Ranalli ve dig.
(2012) pH’ y1 5,70- 6,15 araliginda bulmustur. Char ve dig. (2007) yaptiklari
calismada su aktivitesi 0,80, pH degeri 5,5 ve 1000 ppm potasyum sorbat ilavesiyle
en az 90 glin mikroorganizma ¢ogalmasinin 6nlendigi belirlenmistir. Ferreira ve dig.
(2011) siit regeli tiretiminde kahve kullanilmasindan dolayr pH’ nin diistiigiini

saptamiglardir.

Yapilan baz1 caligmalarda kuru kayist 6rneklerinin pH’s1 3,77-4,87 araliginda
(Coskun 2010; Tiirkyilmaz 2011; Tamer 1999), kuru incir 6rneklerinin pH’ s1 4,87-
5,04 araliginda (Piga ve dig. 2004) ve kuru dut orneklerinin pH’s1 4,60-5,54
araliginda (Bakkalbas1 ve dig. 2004) saptanmustir.

Bizim calismamizda da siit regeli yapimi i¢in ilave edilen kuru kayisi, kuru
incir ve kuru dut orneklerinin pH degerleri sirasiyla 4,01; 4,67; 5,38 olarak
bulunmustur. Kullanilan meyve ¢esidine gore siit regellerinin pH’ smin farklilik

gostermesi beklenen bir sonugtur.
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3.1.1.5 Siit Recellerinin Titrasyon Asitligi Degerleri

Sodyum hidroksit ile titrasyonda, stt asidi (laktik asit) gibi serbest asitler,
bunun yaninda asit tuzlar1 ve proteinin asit gruplari tespit edilmektedir (YUksel
2017). Titrasyon asitligi tayininde dissosiye olmayan asidik bilesiklerde tespit
edilebilmektedir (Uglincii 2005).

Siit regellerin titrasyon asitligi (%olaktik asit cinsinden) analiz sonuglar1 Tablo
3.4°de gosterilmektedir. Orneklerin asitlik degerleri pH ile ters orantili olarak
degismektedir. Ornek formiilasyonlarnin titrasyon asitligi degerlerine etkisinin
istatistiksel agidan 6nemli oldugu gorilmistiir (p<0,05). Depolama siiresinin ise
istatistiksel acidan Onemsiz oldugu belirlenmistir (p>0,05). Kontrol orneginin
titrasyon asitligi degerleri diger 6rneklere gore daha diisiik belirlenmistir. Depolama

sliresince en yiuksek deger kuru kayisi ilave edilerek tiretilen regellerde saptanmustir.

Kullanilan meyvelerin organik asit igerikleri titrasyon asitligi degerlerini
etkilemistir. Kuru kayis1 orneklerinde titrasyon asitligi (susuz sitrik asit cinsinden)
%1,39-2,93 (Coskun 2010), baska bir calismada ise%1,10-2,53 aralifinda
(Turkyillmaz 2011) bulunmustur. Kuru incir 6rneklerinde (%sitrik asit cinsinden)
%0,1-0,2 (Haug ve dig. 2013) ve(kurumadde de %sitrik asit cinsinden) %0,42- 0,87
araliginda (Piga ve dig. 2004) belirlenmistir. Kuru dut 6rneklerinde (% susuz sitrik
asit cinsinden) %1,07- 2,87 (Bakkalbasi ve dig. 2004) araliginda tespit edilmistir.
Kuru kayis1 6rneklerinde genellikle sitrik, malik, askorbik, stiksinik, fumarik, kuinik
ve okzalik asit bulunurken, kuru dut 6rneginde malik, sitrik, tartarik, stiksinik ve
fumarikasit; kuru incirde ise en fazla sitrik, malik, asetik ve tartarik asit
bulunmaktadir (Cam 2005).
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Tablo 3.4:Sit recellerinin baslangig ve farkli siirelerde depolanmasina bagli olarak titrasyon asitligi
miktarinda meydana gelen degisimler (%laktik asit)

Depolama Ornek Kodlan
siiresi (giin) K Ki KK KD
1 0,038+0,00* 0,160+0,02° 0,495+0,08° 0,195+0,01°
15 0,038+0,00% 0,148+0,00° 0,566+0,01¢ 0,220+0,00°
30 0,040+0,00 0,181+0,03° 0,491+0,05¢ 0,239+0,02°
60 0,055+0,01% 0,183+0,01° 0,506+0,06% 0,232+0,01°

Kiicuk harflerle@bcdgssterilen her bir depolama giiniinde érnekler arasindaki fark énemlidir
(p<0,05).

Kivrak (2010) tarafindan incelenen 5 farkli firmaya ait kayisi recellerinin

titrasyon asitligi degerleri %0,42- 0,91 araliginda bulunmusgtur.

Kaplan (2006) calismasinda kayist regellerine ait ortalama titrasyon asitligi

degerini %0,53 olarak bulmustur.

3.1.1.6 Siit Recellerinin Protein Degerleri

Siit regellerin protein analiz sonuglar1 Tablo3.5’de gosterilmektedir. Ornek
formiilasyonlarinin protein degerlerine etkisinin istatistiksel acidan 6nemli oldugu
goriilmistiir (p<0,05). Depolama siiresi ise istatistiksel acidan Onemsiz oldugu
belirlenmistir. (p>0,05). Depolama slresince protein degerleri incelendiginde KD
orneginin en yiiksek, KI 6rneginin ise en diisiik degere sahip oldugu goriilmektedir.

Tablo 3.5:S(t regellerinin baslangi¢ ve farkli siirelerde depolanmasina bagli olarak protein miktarinda
meydana gelen degisimler (%)

Depolama Ornek Kodlan
siiresi (giin) K Ki KK KD
1 5,62+0,00% 4,78+0,00° 5,14+1,13% 6,48+0,18°
15 5,29+0,27%  4,75+0,11* 4,77+0,41* 6,36+2,08%
30 4,82+0,87%  4,73+0,00* 4,82+0,00* 6,88+0,15"
60 5,29+0,25°  4,78+0,03* 4,86+0,07%°  6,06+0,00°

Ktk harflerle @29 gosterilen her bir depolama giiniinde 6rnekler arasindaki fark onemlidir
(p<0,05).
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Yapilan ¢aligmalarda kuru kayis1 6rneklerinde protein %5 (Batu ve dig. 2007;
Akbulut ve Ozen 2008), kuru dut 6rneklerinde %8,2 (Anonim 2016°) ve kuru incir
orneklerinde %3,6 (Kilig 2010) olarak belirlenmistir. Literatiir ¢alismalarinda da
gorildiigli gibi kuru dutun protein igerigi diger meyvelere gore daha yiiksek iken,
kuru incirin protein icerigi daha disiiktiir. Sonug¢ olarak tiretimde kullanilan

meyvelerin protein icerikleri siit recellerinin protein degerlerini de etkilemistir.

Gaze ve dig. (2015) satin aldiklar1 7 fakli markaya ait sit recellerinin protein
icerigini % 2,10- 7,12 olarak tespit etmislerdir. Silva ve dig. (2015) calismalarinda
sit recellerininprotein oranini  %6,9- 7,2 araliginda bulmuslardir. Ranalli ve dig.
(2012) satin aldiklari sut regellerinde protein igeriklerini %6,4- 8,2 araliginda
belirlemiglerdir. Zimmermann ve dig. (2007) iretimini gergeklestirdikleri sUt
recellerinde protein icerikleri %8,78- 9,23 araliginda tespit etmislerdir. Guimar&es ve
dig. (2012) iirettikleri diyet siit regellerinde protein icerigini %9,87- 12,51 araliginda

bulmuslardir.

3.1.1.7 Siit Recellerinin Seker Degerleri

Toplam kuru maddenin en Onemli bileseni olan toplam seker, recel
kalitesinde olduk¢a 6nemlidir. Toplam seker, ¢oziiniir katinin en biiyiik kismini teskil
etmekte ve ortamdaki serbest su molekiillerini baglayarak su aktivitesini (aw)

diistirmektedir (Kivrak 2010).

Meyvede dogal olarak bulunan sekerin %99' u glikoz, fruktoz ve sakkarozdan
meydana gelmektedir. Meyvede bulunan bu toplam seker miktar1 regel iiretimi i¢in
yeterli olmayip, tirlinde arzu edilen kuru maddenin, kivamin ve tadin olusmasi i¢in

disaridan seker ilavesi gerekmektedir (Kivrak 2010).

Calismada farkli meyveler ilave edilerek hazirlanan siit regellerinin seker
miktarlar1 mg/g olarak fruktoz, glukoz, galaktoz, sakkaroz, maltoz ve laktoz
cinsinden hesaplanmustir. Siit regellerinin seker analizi sonuglar1 Tablo 3.6, Tablo
3.7, Tablo 3.8, Tablo 3.9,Tablo 3.10, Tablo 3.11°de gosterilmektedir. Ornek
formiilasyonlarinin glukozmiktar1 Uzerine, depolama suresinin ise maltoz Uzerine
etkisinin istatistiksel agidan Onemlioldugu goriiliirken,hem 6rnek formilasyonunun

hem de depolama suresinin fruktoz, galaktoz, sakkaroz ve laktozmiktar1 agisindan
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onemli oldugu belirlenmistir (p<0,05). Fruktoz miktart meyve ilavesi olmayan sade
ornekte en az bulunurken, kuru incir ilaveli 6rnekte en fazla bulunmustur. Yine
glukoz ve galaktoz miktarida sade ornekte en diisiik tespit edilmistir. Sakkaroz
miktar1 diger sekerlere gore tiim orneklerde en fazla belirlenmistir. Laktoz miktar1 ise

depolama siiresince sade orneklerde en yiiksek olarak saptanmistir.

Tablo 3.6:Sut regellerinin baglangig ve farkli siirelerde depolanmasina bagl olarak fruktoz miktarinda
meydana gelen degisimler (mg/g)

Depolama  Ornek Kodlar
suresi (gun)

Ki KK KD
1 5,03+4,31%% 54,36+1,64°%  32,03+3,845°  45,95+8,435¢
15 3,152,017 5244+14,84"° 31,8243,03%°  33,19+7,49%
30 1,35+0,674% 54,23+9,59°Y  24.41+1,94"°  40,22+1,3478¢
60 1,511,152 44,04+3,88"Y  26,97+6,1378° 37,5742 17/8¢

Blylk harflerle®BCgasterilen her bir sit receli igin depolama giinleri arasindaki fark
énemlidir (p<0,05). Kuglk harflerle@tcdggdsterilen her bir depolama giiniinde &rnekler arasindaki fark
O6nemlidir (p<0,05).

Gaze ve dig. (2015) orneklerinde bulduklar1 glikozun varhigimi iki farkl
sekilde agiklamiglardir. Satin aldiklar1 6rneklerde tiiketiciyi bilgilendirmeksizin
glikoz ilavesi olmasi veya sakkarozun inversiyonu sonucu monosakkaritlerden glikoz
ve fruktozun olustuguna baglamislardir. Sakkarozun inversiyonu sonucu
monosakkaritlerin olusmasini prosesteki yiiksek sicaklikla iliskilendirmislerdir.
Sakkaroz 210 °C’de sitildig1 zaman pargalanip ve karamel olugsmaktadir (Anonim,
2018P).

Demiate ve dig. (2004) satin aldiklar1 6rneklerde glikoz ve fruktoz tespit
etmiglerdir. Satin aldiklar tatlilarin yaklasik %70’inin etiket bilgilerinde disaridan
glikoz ilavesi belirtilmistir.Sakkarozun karamellesmesiyle, fruktoz ve glikoz
olusumu orantili miktarlarda gozlenmistir. Orneklerde glikoz bazli suruptan ve

karamelizasyon reaksiyonunda olusan diger bilesenlerden tiiretilen dekstrinler
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bulunmustur. Analiz sonuglarina gore farkli sakkaroz muhtevasinda farkli renklerde

tiriinler elde edilmistir.

Tablo 3.7:Sut regellerinin baslangig ve farkli siirelerde depolanmasina bagli olarak glukoz miktarinda
meydana gelen degisimler (mg/g)

Depolama Ornek Kodlar
stresi (gun)

Ki KK KD
1 7,66+0,54° 56,90+15,84° 59,01+18,66° 49,22+1,92
15 6,88+3,08% 56,48+7,20" 59,11+31,35° 52,85+10,71°
30 9,99+2,49*  63,41+16,03° 47,36+22,69° 36,65+3,17°
60 6,73+1,29°  49,54+3,79° 51,33+13,69° 40,32+13,11°

Kiiguk harflerle@®9 ggsterilen her bir depolama giiniinde érnekler arasindaki fark énemlidir
(p<0,05).

