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Bu arastrmada farkli hidrokolloid kombinasyonlar1 (ksantan gam-guar gam,
karregenan-guar gam ve karregenan-ksantan gam) kullanilarak kegkiil, kazandibi
ve siitlag tiretimleri yapilmistir. Bu hidrokolloid kombinasyonlarinin kullanimai ile
stitlii tathlarda yap1 bozulmasinin ve 6zellikle de su salmasinin engellenerek raf
Omriiniin artirilmast amaglanmigtir. Siitli tathilar 10 giin siireyle 4+1 °C’ de
depolanmis ve depolama siiresince (1. 5. ve 10. gilinlerde) baz1 fizikokimyasal,
kimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zellikleri saptanmustir.

Karregenan ve guar gam kombinasyonu kullanilarak hazirlanan kegkiil
orneklerinin (K2 kodlu 6rnek), diger drneklere gore su baglamasi ve kuru madde
de@erleri daha yiiksek tespit edilmigtir. Tekstiirel Ozellikleri incelendi@inde,
karregenan igeren kegkiil 6rneklerinin (K2 ve K3) de@erleri sertlik, esneklik ve
sakl zI msI 11 k de@erleri dider orneklere gore daha yiiksek belirlenmistir. Genel
begeni puanlarina gore K1 (guar gam-ksantan gam) ve K2 kodlu ornekler
panelistler tarafindan en yiiksek puanlar1 almiglardir.

Siitlag orneklerinin serum ayrl Imasl deQerleri depolama siiresince %0,23 ile
%0,77 arasi nda belirlenmigtir. Depolama siiresince en yiiksek sertlik degerine
sahip olan 6rnek S3 (karregenan-guar gam) Orne@i olmustur. Kontrol dérneginin
diger orneklere gore genel begeni puanlar1 daha diisiik olarak tespit edilmistir.
Kazandibi 6rneklerinin sertlik degerleri 0,46-2,41 N, elastiklik degerleri 6,28-
12,70 mm ve sakizimsilik degerlerini ise 0,453-1,806 N olarak bulunmustur.
Duyusal 6zellikleri agisindan kazandibi 6rnekleri incelendiginde (agizdaki kivam
0zelligi hari¢) formiilasyonlar arasindaki farkliliklar ve depolama siiresinin 6nemli
oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Guar gam-karregenan ve ksantan gam-karregenan kombinasyonlar1 igeren
orneklerin serum ayrilmasi degerlerinin daha diisiik ve sertlik degerlerinin ise
cogunlukla diger Orneklerden daha yiiksek oldugu saptanmustir. Siitli tathlara
hidrokolloid ilavesinin duyusal 6zellikleri olumlu yonde etkiledigi belirlenmistir.

ANAHTAR KELIMELER: Siitli tathlar, Keskiil, Kazandibi, Siitlag,
Karregenan, Guar gam, Ksantan Gam, Serum Ayrilmasi



ABSTRACT

UTILIZATION OF VARIOUS HYDROCOLLOIDS IN THE
PRODUCTION OF
SUTLAC, KESKUL AND KAZANDIBI
MSC THESIS
SELEN KADAGAN
PAMUKKALE UNIVERSITY INSTITUTE OF SCIENCE

FOOD ENGINEERING
(SUPERVISOR: ASSIST. PROF. DR.SEHER ARSLAN)

DENIZLi, JUNE 2015

In this study, keskul, kazandibi and sutlac were developed by using different
combinations of hydrocolloids; xanthan gum- guar gum, carrageenan -guar gum,
carrageenan- xanthan gum. Hydrocolloid combinations were used to prevent the
structural deterioration of dairy desserts and especially to increase the shelf life by
preventing the release of water. Dessert samples were stored at 4+1 C for ten (10)
days and some physcochemical, chemical, textural, and sensory properties were
evaluated during the storage time (on the 1%, 5™ and 10" days).

The keskul sample, prepared by using the combination of carrageenan and guar
gum (sample K2), was found to have higher water holding capacity value and dry
matter content compared to the other keskul samples. While the textural properties
were analyzed, the keskul samples (K2 and K3) containing carrageenan were
determined to have higher hardness, springiness and gumminess values compared
to the other samples. According to general appreciation scores, the samples K1
(guar gam-ksantam gam) and K2 received the highest scores by the panelists.
Syneresis values of sutlac were determined between 0.23% and 0.77% during the
storage period. The highest hardness values were evaluated at the sample S3
(carrageenan-guar gum) during storage period. The control sample had the lowest
general appreciation score compared to the other sutlac samples.

The values of hardness, adhesiveness and gumminess of kazandibi samples were
found as 0,46-2,41 N; 6,28-12,70 mm and 0,453-1,806 N respectively. The
sensory properties (except consistency property in the mouth) of kazandibi
samples indicated that the differences in the formulations and storage period were
statistically significant (p<0,05).

It has been determined that the samples containing guar gum-carrageenan and
xanthan gum-carrageenan combination had lower syneresis values, and had
mostly higher hardness values compared the other samples. The addition of
hydrocolloids in dairy desserts production attributed positive effects in the sensory
properties.

KEYWORDS: Dairy Dessert, Xanthan gum, Carrageenan, Guar gum, Syneresis
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1. GIRIS

Tirk mutfaginda tathilar 6nemli bir yere sahiptir. Baklava, kadayif, lokma,
mubhallebi, keskiil, kazandibi, siitlag, peynir helvasi, asure ve kabak tatlis1 gibi tatlhilarla

Tiirk mutfag: tathilar agisindan zengin bir mutfaga sahiptir (Sertel 2012).

Sttlii tathilar, geleneksel Tiirk mutfagmnin degismez lezzetlerindendir. Bazi
stitlii tathilarm Osmanlidan giinlimiize kadar geldigi bilinmektedir. Tiirk mutfaginin
zengin cesitleri arasinda yer alan siitlii tathilar hamur ve suruplu tathilara gore daha
hafif, sindirimi kolay ve besin degeri daha yiiksek olan tatlilardir. Bu nedenle yaslilar
ve c¢ocuklar icin son derece uygun tath c¢esitleridir. Bununla beraber maliyeti diisiik
ekonomik tathilardwr. Tiirk mutfaginda yoresel birgok siitli tath ¢esidimiz
bulunmaktadir. Ornegin, siitlag, kazandibi, sakizli muhallebi bunlardan sadece bir
kacidir. Bununla birlikte Fransiz mutfagindan olan Bavaruva, Parfe, Sufle gibi bircok

stitlii tath gesidi de mutfagimizda yer almistir (Anonim 2006).

Siit bilesenlerini yogun olarak igeren siitlii tathlar genis bir ¢esitlilige sahiptir.
Ozellikle son on yillik donemde hazir siitlii tatlilarin cesit ve tiplerinin iiretiminin
yaygmlasmasiyla bu tatlilarin tiiketiminde biiyiik bir artis goriilmektedir. Bu artigin
nedeni de triinlerin besleyici degeri ve duyusal nitelikler, yayginlik, kolay erisebilme,
her ortamda tiiketilebilme 6zelligi kazandirilarak tiiketiciler i¢in c¢ekici hale getirilmis
olmasidir. Siitlii tatl iiretim sektorli hala hazir yemek {iiretiminin i¢inde goriilmekte,
mikrobiyolojik kriterleri hazir yemek kriterlerine gore degerlendirilmektedir.
(Oksiiztepe ve dig. 2013). Siitlii tathlar, siit sektorii alaninda ¢ok fazla arastirma
yapilmayan, iiretim sartlarinin fiziksel, kimyasal ve tekstiirel 0Ozelliklerinin

incelenmesi gereken bir iirlin grubudur.

Piyasada tiiketime sunulan siitlii tathlarda serum ayrilmasi gibi problemlerin
oldugu bilinmektedir. Serum ayrilmasini 6nlemek ic¢in bircok gidada gamlar su
baglayic1 6zelliklerinden dolayr kullanilmaktadir. Bu arastirmada Tiirkiye de yaygin
olarak tiiketilen siitlag, kazandibi ve keskiil 6rnekleri incelenmis olup, ayrica gida
katki maddesi olarak kullanilan gamlarm hangisi ya da hangilerinin hangi miktarmnin
stitlii tathlarda istenilen kalite 6zelliklerini karsilayabildigi ve serum ayrilmasi gibi

problemlerin ¢oziimiinde etkinliklerinin belirlenmesi hedeflenmistir.
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1.1 Tezin Amaci

Yaptigimiz ¢alismada cesitli siitlii tathilarda farkli hidrokolloidlerin kullanim
olanaklarinin arastirilarak; hidrokolloid kullanima ile siitlii tatlilarda yap1 bozulmasinin
ve Ozellikle de su salmasinin engellenerek raf dmriiniin artirilmasi amaglanmaktadir.
Farkli hidrokolloid kombinasyonlar1 kullanilarak {iretilen keskiil, siitlag ve kazandibi
orneklerinin kimyasal, fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zelliklerinin incelenmesi

hedeflenmistir.

1.2 Literatiir Ozeti

Siitli tathilar TSE K 98 (2010), pastorize ve homojenize inek siitliine beyaz
seker, invert seker veya glukoz surubundan bir veya birka¢i ve mamuliin ¢esidine gore
piring unu, bugday unu, yenilebilir nisasta, irmik, piring, tane veya 0giitiilmiis badem,
findik, ceviz gibi kuruyemisler, damla sakizi, kakao, karamel sosu, peynir telemesi,
tavuk gogis eti vb. ¢esni ve lezzet verici maddeler katilmak suretiyle teknigine uygun
olarak pisirilerek, keskiil, sakizli muhallebi, siitlag, supangle, krem karamel,
hosmerim, findikli krem sokola, tavukgdgsii gibi tiikketime hazir hale getirilmis mamul

madde olarak tanimlanmaktadir.

Katki maddeleri ve isleme yontemlerindeki teknolojik gelismelere bagl olarak
iretilen sitlii tathlara marketlerin raflarinda rastlanmaktadir. Kapaklar1 kolayca
acilabilen ve uygun ambalajlarda satigsa sunulan bu iriinler kullanim kolayligina sahip

bulunmaktadir (Giirsel 2001).

Gidalarda tiiketici tercihlerini duyusal, besinsel ve hijyenik o6zellikler gibi
faktorler etkilemektedir. Bu 6zelliklerin degisimi bir iirlinii cok cazibeli yaparken tam
tersi bir durumu da ortaya c¢ikartabilir. Bu nedenle gida iireticileri son zamanlarda
tilketici begenisini olumlu yonde etkileyecek, maliyeti diisiik, liretimi ve muhafaza
kosullar1 daha kolay olan tiriinleri gelistirerek kazang saglamayi hedeflemektedir
(Kilinggeker ve Kiiglikoner 2005).

Tiirkiye’de degisik hammadde, katki, proses ve depolama kosullar
uygulanarak iiretilen pek c¢ok tatli ¢cesidi bulunmaktadir. Bunlar arasinda siitlii tathilar

en Oonemli yeri tutmaktadwr. Tirk mutfaginin zengin gesitlerinden olan siitlii tathilar



hamur ve suruplu tatlilara gore daha hafif, sindirimi kolay ve besin degerleri oldukca

yiiksek olan trtinlerdir (Hut ve Ayar 2012).

Tiirk mutfag: tilkemize 6zgii 6zellikleri olan bir mutfaktir. Osmanl kiiltiiriiniin
mirasgisi olan Tiirk mutfagi hem Balkan ve Ortadogu mutfaklarini etkilemis hem de
bu mutfaklardan etkilenmistir. Ayrica Tirk mutfagir yorelere gore de degisiklik
gostermektedir. Karadeniz, Glineydogu, Orta Anadolu gibi yorelerin mutfaklar1

kendilerine 6zgii yemek kiiltiiriine sahip olan mutfaklardir (Anonim 2015)

Tiirklerin - Anadolu’ya gbo¢ etmesi ile birlikte, bu bdlgelerdeki yemek
kiiltiiriinden etkilenmislerdir. Ornegin, “Tavukgdgsii” ve “Kazandibi” Romalilardan

gliniimiize kalan tathilardir (Giiler 2010).

Stitlii tathilar saglikl tatlilar arasinda en iist sirada yer almaktadir. Siitlii tathilar
diger tath ¢esitlerine gore daha az yag, seker ve un i¢erigine sahiptirler. Bundan dolay1
enerji degerleri diger tathlardan daha diisiiktiir. Uretim esnasinda ekstra yag
eklenmemesinden dolay1 yag igerikleri sadece siitiin igerdigi yagdan gelmektedir.
Stithi tatlilarin protein miktar1 ve kalitesi diger tath ¢esitlerine gére daha yiiksektir. Siit
iriinleri kisilerin giinliik protein ihtiyacinin karsilanmasinda 6nemli bir yere sahiptir.
Ayrica siitte bulunan proteinler, viicutta yiiksek oranda ve verimli bir sekilde
kullanilabilmektedir. Siitlii tathlar A vitamini ve Riboflavin (B2) vitaminince
zengindir. Siitli tathilar, kalsiyum ve fosfor mineralleri agisindan da iyi bir kaynaktir.
Siitli tathlar, icerdikleri gida ogeleri ile yeterli, dengeli ve saglikli bir beslenme
tarzinin icerisinde rahatlikla yer alabilecek tath ¢esitlerdir. Bu 6zelliklerinden dolay1
stitlii tathilar gocuklar, gebeler, emziren bayanlar gibi beslenme agisindan risk tasiyan

gruplarin da tiikketebilecegi en saglikli tathilar arasinda yer almaktadir (Anonim 2015).

Hidrokolloidlerden koyulastiricilar ve jellestiriciler, gida sanayinde ¢ok fazla
kullanilan katki maddeleridir. Koyulastiricilar, su ile yiiksek viskoz bir ortam
olustururken, jellestiriciler dayanikli, akici, jolemsi bir ortam meydana getirirler. Her
iki durumda da su fiziksel olarak bagli olup, serbest hareketini kaybederek gida
maddesinin yapisini1 degistirmektedir (Cakmakg1 ve Celik 2007).

Siit tiriinlerinde hidrokolloidlerle ilgili ¢aligmalar peynir, yogurt ve en ¢ok da
dondurma iizerinde yapilmistir. Ayar ve dig. (2009) yaptiklari ¢aligmada incir
uyutmasi tathisinda bir hidrokolloid olan salebin depolama stabilitesi {izerine etkisini

incelemislerdir. Calisma sonucunda kuru madde, pH, viskozite, su tutma kapasitesi,


http://tr.wikipedia.org/wiki/Osmanl%C4%B1
http://tr.wikipedia.org/wiki/Balkan
http://tr.wikipedia.org/wiki/Ortado%C4%9Fu

renk Ozellikleri (L*, a*, b* degerleri) , mineraller, duyusal 6zellikler ve mikrobiyal
kalitenin salep ilavesinden etkilendigi ve salebin viskozite ve su tutma kapasitesini
artirdigin1  belirlemiglerdir. Salep, seker ve incirin tatlinin depolama stabilitesini

gelistirdigini tespit etmislerdir.

Gonzalez-Tomas ve dig. (2008) az yagh ¢ilek aromal: siitlii bir tathida nisasta
ve k-karragenanin reolojik 6zellikler, aroma ayrilmasi, yogunluk ve algilanan aroma
gibi Ozelliklerine etkisini arastrmiglardir. k-karragenan ilavesinin ve nisasta
konsantrasyonundaki artis yogunluk indeksi degerini (K) ve viskoelastik parametreler
olan G°, G ve n* degerlerini artrmis, akis indeksi degerini (n) azaltmistir.
Hidrokolloidler volatil bilesenlerin (etil hekzanoat, etil izo-pentanoat, etil biitirat ve

cis-3-hekzen-1-ol) hiicreden salinimini etkilememislerdir.

Yapilan bir diger ¢calismada (Tarrega ve Costell 2006), vanilyal: siitlii tatlilarda
A-karragenan konsantrasyonu ve siit yaginin reolojik davranislar ile duyusal 6zellikler
lizerine etkisini arastirmislardir. A-karragenan ilavesinin viskozite degerinde artisa yol
actigini tespit etmiglerdir. Yiiksek oranda karragenan iceren tathlarin sogutulmasi
sirasinda karragenan i¢cermeyen tatlilara oranla yiiksek sicakliklarda yiliksek vizkozite
degerlerine ulagilmistir. Genel olarak yiliksek A-karragenan icerigi aroma ve tatliligi

algilamada azalisa sebep olmustur.

Verbeken ve dig. (2004) «x-karragenan ve misir nisastasi ilave edilen
pudinglerin tekstiirel 6zelliklerini arastirmiglardir. Kiiclik deformasyon analizi stress
reometresiyle, bliyiik deformasyon analizi TA500 tekstiir cihaziyla yapilmistir. Puding
benzeri siitlii tathilarmm reolojilik 6zellikleri sismis nisasta graniilleri tarafindan
yonetilirken su fazini tutan konsantre k-karragenanin’da nisastay1 devre dis1 birakacak

kadar etkili oldugunu tespit etmislerdir.