Glukoz, nigastadan enzimatik hidrolizle veya sakarozun inversiyonu
sonucunda olusan glukoz ve fruktoza ayrilmasi yoluyla iiretilmektedir. Inversiyon
asit, 1s1 ve mineral maddelerin etkisiyle olugsmaktadir. Glukoz soliisyonlar1 kaynama
esnasinda kahverengilesme egilimi gosterir (6zellikle pH 5 ile 6 arasinda) ve
proteinlerle Maillard reaksiyonuna daha kolay katilirlar. Sakarozdan daha diistik bir
tathilik, daha diisiikk ¢oziiniirlik ve daha diisiik viskoziteye sahiptir. Sakkaroza gore
daha iyi bir nem tutucudur ve diisik aw nedeniyle daha iyi bir koruyucudur.

Indirgeyici bir seker oldugu igin sakarozdan daha reaktiftir(Oliveria ve dig. 2009).
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Tablo 3.8:Sit recellerinin baslangig ve farkli siirelerde depolanmasina bagl olarak galaktoz
miktarinda meydana gelen degisimler(mg/g)

Depolama  Ornek Kodlar1
suresi (gun)

Ki KK KD
1 - 83,63+33,41%  60,38+28,3282  75,23+31,5952
15 16,44+13,7782  19,95+7,98"%  39,42+9,39B> 19 66+3,82/
30 12,11+2,28782  46,98+12,217B> 29 30+21,35% 28,09+0,28%
60 11,68+11,32782 19,83+0,58"*  17,53+0,92%%  16,19+2 52"

Buyuk harflerle®BOggsterilen her bir siit regeli icin depolama giinleri arasindaki fark
énemlidir (p<0,05). Kuclk harflerle@®9ggsterilen her bir depolama giiniinde 6rnekler arasindaki fark

Onemlidir (p<0,05).

Laktoz glikoz ve galaktoz olmak iizere iki monosakkaritlerden olusmustur
(Ugiincii, 2005). Siit iiriinlerinin yanisira baklagillerde, baz1 sebze ve meyvelerde de
galaktoz bulunabilir(Frederick ve dig. 2017).Siitte serbest glukoz ve galaktoz ¢ok az
miktarda bulunmaktadir. Maillard reaksiyonlar1 sonucunda galaktoz, laktuloz
(galaktoz ve fruktoz), epilaktuloz (galaktoz ve mannoz), tagatoz gibi bilesiklerde
olugsmaktadir (Van Boekel, 1998).

Tablo 3.9:Siit regellerinin baslangi¢ ve farkli siirelerde depolanmasina baglh olarak sakaroz
miktarinda meydana gelen degisimler (mg/g)

Depolama Ornek Kodlar1
suresi

(giin) KI KK KD

1 377,81+10,65%° 273,18+25,35%% 345 32+38,09°°  349,18+21,77AP
15 376,69+10,60"° 231,83+63,877% 298,81+31,76"% 320,87+50,347b¢
30 366,64+12,02°¢ 248 52+30,827% 299 ,39+29 724 299 36+19,09AP

60 374,63+27,82A¢ 245 57+41 542 297 39+29 84°°  303,41+32,54AP

Buyuk harflerle®BOggosterilen her bir siit regeli icin depolama giinleri arasindaki fark
énemlidir (p<0,05). Kiigik harflerle@9gasterilen her bir depolama giiniinde 6rnekler arasindaki fark
onemlidir (p<0,05).
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Gaze ve dig. (2015) satin aldiklart yedi farkli st regeli Orneklerinde

yaptiklar1 analizler sonucundasakkarozun, laktoz ve glukoza gore siit recellerinde

daha fazla bulundugu belirlemislerdir.

Tablo 3.10:St recellerinin baglangi¢ ve farkli siirelerde depolanmasina bagli olarak maltoz
miktarinda meydana gelen degisimler (mg/g)

Depolama Ornek Kodlar1
stresi (guin) Ki KK KD
1 28,12+5,64" 26,06+8,13%® 21,19+7,94% 32,71+14,18"
15 35,39+2,89" 32,21+9,19®  33,33+8,93% 34,57+4,214
30 28,07+9,02"  18,24+4,15%  20,61+4,29% 24,89+9,174
60 29,15+1,97 29,57+6,99”B 21,33+5,69" 25,54+4,924

Buyuk harflerle®BOggsterilen her bir siit regeli icin depolama giinleri arasindaki fark
onemlidir (p<0,05).

Maltoz, glikozidik bag ile baglanmig iki tane glikoz molekulinden
olugmaktadir. Glikozidik bag birinci glikozun 1. karbon atomuyla ikincinin 4. karbon

atomu arasinda yer almaktadir ( Koksel 2005).

Tablo 3.11:Sit recellerinin baslangi¢ ve farkli siirelerde depolanmasina bagli olarak laktoz miktarinda
meydana gelen degisimler (mg/g)

Depolama Ornek Kodlan
slresi (gun) «i KK KD
1 78,189,985 56,13+6,86"%  62,15+11,89%% 62,62+5,515¢
15 75,11+10,795"  48,64+8,92*¢  70,66+19,66"° 75,71+14,38%P
30 59,48+6,65"°  45,00+7,39%%  51,94+11,83/% 47 42+7 84/
60 69,64+13,26"B> 53 874506 53,54+579%%  54,71+6,13782

Buyuk harflerle®BOggasterilen her bir siit regeli icin depolama giinleri arasindaki fark
onemlidir (p<0,05). Kugtk harflerle@>9gasterilen her bir depolama giiniinde érnekler arasindaki fark
onemlidir (p<0,05).
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Laktoz sadece siitte bulunan, baska bir maddede bulunmayan bir sekerdir.
Inek siitiiniin toplam kuru maddesinin yaklasik %37’sini olusturmaktadir. Inek
sutlinde %3,6-5,5 anne siitiinde ise ortalama %7 oraninda bulunmaktadlr(Ugﬁncﬁ

2005).

Gaze ve dig. (2015), satin aldiklar1 siit regellerinde yaptiklar1 analiz
sonucunda laktoz oranint %5,79-13,51 araliginda, sakkaroz oranini %36,04-49,59
araliginda, glukoz oranini ise %0,09-0,75 araliginda belirlerken, toplam seker oranini

%43,67-61,08 araliginda belirlemislerdir.

Silva ve dig. (2015) farkli formiilasyonlar kullanarak irettikleri siit

recellerinde toplam seker oranini %50,92-53,74araliginda bulmuslardir.

Ferreira ve dig. (2012) siit recelinin kalitesi lizerinde peyniralti suyu ve kahve
ilavesini inceledikleri ¢alismada toplam seker oranini %39,68-62,24 araliklarinda

saptamiglardir.

Guimardes ve dig. (2012) diyet siit receli liretimi i¢in pastdrize yagsiz siit
(yag orani %0,2), kristal tip seker, siikraloz, sodyum bikarbonat, polidekstroz,
sodyum sitrat ve %1 ¢ozlnebilir kahve kullanarak yaptiklart iiretimlerde toplam
seker miktar1 %40,33-46,88 olarak belirlemislerdir.

Giineste kurutulmus ve piyasadan satin alian kuru kayisilar lizerineyapilan
caligmada toplam seker %54,50-60,74, indirgen seker %21,89-27,33 ve sakkaroz
%30,98- 31,74 olarak tespit edilmistir (Tamer 1999).

Eksi ve Velioglu (1990) yaptiklar1 bir arastirmada kayisi recellerinde
ortalama seker miktarinin %64,60 oldugunu; Tosun (1991) %67,54-76,43 oldugunu;
Ustiin ve Tosun (1998) ise %61,63-70,67 oldugunu bildirmistir.

Recel, marmelat ve j6lelerde kristalizasyonun dnlenmesinde Grlinlin toplam
kuru madde igerigine bagli olarak, ortamda belli sinirlar ig¢inde invert seker
bulunmasi 6nemli bir kosuldur. %66 oraninda toplam kuru madde igeren bir regelde
%3-43 arasinda invert seker bulununca kristalizasyon Onlenebilmekteyken; toplam
kuru madde oran1 %72’ ye ¢iktiginda bulunmasi zorunlu invert seker oran1 %28-34’

tiir (Cemeroglu ve Acar 1986).
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Giilpek ve Basoglu (1989) a gore, recellerde kristalizasyonun dnlenebilmesi

icin tiriindeki toplam sekerin %30- 35 kadarinin invert seker olmasi gerekmektedir.

Tosun (1991), yaptig1 arastirmasinda kayisi recellerinin sakkaroz iceriklerini,
%20,85- 49,78 arasinda; Ustiin ve Tosun (1998) ise %10,14- 56,41 arasinda tespit

ettiklerini bildirmislerdir.

Kuru dut orneklerinde Bakkalbasi ve dig. 2004, toplam seker igerigini
%76,30 olarak tespit etmislerdir

Kivrak (2010) yaptig1 calisma sonucunda 5 adet ticari olarak tiretilen kayisi
regeli orneginin fruktoz miktarimi %2,00- 22,00, glukoz miktarin1 %14,30- 29,60 ve
sakkaroz miktarini %6,80- 22,10 arasinda oldugunu belirlemistir.

Kaplan (2006) kayisi recellerinde ortalama invert seker degerini %41,24,
toplam sekeri %50,74; sakkarozu %9,02 olarak tespit etmistir.

3.1.1.8 Siit Recellerinin Toplam Fenolik Madde Degerleri

Meyvelerin fenolik igerikleri biiylime siirelerine, hasat yillarina, cografik
sartlara, yetistirildigi bolgeye, yetistirme metoduna, depolama sartlarina ve genetik

faktorler gibi degiskenlere bagl olarak farklilik gosterebilir (Wojdylo ve dig. 2007).

Calismada farkli meyveler ilave edilerek hazirlanan siit regellerinin toplam
fenolik madde miktarlari, gallik asit es degeri olarak hesaplanmistir. Siit recellerin
toplam fenolik madde analiz sonuglar1 Tablo 3.12°de gosterilmektedir. Ornek
formiilasyonlarinin toplam fenolik madde degerlerine etkisinin istatistiksel agidan
Onemsiz olarak gorulmiistiir (p>0,05). Depolamanin ise istatistiksel agidan 6nemli
oldugu belirlenmistir. (p<0,05). Depolamanin ilk ve son giinii karsilastirildiginda tiim
orneklerin fenolik madde degerlerinde azalma oldugu gériilmiistiir. Depolamanin 1.,
15. ve 30. giinlerinde fenolik madde miktarlar1 incelendiginde sade siit recelinin en

diisiik degere sahip oldugu goriilmektedir.
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Tablo 3.12:Sut recellerinin baslangig ve farkl siirelerde depolanmasina bagl olarak toplam fenolik
madde miktarinda meydana gelen degisimler (mg GAE/ g kuru madde)

Depolama Ornek Kodlan
siiresi (giin) K Ki KK KD
1 0,68+0,01* 0,69+0,018 0,70+0,03* 0,70+0,02¢
15 0,55+0,19% 0,61+0,14® 0,64+0,11" 0,62+0,095
30 0,49+0,174 0,5540,10*® 0,75+0,29" 0,51+0,01°
60 0,48+0,13* 0,48+0,05* 0,54+0,05" 0,54+0,05"

Buyik harflerle®BCOgasterilen her bir siit receli icin depolama giinleri arasindaki fark
onemlidir (p<0,05).

Depolama siiresince fenolik maddelerdeki bu azalmanin; fenolik maddelerin

polimerizasyonundan kaynaklandigi tahmin edilmektedir (Durmus 2015).

Saglam (2007), yaptig1 aragtirmada acik kazanda pigirme ve vakum altinda
pisirme teknigi olmak iizere iki farkli sekilde regel iiretimi yapmustir. Caligsmalar
sonucunda ag¢ik kazanda pisirme teknigi ile iiretilen recellerde toplam fenolik madde
ve toplam antosiyanin miktarindaki azalma oranlarinin vakum altinda iretilmis
recellere gore daha fazla oldugu goriilmiistiir. Bununla birlikte her iki yontemde de
antioksidan aktivitenin fenoliklerdeki degisime bagl olarak azaldig: tespit edilmis
olup en fazla azalmaya agik pisirme teknigi uygulanan regellerde rastlanmistir.
Vakum iiretim teknigi ile iiretilen dut regellerinde fenolik madde miktar1 221,42-
338,65 mg GAE/100 g arasinda bulunurken ac¢ik kazanda pisirme teknigi ile {iretilen
dut recellerinde ise 205,32- 295,54 mg GAE/100 g arasinda oldugu belirlenmistir

Kivrak (2010), yaptig1 calismada kayisi regeli Orneklerinin toplam fenol
miktarini 510,98- 682,05 ng GAE/g aralifinda tespit etmistir.

Nakilcioglu ve Hisil (2013) ¢alismalarinda kullandiklari taze incirlerin toplam
fenol miktarlarin1 198,81- 307,64 (mg GAE/ 100g), kuru incirlerin ise 81,77- 212,36
(mg GAE/ 100g) araliginda saptamislardir.
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3.1.1.9 Siit Recellerinin Antioksidan Aktivite Degerleri

Antioksidan aktivite meyvenin yetistigi iklim, toprak stres kosullar1 gibi
faktorlerden ve uzun sire saklanan besinlerde saklama kosullarindan etkilenebilir.
Ayni meyvenin cesitleri arasinda bile antioksidan aktivite farkliliklar1 goriilebilir.
Antioksidan aktivite basta fenolik bilesik miktar1 olmak tiizere pek cok diger

bilesenlerin toplam bir etkisidir (Gérlinmezoglu 2008).

Antioksidan maddeler; serbest radikal olusumunu 6nleyerek, olusan serbest
radikallerin aktivitesini durdurarak veya azaltarak oksidasyonun neden olabilecegi
zararlarin Oniine gecen bilesiklerdir. Beslenmede antioksidanlar1 fazla miktarda
iceren meyve sebze gibi gidalarn tiiketimi oksidasyonun neden olabilecegi zararlari
azaltmaktadir. Meyve sebzelerdeki dogal antioksidanlar vitaminler, karotenoidler ve
fenolik maddelerden meydana gelir. Fenolik bilesiklerin beyin hiicrelerini koruyucu,
antiinflamatuvar, antikanserojen, kalbi koruyucu, kronik hastaliklar1 6nleyici etkileri

yapilan ¢alismalarla saptanmustir (Filiz ve Seydim, 2014).

DPPH analizi ile yapilan antioksidan aktivite analizinde sttrecellerinin
sonuclart Tablo 3.13’de gosterilmektedir. Ornek formiilasyonlarinin antioksidan
aktivite degerlerine etkisinin istatistiksel agidan 6nemli oldugu goriilmiistiir (p<0,05).
Depolama suresinin ise istatistiksel agidan Onemsiz oldugu belirlenmistir.
(p>0,05).Depolama siiresinin 1. 15. ve 30. giinlinde antioksidan aktivite degerleri
incelendiginde K 6rneginin en diisiik degere sahip oldugu goriilmektedir. Karotence
zengin bir meyve olan kayisidan iretilen 6rneklerin antioksidan aktivite 6zellikleri

daha yiiksek belirlenmistir.

Tablo 3.13:Sut recellerinin baslangic ve farkli siirelerde depolanmasina baglh olarak antioksidan
aktivite miktarinda meydana gelen degisimler (umol TE/ g kurumadde)

Depolama Ornek Kodlan
siiresi (gin) K Ki KK KD
1 0,05+0,03* 0,07+0,01* 0,11+0,02° 0,11+0,02°
15 0,03+0,01*  0,09+0,04° 0,13+0,02° 0,09+0,03°
30 0,05+0,02%  0,06+0,01% 0,14+0,04° 0,13+0,04°
60 0,08+0,05% 0,07+0,02% 0,13+0,04° 0,13+0,03"

Kiigiik harflerle®®9ggsterilen her bir depolama giiniinde érnekler arasindaki fark énemlidir

(p<0,05).
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Antioksidan kapasitesindeki artisin nedeninin 1s1 etkisiyle olusan yeni

antioksidan bilesikler olabilecegi rapor edilmistir (Durmus 2015).

Nakilcioglu  ve Hisil (2013), c¢alismalarinda  kullandiklar1  taze
incirlerinantioksidan aktivite degerlerini 1657,04- 2241,20 (mg trolox/ 100g), kuru
incirlerin ise 663,23- 1103,52 (mg trolox/ 100g) araliginda tespit etmislerdir.

3.1.1.10 Siit Recellerinin Hidroksimetilfurfural (HMF) Degerleri

HMF, 1s1l islem etkisi ile indirgen sekerler ve aminoasitler arasinda

gerceklesen Maillard reaksiyonu neticesinde olusan bir tiriindiir (Yildiz ve dig. 2010;

Oral 2006).

Reaksiyon hizina etki eden en Onemli faktdr sicaklik olup, her 10°C’ lik
sicaklik artiginin Maillard reaksiyon hizini1 4 kat arttirdigi belirtilmektedir. Ayrica
depolama siiresine de bagli olup, sicaklik ve siirenin artmasi ile HMF diizeyinde de
artis goriilmektedir (Ozhan 2008). Zaman ve sicakliga bagli olmasi yaninda HMF
miktart pH, nem, indirgen seker orani, botanik 6zellik gibi gesitli faktorlerden de
etkilenmektedir (Yildiz ve dig. 2010).

Sit regellerin Hidroksimetil furfural (HMF) analiz sonuglar1 Tablo3.14’de
gosterilmektedir. Ornek formiilasyonunun HMF degerleri agidan istatistiksel olarak
onemli oldugu tespit edilmistir (p<0,05).Son yillarda HMF diizeyini diisiik tutmak
icin, vakumda pisirme onerilmektedir (Tokbas 2009).

Tablo 3.14:Siit regellerinin baslangic ve farkli siirelerde depolanmasina bagh olarak HMF miktarinda
meydana gelen degisimler (ug/g)

Depolama Ornek Kodlar
stiresi (giin) K Ki KK KD
1 5,11+3,572 5,47+3,48? 5,77+3,232 5,14+3,362
15 5,23+3,01? 5,41+3,09? 11,43+3,97° 5,373,092
30 5,60+3,49? 5,68+3,162 11,93+2,64° 5,62+2,462
60 5,75+3,48? 5,92+3,022 12,90+4,04° 6,07+3,522

Kiigiik harflerle®®ggsterilen her bir depolama giiniinde drnekler arasindaki fark énemlidir
(p<0,05).
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Koca ve dig. (2017), 1s1l islem gérmiis igme siitlerinde hidroksimetilfurfural
icerigini pastorize siitlerde 1,15-4,78 pmol/L, UHT sitlerde 2,16-12,74 pmol/L,
UHT laktozsuz sutlerde ise 27,35-35,73 umol/L araliginda belirlemislerdir.

Kivrak (2010) tarafindan incelenen Tokat piyasasindan temin edilen 3’i
ekstra geleneksel, 2’si geleneksel recel iireten toplam 5 farkli firmaya ait kayisi
recellerinin  hidroksimetilfurfural sonuglart  13,77-72,29 mg/kg araliginda

saptanmistir.

Kaplan(2006) kayisi regellerine ait ortalama hidroksimetilfurfural degerini
28,62 mg/kg olarak bulmustur.

Tamer (1999) c¢alismasinda gilineste kurutulmus kayisilardan {iretilen
recellerde HMF igerigini 89,79 mg/kg ve piyasadan satin alinan kuru kayisilardan

iretilen regellerde ise 62,55 mg/kg olarak saptanmistir

Eksi ve Velioglu (1990) kayisi regellerinde HMF miktarmi 47,4- 147,9
mg/kg, Ustlin ve Tosun (1998) 47,97- 131,13 mg/kg araliginda saptamislardir. Copur
(1984) agikta koyulastirilan kayisi marmelatinda ortalama HMF miktarint 182 mg/kg

olarak saptamistir.

Simgek ve Artik (2002) dut pekmezlerinde HMF miktarin1 17,8- 21,4 mg/kg,
incir pekmezlerinde 27,5- 33,6 mg/kg olarak belirlemislerdir.

Tiirk Gida Kodeksi Bal Tebligine gore ballardaki HMF miktar1 maksimum 40
mg/kg olarak smirlandirilirken (Anonim, 2012); Uziim Pekmezi Tebliginde sivi
tizim pekmezleri maksimum 75 mg/kg, kati tizim pekmezleri maksimum 100 mg/kg
olarak smirlandirtlmistir (Anonim, 2017). Her iki GrGnunde sut recelleriyle
benzerliginden dolayr karsilastirirsak, bizim sonuglarimizin maksimum sinir

degerlerin altinda oldugu goriilmektedir.
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3.1.1.11 Sut Regellerinin Cozundr, Cézinmeyen ve Toplam Diyet Lifi

Degerleri

Diyet lifi, insan ince bagirsaginda emilime ve sindirime direngli, kalin
bagirsakta tamamen veya kismen fermente olabilen, bitkilerin yenilebilir kisimlari
veya karbonhidrat analoglaridir. Diyet lifleri; polisakkaritleri, oligosakkaritleri,
lignin ve ilgili bitki maddelerini kapsar. Diyet lifi tipik bilesenleri; seliiloz,
hemiseliiloz, lignin, pektin, gamlar ve miisilajdir. Diyet lifi temel kaynaklari;
meyveler, sebzeler, baklagiller, yagli sert kabuklu meyveler ve hububat taneleridir

(Niliifer ve Boyacioglu, 2003).

Diyet lifleri; ¢Oziiniir olan ve olmayan lifler olarak iki gruba ayrilmaktadir.
Cozlnur olmayan lifler genellikle;

a) digsk1 hacmini arttirma,

b) kalin bagirsakta digkilarin gegis siiresini kisaltma,
c) bagirsak pH’smni diisiirme,

d) glukoz emilimini geciktirme,

e) kalin bagirsak ile iligkili belirli hastaliklarin nedeni olarak bilinen organik
bilesikleri baglama veya seyreltme yeteneklerinden otiirii, kalin bagirsak sagligi ile

iliskilendirilmistir.
CGozindr liflerin ise genellikle;
a) kandaki kolesterol duizeyini azaltma,
b) kalp sagligini olumlu yonde etkileme,
¢) glukoz emilimini geciktirme,
d)mide bosalmasini geciktirme yeteneklerinden bahsedilmektedir (Isik 2013).

Kuru meyvelerin diyet lifi analiz sonuglar1 Tablo3.15’de gosterilmektedir.
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Tablo 3.15:Kuru meyvelerin ortalama diyet lifi degerleri (%)

Ozellikler Ornek Kodlar

Ki KK KD
S (c6zuinur) 4,07 3,19 5,04
I(c6ziinmeyen) 16,47 10,46 11,63
Toplam diyet lifi | 20 54 13,65 16,67

Siit recellerin diyet lifi analiz sonuglar1 Tablo3.16’da gésterilmektedir. Ornek
formiilasyonlarinin diyet lifi degerlerine etkisinin istatistiksel agidan 6nemli oldugu

goriilmiistiir (p<0,05).

Tablo 3.16:Sit recellerinin baslangi¢ ve farkli siirelerde depolanmasina bagli olarak diyet lifi
miktarinda meydana gelen degisimler (%)

Ozellikler Ornek Kodlar
K Ki KK KD
S (¢6zundr) 1,55+0,082 2,34+0,22° 2,18+0,30°° 2,00+0,22°

I(coziinmeyen) 0,44+0,23% | 3,20+0,14% | 2,01+0,25" 2,59+0,29°

Toplam diyet lifi | 1 9940212 | 55440319 |4,19+4047° | 4,59+0,36°

Kiigiik harflerle®2c9 ggsterilen her bir depolama giiniinde drnekler arasindaki fark énemlidir
(p<0,05).

Tablodaki veriler incelendiginde en yiiksek diyet lifi orani sirasiyla kuru
incirli, kuru dutlu, kuru kayisili, sade 6rnek olarak saptanmistir. Bu siralama kuru

meyvelerde yapilan diyet lifi analiz sonuglariyla paralellik géstermektedir.

Guimaraes ve dig. (2012) farkli oranlarda polidekstroz, sukroz ve sukraloz
kullanarak iirettikleri diislik kalorili ve kahveli siit regelllerinde diyet lifi oranim
%1,4- 3,9 araliginda tespit etmislerdir. Arastirmacilar sukrozun yerine sukralozun
kullanilmasimin ve polidekstroz diizeyinin artirilmasimnin diyet lifi oraninda artisa

neden oldugunu belirtmisglerdir.
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3.1.1.12 Siit Recellerinin Organik Asit Degerleri

Organik asitler, siit ve siit tiriinlerinde siit yaginin hidrolizi, asitlendiricilerin
dogrudan ilavesi, siit hayvaninin dogal biyokimyasal mekanizmas1 veya bakteriyel
gelisim sonucu meydana gelmektedir. Olusan organik asitlerin biiylik ¢cogunlugu
laktik asit bakterilerinin karbonhidrat metabolizmalar1 sonucunda olusmaktadir.
Meydana gelen organik asitler, bozulmaya neden olan patojen mikroorganizmalarin
gelisimini Onleyerek siit {liriinlerinin hijyenik kalitesini korumakta, tat ve aroma

karakteristiklerinin olusumunu saglamaktadir (Kavaz 2012).

Organik asitler bitkilerde trikarboksilik asit c¢emberi, sikimik asit
metabolizmas1 gibi metabolik yollarla ortaya c¢ikan ve vakuollerde depolanan
bilesiklerdir. Meyve ve sebzelerin hiicre 6zsuyunda cogu serbest halde, ancak bir
kismi tuz, ester, glikozit vb. degisik bilesikler olusturmus olarak, ancak her zaman

suda ¢6ziinmiis halde bulunurlar (Cam 2005).

Meyvelerde en ¢cok malik asit (elma asidi), sitrik asit (limon asidi) ve tartarik
asit (sarap asidi) bulunmaktadir. Birgok meyvede en ¢ok bulunan asit, sitrik veya
malik asittir. Ikinci derecede bulunan asitler ise fenolik asitlerdir. Meyvelerde ayrica
az miktarda suksinik asit, okzalik asit, hidroksisinamik asitler, salisilik asit ve
benzoik asit gibi diger organik asitler de bulunmaktadir. Organik asitler, meyvelerde

solunum enerjisi olusturmada 6nemli bir kaynaktir (Cam 2005).