Romanchik-Cerpovicz ve dig. (2006) okra gamin dondurulmus ¢ikolatal siitlii
tathda siit yagi yerine kullanilmasinin duyusal ozellikler ve erime karakteristigi
iizerine etkilerini aragtrmislardir. Hedonik skala kullanilarak 56 tiiketiciyle yapilan
duyusal testte renk, koku, tekstiir, lezzet, agizda kalan tat ve genel begeni
degerlendirilmis ve agizda kalan tat disgindaki diger duyusal 6zellikler birbirine yakin
bulunmustur. Siit yagi1 yerine %100 okra gamin kullanildig:i tath icin tiiketici
tarafindan verilen puanlar kontrol 6rnegine gore dnemli oranda diisiik puanlar almistir.

Biitlin iirlinlerin erime noktalar1 ayni olup, yiiksek oranda okra gam kullanilan



tatlilarda erime hiz1 daha diisiik tespit edilmistir. Okra gam tathinin akis stabilitesini
onemli diizeyde arttirmistir (p< 0.05). Bu calismada okra gamin siit yagi yerine ikame

madde olarak kullanilabilecegi belirtilmektedir.

1.3  Siitli Tath Cesitleri

Tirk sitli tathlarinm temelinde muhallebi, siitla¢ ve kazandibi vardair.
Muhallebi siit anlamma gelen halip sozciligiinden tiiremis Arapga bir kelimedir.
Muhallebi yapimi en basit tatlh tiirlerinden biridir. Sadece piring unu ya da nisasta siit
ve sekerden meydana gelmistir. Orijinal olarak fistikli ve sakizli iki tipi ¢ok taninsa da,
icine eklenebilecek ¢esitli malzemelerle ¢ok farkli muhallebiler yapmak miimkiindiir

(Anonim 2007).

Tekstiir, tat ve goriinlis yoniinden birbirinden farkli birgok siitlii tath c¢esidi
bulunmaktadir. Bu c¢esitliligi kivam artiric1 ve jellestirici maddelerin yani sira
kullanilan ekipmanlar ve isleme kosullarindaki farkliliklarda etkilemektedir (Giirsel
2011).

Siitlii as veya siitlii piring denilen tathinin adi, ilk olarak 15. ylizyilda tibbi
kitaplarda ve Kaygusuz Abdal’m siirlerinde bahsedilmektedir. Siitla¢ (piringli puding);
seker, siit ve kiiclik taneli piringle pisirilen siit-tahil karigimi bir tath g¢esididir (Isin,

2008).

En belirgin aromas:1 vanilya olan keskiil yogun kaymagimsi tada sahip

geleneksel bir siitlii tath ¢esididir (Anonim 2011a).

Dibi tutturularak hafifce kizartilan muhallebi cesidi olan kazandibi tathsi
Osmanl sozliiklerinde de ad1 gegen bir siitlii tathdr. III. Selim doneminde ¢omlek ve
tencerenin dibine yapisan muhallebi hizmetgiler tarafindan tiiketilirken Istanbul ‘un
muhallebicileri tarafindan Osmanli mutfagina kazandibi tatlis1 olarak kazandirilmigtir.
Kazandibinin 150g’lik porsiyonu 295 kcal enerji igermektedir (Ism 2008, Anonim
2012). Siitlii pelte ya da browned puding olarak bilinmektedir. Temel bilesenleri tam

yagli siit, seker, nisasta, piring unu ve vanilyadan olusmaktadir (Erturk 1979).

Supangle, sufle, profiterol gibi sevilerek tiiketilen siitlii tatlilar Fransiz
mutfagindan iilkemiz mutfagmna girmistir. Bu tathilar zamanla Tirk toplumunun

tilketim aligkanlig i¢erisinde yerini almig, hem geleneksel yontemlerle evlerde hem de
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pastane ve tath satis yerlerinde iiretilerek tiiketimi giin gectikge artmaya baslamistir

(Se¢im 2011).

Puding, genellikle siitle yapilan, protein ve nisasta igeren hafif bir tath
cesididir. Toz puding, yenilebilir nisasta, lezzet ve ¢esni verici maddeler ile Gida
Katkir Maddeleri Yonetmeliginde kabul edilen katki maddelerinin beyaz seker ilave
edilerek veya edilmeksizin karistirilmasi suretiyle hazirlanan bir mamuldiir (TS 7998
1990).

Hazir siitlii tathlar pastorize, kutuda sterilize ya da UHT yontemiyle sterilize
edilmis halde olabilir. Bunlarin paketlenmesinde genellikle bir porsiyonluk
ambalajlardan veya 0,5 litrelik aile tipi ambalajlardan yararlanilir, ayrica 1 litrelik
TetraBrik kutular da kullanilir (Giirsel 2001).

Hazrr siitlii  tathlarda nisasta ve karragenan gibi hidrokolloidler
kullanilmaktadir. Nisasta kivam artirict madde olarak kullanilmakta ve tatlinin yap1 ve
tat Ozelliklerini kazanmasinda yardimci olmaktadir. Karragenan ve diger
hidrokolloidler ise, kullanilan ¢esit ve miktarlarma bagh olarak degisik tekstiirel

ozellikler saglamaktadirlar (Giirsel 2001).

Siitlii tathlarda tekstiirii olusturan baslica madde olan karragenanin farkl
fraksiyonlar1 tek baslarina veya kombine halde ya da diger hidrokolloidlerden birlikte
kullanilarak degisik tekstiire sahip tirtinler iiretebilmektedir (Giirsel 2001).

Hazir siitlii tathlar tekstiir ve goriniis Ozelliklerine gore asagidaki sekilde

gruplandirilabilir:
Siki, kaliba dokiilmeyen jeller (turtalar ve jel haline getirilmis siit).

Bu firiinler kutusundan kolaylikla ¢ikarilabilir ve asagidaki testiirel 6zellikleri
gosterir: Agizda dagitilabilen nitelikte siki jel, agizda yapiskan bir tat birakan siki jel,
agizda kaymagimsi bir tat birakan siki jel, agizda kaymagimsi bir tat birakan zayif jel.

Kaymagimsi tathilar. Kutuda “custard” ve sivi puding bu tip tathlardandir.

Agizda kaymagims1 bir tat birakilir. Degisik yap1 ve tekstiir 6zellikleri gosterirler.

Cok kath tathlar. Bunlar da asagidaki sekilde gruplandirilabilir: Yukaridaki
cesitlerden birisinin bir kat krem santi ile siislenmesi suretiyle elde edilenler.
Imitasyon krem santi kullanilarak ya da kullanilmadan asagida belirtilen tatlilarm

kombinasyonlardan elde edilenler. Alt katmaninda ¢ikolata bulunan, joleli ya da



kaymakli vanilyal: tatlilar. Ustii jole ya da kaymakli meyve preparasyonlari. Alt
katmanmda meyve bulunan piring nisastast pudingi (Giirsel 2001). Baslica siitlii tatl

cesitleri ve tekstiirel 6zellikleri Tablo 1.1°de gosterilmistir.

Tablo 1.1: Baslica siitlii tatli ¢esitleri ve tekstiirel 6zellikleri (Giirsel 2001)

CESIT TiPi TEKSTUREL
OZELLIGI
Agirdan hafife kadar
Ev tipi Pisirilmis pudingler ve Turta | degisebilen, kirilgan kaliba
preparasyonlar dékiilemeyen
Instant Puding Zayif jel

Kirilgandan piiriizsiiz
kaymak benzerine kadar

Jellestirilmis Siitlii Turta degisebilen siki jel
Kaymak gibi agirdan
Endiistriyel hafife kadar degisebilen
Preparasyonlar Kaymagimsi yapi

Ustii siislemeli ya da
stislemesiz kaymak benzeri
ya da siki jel benzeri

Cok Katli Tathilar katmanlar

1.4  Siitlii Tathlarin Yapiminda Yararlanilan Maddeler

Iyi kalitede tath elde etmek icin en dnemli unsurlardan bir tanesi hammaddenin

kaliteli olmasidir.

Geleneksel siit iriinlerimizden olan ve iilkemizde sevilerek tiiketilen siitlii
tathilarin icerdikleri siit miktarinin yliksek olmasi nedeniyle temizlik ve hijyen

kurallarma uyularak tretilmesi ve tiiketime sunulmasi halk sagligi acisindan oldukga

snemlidir (Ayok 2002).

Tatlinin 6zelligi ve lretim teknigine gore; kullanilan araglarin temiz, 1siya

dayanikli, bekleme esnasinda mikroorganizma iiretmeyen kaplar olmasmna dikkat



edilmelidir. Siite gri rengini vermesi, triiniin Kalitesini olumsuz etkilemesi ve saglik
problemlerine neden olmasindan dolayr alimiinyumdan yapilmis malzemeler
kullanilmamalidir. Istya dayanikli borcam, payreks, sirl toprak kaplar (catlak, kirik
olmamali), 1stya dayanikli krem karamel, sufle ve parfe kaliplari, iyi kalitede kalin
tabanli ¢elik tencere ve kazanlar gibi malzemelerin kullanilmasi uygundur (Anonim

2006).

Stitlii tath tiretiminde kullanilan malzemelerin taze ve kaliteli olmasi {iriiniin
kalitesini olumlu yonde etkiler. Siitiin ana malzeme olarak kullanildig1 tathlarda
aromatik 6zellik vermesi i¢in vanilya, limon veya portakal kabugu rendesi, damla
sakizi, tar¢in gibi malzemeler kullanilabilmektedir. Siitlii tathilarda kullanilan nisasta

ve yumurtanin taze olmasina 6zen gosterilmelidir (Anonim 2006).

Stitlii tathlarin tiretiminde kullanilan piring unu daha ince ve gevsek bir kivam
verirken, nisasta daha kati ve tok bir kivam kazanmasina yardimci olmaktadir.
Tathilarin ¢esidine gore piring unu ve nisastanin kullanim yerleri farklilik

gostermektedir (Anonim 2013a).

Sertel (2012) siitlii tatlh hazirlarken; vanilyanin en son ilave edilmesi
gerektigini, kullanilacak yumurtalarinda en az 1 saat oda sicakliginda bekletilmesini
ve ilave edilen tuzun siitiin pihtilasma ihtimali oldugu icin {iriinii istenen kivama

ulastiktan sonra ilave edilmesi gerektigini belirtmistir.

Tath tiretimi esnasinda ocak Once orta ateste, bir siire sonra kisik ateste
kullanilmalidir. Yogun vanilya kokusunun yeteri kadar iyi hissedilebilmesi i¢in, tatliya

vanilya, ocaktan alindiktan sonra ilave edilip iyice karistirilmalidir (Anonim 2013a).

Siitlii tatlilar gibi kolayca bozulma riski tastyan tiriinlerin temiz ve saglkli bir
sekilde tiretilebilmeleri i¢in, iiretim yapilan yerin temizligine de onem verilmelidir.
Kullanilan suyun i¢cme suyu niteliginde olmas1 ve ¢evreden gelen kontaminasyonlarin

en az diizeyde olmas1 gerekmektedir (Aran 1988).

1.41 Siit

Siit, disi memeli hayvanlarin yeni dogurduklar1 yavrularini besleyebilmek
lizere, siit bezlerinde hayvan tiirlerine gore farkli siirelerde salgilanan, i¢inde yavrunun

kendi kendini besleyebilecek duruma gelene kadar almak zorunda oldugu tiim besin
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maddelerini gerekli oranda bulunduran, porselen beyazi renginde, kendine has tat ve
kokusu olan bir gida maddesidir (Metin 2005).

Siit, saglikli beslenmede 6nemli yeri olan hayvansal proteinler agisindan
oldukca zengin bir gidadir (Anonim 2015). Siitiin protein igerigi ve kazein misel
stabilitesi, karragenan ile kazein arasinda iyi bir interaksiyon saglamasi agisindan
onemlidir. Ayrica siit yagi son iriiniin reolojik ozelliklerini etkileyen bir siit
bilesenidir. Uriiniin sikilik ve kohezyon gibi diger reolojik nitelikleri ise siit yag1
oranindaki degisimlerden ¢ok az etkilenmektedir. Bu {irtinlerin agizda doygunluk hissi
birakan kaymagimsi tadinin algilanabilmesi i¢in siit yagi miktarinin en az %0,5 olmas1
ve tercihen %1,5 diizeyinde bulunmasi gerektigi belirtilmektedir (Giirsel 2001).

Siit ve siit driinleri fiziksel ve kimyasal Ozellikleri nedeniyle mikrobiyal
bozulmaya olduk¢a duyarli gidalardir. Bu nedenle siitiin sagimindan sonra siit
irlinlerinin iglenmesine kadar olan asamalardaki bulagsma kaynaklarinin ortadan

kaldirilmasi gerekmektedir (Turantas ve Unliitiirk 1998)

Siitli tathilarin ana malzemesi olan siitiin temizligi son derece 6nemli olup
hastalik yapict mikroorganizmalar1 i¢ermemelidir. Siitlii tathlar hazirlanirken

kullanilan siitleri su sekilde siralayabiliriz:

Pastorize siit: Kaliteli ¢ig siitiin dogal niteliklerine zarar vermeden, 100 °C’nin
altinda, belirli bir sicaklikta belirli bir siirede 1s11 isleme tabi tutularak patojen
mikroorganizmalarm tamamindan, diger mikroorganizmalarm da %99’undan
armdirilmis olmalidir. Raf dmrii siiresince sogukta muhafaza edilen normal renk, tat

ve kokuda bir igme siitiidiir, seklinde tanimlanmaktadir (Metin 2005).

Sterilize siit: Cig siitiin 100 °C’ nin {izerinde bir sicaklikta, vejetatif hiicrelerin
tamamini, sporlarin biiyiik bir boliimiinii 61diirecek ve enzimleri tamamen inaktif hale

getirecek siirede 1s1l igleme tabi tutulmasina siitiin sterilizasyonu denir (Metin 2005).

Siitlii tathlar icin gerek pastdrize olsun, gerekse sterilize olsun mutlaka {iretim
ve son kullanma tarihlerine (raf 6mriine) dikkat edilmelidir. Kullanim siiresi dolan

stitler asla kullanilmamalidir (Anonim 2006).



1.4.2 Tatlandiricilar

Siitli tathilarin hazirlanmasinda en fazla tercih edilen tatlandiric1 sakkarozdur.
Bununla beraber sakkarozun disindaki diger tatlandiricilardan da yararlanilmaktadir.
Glikoz ve glikoz surubunun ilave edildigi tathilarda 1sil islem asamasinda Maillard

reaksiyonu olusmamasina dikkat edilmelidir (Giirsel 2001).

Sitli tath ile ilgili yapilan ¢alismalarin ¢ogunda tatlandirici olarak sakkaroz
kullanilmistir. Gonzalez-Tomas ve dig. (2007), siitlii tathilarda algi ve tatla ilgili
yaptiklar1 caligmada ve Tarrega ve Costell (2006), yar1 akiskan siitlii tatlilarin duyusal
ozellikleri ve reolojik davraniglart iizerine yaptiklar1 caligmada tathh yapiminda

sakkaroz kullanmiglardir.

Seftalioglu (1989), sogutulmus siitlii tathilarda kullanilan aspartamin farkli
depolama kosullarindaki stabilitesi {izerine bir ¢alisma yapmistir. Caligmanin amaci
sogutulmus siitlii tathilarda aspartamin farkli depolama kosullarinda stabil kaldigi
optimum kosullarin belirlenmesidir. Bu amagcla arastirma materyali olarak % 0,1
oraninda aspartamla tathilastirilmis dondurma ve pudingler iiretilmistir.  Yapilan
calismalar sonucunda pudinglerde depolama sicakliginin diisiik tutulmasi ile aspartam

kaybimin azaltilabildigi saptanmustir.

Siitlii tathilarda bazen sorbitol ve maltitol gibi polioller ve nispi tatlandirma
derecesi yiiksek olan sekerler de kullanilabilir. Polioller, Maillard reaksiyonuna neden
olmazlar. Tatlandirma derecesi yiiksek olan sekerler ¢ogunlukla diisiik kalorili
tathllarm yapiminda tercih edilmektedir. Bu sekerler siitli tatlilara uygulanan
pastorizasyon ve UHT sterilizasyon islemlerinden genellikle etkilenmezler.
Aspartamin yiiksek sicaklikta uzun siire sterilizasyona maruz kalmasi ise tatlandirma

derecesinde kayba neden olmaktadir (Gtirsel 2001).

1.4.3 Aroma ve renk maddeleri

Siitli tathlarda, aroma kazandirmak igin genellikle vanilya kullanilir. Bazi
tathilarin yapiminda vanilyanin yerine limon veya portakal kabugu rendesi ilavesi
yapilabilmektedir (Anonim 2007).
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Aroma ve renk maddeleri 1siya dayanim gostermeli ve {iriiniin raf omrii

stiresince niteliklerini muhafaza etmelidir (Giirsel 2001).