E 330 koduyla tanimlanan sitrik asit, siitte ortalama olarak %0,2 civarinda
bulunan ve ayni katyon yiikiine sahip 3 farkli tuzu biinyesine baglayabilen, oksi-3
karbonlu asit seklindeki bir organik asittir. Sitrik asit, tamponlama sisteminin 6nemli
bir bilesenidir. Genel olarak kalsiyum ve magnezyum ile kompleks olusturarak,
1sitma ve dondurma islemleri sirasinda siit proteinlerinin floklasmaya karsi
stabilizasyonunu saglamaktadir. Fermente sit mamullerinde ise, tat ve aroma

bilesenlerinin baglangi¢ maddesini olusturmaktadir.

Sitrik asit, taze sagilmis siitte en yiiksek konsantrasyonda bulunan organik
asittir. Laktik asit bakterileri, siitte bulunan sitrik asit ve fermantasyon sirasinda ara

tirtin olarak olusan piruvattan diasetil olusturulmaktadir (Kavaz 2012).

Kavaz (2012) probiyotik yogurt orneklerine ait sitrik asit miktarini (ug/g)

depolamanin 1., 7., 14., 21. ve 28. giinlerinde 6l¢miis ve genel anlamda depolamaya
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bagl bir artis gozlemistir. Depolamanin ilk giinii ortalama 46,06 pg/g bulunurken,
son giinii ortalama 50,48 pg/g bulunmustur.

Sut recellerinin sitrik asit degerleri Tablo 3.17°de, malik asit degeri ise Tablo
3.18°de gosterilmektedir. Ornek formiilasyonunun ve depolama suresinin sitrik ve
malik asit degerlerine etkisinin istatistiksel ag¢idan Onemli oldugu goriilmistiir

(p<0,05).

Tablo 3.17:Sit recellerinin baslangig ve farkl siirelerde depolanmasina bagli olarak sitrik asit
miktarinda meydana gelen degisimler (mg/g)

Depolama Ornek Kodlan

suresi (gun) K Ki KK KD
1 4,5040,13”* 4,9740,26"° 5,72+0,35"°  5,63+0,26"°
15 4,62+0,22"%  4,98+0,20"° 6,93+0,207B4 5 52+0,224¢
30 4,69+0,16"* 5,00£0,17°* 6,49+0,52°B¢ 5 60+0,38"°
60 5,37+0,618% 519+0,39”% 7,61+1,56%° 5,760,472

Buyuk harflerle AB© ggsterilen her bir siit regeli i¢in depolama giinleri arasindaki fark
énemlidir (p<0,05). Kiiclk harflerle@9gasterilen her bir depolama giiniinde &rnekler arasindaki fark
Onemlidir (p<0,05).

Kuru kayisili siit receli 6rneginin sitrik asit degeri diger 6rneklere gére daha
yiiksek gozlemlenirken, depolamaya bagli tiim 6rneklerin sitrik asit degerlerinde de
artis tespit edilmistir.

Tablo 3.18:Sit recellerinin baslangi¢ ve farkli siirelerde depolanmasina bagl olarak malik asit
miktarinda meydana gelen degisimler (mg/g)

Depolama Ornek Kodlan

suresi (gun) K Ki KK KD
1 2,58+0,91%%  3,1740,95% 3,19+0,30"%  6,25+1,54"°
15 2,90+0,75%82  4,062,26"%® 6,1243,61°8% 7 3342 1940
30 3,77+0,60°B%  4,96+1,997% 77442225 7 34+1 894
60 4,7242,048%  451+1,40%% 722420088  7,43+2 65

Buyuk harflerle ABC ggsterilen her bir siit regeli i¢in depolama giinleri arasindaki fark
onemlidir (p<0,05). Kugtk harflerle@>9gosterilen her bir depolama giiniinde &rnekler arasindaki fark

Onemlidir (p<0,05).
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Ornekler arasinda malik asit degerleri karsilastirildiginda KK ve KD 6rnekleri

digerlerine gore daha yiiksek sonug vermistir.

St regellerinin tartarik asit degerleri Tablo 3.19°da gésterilmektedir. Ornek
formilasyonunun tartarik asit degerlerine etkisinin istatistiksel a¢idan 6nemli oldugu

gorilmistir (p<0,05).

Tablo 3.19:St recellerinin baslangi¢ ve farkli siirelerde depolanmasina bagli olarak tartarik asit
miktarinda meydana gelen degisimler (mg/g)

Depolama  Ornek Kodlari
suresi (gun) K Ki KK KD
1 1,46+0,27* 1,87+0,28%° 2,15+0,79* 2,17+1,11°
15 1,93+0,49* 1,84+0,16* 2,85+0,68* 2,75+1,09°
30 1,92+0,51* 2,42+0,46% 2,78+0,55° 2,61+0,94°
60 1,76+0,61* 2,62+0,34" 2,61+0,49° 2,11+0,45%®

Kiigiik harflerle #29 ggsterilen her bir depolama giiniinde drnekler arasindaki fark énemlidir

(p<0,05).

St recellerinin kuinik asit degerleri Tablo 3.20’de, siiksinik asit degerleri ise
Tablo 3.21°de gosterilmektedir. Ornek formilayonunun kuinik ve siiksinik asit

degerlerine etkisinin istatistiksel agidan 6nemli oldugu goriilmistiir (p<0,05).

Tablo 3.20:Sit recellerinin baslangi¢ ve farkli siirelerde depolanmasina bagli olarak kuinik asit
miktarinda meydana gelen degisimler (mg/g)

Depolama Ornek Kodlar
suresi (gun) K Ki KK KD
1 0,72+0,27%  1,69+0,25°  3,16+0,44° 1,60+0,59°
15 0,72+0,15*  1,59+0,43® 3,39+1,23° 1,83+0,33"
30 0,79+0,19%°  1,66+0,32°  3,02+0,39° 1,52+0,34°
60 0,76+0,53* 1,63+0,34> 3,1240,26° 1,82+0,73"

Kiigiik harflerle®®ggsterilen her bir depolama giiniinde drnekler arasindaki fark énemlidir

(p<0,05).
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Tablo 3.21:Sut recellerinin baslangig ve farkli siirelerde depolanmasina bagl olarak siiksinik asit
miktarinda meydana gelen degisimler (mg/g)

Depolama  Ornek Kodlar

suresi (gun) K Ki KK KD
1 1,21+0,11*  3,60+0,60°  3,86+0,98"  3,80+0,94°
15 1,3840,23%  3,56+0,71° 4,52+0,92°  3,33+0,46°
30 1,35+0,24*  3,99+0,50°  4,35+0,95° 3,7240,43"
60 2,27+0,91%  3,58+0,52®® 4,06+1,02° 3,54+0,86%

Kiguk harflerle @b9gosterilen her bir sit regeli icin depolama giinleri arasindaki fark
onemlidir (p<0,05).

Kuinik ve siiksinik asit miktar1 en fazla kuru kayisili siit regeli 6rneginde

saptanmistir.

St regellerinin  fumarik asit degerleri Tablo 3.22’de gosterilmektedir.
Depolama siresinin fumarik asit degerlerine etkisinin istatistiksel a¢idan onemli

oldugu goriilmiistiir (p<0,05).

Tablo 3.22:Sit recellerinin baslangi¢ ve farkli siirelerde depolanmasina bagli olarak fumarik asit
miktarinda meydana gelen degisimler (mg/g)

Depolama Ornek Kodlan

suresi (gun) K Ki KK KD
1 0,010+0,004* 0,023+0,007* 0,019+0,0174 0,045+0,015°
15 0,008+0,003* 0,030+0,011® 0,013+0,006" 0,036+0,011°
30 0,012+0,007® 0,046+0,051% 0,033+0,048% 0,035+0,014°
60 0,018+0,012* 0,031+0,013"8 0,034+0,006% 0,032+0,003"8

Buyuk harflerle®BOggasterilen her bir sit regeli icin depolama giinleri arasindaki fark

Onemlidir (p<0,05).

Coskun (2001) yaptig1 c¢alismasinda kayist ve zerdali pulpunun hakim
organik asidini kayisilarda ortalama 6,95- 12,28 g/L degeriyle sitrik asit olarak tespit
etmistir, bunu kayisi pulpunda ortalama 4,22 g/L. degeriyle malik asit, ortalama 0,57
g/L degeriyle kuinik asit, ortalama 0,34 g/L degeriyle tartarik asit ve ortalama 0,23

g/L degeriyle okzalik asit takip etmektedir. Zerdali pulpunda ise en 6nemli organik
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asit ortalama 6,18 g/L degeriyle malik asit, ortalama 1,34 g/L degeriyle kuinik asit,
ortalama 0,41 g/L degeriyle okzalik asit, ortalama 0,38 g/L degeriyle tartarik asit ve
ortalama 0,23 g/L degeriyle siiksinik asit olarak belirlemistir.

Kivrak (2010) yaptigi calisma sonucunda kayis1 regellerinin malik asit
miktarmin 0,06-1,55 g/100g, sitrik asit miktarinin 0,40-1,43 g/100g ve askorbik asit
miktarinin 1,67-2,19 mg/100g arasinda oldugunu tespit etmistir.

Giineste kurutulmus ve piyasadan satin alinan kuru kayisilar olmak iizere
sirasiyla yapilan analiz sonuglarinda askorbik asit miktarlar1 1,60- 9,21 ¢/100g
araliginda tespit etmislerdir (Tamer 1999).

3.1.1.13 Siit Recellerinin Aroma Bilesenleri

Kuru kayisi, kuru incir, kuru dut ilaveli ve sade olmak {izere iirettigimiz dort
farkli siit regellerinde yapilan aroma analizi sonucunda 6rneklerde bulunan ugucu
bilesenler 7 yag asidi, 4 lakton, 7 keton, 15 alkol, 7 aldehit, 2 hidrokarbon, 1 amin
ve 14 degisik bilesendir.Toplamda tiim orneklerde 57 farkli ugucu bilesen tespit
edilmistir. Bunlardan 4 keton (2-Heptanone, 2-Nonanone, 2-Undecanone, 2-
Tridecanone), 1 alkol (2-Furanmethanol) ve 1 diger bilesen (Oxime-, methoxy-
phenyl-) siit regeli ¢esitlerinin hepsinde de ortak tespit edilmistir. Tespit edilen aroma

bilesenleri Tablo 3.23’de gosterilmektedir.
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Tablo 3.23:Siit regellerinde bulunan baslica aroma bilesenleri

BILESENLER |

K|

Ki

KD

YAG ASITLERI

Acetic acid

Decanoic acid

4-Hydroxymandelic acid, ethyl ester

XXX

Caproic acid

Hexanoic acid

Octanoic Acid

2-Nonenoic acid

LAKTONLAR

Butyrolactone

y-Crotonolactone

a-Angelica lactone

a-B-Angelica lactone

XX [ XX

KETONLAR

2-Pentanone

2-Heptanone

2-Nonanone

2-Undecanone

2-Tridecanone

XX [X|X

XX [X|X

X|X|X|X

2,5-Dimethyl-4-hydroxy-3(2H)-furanone

Ketone, 2-furyl methyl ya da acethylfuran

XXX XXX | X

X

X

ALKOLLER

2-Heptanol

1-Hexanol

1-Octanol

Pentanol

Furfuryl alcohol

2-Furanmethanol

Benzyl Alcohol

Ethanol, 2-nitro-, propionate

XXX XXX [ XX

1-Decanol, 2-ethyl

2-ethyl-1-Hexanol

5-methyl-2-furanmethanol

a-Terpineol

XXX

Iso Amyl Alcohol

Benzeneethanol

2,3-Butanediol

XXX

ALDEHITLER

5-Acetoxymethyl-2-furaldehyde

2,5-Bis[(trimethylsilyl)oxy]benzaldehyde

2-Furaldehyde, 5-methyl-

Furfural

XX ([X[X

2-Furaldehyde

Benzaldehyde

5-methyl-5-furan-carboxyaldehyd

XXX

HIDROKARBONLAR

1,2-Cyclopentanedione

2-Cyclopentene-1,4-dione

XX

AMINLER

N-Nitrosodimethylamine |

X

DiIGERLERI

4H-Pyran-4-one, 2,3-dihydro-3,5-dihydroxy-6-methyl

2-Methyl-1,5-dihydro-4H-imidazol-4-one

n-Octyl acetate

Oxime-, methoxy-phenyl-

2-methoxy Phenol

n-Decyl acetate

2-Furancarboxaldehyde, 5-methyl-

Benzyl acetate

XXX XXX [ XX

Etilcaproate

Pyrazine, 2,6-dimethyl-

Linalool

Hexadecane

XXX

HMF

Methyl caprylate
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Shimoda ve dig. (2001) calismalarinda yerel bir marketten aldiklar1 %44,2
seker, %22,5 su, %12,2 laktoz, %8,3 yag, %7,9 protein ve %1,9 kiil igeren sekerli
konsantre siitli kullanmiglardir. Ticari olarak islenmis Ornek, su ile seyreltilmis ve
ucucu maddeler diisiik basing altinda es zamanli olarak buhar damitma-ekstraksiyonu
yontemi ile izole edilmistir. Baslica ugucu bilesenler 10 yag asidi (asetik asit,
hexanoik asit, octanoik asit, decanoic asit, 10-undecenoic asit, dodecanoic asit,
tetradecanoic asit, tetradecenoic asit, pentadecanoic asit, hexadecanoic asit), 14
lakton (&-heptalactone, d-octalactone, y-decalactone, d-decalactone, -undecalactone,
y-dodecalactone,  y-dodecenolactone, &-dodecalactone, y-tridecalactone, &-
tridecalactone, y-tetradecalactone, o&-tetradecalactone, &-pentadecalactone, 6-
hexadecalactoneb), 10 keton (2-pentanone, 2-heptanone, 2-nonanone, 2-decanone, 2-
undecanone, 2-dodecanone, 2-tridecanone, 2,3,4-trimethylacetophenone, 2-
tetradecanone, 2-pentadecanone), 13 hidrokarbon (toluene, propylbenzene, 1-ethyl-4-
methylbenzene, 1-ethyl-3-methylbenzene, 1,3,5-trimethylbenzene, 1-ethyl-2-
methylbenzene, 1,2,4-trimethylbenzene, 1,3-diethylbenzene, tridecane, 1,2,3-
trimethylbenzene, 1,1-dimethylethylbenzene, heptadecane, octadecane), 8 alkol (2-
methyl-3-buten-2-ol, 2-ethyl-1-hexanol, 2-furanmethanol, 2-methyl-1-decanol,
tetradecanol, heptadecanol, octadecanol), 4 aldehit (nonanal, benzaldehyde, (E)-2-
nonenal, 2-tetradecenal) ve 8 adet ¢esitli bilesikler (cyclohexyl isothiocyanate, N,N-
dibutyl acetamide, benzothiazole, phenol, methyl tetradecanoate, 1-

methoxynaphthalene, methyl hexanoate, dibutyl phthalate) olarak tespit edilmistir.

Gaze ve dig. (2015) satin aldiklar1 yedi farkli st receli oOrneklerinde

yaptiklari arastirma sonucunda 32 ¢esit aroma bileseni belirlemislerdir.

3.1.2 Sut Regellerine Uygulanan Fiziksel ve Teksturel Analiz Sonuclar

3.1.2.1 Siit Recellerinin Renk Degerleri

Siit regelinin rengi acik krem renginden koyu kahverenge kadar degisebilir.
Uriiniin rengi, tadi ve aromasi 1si1l islem sirasinda meydana gelen maillard

reaksiyonuna bagli olarak degismektedir (Cichoski ve dig. 2011).
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Sit regeli Uretiminde renk, tlketici tercihini etkileyen 0Onemli bir
parametredir. Renk gelisimi iiretim sirasindaki enzimatik olmayan reaksiyonlar
nedeniyle bir¢cok faktdrden etkilenmektedir. Is1 uygulamasinin siiresi ve baglangic

pH’s1 da renk gelisimini etkileyen faktorlerdir (Analia ve dig. 2012).

Sut regellerininrenk degeri sonuglar1 Tablo 3.24, Tablo 3.25 ve Tablo3.26’da
gosterilmektedir. Ornek formiilasyonlarinin renk degerlerine etkisinin istatistiksel
acidan Onemli oldugu gorilmistiir (p<0,05). Depolama siiresinin ise istatistiksel

acidan 6nemsiz oldugu belirlenmistir. (p>0,05).

Tablo 3.24:Sut recellerinin baslangic ve farkl siirelerde depolanmasina bagl olarak L
degerindemeydana gelen degisimler

Depolama Ornek Kodlar
siiresi (gin) K Ki KK KD
1 34,65+0,78" 33,19+1,07° 37,84+2,79° 25,83+1,492
15 33,58+2,63" 32,05+2,47° 37,09+4,25° 26,34+1,082
30 31,94+3,202 32,05+2,58% 38,15+5,72° 26,86+1,202
60 33,26+3,18° 32,35+2,52  39,35+4,54°  26,59+1,56°

Kiigiik harflerle®®9ggsterilen her bir depolama giiniinde drnekler arasindaki fark énemlidir
(p<0,05).

L degerinin dutlu Orneklerde daha diisiik ¢ikmasi kullanilan kuru dut
meyvesinin siit regeline ilavesinden 6nce haslama safhasinda yliksek seker icermesi
ve meyvenin kendi pH’ sinin diger meyvelere gore daha yliksek olmasi sebebiyle
gozle goriiliir sekilde karardig: tespit edilmistir. Bu nedenle dutlu 6rneklerin renk

analizi sonucunda daha koyu sonug verdigi diistiniilmektedir.

Renk {izerine yapilan farkli bir calisma da, yilizey yanit metodu kullanilarak
siit regelinin rengi lizerine seker miktarinin, karistmin baglangic asitliginin ve
¢oziinebilir kat1 konsantrasyonunun etkisi incelenmistir. Baslangi¢ asitliginin diisiik
olmasi, yiiksek seker konsantrasyonu ve yiiksek briks oraninda rengin koyulastigi

yani L degerinin diistligli tespit edilmistir (Pauletti ve dig. 1996).
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Dut pekmezi orneklerinin farkli iki sicaklikta depolanmasi sirasinda 6lgiilen
Minolta L* degerleri baslangigcta 13,33 degerinde iken pekmez Orneginin oda
kosullarinda depolanmasi ile 39,27’ ye, dut pekmezinin soguk oda kosullarinda
depolanmasi ile de bu deger 39,02’ ye kadar ylikselmistir. Minolta L* degerlerinde
gbzlemlenen depolama sicakliklari arasindaki bu fark istatistiksel olarak onemsiz
bulunmasina karsin depolama siiresince onemli olduklar1 belirlenmistir. Bu durum
depolama siiresince rengin kismen de olsa agilabilecegini gostermektedir (Batu ve
dig. 2007).

Tablo 3.25:Sut recellerinin baslangic ve farkl siirelerde depolanmasina bagl olarak a degerinde
meydana gelen degisimler

Depolama Ornek Kodlar
siiresi (gin) K Ki KK KD
1 10,48+0,27¢ 8,68+0,37° 8,65+0,44" 7,38+0,52°
15 10,51+0,33° 8,82+0,29" 8,58+0,31° 7,59+0,812
30 10,98+0,63° 9,19+0,55° 8,79+0,33° 7,36+0,29°
60 10,59+0,15¢ 8,92+0,35" 8,97+0,27° 7,760,412

Kiigiik harflerle @29 gosterilen her bir depolama giiniinde drnekler arasindaki fark 6nemlidir
(p<0,05).

a degeri, kirmizi rengin yogunlugunu gosteren degerdir. Recel gibi 1s1l islem
gérmiis Uriinlerde kirmizi renk daha cok sekerlerin karamellesmesiyle olusmaktadir

(Tokbas 2009).

Tablo 3.26:Sit recellerinin baslangi¢ ve farkli siirelerde depolanmasina bagli olarak b degerlerinde
meydana gelen degisimler

Depolama Ornek Kodlan
siiresi (giin) K Ki KK KD
1 15,42+0,77° 14,81+0,38°  16,32+0,94°  11,90+0,59°
15 15,02+0,99 14,30+0,98°  16,32+1,01°  12,13+0,29°
30 14,90+0,77" 14,14+1,37" 16,83+1,66° 12,14+0,762
60 14,82+0,83° 14,68+0,79°  17,27+1,28°  12,30+0,59°

Kigiik harflerle®®9 ggsterilen her bir depolama giiniinde 6rnekler arasindaki farklihgi gdstermektedir

(p<0,05).
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Sekil 3.2: Kuru dutlu st receli

Sekil 3.4: Kuru incirli sut regeli
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Kayis1 meyvesinin karotence zengin olmasindan dolayr ve diger kullanilan
meyvelere gore daha sar1 renkte olmasi kayisili siit regeli Orneklerinin L ve b

degerinin yiiksek sonu¢ vermesine neden olmus olabilir.

Analia ve dig. (2012) siit receli benzeri iirlinlerde renk gelisimi {izerine
baslangi¢ pH’ sinin ve 1s1l islem siiresinin etkisini arastirmiglardir. Bu arastirmada
pH ve 1s1l iglem siiresi arttik¢a parlaklik degeri azalmis, a degerinin ise zamanla artig

gosterdigi belirlenmistir.

Saglam (2007) yaptig1 calismasinda agik kazanda pisirme ve vakum altinda
pisirme teknigi olmak iizere iki farkli sekilde recel {iretimi yapmistir. Sonugta ise,
vakumlu pisirme teknigi ile elde edilen recellerdeki renk degerleri daha uygun

bulunmustur.

Silva ve dig. (2015) yaptiklar1 ¢alismada ortalama L degerini 51,22-55,67
araliginda, a degerini 9,06-9,51 araliginda, b degerini ise 20,78-22,89 araliginda

tespit etmislerdir.

Gaze ve dig. (2015) satin aldiklar siit regellerinde L degerini 48,59-62,11
araliginda, a degerini 13,60-16,90 araliginda, b degerini 17,89-27,70 araliginda

belirlemislerdir.

Dutlu 6rneklerin L, a ve b degerleri diger orneklere gore daha diisiik tespit
edilmistir. Bakkalbag1 ve dig. (2004), yaptiklar1 ¢alismalarinda kuru dut 6rneklerinin
ortalama degerlerini L=49,15, a=8,97 ve b=26,83 olarak belirlemislerdir.

Ranalli ve dig. (2012), inceledikleri sut receli 6rneklerindeki L degerini 36,4-
50,4 araliginda, a degerini 6,56- 9,07 araliginda, b degerini ise 16,9-26,1 araliginda

tespit etmislerdir.

3.1.2.2 Siit Recellerinin Tekstiir Degerleri

Bir gidanin tiiketiciler tarafindan kabul goriilebilmesi i¢in Onemli bir
parametre olan tekstirel 6zellikler tretim Kalitesini belirlemektedir (Mamat ve dig.
2010).
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Gidalarin tekstiirel 6zelliklerini su igerigi, yag igerigi, pH degeri, emiilsiifiye
edici maddelerin miktarinin etkiledigi bildirilmektedir. Yapida sitrik asit, sodyum
kloriir ve kalsiyum miktarmin artmasi sertlik degerlerinin artis gostermesine,

esneklik degerlerinin azalmasina neden olmaktadir (Arslan 2005).

Silva ve dig. (2015) iki farkli nisasta ve iki farkli briks degerinin siit receli
tizerine etkisini arastirmiglardir. Tekstiirel 6zellikler bakimindan 6rnekler arasindaki
fark istatistiksel agidan 6nemli bulunmamuistir. Sertlik parametresi en az nisasta ilave
edilmemis ornekte 297,5 (g) olarak tespit edilirken, en fazla Amidogem 6790 kodlu
nisasta ilave edilmis ornekte 473,7 (g) olarak tespit edilmistir. D1s yapiskanlik en az
nisasta ilavesiz Ornekte 20,54 (mJ), en fazla Amidogem 6790 kodlu nisasta ilave
edilmis 6rnekte 36,28 (mJ) olarak bulunmustur. Sakizimsilik da yine en az nisasta
ilavesiz ornekte 2559 (g), en fazla ise Amidogem 3901 kodlu nisasta ilaveli 6rnekte
431,1 (g) olarak saptanmistir. Bu ii¢ farkli parametrenin sonuclarinin nisasta ilavesi
ile artis gosterdigi goriiliirken, esneklik degeri igin en az Amidogem 3901 ve 6790
kodlu nisastalarin esit olarak karistirilarak ilave edildigi 6rnekte 18,08 mm, en fazla

ise Amidogem 3901 kodlu nisasta ilaveli 6rnekte 19,45 mm olarak belirlenmistir.

Siit regelinin siiriilebilir ve dolgu maddesi olarak kullanilabilir olmasi i¢in ne
asirt yumusak ne de asir1 viskoz olmasi arzu edilmemektedir. Bundan dolay tiriiniin
yiiksek sakizimsilik, dis yapiskanlik ve sertlik degerleri gdstermemesi gerekmektedir
(Silva ve dig. 2015).

3.1.2.2.1 Sertlik (Hardness)

Belli bir deformasyona ulagsmak i¢in gereken kuvvet olarak tanimlanir
(genellikle birinci sikistirmada gozlenen maksimum kuvvete denktir) (Ak ve

Lokumcu 2011;Ertas ve Dogruer 2010).