Siit bazli iiriinlerde kullanilan renklendiricilerin pastdrizasyon sicakliklarina ve
1518a karst stabilitelerinin yiiksek olmasi gerekmektedir. Karmoisin, Ponso 4R,
Amarant, Allura Red AC, Tartrazin, Eritrosin, Sunset yellow FCF gibi yapay
renklendiriciler siit iirtinlerinde siklikla kullanilmaktadir (Demirdag ve Uysal 2009).

Karamel ve kahve aromali tathilarda karamel rengi veren boya maddesi
kullanilir. Cikolatal tathlarda yag orani, renk ve alkalilik diizeyine gore birbirinden
farkl nitelikte kakao kullanilabilir. Kakaonun 6zellikleri son iiriiniin tekstiirii lizerinde
onemli bir etkiye sahiptir. Kakao, k-karragenan ile birlikte kullanildiginda genellikle
daha yumusak ve kaymagimsi tekstiire sahip bir iiriin elde edilebilir. Kakaonun ilave
edildigi tathlarda vanilyali tatlilardan daha fazla miktarda karragenan kullanimina

ihtiya¢ duyulmaktadir (Giirsel, 2001).

1.4.4 Nisastalar

Nisasta graniilleri bitkilerin tohum, kok ve yumrularinda, ayrica govde, yaprak,
meyve ve hatta polenlerinde bulunabilen enerji depolaridir. Nisasta bitkilerde graniil
seklinde olup, bu graniiller kaynagina bagl olarak cok degisik sekil ve biiyiiklikte
bulunabilirler. Bugday, arpa, ¢avdar, miswr, yulaf, baklagillerden ve sorgum gibi
kaynaklardan elde edilebilen birgok nisasta ¢esitleri mevcuttur (Koksel 2005).

Nisasta dogada en bol bulunan hammaddelerden birisidir ve birgok gidanin
baslica katki maddesidir. Misir, bugday, patates, piring gibi kaynaklardan elde edilen
bir ¢ok nisasta ¢esidi mevcuttur (Giirsel 2001).

Nisasta, bir¢ok gidanin bilesiminde yer almakta ve gidalara 6nemli fonksiyonel
ozellikler saglamaktadir. Bilesimine katildigi gida maddesinin tekstiirel 6zelliklerini
onemli derecede etkilemektedir. Bu nedenle nisasta; kalinlastirici, kolloidal stabilizér,
jellestirme ajani, hacim artirict ve su tutucu gibi 6zelliklerinden dolay1 endiistriyel

uygulamalarda tercih edilmektedir (Kotancilar ve dig. 2009).

Siitlii tathilarda nisastanin gorevi kivami arttirmak ve jellesmeyi saglamaktadir.

Bu amagla en ¢ok musir nigastasi kullanilir. Bunun disinda misir nisastasiin diger

11



nisastalarla olusturdugu karisimlardan ya da bugday nisastasi, piring nigastasi gibi

nigastalardan da yararlanilabilmektedir (Gtirsel 2001).

Misir nisastasi ilave edilen iirlinler kaliba dokiilebilen puding halinde ya da
daha koyu kivamli bir sos halinde, soguk veya sicak olarak tiiketilebilmektedir (Giirsel
2001).

Nigasta esas olarak a-D-glukoz birimlerinden olusmaktadir. Graniil ayni
zamanda kii¢iik miktarda diger bazi bilesenleri de igermektedir (Koksel 2005).
Kimyasal olarak yapisinda lineer bir polimer olan amiloz ve dallanmis bir polimer
olan amilopektin bulunmaktadir (Rapaille ve dig. 2004; Koksel 2005). Hububat
nisastalarinda amiloz yaklasik %23, amilopektin %77 oraninda bulunmaktadir (Koksel
2005). Amiloz a-1.4 bag ile baglanmis a-D-glukoz birimlerinden olusan biiyiik bir
molekiildiir. Amilopektin molekiilii ise dallanmis zincir yapisindadir. Temel zincir
yapist amilozunkine benzerlik gosterir, yani a-1.4 bagi ile baglanmis a-D-glukoz
birimleri ile a- 1.6 bagi ile dallanma noktalarindan olusmaktadir (Rapaille ve dig.
2004; Koksel 2005).

Nisasta c¢esitlerine bagli olarak bu molekiillerin bilesimi ve oran1 da
degiskenlik gostermektedir. Amilozun amilopektine orani nigastanin macunumsu

(lapamsi) 6zelliklerini belirleyen baslica faktordiir (Rapaille ve dig. 2004).

Nisastanin su varhiginda isitilmasi1 swrasinda gecirdigi degisiklikler gidalarin
ozelliklerini etkilemektedir. Ornegin soslarda ve pudinglerde 1s1l islem sonucunda
viskoz, kivamli bir yapmin olusmas:t nisastanin kivam arttirici  etkisinden
kaynaklanmaktadir. Nisasta graniilleri suda ¢oziinmezler. Ancak bagil nemi yiiksek bir
ortamda bekletildiklerinde veya su ile temas ettiklerinde suyu adsorbe ederek sisme
ozelligi gostermektedirler. Nisastada suyun adsorbe oldugu uglar polisakkarit yapidaki
hidroksil gruplar1 olup, su molekiilleri ile hidroksil gruplari arasinda hidrojen baglar1
olusmakta ve su immobilize olmaktadir. Su molekiilleri esas olarak amorf faza
adsorblanir. Kristal bolgede zincirler arasinda baglar ¢ok kuvvetlidir ve su
molekiillerinin baglanmasma kars1 sterik engel olugsmaktadir. Nisastaya su eklendigi
zaman su nigasta graniiline dogru hareket eder. Nisasta kuru agirhigmm %30’ una
kadar suyu yapisina baglayabilmektedir. Bu durumda graniil sismekte ve graniiliin
sismesi sonucunca hacimde %35 oraninda artis meydana gelmektedir. Hacim degisimi

ve suyun yapiya adsorpsiyonu geri doniisiimdiir. Sistemin jelatinizasyon sicakligindan
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daha diisiik sicaklik derecelerine 1sitilmasi graniilde baska bir degisime neden
olmamaktadir. Fakat yiiksek sicakliklarda isitma geri doniistimsiiz degisikliklere neden
olmaktadir (Koksel 2005).

Nigasta taneleri suda c¢oziinemedigi icin, siispansiyon halindeki sivinin
karigtirilmast durduruldugunda, taneler dibe c¢oker. Siispansiyon isitilirsa nisasta
cesidine gore degisen sicaklik araliklarinda jelatinizasyon (sisme) meydana gelir.

Nisasta gesitlerinin sisme ya da jelatinizasyon sicakliklar1 sdyledir (Giirsel 2001).
Misir nigastast: 62-72 °C Patates nisastast: 56-66 °C
Bugday nisastast: 52-63 °C Piring nisastas1: 61-78 °C

Nisastanin pisirilmesinden sonra elde edilen yiikksek vizkoziteli sivi
sogutuldugunda jel haline gelmektedir. Su jel yapida tutuklanmis olarak
bulunmaktadir. Jel i¢inde tutuklanmig hallerde bulunan su yapidan disar1
sizmamaktadir. Serbest su ile ayn1 6zellikleri gostermekle birlikte jel matriksi etkisiyle
bu suyun makroskobik akisi engellenmektedir. Olusan jelin bekletilmesi sirasinda
nigasta zincirleri enerjilerini azaltmak i¢in birbirleri ile daha fazla interaksiyona
girmektedir. Bu nedenle puding gibi su igerigi yiliksek olan sistemlerde su yapidan
disar1 sizmaya baslamakta ve sineresiz dedigimiz olay meydana gelmektedir. Eger
bekletme siiresi arttik¢a nisasta zincirleri arasindaki interaksiyon daha da artmaktadir.
Bu olaya retrogradasyon denmektedir (Koksel 2005). Bu olay ¢ogu durumda geri
doniisiimsiizdiir. Bu nedenle, belirli bir amagla kullanilacak olan nisastanin se¢iminde

retrogradasyon (jelin bozulmasi) egilimi dikkate alinmalidir (Gtirsel 2001).

Dallanmis yapis1 nedeniyle amilopektin amilozdan daha stabil olup, pisirme
sonrast daha az retrogradasyon egilimi gostermektedir. Amilopektin lapas: uzun siire
akiskan halini korumakta ve bir miktar retrogradasyon meydana gelmesine karsin
isitildiginda  geri doniisiimlii  bir  6zellik gostermektedir. Dogal nisasta gida
endiistrisinde yaygin olarak kullanilmakla birlikte, modern isleme yontemlerinde

uygulanan fiziksel kosullara karsi sinirlt bir dayanim gostermektedir (Giirsel 2001).
Nisasta pudingleri agir yapili ve yapiskan bir tekstiir 6zelligi gostermektedir.
Nisasta ilaveli pudingler sogutulduklar1 zaman hizla koyulasirlar. Fakat nisastadaki

amiloz fraksiyonunun retrogradasyonu nedeniyle gercek bir jel halini almalar1 uzun

stirmektedir (Gtirsel 2001).
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Nisasta karregenanlarla beraber kullanilabilir. Nisasta iirliniin yapisini ve
agizda hissedilebilirligini etkilerken, k-karregenan sertlik ve kirilganlik, 1-karregenan

ise yumusaklik ve elastiklik 6zelligini vermektedir (Verbeken ve dig. 2004).

1.4.5 Hidrokolloidler

Hidrokolloid terimi; gida sanayinde kalinlastirici, sivi ¢ozeltilerde jellestirici,
buz ve seker kristali olusumunu engelleyici, tat maddelerinin kontrollii salmimi gibi
ozellikleri saglayan polisakkaritler ve proteinler i¢in kullanilmaktadir. Suda ¢6ziinerek
veya siserek serbest suyu baglamakta ve viskoziteyi arttirmaktadir (Giiven ve

Hayaoglu 2001, Yarali ve Oztan 2006).

Hidrokolloidler suda dagilabilen ya da suda ¢d6ziilebilen, yiiksek molekiil
agirhigma sahip uzun zincirli polimerlerdir. Cesitli bitkilerden, deniz yosunlarmdan
veya hayvanlarin kollajen dokusundan elde edilirler. Bu dogal gamlarin yami sira
kimyasal yollarla muamele edilmis dogal iriinler ve sentetik gamlar da mevcuttur
(Giirsel 2001). Jelatin (kollajenden elde edilen bir protein) ise karbonhidrat yapisinda
olmayan birka¢ hidrokolloidden biridir. Gida sanayinde kullanilan hidrokolloidlerden
en dnemlileri gam arabik, guar gam, karboksimetilseliiloz, karregenan, agar, nisasta ve

pektin gibi maddelerdir (Koksel 2005).

Hidrokolloidlerin ¢ogunlugu kompleks karbonhidrat yapisindadir. Yapilarinda
ayrica kalsiyum, potasyum, magnezyum gibi elementler ile seker asitleri veya seker
alkolleri bulunmaktadir. Genelde en fazla bulunan sekerler galaktoz, arabinoz,

ramnoz, ksiloz, glikoz ve mannozdur (Cakmakci ve Celik 2007).

Hidrokolloidler onerilen oranda ve kosullarda kullanildiklar1 zaman saglik
agisindan higbir olumsuz etki géstermemektedir (Tayar ve dig. 1995). Hidrokolloidler
yiizde olarak ¢ok az miktarda bile ¢ok biiyiik oranda suyu tutmakta ve son iiriinde iyi
yapi, diizgiin tekstiir, ge¢ eriyen dayanikli bir iiriin olusturabilmektedirler. Ulkemizde
yaymlanan “Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi” saghga zararli olmadig1 belirlenen

bir¢ok stabilizatér maddenin kullanilmasina izin vermektedir (Dogan ve dig. 1996).

Nem tutucu Ozelliklerinden dolayr hidrokolloidler olarak tanimlanan
stabilizator maddeler protein molekiilleriyle olusturduklar1 agimsi yapi ile jelin

stabilitesini artirma, erime Ozelliklerini iyilestirme, randimani artirma, diizgiin yapi
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olusumu sonucunda kaliteyi diizeltici rollerinden dolay1 kullanilmaktadir (Dogan ve

dig. 1996).

Sineresiz, herhangi bir dis etki olmadan, jelin spontan bir sekilde su salmasma
ve ayni zamanda hacmin azalmasina neden olmaktadir. Sineresiz ayn1 zamanda, su
baglama giiciiniin spontan olarak azalmasidir. Stabilizatorler siit {iriinlerinde
konsistens ve kivam arttirmak ve serum suyunu azaltmak amaciyla kullanilmaktadir
(Gliven 1998, Metin 2005). Stabilizatorlerin yapisinda negatif yiiklii gruplarin yer
almasi veya bilesimlerinde bulunan tuzun kalsiyum iyonlarini baglama giicii nedeniyle
stitlin bilesenleri ile kendi molekiilleri arasinda bir ag olusturabilirler. Protein
molekiillerinin ag seklinde stabil hale gelmesiyle olusan yapinin ara bosluklarinda
daha fazla serbest su tutulmakta ve suyun hareketleri kisitlanmaktadir. Bu degisim
sonucu piht1 giderek sikilagsmaktadir (Tayar ve dig. 1995; Giiven 1998, Metin 2005).

Siitlii tathlarin hazirlanmasinda istenen kivam ve tekstiiriin elde edilebilmesi
icin hidrokolloidlerden siklikla yararlanilir. Gidalarda yararlanilan hidrokolloidlerin
baslica iglevleri kivami arttirmak ve jellesmeyi ve stabilizasyonu saglamaktir. Bunlara

ilaveten tablodaki ikinci (Tablo 1.2) islevleri de yerine getirmektedirler (Giirsel 2001).

Tablo 1.2: Hidrokolloidlerin birincil ve ikincil islevleri (Rapaille ve Vanhemelrijck
1992).

Birincil islev: Uriinler

Jellestirmek Pudingler, tathilar, sekerlemeler, etler
Emiilsiyonu stabilize etmek Salata siislemeleri, alkolsiiz icecekler
Kivamu arttirmak Tart dolgulari, soslar, et sulari
Enkapsiilasyon olanag1 saglamak Piiskiirtiilerek kurutulmus aroma maddeleri
Film olusturmak Sosis mahfazalari, koruyucu katmanlar
ikincil islev: Uriinler

Kopiirtme saglamak Siislemeler, lokum benzeri sekerlemeler
Kopligii stabilize etmek Cirpilmus siislemeler, bira

Stispansiyon olusturmak Cikolatalr siit

Kaplama maddesi igini gérmek Sekerleme

Kristalizasyonu dnlemek Dondurma, suruplar, dondurulmus gidalar
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Hidrokolloidlerin hepsi sulu fazin kivamini arttirmakla birlikte, bazilar1 jel
olusumunu da saglamaktadir. Kullanilan hidrokolloide bagl olarak jelin olusma sekli
(kimyasal, termal), tekstiirel ve duyusal ozellikleri ile stabilitesi biiylik farklilik
gostermektedir. En uygun hidrokolloid se¢imi sirasinda, siitlii tatlinin bilesimi
(6rnegin protein igerigi), pH degeri ve yapim sirasinda uygulanan islemler dikkate
alinmalidir. Hidrokolloidler {iriiniin yapiminda uygulanan kesme ve 1s1l islemlere kars1
duyarhdir ve ayrica gida sisteminin asitliginden de etkilenmektedir. Bu nedenle
cogunlukla, belirli kosullarda belirli uygulamalara olanak saglayan karma gamlardan

yararlanilmaktadir (Giirsel 2001).

1.4.5.1 Siitlii Tathlarda En Fazla Kullanilan Hidrokolloidler

Guar gam

Ik olarak yapiskan, zamkimsi, bitkilerden sizan dogal maddeler icin
kullanilmis olan gam terimi teknik olarak kivam arttiric1 ve/veya jellestirici bir 6zellik
vermek amaciyla suda dagilabilen (dispersiyon) veya ¢oziinebilen polimerik maddeler

icin kullanilmaktadir (Zorba 2009).

Gamlar, genellikle gida yapisini iyilestirmek, nisasta retrogradasyonunu
yavaslatmak, nem kaybin1 azaltmak, {iriiniin kalitesini gelistirmek i¢cin kullanilir. En
fazla kullanilan gamlar, guar gam, ksantan gam ve keg¢iboynuzu gamidir (Rojas ve dig.

1999).