Sut recellerin sertlik degeri sonuglart Tablo3.27°de gosterilmektedir. Ornek
formiilasyonlarinin sertlik degerlerine etkisinin istatistiksel a¢idan 6nemli oldugu
gorilmistir (p<0,05). Depolama siiresinin ise istatistiksel agidan onemsiz oldugu

belirlenmistir. (p>0,05).
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Tablo 3.27:Sut recellerinin baslangic ve farkli siirelerde depolanmasina bagl olarak sertlik
degerlerinde meydana gelen degisimler ()

Depolama Ornek Kodlan

stiresi (giin) K Ki KK KD
1 158,66+19,67% 455,63+131,04° 454,17+100,32° 463,88+34,50°
15 186,88+12,56% 452,00+216,45° 517,00+99,18° 637,88+133,19"
30 211,88+28,46° 467,88+141,31" 532,38+77,98" 576,38+39,16"
60 266,63+90,67% 497,00+126,15° 497,50+114,17° 682,83+93,35°

Kiicik harflerle®®ggsterilen her bir depolama giiniinde érnekler arasindaki fark énemlidir
(p<0,05).

Tekstiirel ozelliklerden sertlik parametresi incelenmis ve depolama stiresi
boyunca K Orneginin sertlik degerlerinin daha belirgin bir sekilde arttig
gbozlemlenmistir. Depolama siiresince KD 0Orneginin sertlik bakimindan diger
orneklere gore en yliksek, K oOrneginin ise en diisiikk degerlere sahip oldugu

belirlenmistir.

Uslu ve dig. (2010), nisasta igeren sekerleme triinlerinde su miktari arttik¢a
ve nisasta orani azaldikca sertlik, sakizimsilik, ¢ignenebilirlik degerlerinin azaldigi,

buna karsin esnekligin arttigini belirtmislerdir.

Silva ve dig. (2015) siit receli {izerine yaptiklart ¢alismalarinda sertlik

sonuglarini 297,5-473,7 (g) araliginda belirlemislerdir.

Chacon-Villalobos ve dig. (2013) inek siitii yerine belli dlzeylerde kegi sutu
(%0, %25, %50, %75 ve %100) kullanarak yaptiklari calismada, tamamiyla inek siitii

kullanildig1 zaman sertlik degerlerinin arttigin1 saptamislardir.

3.1.2.2.2 Esneklik (Springiness)

Sut regellerin esneklik degeri sonuglar1 Tablo3.28’de gosterilmektedir. Ornek
formiilasyonlarinin ve depolama siiresinin esneklik degerlerine etkisinin istatistiksel

acidan onemsiz oldugu belirlenmistir (p>0,05).
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Tablo 3.28:Sit recellerinin baslangig ve farkli siirelerde depolanmasina bagl olarak esneklik

degerlerinde meydana gelen degisimler (mm)

Depolama Ornek Kodlan

siiresi (giin) K Ki KK KD
1 14,89+0,96 15,33+0,48 14,92+0,59 15,93%+1,29
15 15,24+1,29 14,44+2,09 15,23+1,36 17,19+5,04
30 14,97+0,61 15,55+0,80 13,81+0,54 14,44+0,22
60 20,8848,69 14,87+2,57 14,34+2,25 17,03+£2,37

Chacon-Villalobos ve dig. (2013), inek siitii yerine belli diizeyde keci siti
(%0, %25, %50, %75 ve %100) kullanarak yaptiklari ¢alismada, %100 inek st

kullanildig1 zaman esneklik degerlerinin arttigi belirlenmistir.

Silva ve dig. (2015) yaptiklar1 ¢alismada siit regeli Orneklerinin esneklik
degerlerini 18,08- 19,45 araliginda saptamislardir.

3.1.2.2.3 Dis Yapiskanhk (Adhesiveness)

Birinci sikistirma bitiminde, sikistirma plakasina yapismis numuneyi ayirmak

icin yapilan is olarak tanimlanmaktadir(Ak ve Lokumcu, 2011).

Yapigkanlik, gidalardan yutmak ic¢in hazirlanmis bir gidayr bozmak igin
gereken enerji, gida yiizeyi ile baski plakasi arasindaki ¢ekim kuvvetini agmak igin
gerekli olan is olarak tanimlanmakta olup, TPA grafiginde goriilen ilk negatif alan

hesaplanarak bulunmaktadir (Uslu ve dig. 2010; Silva ve dig. 2015).

Tablo 3.29’da

gosterilmektedir. Ornek formiilasyonlarinin dis yapiskanlik degerlerine etkisinin

Stit  recellerinin  dis  yapiskanlik degeri sonuglari
istatistiksel acidan Onemli oldugu goriilmiistir (p<0,05). Depolama siiresi ise

istatistiksel acidan 6nemsiz oldugu belirlenmistir. (p>0,05).
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Tablo 3.29:Sit recellerinin baslangi¢ ve farkli siirelerde depolanmasina bagli olarak dis yapiskanlik
degerlerindemeydana gelen degisimler (mJ)

Depolama Ornek Kodlan

siiresi (giin) K Ki KK KD
1 13,8442,74% 2517+2,99° 26,92+4,37° 30,87+12,44°
15 15,40+4,93° 25,95+3,25" 25,80+2,70° 42,04+9,91°
30 18,15+3,87% 28,63+2,39° 27,20+1,79° 34,03+8,91°
60 22,07+9,39° 31,13+9,71® 31,38+3,13® 39,87+9,89°

Kiicik harflerle@P9 ggsterilen her bir depolama giiniinde 6rnekler arasindaki fark énemlidir
(p<0,05).

Depolama siiresince KD o6rneginin dis yapiskanlik bakimindan diger
orneklere gore en yliksek, K oOrneginin ise en diisiikk degerlere sahip oldugu

belirlenmistir.

Chacon-Villalobos ve dig. (2013) inek siitii yerine belli diizeylerde keg¢i siitii
(%0, %25, %50, %75 ve %100) kullanarak yaptiklari ¢alismada, tamamiyla inek siitii

kullanildig1 zaman dis yapiskanlik degerlerinin arttigini saptamiglardir.

Silva ve dig. (2015), siit regeli {lizerine yaptiklar1 ¢alismalarinda dis
yapiskanlik degerlerini 20,54- 36,28 (mJ) olarak tespit etmislerdir.

3.1.2.2.4 Cignenebilirlik (Chewiness)

Kati bir gidanin yutmaya hazir hale gelmesi igin gerekli enerji olarak
tanimlanan ¢ignenebilirlik, sertlik, kohezyon ve esneklik degerleri carpilarak elde

edilen ikincil bir parametredir (Uslu ve dig. 2010;Ertas ve Dogruer 2010).

Stit  regellerinin  ¢ignenebilirlik  degeri  sonuglart  Tablo3.30’da
gosterilmektedir. Ornek formiilasyonlarinin ve depolama siiresinin ¢ignenebilirlik

degerlerine etkisinin istatistiksel acidan 6nemli oldugu goriilmiistiir (p<0,05).
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Tablo 3.30:St recellerinin baslangi¢ ve farkli siirelerde depolanmasina bagli olarak ¢ignenebilirlik
degerlerindemeydana gelen degisimler (mJ)

Depolama Ornek Kodlan

siiresi (giin) K Ki KK KD
1 14,37+3,69%  36,79+4,57°  3580+3,01"° 51,55+11,5448¢
15 17,23+2,78°82 35 75+10,16"% 35,81+2,24% 55 63+30,39/EP
30 27,469,522 3344+6,71°%  34,34+2,10"*  35,85+1,36"2
60 26,19+7,365%%  42,94+6,94%°  37,96+8,95”% 67,65+11,345¢

Buyik harflerle®BCOggsterilen her bir siit receli icin depolama giinleri arasindaki fark
énemlidir (p<0,05).Kiicik harflerle®®9gdsterilen her bir depolama giiniinde 6rnekler arasindaki

farkcénemlidir (p<0,05).

Depolama siiresince KD 6rneginin ¢ignenebilirlik bakimindan diger 6rneklere

gore en yliksek, K drneginin ise en diisiik degerlere sahip oldugu belirlenmistir.

3.1.2.2.5 Sakizimsilik (Gumminess)

Yar kat1 gidalar i¢in gegerlidir ve hesaplanan bir parametredir. Sakizimsilik,
sertlik ve i¢ yapiskanlik degerlerinin ¢arpimisonucu elde edilir (Ak ve Lokumcu,
2011; Uslu ve dig. 2010).

Siit regellerinin sakizimsilik degeri sonuglart Tablo3.31’de gosterilmektedir.
Ornek formiilasyonlarinin  sakizimsilik degerlerine etkisinin istatistiksel acidan

p<0,05 diizeyinde 6nemli olarak tespit edilmistir.
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Tablo 3.31:Sut recellerinin baslangig ve farkl siirelerde depolanmasina bagli olarak sakizimsilik
degerlerindemeydana gelen degisimler (g)

Depolama Ornek Kodlan

stiresi (giin) K Ki KK KD
1 100,23+20,88%% 238,13+32,72°" 246,33+27,72"° 276,20+46,95
15 113,30+15,95%% 234,63+45,04"° 243,85+18,70"° 348,60+88,89"°
30 138,20+34,54"%  253,60+49,07°° 252,75+21,84"° 261,05+10,90"
60 139,15+31,51%  280,20+30,52° 276,53+16,94"° 349,60+73,40"

Buyik harflerle®BCOggsterilen her bir siit receli icin depolama giinleri arasindaki fark
énemlidir (p<0,05). Kiiciik harflerle®®) ggsterilen her bir depolama giiniinde rnekler arasindaki fark

Onemlidir (p<0,05).

Depolama siiresi boyunca K 0Orneginin sakizimsilik degerlerinin arttig1
gozlemlenmistir. Depolama siiresince KD 6rneginin sakizimsilik bakimindan diger
orneklere gore en yiiksek, K oOrneginin ise en diisiikk degerlere sahip oldugu

belirlenmistir.

Silva ve dig. (2015), yaptiklar1 calismada siit recellerinin sakizimsilik
sonuclarin1 255,9- 431,1 (g) olarak bulmuslardir.

3.1.3 Siit Recellerine Uygulanan Duyusal Analiz Sonug¢lar:

Siit receli iiretiminde c¢esitli kuru meyvelerin kullaniminin siit regeli
orneklerinin duyusal ozellikleri iizerindeki etkilerini ve depolama siiresince nasil

degistiginin belirlenmesi amaciyla d6rneklere duyusal analiz yapilmistir.

Siit receli 6rneklerine ait goriiniis, renk, koku, kivam, yapiskanlik, tat- aroma,
seker orani, meyve orant ve genel begeni diizeylerine ait duyusal degerlendirme

sonugclari sirasiyla asagida alt basliklar halinde incelenmistir.

Garitta ve dig. (2004) yaptiklart arastirmada sit regellerinin raf omrind
belirlemek amaciyla duyusal testler yapmisglardir. Test sonuclarina gore 25°C’ de 109

giin, 37°C’ de 53 giin ve 45°C’de 9 giin seklinde raf 6mrii belirlemislerdir.
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3.1.3.1 Goriiniis

Sut regeli 6rneklerinden depolamanin basinda ve sonunda goriiniisii en ¢ok
begenilen K 6rnegi olmustur.Depolamanin 1., 15. ve 60. glinlerinde kuru incir ilaveli
siit regeli (KI) ve kuru kayis1 ilaveli siit receli (KK) drneklerinin aldigi ortalama
puanlar aynidir. Panelistler tarafindan degerlendirilen siit regeli 6rneklerinin goriiniis
bakimindan aldig1 puanlarm sonuglari Tablo3.32°de gosterilmektedir. Ornek
formiilasyonlarmin goriiniis puanlarina etkisinin istatistiksel agidan 6nemli oldugu
gorilmistir (p<0,05). Depolama siiresinin ise istatistiksel agidan 6nemsiz oldugu

belirlenmistir (p>0,05).

Tablo 3.32:Sit recellerinin baslangi¢ ve farkli siirelerde depolanmasina bagli olarak goriiniis
puanlarinda meydana gelen degisimler

Depolama  Ornek Kodlar

suresi (gun) K Ki KK KD
1 5,45+0,89° 4,60+0,68° 4,60+0,88* 4,50+0,95%
15 5,25+0,91° 4,45+0,89* 4,45+0,76° 4,10+0,85
30 4,95+0,99% 515+0,75° 4,70+0,66%° 4,45+1,09°
60 5,25+0,72°  4,75+0,9®®  4,75+0,72%° 4,40+1,09°

Kiigiik harflerle®®9ggsterilen her bir depolama giiniinde drnekler arasindaki fark énemlidir
(p<0,05).

3.1.3.2 Renk

Stit receli oOrneklerinden depolamanin basinda ve sonunda renk
parametresinden en yiiksek puani alan kontrol (K) 6rnegi olmustur.Siit regellerinin
ortalama renk puanlari  sonuglar1  Tablo3.33’de  gosterilmektedir.  Ornek
formiilasyonlar1 renk ag¢isindan puanlandiginda istatistiksel a¢idan 6nemli oldugu
goriilmiistiir (p<0,05). Depolama siiresinin ise istatistiksel agidan 6nemsiz oldugu

belirlenmistir (p>0,05).
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Tablo 3.33:Sut recellerinin baslangig ve farkli siirelerde depolanmasina bagli olarak renk puanlarinda
meydana gelen degisimler

Depolama  Ornek Kodlar

suresi (gun) K Ki KK KD
1 5,40+0,82¢ 4,55+0,76% 4,85+0,81° 4,20+0,89?
15 5,30+0,66° 4,65+0,88° 4,55+0,69% 4,100,792
30 4,80+1,01* 5,00+0,86° 4,90+0,64* 4,55+0,99°
60 5,20+0,62°  4,85+0,93® 4,75+0,79%° 4,45+0,95°

Ktk harflerle @P9ggsterilen her bir depolama giininde &rnekler arasindaki fark dnemlidir
(p<0,05).

Chacon-Villalobos ve dig. (2013) inek siitii yerine belli dlzeylerde kegci suti
(%0, %25, %50, %75 ve %100) kullanilarak yaptiklar1 calismada, kirmizilikla
sariligin depolama siiresi ve keci siitii kullanim miktar arttik¢a yiikseldigi sonucuna

varmislardir.

3.1.3.3 Koku

Depolamanin 1. ve 15. giinlerinde panelistlerden en yiiksek puani alan K
ornegi olmugtur. Siit regeli drneklerinde depolama siiresince kokusu en az begenilen
KK o6rnegi olmustur. Panelistler tarafindan degerlendirilen tatli 6rneklerinin koku
parametresi bakimindan aldigi ortalama puanlar Tablo3.34’de gosterilmektedir. .
Ornek formiilasyonlarinin koku puanlari agisindan degerlendirildiginde istatistiksel

acidan 6nemli oldugu goriilmistiir (p<0,05).

Tablo 3.34:Sut recellerinin baslangic ve farkl siirelerde depolanmasina bagl olarak koku puanlarinda
meydana gelen degisimler

Depolama  Ornek Kodlar

suresi (gun) K Ki KK KD
1 5,35+0,75"" 5,05+0,61°® 4,70+0,87% 4,80+0,77/
15 4,95+0,51°° 4,75+0,79"°  4,15+0,67°% 4,65+0,81°°
30 4,85+1,09”* 4,95+0,69"*  4,60+0,82"* 4,65+0,81"
60 4,95+0,61°% 4,95+0,83%% 4,45+0,89”% 4,55+0,83"

Buyuk harflerle®BOgasterilen her bir sit receli icin depolama giinleri arasindaki fark
onemlidir (p<0,05).Kiiciik harflerle@® gosterilenher bir depolama giiniinde 6rnekler arasindaki fark
onemlidir (p<0,05)
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3.1.3.4 Kivam

Siit regeli 6rneklerinde depolama siiresince kivami en ¢ok begenilen K 6rnegi,
en az begenilen ise KK 0Ornegi olmustur. Siit recellerinin ortalama kivam puam
sonuglar1 Tablo3.35°de gosterilmektedir. Ornek formiilasyonlarmin ve depolama
stiresinin kivam puanlar1 agisindan degerlendirildiginde istatistiksel agidan onemli

oldugu goriilmiistiir (p<0,05).

Tablo 3.35:St recellerinin baglangi¢ ve farkli siirelerde depolanmasina bagli olarak kivam
puanlarinda meydana gelen degisimler

Depolama Ornek Kodlan

suresi (gun) K Ki KK KD
1 5,75+0,79"° 4,95+0,83"% 4,70+0,925% 4,90+0,8552
15 5,35+0,67°° 4,55+0,95"° 3,85+0,88"* 4,05+0,89°%
30 5,450,897 4,95+0,76"° 4,00+0,79"% 4,30+0,98"
60 5,60+0,59°° 4,80+0,95"° 4,00£0,92”% 4,25+0,852

Blylk harflerle®BCgasterilen her bir sit receli igin depolama giinleri arasindaki fark
énemlidir (p<0,05).Kiigik harflerle@P® ggsterilenher bir depolama giiniinde érnekler arasindaki fark
onemlidir (p<0,05).

3.1.3.5 Yapiskanhk

Siit receli 6rneklerinde depolama siiresince yapiskanligi en ¢ok begenilen K
ornegi olmustur. Siit regellerinin ortalama yapiskanlik puanlar1  sonuglar
Tablo3.36°da gosterilmektedir. Ornek formiilasyonlarinin yapiskanlik puanlarina
etkisinin istatistiksel agidan Onemli oldugu goriilmiistir (p<0,05). Depolama

siiresinin ise istatistiksel agidan 6nemsiz oldugu belirlenmistir (p>0,05).
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Tablo 3.36:Sut recellerinin baslangig ve farkl siirelerde depolanmasina bagli olarak yapiskanlik
puanlarindameydana gelen degisimler

Depolama  Ornek Kodlar

suresi (gun) K Ki KK KD
1 5,40+0,88° 4,75+0,91° 4,55+1,15*  4,50+1,007
15 5,10+0,85° 4,70+0,80%* 4,65+0,93%* 4,45+0,95%
30 5,30+£0,80° 4,85+0,81° 4,00+0,92* 4,30+0,73%
60 5,15+0,75"  4,80+0,89%° 4,65+1,04®® 4,45+0,83?

Kigtk harflerle®>©ggosterilen her bir depolama giiniinde 6rnekler arasindaki fark onemlidir
(p<0,05).

3.1.3.6 Tat-Aroma

Siit receli 6rneklerinde depolama siiresince tadi ve aromasi en ¢ok begenilen
K 0rnegi olmustur. Siit regellerinin ortalama tat- aromapuanlart sonuglari
Tablo3.37°de gosterilmektedir. Ornek formiilasyonlarmin tat- aroma puanlarina
etkisinin istatistiksel a¢idan Onemli oldugu goriilmistir (p<0,05). Depolama

sliresinin ise istatistiksel agidan 6énemsiz oldugu belirlenmistir (p>0,05).

Tablo 3.37:Sut recellerinin baslangic ve farkl siirelerde depolanmasina bagl olarak tat-aroma
puanlarinda meydana gelen degigsimler

Depolama  Ornek Kodlar

suresi (gun) K Ki KK KD
1 5,90+0,79° 5,30+0,87° 4,50+1,32% 4,301,032
15 5,30+0,73° 4,75+1,12®® 4,20+1,01° 4,80+1,15%®
30 5,55+0,76° 5,35+0,88" 4,65+0,88% 4,90+1,21%
60 5,45+0,61° 4,85+0,88% 4,25+1,12°  4,60+1,09%

Kiigiik harflerle®®ggsterilen her bir depolama giiniinde drnekler arasindaki fark énemlidir
(p<0,05).

3.1.3.7 Seker Oram

Siit regeli orneklerinde depolama stiresince seker orani en c¢ok begenilen

ornekler K ve KI olmustur. Siit regellerinin ortalama seker oran1 puanlari sonuglari
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Tablo3.38°de gosterilmektedir. Ornek formiilasyonlarinin seker orami puanlarina

etkisinin istatistiksel agidan 6nemli oldugu goriilmiistiir (p<0,05).

Tablo 3.38:Sut recellerinin baslangic ve farkl siirelerde depolanmasina bagh olarak seker
oranlarindameydana gelen degisimler

Depolama Ornek Kodlar

suresi (gun) K Ki KK KD
1 5,25+0,91* 5,25+0,97° 4,80+0,95* 4,85+0,81%
15 5,30+0,87° 4,95+0,89% 4,45+0,89% 4,85+0,88%
30 5,35+0,75°  5,20+0,77% 4,95+0,76% 4,65+1,182
60 5,20+0,62° 5,10+0,85* 4,75+1,02* 4,65+0,99%

Kiigiik harflerle®®9ggsterilen her bir depolama giiniinde drnekler arasindaki fark énemlidir
(p<0,05).

3.1.3.8 Meyve Orani

St receli 6rneklerinde depolama siiresince meyve orani en ¢ok begenilen Ki
ornegi olmustur.Siit regellerinin ortalama meyve oram1 puanlart sonuglar
Tablo3.39°da gosterilmektedir. Ornek formiilasyonlarinin meyve orani puanlarina
etkisinin istatistiksel agidan ©Onemli oldugu goriilmistir (p<0,05). Depolama

stiresinin ise istatistiksel agidan 6nemsiz oldugu belirlenmistir (p>0,05).

Tablo 3.39:Sit recellerinin baslangi¢ ve farkli siirelerde depolanmasina bagli olarak meyve oranlari
puanlarindameydana gelen degisimler

Depolama  Ornek Kodlar

suresi (gun) Ki KK KD
1 5,30+0,87% 4,95+1,05% 5,20+1,112
15 5,15+0,88" 4,45+1,05° 4,80+1,06%°
30 5,40+0,82% 4,90+0,85% 4,85+1,14%
60 5,20+0,77%  4,70+1,08%  4,75+1,02

Kiigiik harflerle®®ggsterilen her bir depolama giiniinde drnekler arasindaki fark énemlidir
(p<0,05).
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3.1.3.9 Genel Begeni

Siit regeli Orneklerinde depolama siiresince en c¢ok begenilen K Ornegi
olmustur. Depolama sonunda Ki ve KK &rnekleri esit puanlar alarak kontrol
Orneginden sonra en fazla begenilen Orneklerdir. Sit recellerinin ortalama genel
begeni puanlari sonuglar1 Tablo 3.40°da gosterilmektedir. Ornek formiilasyonlarinin
genel begeni puanlarina etkisinin istatistiksel acidan 6nemli oldugu goriilmiistiir
(p<0,05). Depolama siiresinin ise istatistiksel acidan énemsiz oldugu belirlenmistir

(p>0,05).

Tablo 3.40:Sit recellerinin baslangig ve farkli siirelerde depolanmasina bagli olarak genel begeni
puanlarindameydana gelen degisimler

Depolama Ornek Kodlan

suresi (gun) K Ki KK KD
1 5,55+0,69° 5,15+0,81° 5,20+0,62° 4,65+0,99?
15 5,15+0,88°  4,95+0,95% 4,95+0,69% 4,55+0,83%
30 5,35+0,93° 5,25+0,79%® 5,20+0,62%° 4,70+1,08?
60 5,15+0,59 4,90+0,72° 4,90+0,64* 4,70+0,872

Kiiguk harflerle®®9gosterilen her bir depolama giiniinde drnekler arasindaki fark énemlidir
(p<0,05).

Peynir alt1 suyu kullanilarak iretilen sut recellerinde kullanilan peynir alti
suyu miktariin artmasmin kabul edilebilirlik diizeyini distirdiigii tepit edilmistir

(Valente ve dig. 2015).

Genel olarak duyusal analiz sonuglar1 degerlendirildiginde iiretilen siit regeli
orneklerinin, kullanilan kuru meyve cesidine gore duyusal kabul edilebilirliklerinde

farklilarin oldugu sdylenebilir.
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4. SONUCLAR VE ONERILER

Bu c¢alismada sade, kuru incirli, kuru kayisili ve kuru dutlu olmak iizere 4
farkli siit regeli iretimi yapilmistir. Siit receli orneklerinin depolama suresince
fiziksel, kimyasal, tekstirel, biyokimyasal ve duyusal Ozellikleri Uzerine etkileri

arastirilmistir.
Siit receli 6rneklerinin sonuglar1 incelendiginde;

Orneklerin briks degerleri 58,15-61,78 araliginda bulunmustur. Depolama
stiresince kuru madde degerleri incelendiginde 6rneklerin %59,43- 63,17 araliginda

degerlere sahip oldugu belirlenmistir.

Ornek formiilasyonlarinin ve depolama siirelerinin pH degerlerine etkisinin
istatistiksel acidan onemli oldugu gdriilmiistiir (p<0,05). Orneklerin pH degerleri
5,85- 7,82 araliginda degiskenlik gostermistir. Depolama siiresince tiim orneklerin
pH degerlerinde azalma goriilmiistiir. Kontrol 6rneginin pH degerleri diger orneklere
gore depolama siiresince daha yiiksek, kuru kayisili 6rnegin ise depolama siiresince
daha diisiik oldugu tespit edilmistir. Kullanilan farkli kuru meyvelerin pH degerleri,

tiretilen siit recellerinin pH degerleri iizerinde degisime neden olmustur.

Ornek formiilasyonlarinin titrasyon asitligi degerlerine etkisinin istatistiksel
acidan onemli oldugu goriilmiistiir (p<0,05). Depolama boyunca titrasyon asitligi
degerleri %]laktik asit cinsinden %0,038- 0,566 araliginda degismektedir. Depolama
sliresinin ise istatistiksel acidan O6nemsiz oldugu belirlenmistir. (p>0,05). Kontrol
Orneginin titrasyon asitligi degerleri diger 6rneklere gore daha diisiik belirlenmistir.
Depolama siiresince en yiiksek %laktik asit degeri kuru kayisi ilave edilerek tiretilen
regellerde saptanmistir. Kullanilan meyvelerin pH’lart veorganik asit icerikleri

titrasyon asitligi degerlerini etkilemistir.