Guar gam, Cyamopsis tetragonalobus ve Cyamopsis psoraloides isimli iki
bitkiden ekstrakte edilmektedir. Binlerce yildir Hindistan, Banglades ve Pakistan’da
yetisen bu bitkilerden insanlar ve hayvanlar i¢in gida kaynagi olarak
yararlanilmaktadir. Guar bitki tohumlarimin 6giitiilmesiyle aciga ¢ikan endospermden
elde edilmektedir. Guar gam, gida ve endiistriyel saflikta olmak iizere iki sekilde satisa
sunulmaktadir. Gida safliginda olan guar gam saf Ggiitiilmiis endosperm olmasina
karsin, endiistriyel safliktaki guar gam, bazi kimyasal katkilar ilave edilerek
tiretilmektedir. Guar gam galaktomannan yapisinda olup D-mannoz ve D-galaktoz
birimlerinden olugmaktadir. Mannoz birimleri birbirine diiz bir zincir seklinde B-1,4
bag ile baglanirken yaklasik her mannoz birimine tek D-galaktoz birimi yan zincir

seklinde a-1,6 bagi ile baglanmaktadir (Zorba 2009). Guar gamin yapist Sekil 1°de
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gosterilmektedir.
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Sekil 1: Guar gamin yapist (Anonim 2010)

Gida endiistrisinde gida iirlinlerinin ¢ogunlugunda kalinlagtiric1 ve stabilize
edici olarak yararlanilan guar gam, gida agirhginin %1’inden daha az miktarda
kullanilmaktadir (Rezai ve ark. 2011) Guar gam sivi fazda ¢6ziinebilir ve yiliksek
viskozite 6zelligi saglamaktadir (Koksoy ve Kilic 2004).

Guar gam, nisasta, seliiloz, k-karregenan ve ksantan ile etkilesime girebilir. Bu
etkilesim seliiloz ile baglanma seklinde suda ¢dziinen polisakkaritlerde ise viskozitede
sinerjist etki yaratma seklindedir. Ornegin guar ve ksantam karisimmda gozlenen
viskozite her bir gam ayr1 ayr1 kullanildiginda elde edilen degerlerle
karsilastirildiginda oldukga yiiksektir. Molekiiller arasi interaksiyon oldugunu
gostermektedir (Koksel 2005).

Guar gam gida endiistrisinde siklikla kullanilan kivam verici bir gam tipidir.
Siit {riinlerinde, firincilik iriinlerinde, soslarda, kedi ve k&pek mamalar1 gibi
iirtinlerde kullanilmaktadir. Su baglama, buz kristallerinin biiylimesini yavaslatma ve
erimeyi geciktirme gibi 6zelliklerinden dolayi tercih edilmektedir. Eritme peynirlerde
sineresizi azaltmakta, firincilik iiriinlerinde yogurma toleransini, su tutma o6zelligi ve
raf Omriinii arttrmaktadir. Dondurulmus gida ve turta dolgularinda ise sineresizi

engeller, pasta yiizey kaplamalarinin siiriilebilirlik 6zelligini saglamaktadirlar (Koksel

2005).

Gamlar nisasta ile birlikte kullanildiginda, iiriiniin kalite ve stabilitesini

artirmakta, maliyeti azaltmakta ve islemeyi kolaylastirmaktadir (Shi ve BeMiller
2002).

Guar gamin en onemli Ozelligi ¢ok vizkoz kolloidal ¢ozeltilerde soguk su

icerisinde ¢ok kolay hidrate olabilmesidir (Dogan ve dig. 1996).
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Guar gam, E 412 koduyla bilinmekte ve dondurma, islenmis peynir, ¢orbalar,
etler, sos ve cesniler, igecekler (salep, boza, limonata, aromali icecekler, toz

karigimlar) tiretiminde siklikta kullanilmaktadir (Anonim 2011a).
Karragenan

Bu gam ismini ilk defa kullamldig1 irlanda’nin sehri Carragheen’den almstir.
Kolaylikla suda ¢oziinebilmektedir. Ayrica bazi ¢oziiciilerde de ¢oziinebilmektedir.
Genellikle tam ¢oziiniirliigli saglamak icin pek ¢ok karregenan ¢ozeltisini 1s1l islem
uygulamak gerekmektedir. Normal olarak 50-80 °C’lik sicaklik ¢oziindiirmek igin
yeterlidir (Dogan ve dig. 1996).

Karregenan ilk olarak Irlanda yosunu diye bilinen Chondrus crispus isimli
kirmizi deniz yosununda ekstrakte edilmistir. Giliniimiizde ise Chondrus crispus,
karregenanlar i¢in 6nemli bir kaynak olmakla birlikte Chondrus, Gigantina ve
Eucheuma cinslerinin bazi tiirlerininde s6z konusu galaktanlarm endiistriyel 6lgekli

ekstraksiyonunda kullandiklar1 belirtilmektedir (Zorba 2006).

Karragenanin baglayicilik 6zelligi iiretildigi yosun tiirii olan kirmizi algler
icinde fotosentez sonucu olusan glikojen yapisinda bir karbonhidrat olan ‘Floride

Nisastast’dir (Benkli ve dig. 2009).

Anhidrogalaktoz rezidiilerine bagl birbirini izleyen a-1,4 ve B-1,3 baglarini
icermektedir (Mleko ve dig., 1997, Cernikova ve dig., 2008). Karregenan yapisi Sekil
2’de gosterilmektedir.

Sekil 2: Karregenan yapisi (Anonim 2011b)

Karregenanlarin siilfatlanma derecelerine gore kappa-(k), iota-(t), lambda(}),p-

(mtii), y-(nii), e-(ksi) ve 0-(teta) olmak {izere 7 farkli tipi bulunmaktadir (Zorba 2009).
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Gida uygulamalarinda genellikle kappa-(x), iota-(1) ve lambda(A) tipleri
kullanilmaktadir. (Cernikova ve dig. 2008, Dursun ve Erkan 2009).

Karragenanlar disakkarit basma diisen siilfat grubu sayisina bagli olarak
degiskenlik gosterirler. k karragenanda 1, 1 karragenanda 2 ve A karragenanda 3 adet
stilfat grubu bulunmaktadir. k¥ ve 1 karragenanlar sulu ortamda sicakliga bagli olarak
yumak ya da heliks seklinde olabilmektedirler. Sekilleri ortamin iyonik o6zelligine
bagl olarak degismektedir. Heliks formu jel olusumuyla ilgilidir. A karragenan
sicaklik ve 1yonik ortama bagli olmaksizin sade yumak formundadir ve jel olusturma
kabiliyeti bulunmamaktadir. A karragenan daha ¢ok koyulastirict olarak, x ve 1
karragenanlar ise jellestirici olarak kullanilmaktadir  (Langendorff ve dig, 2000;
McClements 2005).

Krem rengi ve agik kahverengi arasinda bir renkte ve toz formunda bulunan
gida safligindaki karregenanlarin hepsi sicak su ve sicak siitte ¢oziinebilmekte, ancak
organik ¢ozgenlerde ¢bziinememektedir (Zorba 2009). A-karregenanin tiim formlari
soguk suda ¢oziinebilirken , k ve t-karregenan soguk suda ¢oziinememektedir. «-
karregenan 65°C sicakliktaki suda ¢Oziliniirlik kazanirken, 1-karregenanin bu
¢oziintrligi 55 °C sicaklikta goriilmektedir. Ancak her iki tip karregenanin sodyum
tuzlar1 soguk suda c¢ozilinebilmektedir. Karregenanlarin en 6nemli 6zelliklerinden
birisi, su veya siit bazli gida sistemlerinde diisiik konsantrasyonlarda farkli ¢esitlerde
jel olusturabilmeleridir. Sicak sulu xk-karregenan ¢ozeltileri sogutulduklar1 zaman
(genellikle 45-65 °C) sert ve 1sisal geri dontsimli, ancak kirilgan jeller
olusturmaktadirlar. Jelin kuvvetliliginde katyonlar énemli bir rol oynamaktadir. Ca®*
ve K" iyonlar ile birlikte sert bir jel olusturulurken, Na* ve Li* iyonlar1 ile zayif bir jel
elde edilmektedir. Ayrica molokiil agirliginin artmasiyla, jel kuvvetliliginin de arttigi

belirtilmektedir (Zorba 2009).

Karregenanlar asagida belirtilen nedenlerden dolayr siitlii tatlilar i¢in uygun bir
katki maddesidir (Verbeken ve dig. 2004);

o Siit proteinleri (6zelikle k kazeinle) ile kolayca reaksiyona girdikleri
icin diisiik oranda kullanilabilirler.

J Cesit ve konsatrasyonlarma bagli olarak nisasta ve ke¢iboynuzu gami
gibi hidrokolloidlerle birlikte kullanilarak degisik tekstiirel 6zellikteki siitlii tatlilarin

tiretimine olanak saglarlar.
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J Iyice ¢oziilmeleri i¢in yalnizca 70 °C’ye 1sitilmalari yeterlidir.
. Uriiniin tadmn1 maskelemezler.

o Isitildiklarinda diisiik bir viskozite etkisi gosterirler, bu durum

pompalama ve 1sinin iletimi gibi durumlarda kolaylik saglar.

Siitlii  jellerde (Ornegin tatlilarda) karragenan jellestirici, kalinlastirict ve
sinerezisi kontrol edici olarak gorev yapmaktadir. Puding ve tart dolgularinda
kullanilan nisasta miktarmi azaltip yanik olusumunu da azaltabilirler (%0,1-0,3
kullanimda). %0,01-0,05 arasinda karragenan kullanimi ¢irpilan {iriinlerde (6rnegin
cirpilmis krema, sprey krema), pastorize siitlerde (6rnegin ¢ikolatal siit) ve sterilize
stitlerde (6rnegin ¢ikolatali siit, evapore siit) emiilsiyonu stabilize edebilmektedir.
Birgok siit {riiniinde agizda dolgunluk hissi verdigi icin tercih edilmektedir

(Cernikova ve dig. 2008)

Siit pudinglerinde jellestirici ajan olarak kullanilan karregenanlar %0.1-0.2
oranlarinda kullanimlar1 bu tip firiinler i¢in tavsiye edilmektedir. Karregenan,
pihtilasmay1r ve dondurulup c¢oziindiiriilebilir siit pudinglerinde yagin ayrilmasini

engellemek icin kullanilmaktadir (Segkin ve Ozkiling 2008).

Serum ayrilmasimni 6nlemek ve yapiy1 stabilize etmek amaciyla karragenanla
birlikte bir miktar nisasta veya ke¢i boynuzu gamm da kullanilabilir. Yararlanilan
hidrokolloid ¢esidine bagli olarak son iirliniin tekstiirel o6zellikleri farklilik
gostermektedir. Yalnizca karragenan iceren turtalar daha hafif yapida, karragenanla
birlikte diger hidrokolloidleri de bulunduran iiriinler ise puding-benzeri bir yap1
gostermektedir (Giirsel 2001).

Verbeken ve dig. (2004), k- karregenan ve nisasta igeren siitlii tatlilarda
tektiirel ozellikler ile ilgili yaptig1 ¢alismada karregenan ile nigastayr kombin halinde

kullanmiglardir.

Karregenan Tiirk Gida Kodeksi Katki Maddeleri Bolimiinde E 407 ile
gosterilmektedir. Koyulagtirilmig siit ve siit tozunda GMP(QS) oraninda

kullanilmasina izin verilmistir (Anonim 2011a).
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Ksantan gam

Ksantan gam, Xanthomonas campestris isimli bakteriden aerobik fermantasyon
yoluyla iiretilen bir polisakkarittir (Zorba 2009, Sworn 2002).

Ksantan gam, temel olarak seliilozda oldugu gibi 1,4-bagli B-D-glukoz
birimlerinin bulundugu ana bir polimer iskeletinden olusmaktadir. Bu iskelete bagli
yan zincirlerde ise, iki adet D-mannoz kalintis1 arasinda bir adet D-glukoronik asit
kalintisindan olusan bir trisakkarit bulunmaktadir. Polimer ayrica, %4,7 oraninda 0-
asetil gruplar1 ve %3,0-3,5 oranlarinda ise glukoz biriminde ketal olarak bulunan
piriivik asit igermektedir. Ksantan gamimn sicakligi ve pH’ya olan dayaniklilig1 diger
gamlara gore daha yiiksektir. Bu dayanikliligin nedeni ksantan molekiiliindeki yan

zincirlerinin seliiloz iskeletinin ¢evresini sarmasmdan kaynaklanmaktadir (Zorba

2009).

Ticari ksantan gam sarimmsi1 toz seklinde madde olup, sicak veya soguk suda
tamamen c¢oziinmekte ve diisiik konsantrasyonlarda yiiksek viskoziteli c¢ozeltiler
vermektedir. Ksantan gam c¢ozeltileri psodoplastik bir akiskan tipi gostermektedir.
Psodoplastik akiskan tipi 6zelligi agiz hissi, lezzetin algilanmasi1 ve slispansiyon
olusturma gibi bircok duyusal kaliteyi etkileyen oOzelliklerin olusumunu 6nemli

diizeyde etkilemektedir (Zorba 2009).

Ksantan gam, karregenan, galaktomannanlarin karisimi; dondurulmus ve
sogutulmus siit tirtinleri (dondurma, eksi krema, steril ¢cirpilmis krema ve rekombine
slit) i¢cin 1iyi stabilizatorlerdir. Bu karigim optimum viskoziteyi saglamak, proses
srrasinda 1s1 transferini arttirmak, Uriniin stabilitesini uzun siire korumak ve buz

kristallerinin kontroliinii saglamak gibi yararlar1 bulunmaktadir (Sworn 2002).

Ksantan gam, diisiik konsantrasyonlarda depolama dayanikliligi, su baglama
kapasitesi ve {irline estetik bir goriiniim kazandirmasindan dolayr gida endiistrisinde

bir¢ok alanda kullanilmaktadir (Sungur ve Ercan 2004).

Soslarda, siit iriinlerinde, kremada, ig¢eceklerde, dondurmada ve pek c¢ok
irlinde stabilizator, emiilgator ve kivam arttirici kullanilan katki maddesi, birgok
yiyecekte hos ve tath bir his olusturmaktadir. Bu katki maddesinin bilinen herhangi bir
yan etkisi bulunmamaktadir (Anonim 2013b).

21



Ksantan gam dogal bir polisakkarit ve 6nemli bir endiistriyel biopolimerdir.
Ksantan gam gidalarda; emiilsiyon stabilizasyonu, sicaklik stabilitesi, gida
ingrediyentleri ile uyumlu ve psddoplastik reolojik 6zellikleri gibi ¢ok sayida 6nemli
etkilerinden dolay1 kullanilmaktadir. Pudinglerde %0,5’ten az kullanildiginda yeterli
jel ozelligi saglamaktadir. Kegiboynuzu gami ile molekiiler interaksiyona girerek
kohezif, termoreversibil jeller olusturmaktadir. Ksantan gamin diger gamlarla veya
nisastayla olusturdugu karisimlardan, puding cesitlerinde ve asit karakterli siitli

tatlilarin yapiminda yararlanilmaktadir (Giirsel 2001, Demirci ve Arici 2008).

Ksantan gam Tirk Gida Kodeksi Katki Maddeleri Boliimiinde E 415 ile
gosterilmektedir. Koyulastirilmis  siit ve siit tozunda GMP(QS) oraninda

kullanilmasina izin verilmistir (Anonim 2011a)

CH,OH CH,0H

oH HO o
~
OH OH n
¢

M® = Na, K, 1/2 Ca

I
R=CCH3; orH

CH, 0 ﬁ
@08,
R OH M=0C O
R'=C orH
OH  OH /
(o] CH3

Sekil 3 : Ksantan gamin primer yapisi (Sworn 2002)

Kec¢i boynuzu gami

Keg¢iboynuzu gami, diinyanin farkli yerlerinde locust bean gam, carob gam, St.
John’un ekmegi, Tragasol tutkali veya Algaroba gibi isimlerle bilinmektedir.
Kaynaklarda bu gamm ilk kez Eski Misirlilar tarafindan mumya yapiminda
kullanildigin1  bildirmektedir. Giiniimiizde gida maddelerinde E410 kodu ile
gosterilmekte olup, genellikle kivam artirict katki maddesi olarak kullanilmaktadir

(Demirtas 2007).
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Kegiboynuzu gami beyaz ile sarimsi beyaz arasi bir renkte ve kokusuz bir {iriin
olup sicak suda ¢Oziiniirken, etanolde ¢oziinmez Ozellige sahiptir. Kivamlastirici,
jellestirici ve su baglayici olarak gidalarda kullanilmaktadir. Agirliginin 50 kati su
tutma kapasitesine sahip olup, su salmay1 dnlemekte, daha diizgiin bir yap1 olugmasini
saglamaktadir. Keg¢iboynuzu gami irlinlerin yapismi gelistirirken lezzetlerini

degistirmemektedir (Demirtag 2007).

Keg¢iboynuzu gami, “Ceratonia siliqua’’ dogal suslar1 tohumlarmin 6giitiilmiis
endospermleridir. Yiiksek molekiil agirligma sahip, kimyasal olarak galaktomannan
olarak tanimlanabilen, glikozidik baglarla bagli galaktopiranoz ve mannopiranoz
birimlerini i¢eren hidrokolloidal polisakkaritlerden olusmaktadir. Kegiboynuzu gami,
guar gamla karsilastirildiginda daha az yan dal igermektedir. Keg¢iboynuzu gami
(seliilozdaki B(1-4) glukan molekiillerine benzer sekilde) ¢iplak f-(1-4) mannan
icerdigi icin oda sicakligindaki suda smirh diizeyde c¢oziinebilmektedir. Iyi bir

¢oziinme saglamak i¢in yaklasik 85 C’ye 1sitilmalar gerekmektedir (Koksel 2005).

Kegiboynuzu gamiin stabilizasyon etkisi ise 3 sekilde agiklanabilmektedir. Su
baglama kapasitesinin arttirilmasi, Ozellikle siit proteinleri ile reaksiyona girerek
onlarin hidratasyon derecesinin arttirilmasi, proteinlerle olusturulan agimsi yapi
nedeniyle jelin stabilitesini arttirip, serbest suyun hareketine engel olmasidir (Giiven
ve dig. 2010).

Keg¢iboynuzu gaminin su ayrilmalarma karst gosterdigi egilim onun
karregenanla birlikte kullanimi ile engellenmektedir. Kegiboynuzu gamlarinin
cozeltileri jellestirici 6zellige sahip degildir, fakat jellerdeki pihtilasmay1 geciktirici ve
karregenan ve agar jellerindeki gibi istenen elastik karakterleri veren alisilmadik

ozelliklere sahiptir (Dogan ve dig. 1996).

Siitlii  tathlarda keciboynuzu gami tek basmna kivam arttirict olarak
kullanilmaktadir. Fakat elastik, yapiskan jeller olusturabilmesi i¢in x karragenanlar
beraber siklikla kullanildig: bildirilmektedir. « karragenan ve ksantan gamla birlikte
jellesmeyi arttirict etki gosterdigi i¢in gam karigimlarmin onemli bir bileseni

sayllmaktadir. Tad1 maskeleyici etkiye sahiptir (Giirsel 2001).

Diger hidrokolloidler

Bir seliiloz tiirevi olan karboksimetilseliiloz (CMC); Na-seliioz-glikolat, Na-

CMC ve seliloz gam gibi adlarla bilinmekte ve iilkemizde bircok gidanin
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hazirlanmasinda baglayici ve koyulastirici olarak kullanilmaktadir (Eksi ve dig.,
1983). Sodyum  karboksimetilseliloz (CMC) alkali seliillozun  sodyum
monokloroasetatla reaksiyonu sonucu olusmaktadir. Bu hidrokolloid lineer, uzun
zincirli, suda ¢oziinir anyonik polisakkarittir. Tatsiz, kokusuz olusu ve bulaniklik
olusturmayan seffaf bir form olusturmasi, sicak ve soguk ortamlarda kolayca
¢cOziinmesi, su tutucu, emiilsiyon stabilize edici, kalinlastirict ve tekstiir gelistirici
olmas1 nedeniyle gida endiistrisinde genis bir kullanim alani bulunmaktadir. Ayrica
diyet {Uriinlerinde de tercih edilmektedir. Son zamanlarda CMC yar1 kati siit
tiriinlerinde nisastaya alternatif olarak kalinlastiric1 olarak kullanilan bir hidrokolloidtir
(Bayarri ve dig. 2009).

Nisasta ve diger hidrolloidlerle birlikte tatli kremalarinda, jel halindeki siit
iirlinlerinde ve krem santili tathlarda serum ayrilmasini engellemek ve bu iiriinlerde

istenen kaymagimsi tadi saglamak amaciyla kullanilmaktadir (Giirsel 2001).

Stabilizator olarak dondurmada, pasta kremalarinda, pudinglerde; pihtilagsmay1
onlemek icin ve diger pastacilik liriinlerinde nemi tutmak amaciyla kullanilmaktadir.
CMC degisik kombinasyonlarda 9%0.15-0.27 oraninda kullanilarak iyi bir kitle,
sakizims1 tekstiir olusturmasini saglamaktadwr. Tek basma kullanildigi zaman
karisimdaki suyun ayrilmasina sebep olmaktadir. Bu nedenle CMC, kegiboynuzu gami
ya da karregenanla birlikte kullanildig1 zaman daha etkilidir (Dogan ve dig. 1996).

Siitli tathlarda agirhik olarak karragenanlardan yararlanilmakla birlikte,
aljinatlar, ke¢iboynuzu gami, guar gam ve ksantan gam gibi diger hidrokolloid
karigimlar1 da kullanilmaktadir. Ciinkii bir gamin tek basma kullanimi son {iriinde
belirli 6zelliklerin saglanmasinda yeterli olmamakta, bunun i¢inde farkli gamlarin

arasindaki sinerjizmden yararlanilabilmektedir.

Phaephyceae (kahverengi deniz yosunu) sinifinin gesitli gruplarindan ekstrakte
edilen asidik hidrofilik bir polisakkarittir. Kahverengi deniz yosunlarmm hiicre
duvarlarinda kalsiyum, magnezyum, potasyum ve sodyumun c¢oziinmeyen tuzlari
seklinde bulunmaktadirlar. Bu tuzlar aljinatlar veya alijinler ad1 altinda toplanmaktadir
(Zorba 2009). Aljinatlar kalsiyum tuzlar1 ile reaksiyona girdiklerinde agizda stabil
kalarak tadi maskeleyen siki jeller olusturmaktadirlar. Siit dogal olarak kalsiyum
icerdigi icin siitiin yer aldigi sistemlerde normal olarak sodyum aljinatla birlikte

fosfatlarin kullanimina gereksinim duyulur. Aljinatlar, pudinglerin iiretiminde
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kullanilan gam karisimlarinda yer almaktadirlar. Sitli tathilarda jellestirici olarak

kullanilan bir gam ¢esididir (Giirsel 2001).

Agar-agar, Rhodophyceae sinifina dahil deniz alglerinden ekstrakte edilen bir
polisakkarittir (Zorba 2009; Giirsel 2001). Jellestirici etkisi gii¢lii olan bir gamdir.
Olusturdugu jeller siki ve kirilgan 6zelliktedir. Serum ayrilmast gosterirken, jelin
erime sicakligi 85°C nin iizerinde oldugu icin agizda erimeyen bir dzellik gdsterirler.
Nisastanin kullanilmadig: siitlii tatlilarda ve pudinglerde kullanilmaktadir (Gtirsel

2001).

Recine gami olan tragakant gam, sekerleme ve kremalarda, suda ¢oziiniir
kisimlarinim yiiksek olmasindan dolay1r su baglayici olarak kullanilmaktadir (Sungur

ve Ercan 2004).

Baz1 deniz yosunu gesitlerinden karregenan benzeri bir madde olan fursellaran
elde edilmektedir (Saldamli 1985). Jellestirici madde olarak nisastanin yerini

fursellaran de kullanilmaktadir Ayrica sitlii tathilar jellestirici olarak pektin ve
jelatinde kullanilabilir (Giirsel 2001).

Sit endiistrisinde kullanilan bazi hidrokolloidlerin 6zellikleri Tablo 1,3’de

gosterilmistir.
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Tablo 1.3: Siit endiistrisinde kullanilan bazi hidrokolloidlerin 6zellikleri (Giirsel

2001).
Ozellik K -karregenan Karboksimetilseliil | Ke¢iboynuzu Ksantan gam
0z gami
Siitte 70°C’nin  lizerinde | Coziinemez 85°C’nin Sogukta ve sicakta
¢Oziinebilme ¢Oziiniir lizerinde ¢ozlnilir | ¢Oziiniir
Cozelti Diisiik Yiiksek 85°C’ye  kadar | 100°C’nin altinda
viskozitesi yiiksek yiiksek
Optimum pH | 4-10 3-10 Jellesmez 1-13
arahgi
Jellesme Ca”, K ve Na' | Jellesmez Jellesmez Kegiboynuzu gamu,
kosullar: iyonlar1 varhiginda tara ve akasya
jellesme  sicakligi sakizlar1 varliginda
altinda
Jelin Siki, kirtlgan, Jellesmez Jellesmez Kohezif, yapiskan,
ozellikleri termoreversibl, termoreversibl,
sineresiz
Goriiliir )
Tekstiir Sabit
Ca*, K" ve Na* ve
seker Jellesmez Jellesmez
Katilasma konsantrasyonunda
sicakligi ki artisa bagli olarak
artar. Kullanim
oranindaki artigla
Jellesmez Jellesmez birlikte artar.
. Ca K've
Jelin dayanmim kegiboynuzu ganu
konsantrasyonu
arttikca artis
gosterir.
Noétral pH’da | Iyonik etkilesim Presipitasyon Seperasyon Higbir etkisi yok
siite etKisi artan jel kuvveti
Asit pH’da | izoelektirk pH’nin | pH 4,6’nin altinda | Higbir etkisi yok | izoelektrik ~ pH’nm
siite ve diger | altinda kazein altinda presipitasyon
proteinlere presipitasyon partikiillerine
etkisi tutunma
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2. MATERYAL METOD

2.1  Materyal

Bu arastirmada siitli tathlar  (keskiil, kazandibi ve siitlag) Pamukkale

Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii’nde iiretilmistir.

Hammadde olarak kullanilan pastorize inek siitii, Kimiz Mandira’dan (Denizli,
Tirkiye) temin edilmistir. Calismada kullanilan hammaddelerden karregenan, ksantan
gam ve guar gam ‘hammaddeler.com’ adli internet sitesinden temin edilmistir. Bu
gamlarin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri Tablo 2.1, 2.2, 2.3’de
verilmektedir. Piring unu, bugday unu, musir nisastasi, piring, vanilya, pudra sekeri,

targin, tuz, seker ve yumurta Denizli’de bulunan marketlerden temin edilmistir.

Tablo 2.1: Guar gaminin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri

Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri Mikrobiyolojik Ozellikleri

Nem %9,40 Toplam Bakteri /g 2133
Protein (N*6,5) %4,1 Maya- Kiif/ g 90
Kiil %0,71 E.coli/g Yok
pH 6,40 Salmonella/g Yok
Galaktomannan %83,23 Koliform/g Yok
%1'lik soliisyonun viskozetisi (2 5150

saat) cp

Tablo 2.2: Karregenanin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri

Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri Mikrobiyolojik Ozellikleri

Nem %9,50 Maya- Kiif/ g <100
Protein (N*6,5) %4,25 E.coli/g Yok
Kiil %0,90 Salmonella/g Yok
pH 6-7 Koliform/ g Yok
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Tablo 2.3: Ksantan gamin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri

Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri Mikrobiyolojik Ozellikleri

Tane Iriligi 80 Toplam Bakteri cfu /g 500
Kil %38,6 Maya- Kiif/ g <100
pH 7,27 E.coli/g Yok
%1'lik soliisyonun viskozitesi 1365 Salmonella / 25g Yok
Toplam Nitrogen <%1,5 Koliform/g Yok

Ambalaj materyali olarak; keskiil ve siitlag iiretiminde 150 g’lik plastik

kaplar, kazandibi liretiminde aliminyum ambalajlar kullanilmastir.

2.2  On denemeler

Siitli tath {iretimi i¢in yapilan 6n denemelerde, belirli kalite sinirlar
cercevesinde, hedeflenen goriiniim, yap1 ve duyusal 6zelliklere sahip tathilarin formiilii
ve hidrokolloidlerin hangi oranlarda kullanilacagina karar verilmistir. Yapilan
calismalar ve literatlir bilgileri dogrultusunda hidrokolloidlerin tek basina
kullanilmayip, uygun hidrokolloidlerin kombine olarak kullanilmasina ve
hidrokolloidlerin 40°C’ye gelmis olan siitte ¢oziinerek kaynayan tath icine ilave

edilmesine karar verilmistir.

On denemelerde karregenan, ksantan gam, kegiboynuzu gami, guar gam
hidrokolloidleri tretimde denenmistir. Yukarida verilen hidrokolloidlerin ikili
(karregenan-kegiboynuzu, karregenan- ksantan gam, karregenan- guar gam, guar
gam-ksantan gam gibi); t¢lii (karregenan- ksantan gam- kegiboynuzu; karregenan-
guar gam- ksantan gam) kombinasyonlar1 %0,010, %0,015, %0,020, %0,025, %0,030,
%0,050 diizeyleri esit oranda kullanilarak denemeler yapilmistir. Siitlag i¢in
kullanilacak ksantan gam, guar gam ve karregenan oranlar1 %0,025 (a/h), kazandibi
icin %0,03 (a/h) ve keskiil icin %0,05 (a/h) olarak belirlenmistir. Uretimde keskiil i¢in;
%0.05 guar gam-%0.05 ksantam gam kombinasyonu, %0.05 karragenan- %0.05 guar
gam, ve %0,05 karragenan - %0,05 ksantam gam kombinasyonlar1 kullanilmistir.
Siitlag iiretiminde ;%0,025 guar gam-%0,025 ksantam gam kombinasyonu, %0,025

karragenan- %0,025 guar gam, ve 90,025 karragenan - %0,025 ksantam gam
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kombinasyonlar1 uygun kombinasyonlar olarak belirlenmistir. Kazandibi iiretiminde
ise ;%0,03 guar gam-%0,03 ksantam gam kombinasyonu, %0,03 karragenan- %0,03
guar gam ve %0,03 karragenan - %0,05 ksantam gam kombinasyonlar1 tercih
edilmistir. Siitlii tath {iretimleri iki tekerriir olarak yapilmustir. Uretimi yapilan keskiil,
kazandibi ve siitlag O6rneklerine depolamanin 1., 5. ve 10. giinlerinde laboratuarda
kimyasal, duyusal ve tekstiirel analizler yapilmigtir. Siitlii tatlilar depolama siiresince

buzdolabinda muhafaza edilmistir.

2.3 Yontem

2.3.1 Siitlii Tathlarin Uretimi

2.3.1.1 Keskiil Uretimi

Keskiil, pastorize inek siitiine beyaz seker, piring unu, Ogiitiilmiis badem,
yumurta, vanilya ve hidrokolloidler ilave edilerek hazirlanan ve tiiketime hazir hale

getirilen trtindiir.

Tablo 2.4°de keskiil tiretiminde kullanilan malzemeler ve kullanilan miktarlar

gosterilmektedir.

Tablo 2.4. Keskiil iiretiminde kullanilan malzemeler ve kullanim miktarlar

Kullanilan Malzemeler Keskiil Kodlar1

K K1 K2 K3
Siit 1 litre 1 litre 1 litre 1 litre
Seker 250 g 2509 250 ¢ 250 ¢
Yumurta 110g 110 g 1109 110 ¢
Badem i¢i (¢ig) 100 g 100 g 100 g 100 g
Piring Unu 50 ¢ 50 ¢ 509 509
Vanilya 5¢g 59 59 59
Tuz 159 159 159 15¢
Karregenan 0,59 059
Guar gam 059 0,59
Ksantan gam 059 059

*K: Kontrol 6rnegi; K1: 0,5 g Guar gam, ve 0.5 g Ksantan gam igeren keskiil; K2: 0,5 g Guar gam ve
0.5 g Karregenan gam igeren keskiil; K3: 0,5 g Karregenan ve 0.5 g Ksantan gam igeren keskiil
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Keskiil iiretimine ait akis semasi Sekil 4’te verilmistir. Bademin kabuklarmin
soyulmasi i¢in 6nce kaynar suda tutuldu ve sonra soguk sudan gegirilerek soyuldu. Bu
bademin bir bolimi (yaklasik Y4’ii) tlizerini siislemek i¢in ayrilmaktadir. Siitle
yumurta sarisi telle iyice ¢irpilmaktadir. Seker ilave edildikten sonra orta sicaklik
kuvvetindeki ocakta 1s1l islem uygulanmaktadir. Uretimde kullanilacak piring unu ve
kullanilan hidrokolloidler ayr1 bir kapta 40°C deki siitli karigimda iyice
¢oziindiiriilmektedir. Siit yaklasik 80°C’ ye geldiginde piring unu ve hidrokolloidli
karigim ilave edilip 2-3 dakika kaynadiktan sonra, bademler, tuz ve vanilya eklenerek
karistirildi ve ocak kapatildi. Daha sonra keskiil kaselere dolduruldu (Sekil 5)
(Anonim 2006; Giirman 2006; Vural 2012).

Pastorize St

g

Siite yumurta sarisi ilave ederek karistirma

Seker Ilavesi

40 °Cye kadar karigtirarak isitma  —) Hidrokolloid ve pirin¢ unu
karisimlarmin hazirlanmasi

Karigimi 80 C'ye kadar 1sitma ve hazirlanan hidrokolloid karisimi ilavesi

!

Badem ve vanilya ilavesi

J

Kaselere dolum

On sogutma ve Depolama

Sekil 4 : Keskiil iretimine ait akis semalar1
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Sekil 5 : Analizler i¢in hazirlanan keskiil 6rnekler

2.3.1.2 Siitla¢ Uretimi

Pastorize ve homojenize inek siitiine seker, piring unu, piring ve hidrokolloidler
ilave edilerek siitlag tiretimi yapilmustir. Tablo 2.5°de siitlag iiretiminde kullanilan

malzemeler ve kullanim miktarlar1 gosterilmektedir.