Ornek formiilasyonlarmin protein degerlerine etkisinin istatistiksel agidan
onemli oldugu goriilmiistir (p<0,05). Depolama siiresi ise istatistiksel acidan
onemsizdir (p>0,05). Depolamanin tiim giinlerinde protein degerleri incelendiginde
KD &rneginin en yiiksek, Ki Orneginin ise en diisik degere sahip oldugu
goriilmektedir. Tiim oOrnekler incelendiginde minimum %4,73, maksimum %6,88
degerleri tespit edilmistir.
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Ornek formiilasyonlarmin glukoz miktar1 {izerine, depolama siiresinin ise
maltoz Uzerine etkisinin istatistiksel agidan 6nemli oldugu goriiliirken, hem Ornek
formilasyonunun hem de depolama suresinin fruktoz, galaktoz, sakkaroz ve laktoz
miktar1 agisindan 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0,05). Sekerlerden fruktoz, glukoz
ve galaktoz icerigi K orneginde en diisiikk bulunurken sakkaroz ve laktoz igerigi yine
ayn1 drnekte en yiiksek tespit edilmistir. Fruktoz Ki &rneginde en yiiksek bulunurken,

sakkaroz miktar1 diger sekerlere gore tiim 6rneklerde en fazla belirlenmistir

Depolama siiresinin toplam fenolik madde degerlerine etkisi istatistiksel
acidan onemli oldugu belirlenmistir (p<0,05). Depolamanin ilk ve son giinii
karsilastirildiginda tiim orneklerin fenolik madde degerlerinde azalma oldugu
goriilmistiir. Depolama siresinin 1. 15. ve 30. giiniinde fenolik madde degerleri
incelendiginde K orneginin en diisiik degere sahip oldugu goriilmektedir. Tim
ornekler ele alindiginda toplam fenolik madde degerleri 0,48- 0,75mg GAE/ g kuru

madde araliginda belirlenmistir.

Omek formiilasyonlarinin  antioksidan aktivite degerlerine etkisinin
istatistiksel acidan 6nemli oldugu goriilmiistiir (p<0,05). Depolama siiresinin 1. 15.
ve 30. gununde antioksidan aktivite degerleri incelendiginde K 6rneginin en diisiik
degere sahip oldugu goriilmektedir. Genele bakildiginda sonuglar 0,03- 0,14umol TE

/g kuru maddearaliginda bulunmustur.

Renk analizi sonuglar incelendiginde Hunter L, a ve b degerleri iizerinde
ornek formiilasyonlarinin etkisinin istatistiksel agidan onemli oldugu goriilmiistiir
(p<0,05). Depolama siiresi ise istatistiksel a¢idan Onemsiz olarak belirlenmistir.
(p>0,05).Kullanilan kuru meyvelerin renklerindeki agiklik-koyuluk derecesi
orneklerin beyazlik indeksinde oynamaya neden olmustur. Siit recelinin rengi agik
krem renginden koyu kahverengiyekadar degisebilmektedir. Depolama siresinin
sonunda en yiiksek L (parlaklik) degeri kuru kayisi ilaveli siit regelinde (KK), en
yuksek a (kirmizilik) degeri sade (K) siit regelinde, en yiiksek b (sarilik) degeri ise
kuru kayisili siit regelinde (KK) gozlemlenmistir. Duyusal degerlendirmeye gore

panelistler tarafindan renk degerleri en begenilen 6rnek K 6rnegi olmustur.

Tekstirel oOzelliklerden sertlik parametresi incelenmis ve depolama siiresi
boyunca K 6rneginin sertlik degerlerinin arttig1 gozlemlenmistir. Depolama siiresince

KD 6rneginin sertlik bakimindan diger orneklere gore en yiiksek, K 6rneginin ise en
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diisiik degerlere sahip oldugu belirlenmistir. Raf omrii boyunca sade siit regeli
orneginin sertlik degerleri 158,66- 266,63 (g), kuru incirli siit receli Orneginin
452,00- 497,00 (g), kuru kayisili siit regeli 6rneginin 454,17- 532,38 (g) ve kuru
dutlu siit receli 6rneginin 463,88- 682,83 (g) arasinda degismektedir.

Omek formiilasyonlarmim ve depolama siresinin esneklik degerlerine
etkisinin istatistiksel agidan 6nemsiz oldugu belirlenmistir (p>0,05). Biitiin 6rnekler
ele alindiginda esneklik degerleri kuru kayisili 6rnekte en az (13,81 mm), sade

ornekte en fazla (20,88 mm) tespit edilmistir.

Depolama siiresince KD Orneginin dis yapigkanlik bakimindan diger
orneklere gore en yiiksek (42,04 mJ), K 6rneginin ise en diisiik (13,84 mJ) degerlere

sahip oldugu belirlenmistir.

Depolama siiresince KD 6rneginin ¢ignenebilirlik bakimindan diger drneklere

gore en yuksek, K 6rneginin ise en diisiik degere sahip oldugu belirlenmistir.

Depolama suresince K  Orneginin  sakizimsilik  degerlerinin  arttig
gbzlemlenmistir. Depolama siiresince KD 6rneginin sakizimsilik bakimindan diger
orneklere gore en yiksek, K Orneginin ise en disiik degerlere sahip oldugu

belirlenmistir.

Organik asitlerden sitrik, malik, tartarik, kuinik, siksinik ve fumarik asit
sonuglarinin tiim 6rneklerde en diisiik degeri kontrol 6rnegi almistir. KK Ornegi ise
sitrik, kuinik ve siiksinik asit igeriginde en yiiksek degere sahip olurken Ki ve KD
ornekleri fumarik asit miktarinda en yiiksek degeri almistir. Malik ve tartarik asit

igeriginde ise KK ve KD 6rnekleri en fazla degere sahip olmustur.

Dort farkli siit regelinde yapilan aroma analizi sonucunda 7 yag asidi, 4
lakton, 7 keton, 15 alkol, 7 aldehit,2 hidrokarbon, 1 amin ve 14 degisik bilesen olmak

Uzere toplamda tiim 6rneklerde 57 farkli ugucu bilesen tespit edilmistir.

Depolama suresince Orneklerin HMF miktarlarindaki degisim istatistiksel
acidan onemsiz bulunurken (p>0,05), ornekler arasindaki fark 6nemli bulunmustur
(p<0,05). En yiiksek HMF igerigi 5,77-12,90 ug/g aralig: ile kuru kayisili 6rnekte

belirlenmistir.

Ornek formiilasyonlarmin diyet lifi degerlerine etkisinin istatistiksel agidan

onemli oldugu goriilmiistiir (p<<0,05). Toplam diyet lifi tiim 6rnekler incelendiginde
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%1,99-5,54 araliginda belirlenmistir. Kuru meyve ilaveli 6rneklerin toplam diyet lifi
oranlar1 sade Ornege goOre daha yiiksek tespit edilmistir. Bu da kuru meyve

kullaniminin siit recellerinde toplam diyet lifi oranini arttirdigini géstermektedir.

Siit regeli orneklerinden depolamanin basinda ve sonunda goriiniisii en ¢ok
begenilen K &rnegi olmustur. Orneklerden depolamanin basinda ve sonunda renk
parametresinden en yiiksek puani alan kontrol (K) 6rnegi olmustur.Koku parametresi
degerlendirildiginde depolamanin 1. ve 15. giinlerinde panelistlerden en yiiksek
puani alan K 6rnegi olmustur. Siit regeli 6rneklerinde depolama siiresince kokusu en
az begenilen KK 6rnegi olmustur.Siit regeli 6rneklerinde depolama siiresince kivami
en ¢ok begenilen K 6rnegi, en az begenilen ise KK 6rnegi olmustur. Tat-aromasi ve
yapigskanligi, en ¢ok begenilen K 6rnegi olmustur.Sut regeli drneklerinde depolama
siiresince seker orani en ¢ok begenilen ornekler K ve KI olmustur.Siit receli

orneklerinde depolama siiresince meyve orani en ¢ok begenilen Ki 6rnegi olmustur.

Genel anlamda depolama siiresince en ¢ok begenilen K 6rnegi olmustur.
Depolama sonunda Ki ve KK &rnekleri esit puanlar alarak kontrol &rneginden sonra

en fazla begenilen ikinci 6rnek olmuslardir.

Duyusal nitelikler 60 gunlik depolama suresince genel kabul edilebilirlik
acisindan degerlendirildiginde, 6rneklerin aldiklar1 puanlara gore en fazla sade; en az

kuru dut ilaveli sit receli seklinde bulunmustur.
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6. EKLER

EK AMeyveli Sut Receli Duyusal Analiz Formu

Sayin panelist,

sunulacaktir. Liitfen siit regellerini sunum sirasina gore inceleyiniz. Siit recellerinin o6zellikleri

hakkindaki diisiincelerinizi isaretlemek igin kutucuklardan birine carpi isareti (X) koymaniz yeterli

Size, 3(l¢) adet meyveli ve 1(bir) adet sade olmak Uzere toplam 4 (dort) adet siit receli 6rnegi

olacaktir.

Siit receli drneklerini tatmaya baslamadan ve bir sonraki siit regelinin tadina bakmadan 6nce

bir lokma etimek yiyip, bir miktar su iciniz.

Yas:

ORNEK NUMARASI: ....c.euuen.....

1.5t recelinin goriiniisiiniiinceleyip, diislincenizi igaretleyiniz.

[ [ [ [ ] [ [
Asirt koti Cok kotii Koti Orta Lyi Cok iyi Miikemmel
2.Sut recelinin rengini inceleyip, diisincenizi isaretleyiniz.
0] m Ol O O 0 0
Asir1 koti Cok koti Koti Orta Iyi Cok iyi Miikemmel
3. Sut recelinin kokusu hakkindaki diistincenizi igaretleyiniz.
L] [ [ [ | L] L]
Asirt koti Cok kotii Koti Orta Iyi Cok iyi Miikemmel
4. Sit recelinin kivamim inceleyip, diisiincenizi isaretleyiniz.
L] L] L] L] n L] L]
Asirt koti Cok kotii Koti Orta Iyi Cok iyi Miikemmel
5.St recelinin tadi ve aromasihakkindaki diisiincenizi isaretleyiniz.
L] L] L] L] [ [] L]
Asir1 koti Cok koti Koti Orta Iyi Cok iyi Miikemmel

6.Sut regelinin seker oramimin veterliligihakkindaki diisiincenizi isaretleyiniz.
L] L] L] L] L]

Asir1 kotii Cok kotii Koti Orta Tyi Cok iyi Miikemmel
7.St receli ile ilgili olarak genel begeniniz hakkindaki diisiincenizi isaretleyiniz.
O N O n 0
Asirt koti Cok koti Kot Orta Iyi Cok iyi Mukemmel

Cinsiyet:
EKk Goriisler:
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EK BSade Sut Receli Duyusal Analiz Formu
Sayin panelist,

Size, 3(iic) adet meyveli ve 1(bir) adet sade olmak iizere toplam 4 (dort) adet siit regeli 6rnegi
sunulacaktir. Liitfen siit recellerini sunum sirasina gore inceleyiniz. Siit regellerinin 6zellikleri
hakkindaki diisiincelerinizi isaretlemek i¢in kutucuklardan birine ¢arp1 isareti (X) koymaniz yeterli
olacaktir.

Siit regeli drneklerini tatmaya baglamadan ve bir sonraki siit regelinin tadina bakmadan dnce

bir lokma etimek yiyip, bir miktar su i¢iniz.

ORNEK NUMARASI: ..cuvennennennn.

1. St regelinin goriiniisiiniiinceleyip, diisiincenizi isaretleyiniz.

[ [ [ [ [ [ [
Asir1 koti Cok kotii Koti Orta Iyi Cok iyi Miikemmel
2.Sut regelinin rengini inceleyip, diigiincenizi isaretleyiniz.
m Ol 0 m 0 0
Asirt koti Cok kotii Koti Orta Iyi Cok iyi Miikemmel
3. Sut recelinin kokusu hakkindaki diistincenizi isaretleyiniz.
n O] 0 0 [m 0 0
Asir1 koti Cok kotii Koti Orta Iyi Cok iyi Miikemmel
4. Siit recelinin kivanm inceleyip, diisiincenizi isaretleyiniz.
L] L] L] L] n L] [
Asirt koti Cok kotii Koti Orta Iyi Cok iyi Miikemmel
5.St recelinin tadi ve aromasihakkindaki diisiincenizi isaretleyiniz.
L] L] [] [] [ L] L]
Asir1 koti Cok koti Kot Orta Iyi Cok iyi Miikemmel

6.Sut recelinin seker orammin yeterliligi hakkindaki diigiincenizi isaretleyiniz.
[ L] [ [

Asir1 koti Cok koti Koti Orta Iyi Cok iyi Miikemmel
7. Sut recelinin meyve oraninin yeterliligihakkindaki diisiincenizi isaretleyiniz.
[ [ L] [ g [ [
Asirt koti Cok kotii Koti Orta Iyi Cok iyi Miikemmel
8.Slit receli ile ilgili olarak genel begeniniz hakkindaki diisiincenizi isaretleyiniz.
L] L] [] L] n L] L]
Asir1 kotii Cok kotii Koti Orta lyi Cok iyi Miikemmel
Yas:
Cinsiyet:
Ek Goriisler:
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