Tablo 2.5: Siitlag tiretiminde kullanilan malzemeler ve kullanim miktarlar1

Kullanilan Malzemeler Siitlag Kodlar1
S S1 S2 S3

Stit 1 litre 1 litre 1 litre 1 litre
Su 1 litre 1 litre 1 litre 1 litre
Seker 250 g 250 g 250 g 250 g
Piring 100 g 100 g 100 g 100 g
Piring Unu 304¢ 3049 309 30¢g
Tuz 159 159 159 15¢
Tar¢mn 159 15¢9 159 159
Karregenan 0,25¢ 0,25¢
Guar Gam 0,259 0,259

Ksantan gam 0,25¢ 0,25¢

*S: Kontrol 6rnegi; S1: 0,25 g Guar gam ve 0.25 g Ksantan gam igeren siitlag; S2: 0,25 g Guar gam ve
0.25 g Karregenan gam igeren siitlag; S3: 0,25 g Karregenan ve 0.25 g Ksantan gam igeren siitla

Siitlag iiretimine ait akis semasi Sekil 6’da verilmistir. Pirinci ayiklayip
yikadiktan sonra tencereye koyup iistiine su ilave edilip 15-20 dk haslandi. Uzerine
soguk siit ilave edilip, 1-2 defa karistirip 40 °C ‘ye kadar 1s1l isleme tabi tutuldu. Piring
unu ve hidrokolloidler 40°C> deki siitlii karisim iginde iyice ¢dziindiiriildii. Siit 80 °C
ye kadar 1sitildiginda ¢oziindiiriilen karigim ilave edildi ve karistirarak 10 dk kadar bir
11l islem uyguladi. Toz seker ilave edip karistirildi ve 5 dk daha kaynatildi. Siitlag
kaselere dolduruldu ve soguyunca iizerlerine targin serpilerek (Sekil 7) servis yapildi.
(Vural 2012; Bayram 2012).
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Su ile pirinci haglama

Sogukﬁﬁt ilavesi

40 °Cye kadar karistirarak isitma  —) Hidrokolloid ve piring unu
karigimlarinin hazirlanmasi

/

80 °C’ ye kadar 1sitma ve hazirlanan hidrokolloid
karigimlarinin ilavesi

I

Seker ilavesi ve kaynatma

g

Kaselere dolum

I

Tar¢in serpme

g

On sogutma

Sekil 6 : Siitlag liretimine ait akis semalar1

Sekil 7 : Analizler i¢in hazirlanan siitla¢ 6rnekleri

2.3.1.3 Kazandibi Uretimi

Pastorize inek siitiine seker, piring unu, bugday unu, misir nisastast Ve

hidrokolloidler ilave edilerek kazandibi tiretimi yapilmaktadir. Tablo 2.6 da kazandibi

iretiminde kullanilan malzemeler gdsterilmektedir.
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Tablo 2.6: Kazandibi uretiminde kullanilan malzemeler ve miktarlari

Kullanilan Malzemeler Kazandibi Kodlar1

KA KA1l KA2 KA3
Siit 1 litre 1 litre 1 litre 1 litre
Seker 180 g 180 g 180 g 180 g
Pudra sekeri 659 659 659 659
Piring unu 259 259 259 259
Bugday unu 259 259 259 259
Misir Nisastasi 259 259 259 259
Tuz 159 159 159 159
Karregenan 0,39 0,39
Guar gam 0,39 0,39
Ksantan gam 0,3¢g 039

*KA: Kontrol 6rnegi; KAL: 0,3 g Guar gam ve 0.3 g Ksantan gam igeren kazandibi; KA2: 0,3 g Guar
gam ve 0.3 g Karregenan gam iceren kazandibi; KA3: 0,3 g Karregenan ve 0.3 g Ksantan gam igeren
kazandibi

Pastorize siite seker ve tuz ilave edilerek 40 °C ye kadar 1sil islem
uygulanmistir. Un, nisasta ve piring unu ve hidrokolloidli karisim ayri1 bir kapta
40 °C’deki siitlii karisimda iyice ¢dziindiiriildii. Bu karisim 80 °C’deki siit seker
karisimima yavag yavas karigtirilarak ilave edilmis ve yaklasik 10 dk daha kaynatildi.
Atese dayanikli, kazinabilir, 25-30 cm capindaki kalip veya tepsinin dibi hafifce
islatilip, ince bir tabaka pudra sekeri serpildi. Uzerine hazirlanan muhallebi ilave
edildi. Her tarafi esit 1siveren ocakta 180°C’de 4 dk tutularak dibinin 1-2 mm yanmasi
saglandi. Tath 6-7 saat sogumaya brrakildi. Yanik kismui iste gelecek sekilde, diiz veya
kivrilarak tabaga yerlestirildi (Sekil 8) (Demirag ve dig. 1999; Giirman 2006; AKpinar

ve dig. 2009). Kazandibi iiretimine ait akis semasi Sekil 9°da verilmistir.

Sekil 8: Analizler i¢in hazirlanan kazandibi 6rnekleri
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Pastorize Siit

Seker ve tuz ilave ederek karistirma

g

40 °Cye kadar karistirarak 1sitma  —) Hidrokolloid ve piring unu
karigimlarinin hazirlanmasi

80 °C’ ye kadar 1sitma ve hazirlanan hidrokolloid
karigimlarinin ilavesi

I

Pudra sekeri serpilen kaselere karigimin ilave

g

180 °C’de 4dk yakma islemi
On sogutma ve depolama islemi

Sekil 9: Kazandibi tiretimine ait akis semalari

2.4 Uygulanan Analizler

2.4.1 Kimyasal Analizler

24.1.1 % Kuru madde Oraninin Belirlenmesi

Siitlii tath ve siit 6rneklerinde toplam kurumadde miktar1 gravimetrik olarak

yapilmistir (AOAC 1990).

2.4.1.2 Yag Tayini ve Yag Ekstrasyonu

Yag tayini Soxhelet yontemi kullanilarak AACC 1990’a gore yapilmustir.
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2.4.1.3 Protein Tayini

Toplam azotlu maddeler analizi, AOAC (1990)’a gore mikro-kjeldahl yontemi
ile belirlenmistir. Elde edilen % toplam azotlu madde degeri siit ve siit {irlinleri i¢in

ongoriilen 6,38 faktori ile ¢arpilarak % protein degeri hesaplanmuistir.

2.4.1.4 9% Kiil Oraninin Belirlenmesi

Kullanilacak olan krozeler sabit tartima geldikten sonra, her numuneden
yaklasik 3 g civarinda 6rnek krozelere konularak kiil firminda 550°C’de beyaz kiil
elde edilinceye kadar bekletilmistir. Tartimlar arasindaki farklardan yararlanilarak kiil
miktar1 bulunmustur (AOAC 1990)

2.4.1.5 Seker Analizi

Seker analizi TS 3036’ a gore yapilmustir. Sonuglar % m/m olarak sakkaroz

cinsinden verilmistir (TS 2005).

2.4.1.6 pH Tayini

Orneklerin pH analizi, pH metre (Hanna HI 8314, Hanna Instruments, Italya)

kullanilarak ve prob 6rnegin icine daldirilarak gerceklestirilmistir.

2.4.2 Fiziksel Analizler

2.4.2.1 Serum Ayrilmasi

Numunelerden 10 g almarak dereceli santriflij tiiplerine konmustur. Santrifiij
tiipleri santriftij cihazma (Niive NF 1200R, Ankara, Tiirkiye) yerlestirilerek 4°C’de
6300 g ’de 30 dakika santrifiij edilmistir. Serum miktar1 % olarak hesaplanmistir
(Verbeken ve dig. 2006).
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2.4.2.2 Su Baglama Kapasitesi

Numunelerden yaklasik 10 g almarak dereceli santrifiij tiiplerine konmustur.
Santrifiij tiipleri santrifiij cihazina (Niive NF 1200R, Ankara, Tiirkiye) yerlestirilerek
20°C’de 5000 rpm’de 40 dakika santrifiij edilmistir. Santrifiijden sonra siipernatant
(stv1) kisim ayrilmis ve geriye kalan pelte tartilmistir. Su baglama kapasitesi asagidaki

formiil ile hesaplanmistir (Granato ve dig. 2010)

Su baglama kapasitesi= (Ws/ W;) x 100
W;: Pelte agirlhig (g)

W, : Numune agirligi (g)

2.4.2.3 Renk Tayini

Renk tayini Hunter renk tayin cihazi (Hunter Miniscan Xe, HunterLab,
Reston, VA) kullanilarak yapilmistir. Cihaz, seramik plakalar ile standardize
edilmistir. Hunter renk degerleri “L,a,b”"nden olusan tglii skalada L=100 beyaz, L=0
siyah; yiiksek pozitif a renk degeri kirmizi, yliksek negatif a renk degeri yesil; yiiksek
pozitif b renk degeri sar1 ve yiliksek negatif b renk degeri mavi olarak
degerlendirilmistir (Peker ve Arslan 2013).

2.4.2.4 Tekstir Analizi

Tekstiir profil analizi, 12,7 mm c¢aplh silindirik prob (TAS5) kullanilarak
TexturePro CT V1.2 cihaz1 (Brookfield CT3, Brookfield Miihendislik Laboratuar
A.S., Middleboro, MA 02346 USA) ile yapilmistir (Sekil 10). Ornekler prob altma
yerlestirilmis, sikistirma parametresi segilerek, 2 mm/s hizinda OSl¢lim alinmistir.

Olgiim sonuglar: grafiksel ve rapor olarak kaydedilmistir (Arltoft ve dig. 2008).
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Sekil 10: TexturePro CT V1.2 cihazi (Anonim 2014)

2.4.3 Duyusal Analizler

Siitli tathlarin renk, goriiniis, koku, tat, aroma, gorsel kivam, agizdaki kivam,
yapiskanlik ve genel begeni agisindan degerlendirmesi yapilmistir. Siitli tathlarin
duyusal analizinde yer alan 30 panelist standart olarak 1siklandirilmis odaya alinmuistir.
Her bir paneliste siitlii tath numunesi her biri 3 basamakl farkli bir say1 ile kodlanmig
sekilde 150 g’lik kaplarda sunulmustur. Panelistler hazirlanan duyusal formlar
iizerinde 1-9 arasi olarak belirlenen hedonik skalaya gdére puanlama yapmislardir.
(Altug ve Elmaci 2005; Er-Giirmeri¢ 2008). Siitlii tatlilar i¢in kullanilan duyusal analiz

formunun bir 6rnegi Sekil 11°de goriilmektedir.
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Degerlendirenin Ismi:

Duyusal Ozellik

Siitli tathilar

Renk

Goriniis (Yiizeyde catlama,
gozenek olusumu)

Koku

Tat

Aroma

Gorsel kivam (bir kasik siitli
tathinin kagiktaki durusu ve
kasiktan akis1)

Agizdaki kivam (Siitlii tatlinin
kasiktan agiza akist)

Yapiskanlik (Kagikla tatliyr
alirken kagig1 tatlidan ayirmak
icin uygulanan kuvvet)

Genel begeni

Puanlama
9 Cok fazla begendim

8 Cok begendim

7 Orta derecede begendim

6 Az begendim

5 Ne begendim ne de begenmedim

4 Biraz begenmedim

3 Orta derecede begenmedim

2 Cok begenmedim

1 Hi¢ begenmedim

Sekil 11: Siitli tathilar i¢in kullanilan duyusal degerlendirme formu (Er-Giirmeri¢ 2008)
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3. BULGULAR VE TARTISMA

3.1  Siitlii Tathlarin Sonuglari ve Tartisma

3.1.1 Siitlii Tathlarin Uretiminde Kullamlan Siitiin Bilesim Degerleri

Calismamizda hammadde olarak kullanilan siitiin kalitesinin, iiretilen
tathlarm duyusal ve reolojik kalitesini etkileyen en oOnemli faktér oldugu
bilinmektedir. Keskiil, siitla¢ ve kazandibi tretiminde kullanilan siitiin bilesim

degerleri Tablo 3.1, 3.2 ve 3.3’de verilmistir.

Tablo 3.1: Keskiil iiretiminde kullanilan siitiin bilesim degerleri.

Bilesen Deger
Yag (%) 3,15
Protein (%) 2,73
pH 6,65
Kuru Madde (%) 10,21

Keskiil, siitlag ve kazandibi tathilarinin iiretimi farkli zamanlarda yapildigi i¢in
¢ig siitiin bilesim degerleri farklilik gdstermektedir. Igme siitleri yag miktarlarma gore
tam yagli, yagli, yarim yagl ve yagsiz olarak adlandirilir. 100 ml ‘de tam yaglh i¢me
stitlinlin yag miktar1 en az 3,5g, yagl i¢me siitliniin yag miktar1 en az 3g, yarim yagh
icme siitliniin yag miktar1 en az 1,5g ve yagsiz igme siitiiniin yag miktar1 en ¢cok 0,15¢g

olmalidir (Anonim 2000). Uretimlerde kullanilan siitler yagl siit sinifina girmektedir.

Tablo 3.2: Siitlag tiretiminde kullanilan siitiin bilesim degerleri.

Bilesen Deger
Yag (%) 3,20
Protein (%) 3,13
pH 6,60
Kuru Madde (%) 10,35
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Kazandibi iiretiminde kullanilan siitiin bilesim degerleri, keskiil ve siitlag

iiretiminde kullanilan siitiin bilesim degerlerine olduk¢a yakindir.

Tablo 3.3: Kazandibi tiretiminde kullanilan siitiin bilesim degerleri

Bilesen Deger
Yag (%) 3,10
Protein (%) 2,75
pH 6,56
Kuru Madde (%) 10,22

3.1.2 Siitlii Tathlara Uygulanan Kimyasal Analiz Sonuclari

3.1.2.1 Siitlii Tathlarda Toplam Kuru Madde Degerleri

Keskiil orneklerine uygulanan kuru madde analizi sonuglari Tablo 3.4°de
gosterilmektedir. Depolama stiresi sonunda keskiillerin kuru madde degerlerinde artis
goriilmiistliir. Depolama siiresinin istatiksel agidan onemsiz ve Ornekler arasindaki
farkliligin istatistiki a¢idan onemli oldugu goriilmiistiir (p<0,05). Depolama siiresi
sonunda kuru madde degerleri incelendiginde K2 6rneginin en yiiksek (%40.90), K3

Orneginin ise en diisiik (%32,68) degere sahip oldugu belirlenmistir.

Tablo 3.4: Keskiil 6rneklerinin depolama siiresince ortalama kuru madde degerleri (%)

Depolama Siiresi K K1 K2 K3
(Giin)
1 31,95+0,42° 32,60+0,80° 40,28j:0,36b 33,71+0,87°
5 33,70£0,50°  33,73£0,27°  40,64+0,84°  32,44+0,12°
10 34,4740,80°  33,95+1,38°  40,90+0,29°  32,68+0,21°
Ayni depolama siiresinde farkli kiigiik harflerle gdsterilen (*°¢) keskiil cesitleri arasindaki farklar onemlidir

(p<0,05).

*K: Kontrol 6rnegi; K1: 0,5 g Guar gam ve 0.5 g Ksantan gam igeren keskiil; K2: 0,5 g Guar gam ve 0.5 g
Karregenan gam igeren keskiil; K3: 0,5 g Karregenan ve 0.5 g Ksantan gam iceren keskiil

Siitlag  Orneklerine uygulanan kuru madde analizi sonuglar1 Tablo 3.5°de

verilmigtir. Depolama siiresi sonunda keskiillerde oldugu gibi siitlag 6rneklerinin de
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kuru madde degerlerinde artis gOriilmiistir. Depolama siiresinin ve 6rnek
formiilasyonlarinin kuru madde degerlerine etkisinin istatiksel agidan 6nemli oldugu
gorilmiistiir (p<0,05). Depolama siiresi sonunda kuru madde degerleri incelendiginde
S1 6rneginin en yiiksek (%31,33), S2 6rneginin ise en diisiik (%29,27) degere sahip
oldugu tespit edilmistir.

Tablo 3.5: Siitlag 6rneklerinin depolama siiresince ortalama kuru madde degerleri (%).

Depolama Siiresi S S1 S2 S3
(Giin)
1 28,60+0,46"  29,78+0,86""  28,98+0,66"" 28,33+0,87
5 29,63+0,89"  30,27+0,74"%* 30,45+0,82%*  30,63+0,76%
10 30,72+0,53%  31,33+0,50%°  29,27+0,67"  30,83+0,56%

Aynu siitlag ¢esidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (ABO depolama siireleri arasindaki farklar 6nemlidir. Ayni
depolama siiresinde farkli kiiciik harflerle gosterilen (**)siitlag gesitleri arasindaki farklar nemlidir (p<0,05).

* S: Kontrol drnegi; S1: 0,25 g Guar gam ve 0.25 g Ksantan gam igeren siitlag; S2: 0,25 g Guar gam ve 0.25 g
Karregenan gam igeren siitlag; S3: 0,25 g Karregenan ve 0.25 g Ksantan gam igeren siitlag

Kazandibi 6rneklerine uygulanan kuru madde analizi sonuglar1 Tablo 3.6°da
gosterilmektedir. Ornekler aras1 farkhligm istatistiki agidan onemli oldugu
goriilmiistiir (p<0,05). Depolama siiresi sonunda kuru madde degerleri incelendiginde
KA1l 6rneginin en yiiksek (%34.,45), KA2 6rneginin ise en diisiik (%30,71) degere

sahip oldugu gorilmektedir.

Tablo 3.6: Kazandibi 6rneklerinin depolama siiresince ortalama kuru madde degerleri

(%).
Depolama Siiresi KA KAl KA2 KA3
(Giin)
1 33,96£0,29°  36,88+0,62°  31,88+0,80°  34,95+0,72°
5 33,03£0,36"  35,07+0,40°  32,25£0,49°  32,85+0,60”
10 31,28+0,66° 34,45+0,39° 30,71+0,36° 33,06ij,59b
Ayni depolama stiresinde farkli kiigik harflerle gosterilen (*°) kazandibi cesitleri arasindaki farklar dnemlidir

(p<0,05).

*KA: Kontrol ornegi; KA1: 0,3 g Guar gam, 0.3 g Ksantan gam igeren kazandibi; KA2: 0,3 g Guar gam, 0.3 g
Karregenan gam igeren kazandibi; KA3: 0,3 g Karregenan, 0.3 g Ksantan gam igeren kazandibi;

Gamlarin su baglama kapasitesindeki farkliliklardan dolay1 6rneklerin kuru
madde degerlerinin farklilik gdstermesi beklenen bir sonuctur. Gamlarin molekiiler
yapisindaki farkliliklar, diger hidrokolloidlerle ve siit bilesenleri ile girdikleri

interaksiyonlar su baglama degerlerini etkilemektedir (Toker ve dig. 2013).
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Demirag ve dig. (1999), kazandibi ile ilgili ¢alismasinda standart kazandibinin
kurumadde degerini %43,1, sekeri ve kalori icerigi azaltilmis kazandibi 6rneginin ise

kurumadde degerini %21,6 olarak belirlemistir.

Se¢im (2011), tikketime sunulan ve deneysel olarak iiretilen keskiil 6rneklerinin
kuru madde degerlerini % 27,65-31,96 arasinda; siitlag Orneklerinin kuru madde
degerlerini %29,39-33,55 arasinda ve kazandibi orneklerinin kuru madde degerlerini
ise % 28,41-36,33 arasinda tespit etmislerdir.

Ayok (2002), Bursa ili merkezinde tiikketime sunulan siitlii tatli 6rneklerinden
keskiil 6rneklerinin % kuru madde oranlarini en yiiksek %44,92, en diisiik %23,90 ve
ortalama %33,59; kazandibi Orneklerinin kuru madde oranlarimi %43,39 — 32,11
arasinda ve ortalamasii % 38,45; siitla¢ 6rneklerinin kuru madde oranlarini1 %38,89-

26,01 arasinda ve ortalamasini ise %33,46 olarak belirlemistir.

Yurdagel ve dig. (1993), konserve puding iiretimi {izerinde yaptiklari arastirma

sonucunda pudinglerin kuru madde degerlerini %24,44-30,64 arasinda saptamislardir.

3.1.2.2 Siitlii Tathlarda Toplam Yag Degerleri

Keskiil orneklerinin yag degerleri Tablo 3.7° de verilmistir. Orneklerin kendi
aralarinda yag degerleri arasindaki fark istatistiki agidan 6nemli bulunurken (p<0,05)

depolama siiresince olan fark istatiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (p>0,05).

Ornekler arasindaki yag degerleri arasindaki farklihgm nedeninin keskiil
iiretiminde kullanilan bademin esit olarak dagilmamasindan kaynaklanmis olabilecegi

diistiniilmiistiir.

Tablo 3.7: Keskiil 6rneklerinin depolama siiresince ortalama yag degerleri (%).

Depolama Siiresi KA KAl KA2 KA3
(Giin)
1 3,240,270 3,46£022°  4,14+0,56"  3,48+0,34°
5 3,21+0,32° 3,11+0,10° 3,80i0,19b 3,19+0,127°
10 3,5040,48%  3,06£027°  3,87+0,44°  3,75+0,24°
Ayni depolama siiresinde farkli kiigiik harflerle gdsterilen (*°°) keskiil cesitleri arasindaki farklar énemlidir

(p<0,05).
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Siitlag ~ Orneklerine uygulanan yag analizi sonuglar1 Tablo 3.8°de
gosterilmektedir. Yag degerleri bakimindan siitlag ornekleri arasindaki farklilik ve

depolama siiresinin etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz olarak belirlenmistir (p>0,05).

Tablo 3.8: Siitlag 6rneklerinin depolama siiresince ortalama yag degerleri (%).

Depolama Siiresi S S1 S2 S3
(Giin)
1 3,47+0,18 3,41+0,25 3,08+0,11 3,30+0,24
5 2,89+0,22 3,25+0,08 3,42+0,22 3,30+0,13
10 3,15+0,13 3,2540,14 3,47+0,30 3,23+0,15

Kazandibi Orneklerine uygulanan yag analizi sonucglar1 Tablo 3.9°da
gosterilmektedir. Yag degerleri bakimindan kazandibi 6rnekleri arasindaki farklhilik ve

depolama siiresinin etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (p>0,05).

Tablo 3.9: Kazandibi 6rneklerinin depolama siiresince ortalama yag degerleri (%).

Depolama Siiresi KA KAl KA2 KA3
(Giin)

1 3,12+0,30 3,41+0,22 3,45+0,19 3,60+0,15

5 3,30+0,21 3,63+0,22 3,29+0,33 3,30+0,45

10 3,40+0,28 3,45+0,27 3,50+0,40 3,55+0,13

Ayok (2002)’ da, Bursa ili merkezinde tiiketime sunulan siitli tath
orneklerinden keskiil 6rneklerinin % yag oranlarmi en yiiksek %6.00, en diisiik %2,40
ve ortalama %3,82 olup bizim Orneklerimizin yag degerleri ile uyumludur. Ayni
caligmada kazandibi 6rneklerinin yag oranlar1 %1,20 - 3,60 arasinda ve ortalamas1 %
2,19; siitlag 6rneklerinin yag oranlar1 %2,20- 6,00 arasinda ve ortalamast ise %3,33

olarak belirlenmistir.

Se¢im (2011), tiikketime sunulan ve deneysel olarak iiretilen keskiil 6rneklerinin
yag degerlerini %4,11-4,84 arasinda; siitla¢c 6rneklerinin yag degerlerini %3,66-3,76
arasinda ve kazandibi Orneklerinin yag degerlerini ise % 2,42-2,72 arasinda tespit

etmislerdir.
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Demirag ve dig. (1999), kazandibi ile ilgili yaptiklar1 g¢alismada yag
degerlerinin standart kazandibi 6rneklerinde % 5,0 kalorisi azaltilmis 6rneklerde ise

%2,0 olarak belirlemislerdir.

3.1.2.3 Siitlii Tathlarda Protein Degerleri

Keskiillere ait protein analizi sonuglar1 Tablo 3.10°da gosterilmektedir.
Orneklerin birbirleri arasinda ve depolama siiresince protein degerleri arasindaki fark
istatistiki agidan 6nemli bulunmustur (p<0,05). Depolama siiresinin 1. ve 10. giiniinde
protein degerleri incelendiginde K1 6rneginin en yiiksek, K3 6rneginin ise en diisiik
degere sahip oldugu goriilmektedir. Depolama ilerledikce genellikle protein degerleri

daha diisiik olarak belirlenmistir.

Tablo 3.10: Keskiil drneklerinin depolama siiresince ortalama protein degerleri (%)

Depolama Siiresi K K1 K2 K3
(Giin)
1 5,09+0,07°*  5,41+0,34%  526+0,025°  4,93+0,05%
5 4,87+0,10% 5,01£0,11%°  4,19+0,08"  4,34+0,19*
10 4,30+0,14™ 4,40+0,26™  4,25+0,06™  4,17+0,10™

Ayni keskiil gesidinde farkli bityiik harflerle gosterilen (“®) depolama siireleri arasindaki farklar énemlidir. Aym
depolama siiresinde farkli kiigiik harflerle gosterilen (a'b'c) keskiil gesitleri arasindaki farklar 6nemlidir (p<0,05).

Siitlag  Orneklerine ait  protein analizi sonuglar1 Tablo 3.11°de
gosterilmektedir. Orneklerin depolama siiresince protein degerleri arasindaki fark
istatistiki ag¢idan Onemli olarak belirlenmistir (p<0,05). Depolama siiresi sonunda
protein degerleri incelendiginde S2 6rneginin en yiiksek (%3,68), S 6rneginin ise en

diistik (%3,12) degere sahip oldugu goriilmektedir.

Tablo 3.11: Siitlag 6rneklerinin depolama siiresince ortalama protein degerleri (%)

Depolama Siiresi S S1 S2 S3
(Giin)
1 4,35+0,14°®  4,18+0,16™ 4,2240,14%  4,61+0,25""
5 3,7040,42%°  3,49+0,33" 3,57+0,50™  4,24+0,21%
10 3,12+0,33" 3,1940,31% 3,68+0,50™  3,40+0,36™

Ayni siitlag ¢esidinde farkli biyiik harflerle gosterilen (*®) depolama siireleri arasindaki farklar nemlidir. Ayni

depolama siiresinde farkli kiigiik harflerle gdsterilen (**°) siitlag cesitleri arasindaki farklar snemlidir (p<0,05).
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Kazandibi  Orneklerinin  protein  analizi  sonuglar1  Tablo 3.12°de
gosterilmektedir. Orneklerin depolama siiresince ve kendi aralarinda protein degerleri
arasindaki fark istatistiki agidan 6nemli olarak tespit edilmistir (p<0,05). Depolamanin
5. gilinlinde kazandibi Orneklerinin, protein degerleri arasinda istatistiki agidan fark
bulunmamaktadir. Depolama siiresi sonunda protein degerleri incelendiginde KA
orneginin en yiiksek (%4,08), KA2 orneginin ise en diisiik (%3,11) degere sahip

oldugu goriilmektedir.

Tablo 3.12: Kazandibi 6rneklerinin depolama siiresince ortalama protein degerleri(%)

Depolama Siiresi KA KA1 KA2 KA3
(Giin)
1 4,40+0,23" 5,35+0,25 4,5240,13%  4,33+0,12%
5 4,154+0,26" 4,12+0,10% 4,30+0,18%*  4,09+0,06%
10 4,08+0,06"° 3,12+0,18" 3,11£0,10%  3,34+0,16™

Ayni kazandibi cesidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (B depolama siireleri arasindaki farklar 6nemlidir.
Ayni depolama siiresinde farkli kiigiik harflerle gosterilen (a'b'c) kazandibi ¢esitleri arasindaki farklar 6nemlidir
(p<0,05).

Ayok (2002), Bursa ili merkezinde tiiketime sunulan siitlii tath 6rneklerinden
keskiil orneklerinin % protein oranlarmi en yiiksek %4,53, en disiik %1,58 ve
ortalama %2,93; kazandibi Orneklerinin protein oranlar1 %1,91-4,29 arasinda ve
ortalamast %3,45; siitla¢ Orneklerinin protein oranlar1 %2,71-3,90 arasinda ve

ortalamasi ise %3,13 olarak belirlenmistir.
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3.1.2.4 Siitlii Tathlarda pH Degerleri

Keskiil orneklerinin pH analizi sonuglar1 Tablo 3.13’de gdsterilmektedir.
Depolama siiresinin ve farkli formiilasyonlarin pH degerleri iizerine etkileri arasindaki
fark istatistiki acidan Onemli olarak saptanmistir (p<0,05). Depolama siiresince pH
degerleri agisindan genellikle K2 &rneginin en yiiksek, K3 Orneginin de en diisiik

degere sahip oldugu goriilmektedir.

Tablo 3.13: Keskiil 6rneklerinin depolama siiresince ortalama pH degerleri

Depolama Siiresi K K1 K2 K3
(Giin)
1 6,66+0,07 6,67+0,03% 6,72+0,02"°  6,66+0,02
5 6,75+0,03" 6,63+0,03  6,70+0,04"°  6,67+0,01°®
10 6,74+0,025 6,82+0,03 6,80+0,03%°  6,73+0,01%

Ayni keskiil cesidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (B depolama siireleri arasindaki farklar 6nemlidir. Ayni
depolama siiresinde farkli kiiciik harflerle gosterilen (*P) keskiil gesitleri arasindaki farklar nemlidir (p<0,05).

Tablo 3.14’de siitla¢ 6rneklerinin pH analizi sonuglar1 verilmistir. Depolama
stiresince ve kendi aralarinda pH degerleri arasindaki fark istatistiki agidan Gnemli
tespit edilmistir (p<0,05). Depolamanin 1. ve 5. giinlerinde pH degerleri agisindan ¢ok
fazla bir degisim gozlenmezken, depolamanin sonunda pH degerlerinde artis
belirlenmistir. Kontrol 6rneginin pH degerleri diger 6rneklere gére depolama siiresince
daha yiiksek olarak tespit edilmistir. Farkli hidrokolloid kombinasyonlarmin kullanim1
stitlag 6rneklerinin pH degerleri lizerinde ¢ok fazla degisime neden olmamistir. Keskiil
ve siitlag tathilarinin yapim tekniklerinin birbirine olduk¢a benzer olmasindan dolay1

pH degerlerindeki degisimde benzer tespit edilmistir.

Tablo 3.14: Siitlag 6rneklerinin depolama siiresince ortalama pH degerleri

Depolama Siiresi S S1 S2 S3
(Giin)
1 6,650,017 6,60+0,01" 6,60+0,03™  6,60+£0,01"
5 6,63+0,017° 6,61£0,02°%  6,60+0,02°%  6,60+0,01"2
10 6,69+0,025° 6,66+0,015 6,68+0,01%®  6,68+0,015%

Ayni siitlag ¢esidinde farkl bityiik harflerle gosterilen (“®) depolama siireleri arasindaki farklar nemlidir. Ayni

depolama siiresinde farkli kiigiik harflerle gdsterilen (**°) siitlag cesitleri arasindaki farklar snemlidir (p<0,05).
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Kazandibi 6rneklerine ait pH analizi sonuglar1 Tablo 3.15°de gosterilmektedir.
Orneklerin pH degerleri arasindaki fark istatistiki agidan 6nemli olarak saptanmustir
(p<0,05). Depolama siiresince pH degerleri bakimindan KA3 6rneginin en diisiik

degere sahip oldugu goriilmektedir.

Tablo 3.15: Kazandibi 6rneklerinin depolama siiresince ortalama pH degerleri

Depolama Siiresi KA KA1l KA2 KA3
(Giin)
1 6,67+0,01° 6,67+0,01° 6,6120,05" 6,4240,02°
5 6,58+0,05° 6,63+0,05" 6,68+0,10° 6,43+0,03°
10 6,64+0,05° 6,57+0,05% 6,62+0,07% 6,55+0,02°
ABC

Ayni kazandibi cesidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (
Ayni depolama siiresinde farkli kiigiik harflerle gosterilen (
(p<0,05).

) depolama siireleri arasindaki farklar énemlidir.

a'b'c) kazandibi cesitleri arasindaki farklar 6nemlidir

Se¢im (2011), Konya ilinde tiiketime sunulan ve deneysel iiretilen siitlag
orneklerinin pH degerlerini 6,72-6,90 arasinda; kazandibi Orneklerinin 6,66-6,76
arasinda; keskiil 6rneklerinin 6,65-6,71 arasinda oldugunu belirlemis olup bu degerler

calismamizdaki pH sonuglari ile uyumludur.

Toker ve dig. (2013), karregenan, aljinat, guar ve ksantan gam ve bunlarin
kombinasyonlar1 kullanilarak {iretilen pudinglerin 6zelliklerini modern sistemler
tizerinde arastirmiglardir. Arastirmacilar pudinglerin pH degerlerini 6,63-6,81 arasinda

tespit etmislerdir.

Yurdagel ve dig. (1993), konserve puding iiretimi {izerinde yaptiklar1 arastirma

sonucunda pudinglerin pH degerlerini 5,97-6,81 arasinda saptamislardir.

Kullanilan gamlarin farkli pH degerlerine sahip olmas1 6rneklerin pH degerleri

arasinda farkliliga neden olmustur.

3.1.2.5 Siitlii Tathlarda Kiil Degerleri

Keskiil orneklerinin kiil analizi sonuglar1 Tablo 3.16’da gosterilmektedir.
Depolama siiresinin ve farkli denemelerin kiil degerleri arasindaki fark istatistiki

acidan onemli olarak saptanmistir (p<0,05). Guar gam ve karregenan kullanilarak

47



iiretilen K2 kodlu 6rnegin depolamanin basinda en yiiksek kiil degerine sahip oldugu

tespit edilmistir.

Tablo 3.16: Keskiil 6rneklerinin depolama siiresince ortalama kiil degerleri

Depolama Siiresi K K1 K2 K3
(Giin)
1 0,52+0,03° 0,50+£0,02°*  0,61+0,03“  0,59+0,01
5 0,45+0,045 0,49+0,02%°  0,55+0,07%%  0,56+0,025°
10 0,39+0,01% 0,35+0,01"  0,34+0,02°*  0,36+0,01""

Ayni keskiil ¢esidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (AP depolama siireleri arasindaki farklar 6nemlidir. Ayni
depolama siiresinde farkl kiiciik harflerle gosterilen (*P°) keskiil gesitleri arasindaki farklar nemlidir (p<0,05).

Stitlag Orneklerinin kiil analizi sonuglar1 Tablo 3.17°de gosterilmektedir.
Ornekler acisindan kiil degerleri ve depolama siiresince aralarmdaki fark istatistiki
acidan onemli bulunmustur (p<0,05). Depolamanin 5. ve 10. giiniinde en yiiksek kiil

degerine sahip olan 6rnek S1 kodlu 6rnek olmustur.

Tablo 3.17: Siitlag 6rneklerinin depolama siiresince ortalama kiil degerleri

Depolama Siiresi S S1 S2 S3
(Giin)
1 0,5040,01°*  0,52+0,01°°  0,53+0,01%°  0,54+0,01°
5 0,28+0,01%°  0,32+0,01%  0,26+0,01%  0,3120,01%°
10 0,19+0,01%*  0,27+0,01°°  0,22+0,01"°  0,20+0,01"®

Ayni siitlag ¢esidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (“®) depolama siireleri arasindaki farklar dnemlidir. Ayni

depolama siiresinde farkli kiigiik harflerle gosterilen (a'b'c) stitlag ¢esitleri arasindaki farklar 6nemlidir (p<0,05).

Kazandibi Orneklerine uygulanan kiil analizi sonuglari Tablo 3.18°de
verilmektedir. Farkli formiilasyonlarin kiil degerleri lizerindeki etkisi istatistiki agidan
onemli olarak tespit edilmistir (p<0,05). Depolama siiresinin sonunda kontrol 6rnegi

haricinde diger orneklerin kiil degerleri istatistiki olarak birbirine benzer bulunmustur.

Tablo 3.18: Kazandibi drneklerinin depolama siiresince ortalama kiil degerleri

Depolama Siiresi KA KA1l KA2 KA3
(Giin)
1 0,61+0,19% 0,60+0,11° 0,61+0,10°  0,63+0,28"
5 0,57+0,12° 0,52+0,01° 0,51+0,012 0,54+0,13°
10 0,38+0,01° 0,41+0,01° 0,40+0,01° 0,40+0,11°

Ayni kazandibi ¢esidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (*®) depolama siireleri arasindaki farklar énemlidir.

Ayni depolama siiresinde farkli kiigiik harflerle gdsterilen (*"°) kazandibi gesitleri arasindaki farklar Snemlidir
(p<0,05).
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Secim 2011, Konya ilinde tiiketime sunulan ve deneysel iiretilen siitlag
orneklerinin kiil degerlerini %0,47-0,62 arasinda; kazandibi 6rneklerinin %0,47-0,52

arasinda; keskiil 6rneklerinin %0,50-0,72 arasinda oldugunu saptamiglardir.

Siitlii tathlar alkali gidalar1 daha ¢ok igerdigi i¢in bu gidalarin kiilii ¢gabuk nem
cekme Ozelligine sahiptir (Se¢im 2011). Bu nedenle depolama siiresindeki degisimin

bundan kaynaklanabildigi diisiiniilmektedir.

3.1.2.6 Siitlii Tathlarda Seker Degerleri

Keskiil, kazandibi ve siitlag tatlilarina uygulanan seker analizi sonuglar1 Tablo
3.19’da gosterilmektedir. Kullanilan formiilasyonlar nedeni ile tatlilarin seker oranlar1
diger caligmalara gore farklilhik gdstermistir. Demirag ve dig. (1999) yaptiklar:

caligmada kazandibi 6rneginin toplam seker igerigini %16,6 olarak belirlemislerdir.

Tablo 3.19: Tath 6rneklerinin depolama siiresince ortalama seker degerleri

TATLI CINSI SONUCLAR
(% m/m sakkaroz
K 25,15
KESKUL K1 24,29
K2 30,03
K3 22,15
S 17,06
SUTLAC S1 16,70
S2 15,83
S3 15,43
KA 18,38
KAZANDIBI KAL 18,09
KA2 17,86
KA3 18,05

Se¢im (2011), Konya ilinde tiiketime sunulan ve deneysel iiretilen siitlag
orneklerinin seker degerlerini %19,65-24,77 arasinda; kazandibi 6rneklerinin %19,88-

26,35 arasinda; keskiil 6rneklerinin %19,33-23,78 arasinda oldugunu belirlemistir.

Ayok (2002), Bursa ili merkezinde tiikketime sunulan siitlii tatli 6rneklerinden

keskiil 6rneklerinin % seker oranlarini en yiiksek %33,33, en diisiik %7,40 ve ortalama
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%23,02; kazandibi 6rneklerinin seker oranlarin1 %13,92-32,79 arasinda ve ortalamasi
% 22,07, siitlag orneklerinin seker oranlarini %11,37-37,90 arasinda ve ortalamasi ise

%23,38 olarak belirlemistir.

3.1.3 Siitlii Tathlara Uygulanan Fiziksel Analiz Sonug¢lar

3.1.3.1 Siitlii Tathlarda Su Baglama Kapasitesi Degerleri

Su tutma kapasiteleri iirlin isleme yOntemlerine bagli oldugu gibi {iriiniin
fiziksel ve kimyasal yapisina ve ¢Oziinebilir lif miktarma gore de degisebilir (Er-
Giirmerig 2008).

Keskiil orneklerine ait su baglama kapasitesi sonuglari Tablo 3.20’de
gosterilmektedir. Farkli denemelerin ve depolama siiresinin su baglama degerleri
tizerindeki etkisi istatistiki a¢idan 6nemli olarak belirlenmistir (p<0,05). Depolama
stiresince genellikle en diisiik su baglama kapasite degeri kontrol 6rneginde (K), en

yiiksek su baglama kapasitesi de K2 6rneginde tespit edilmistir.

Tablo 3.20: Keskiil 6rneklerinin depolama siiresince ortalama su baglama kapasitesi

degerleri (%)
Depolama Siiresi K K1l K2 K3
(Giin)
1 74,76:0,98%  84,76+0,63™  87,74+1,20°°  84,71%0,59%
5 73,26+0,64%  84,74+0,69"°  84,94+0,13"°  80,60+0,51"°
10 71,79+0,60%  85,36+0,85"°  84,18+0,69"°  80,72+1,28"°

Ayni keskiil ¢esidinde farkli bityiik harflerle gosterilen (“®) depolama siireleri arasindaki farklar Gnemlidir. Aym
depolama siiresinde farkli kiigiik harflerle gdsterilen (a'b'c) keskiil gesitleri arasindaki farklar 6nemlidir (p<0,05).

Siitlag orneklerine uygulanan su baglama Kkapasitesi analizi sonuglar1 Tablo
3.21°de verilmektedir. Orneklerin kendi aralarinda ve zaman gdére su baglama
degerleri arasindaki fark istatistiki a¢idan Onemli saptanmustir (p<0,05). Siitlag
orneklerinin genellikle su baglama kapasitesi degerlerinin birbirine yakin oldugu

gozlenmistir.
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Tablo 3.21: Siitlag drneklerinin depolama siiresince ortalama su baglama kapasitesi

degerleri(%)
Depolama Siiresi S S1 S2 S3
(Giin)
1 99,65+0,11°°  99,09+0,73"°  98,04+0,57** 99,820,385
5 99,85+0,03%*  99,79+0,94"  99,62+0,29%*  99,64+0,12%
10 99,74+0,10%°  99,60+0,23"  97,78+0,69"* 98,51+1,19"

Aynu siitlag ¢esidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (*B%) depolama siireleri arasindaki farklar énemlidir. Ayni
depolama siiresinde farkl kiiciik harflerle gosterilen (**°) siitlag gesitleri arasindaki farklar 6nemlidir (p<0,05).

Tablo 3.22°de kazandibi oOrneklerinde tespit edilen su baglama kapasite
degerleri verilmistir. Depolama siiresinin etkisi ve orneklerin kendi aralarindaki
farkliigin su baglama degerleri iizerindeki etkisi istatistiki agidan 6nemli olarak
belirlenmistir (p<0,05). Depolama siiresince kazandibi Orneklerinin su baglama
kapasitesi degerleri azalma egilimi gostermistir. Kontrol o6rneginin su baglama

degerleri diger 6rneklere gore daha yiiksek olarak belirlenmistir.

Tablo 3.22: Kazandibi Orneklerinin depolama siiresince ortalama su baglama

kapasitesi degerleri(%)

Depolama Siiresi KA KAl KA2 KA3
(Giin)
1 99,43+0,32%°  99,17+0,78%"  99,17+0,69%°  97,40+0,58"
5 98,54+0,34™  97,35+0,32"*  98,99+0,42%°  97,85+0,57%°
10 98,24+0,65"  96,74+£0,57"  97,08+0,81"  95,45+0,27%

ABC
ab,c

Ayni kazandibi cesidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (
Aynt depolama siiresinde farkli kiiciik harflerle gosterilen (
(p<0,05).

) depolama siireleri arasindaki farklar nemlidir.
) kazandibi ¢esitleri arasindaki farklar 6nemlidir

Ayar ve dig. (2009), hidrokolloid olarak salep kullanarak yaptigi incir uyutmasi
ile ilgili calisgmada salep eklenmesinin su baglama kapasitesini arttirdigini
belirlemiglerdir. Arastirmacilar yaptiklar1 ¢caligmada su baglama kapasitesini en diisiik

%47,72, en yiiksek %96,44 olarak tespit etmislerdir.

Ipin (2011), krema yogurdunun 6zellikleri iizerine siit tozu ilavesi ve depolama
stirelerinin etkileri ¢alismasinda krema yogurtlarmin 30 giinliik depolama siiresi
sonunda su tutma kapasitesinin kuru madde miktart ve protein miktari arttik¢a arttigini
tespit etmistir. Depolama siiresince en diisiik su tutma kapasitesi %40,10, en yliksek

%51,60 bulunmustur.
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Remeuf ve dig. (2003), ¢alismalarida %6,6 siit tozu ilave edilmis yogurdun su
tutma kapasitesini %89-90 olarak bulmuslardir.

3.1.3.2 Siitlii Tathlarda Serum Ayrilmasi Degerleri

Serum ayrilmasi, yapisal bir kusur olup protein aginda tutulan sivi fazin
herhangi bir dig etki olmaksizin jel yapisindan kendiliginden ayrilmasi seklinde
tanimlanabilir (Lucey 2002). Serum ayrilmasi {riiniin tiikketici tercihini etkileyen

istenmeyen bir 6zelliktir (Nunes ve dig. 2006).

Tablo 3.23’de keskiil 6rneklerinin serum ayrilmast sonuglart gosterilmektedir.
Serum ayrilmasi degerleri agisindan farkli denemelerin ve depolama siiresinin etkisi
istatistiki agidan 6nemli belirlenmistir (p<0,05). Depolama siiresince en yiiksek serum
ayrilmasi kontrol 6rneginde tespit edilmistir. Depolamanin 1. ve 5. giiniinde K2 ve K3

kodlu 6rneklerin serum ayrilmasi degerleri birbirine yakin olarak belirlenmistir.

Tablo 3.23 Keskiil orneklerinin depolama siiresince ortalama serum ayrilmasi

degerleri (%)
Depolama Siiresi K K1 K2 K3
(Giin)
1 23,80+0,38"°  21,77+0,69%°  18,65+0,75"  18,80+0,32"
5 25,95+0,54%  22,93+0,72%°  20,33+0,21%*  20,09+0,56%
10 28,49+0,49%°  19,52+0,45"  20,10+0,83%*  19,74+0,28"

ABC

Ayni keskiil ¢esidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (™°~) depolama siireleri arasindaki farklar 6nemlidir. Ayn1
depolama siiresinde farkli kiigiik harflerle gosterilen (a'b'c) keskiil gesitleri arasindaki farklar 6nemlidir (p<0,05).

Siitlag 6rneklerinde yapilan serum ayrilmasi analizinin sonuglar1 Tablo 3.24°de
verilmigtir. Orneklerin kendi aralarmda ve depolama zamanmin serum ayrilmasi
degerleri lizerindeki etkisi istatistiki agidan 6nemli olarak tespit edilmistir (p<0,05).
Depolama siiresince kontrol orneginin serum ayrilmasi degerleri hidrokolloid ilave
edilen diger 6rneklere gore daha yiiksek olarak tespit edilmistir. Depolamanin 5. ve
10. giinlinde en diisiik serum ayrilmasi degerine sahip ornek olarak S3 kodlu 6rnek

tespit edilmistir.
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Tablo 3.24: Siitlag 6rneklerinin depolama siiresince ortalama serum ayrilmasi degerleri

(%)
Depolama Siiresi S S1 S2 S3
(Giin)
1 0,31+0,03% 0,34+0,40™ 0,23+0,21%*  0,25+0,11%
5 0,45+0,02° 0,53+0,20% 0,52+0,17% 0,33+0,16%
10 0,77+0,12 0,67+0,01°® 0,69+0,02%°  0,66+0,21%

Aynt siitlag ¢esidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (M%) depolama siireleri arasindaki farklar énemlidir. Ayni
depolama siiresinde farkl kiiciik harflerle gosterilen (**°) siitlag gesitleri arasindaki farklar énemlidir (p<0,05).

Kazandibi oOrneklerine ait serum ayrilmas: degerleri Tablo 3.25°de
gosterilmektedir. Farkli kazandibi Orneklerinin ve depolama zamaninin serum
ayrilmasi tizerindeki etkisi istatistiki agidan onemlidir (p<0,05). Depolama siiresince
serum ayrilmasi degerlerinde artis gdzlenmistir. Depolama siiresi boyunca en diisiik

serum ayrilmasi degerine sahip 6rnek KA2 6rnegi olmustur.

Tablo 3.25: Kazandibi 6rneklerinin depolama siiresince ortalama serum ayrilmasi

degerleri (%)
Depolama Siiresi KA KAl KA2 KA3
(Giin)
1 3,2440,29" 2,2240,17% 1,50+0,08"°  0,53+0,22"
5 5,50:0,12°° 5,35+0,07% 4,93+£0,49%°  3,94+0,11%
10 8,68+0,15%° 11,46+0,46%  6,68+0,00%  9,34+0,12°

Aymi kazandibi ¢esidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (“®) depolama siireleri arasindaki farklar onemlidir.

Ayni depolama siiresinde farkli kiigiik harflerle gosterilen (a'b'c) kazandibi ¢esitleri arasindaki farklar 6nemlidir
(p<0,05).

Hut ve Ayar (2013), fonksiyonel 6zelliklere sahip probiyotik incir uyutmasi
tatlis1 liretimi ¢aligmalarda; incir uyutmasi siitlii tatlisina farkli probiyotik kiiltiir
kombinasyonlar1 ve prebiyotik olarak iniilin ilave ederek 5°C’de 20 giin
depolamiglardir. Iniilin ilavesi yapilan incir uyutmasi tathsmin serum ayrilmas: degeri

% 2,10 olarak, iniilinin ilavesi olmayan tatlilarda ise %2,66 olarak tespit edilmistir.

Verbeken ve dig. (2006); siitlii tatlilarda k- karregenan, siit proteinleri ve
modifiye edilmis nisastanin birbirleri arasinda etkilesimleri ile ilgili yaptiklari
caligmada; karregenan ve nisasta miktarinin artmasinin, serum ayrilmasini azalttig1

tespit etmislerdir.
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Serum ayrilmasi tizerinde polimer-polimer ve su-polimer etkilesimleri etkilidir.
Kuru madde miktari, pH, tuz miktar1 ve uygulanan isil islem derecesine gore serum

ayrilmasi degiskenlik gosterir (Nunes ve dig. 2006 ).

Nunes ve dig. (2006), tathlarla ilgili yaptigi1 ¢alismada depolama siiresi
uzadikca ve kullanilan nigasta miktar1 arttikga serum ayrilmasmin arttigini
belirlemistir. Arastirmacilar bu olaymn nedenini nisastanin suyu bagladigini fakat bu
olayin depolama siiresince tersinir tepkime oldugu i¢in daha sonra suyu serbest

birakabildigini ifade etmislerdir.

Ayran ile yapilan bir ¢alismada guar gamin kullanilan diger hidrokolloidlere
gore daha yiiksek viskozite ve kivam degerleri verdigi, serum ayrilmasini onledigi

belirtilmektedir (Koksoy ve Kilig 2004)

Calismamizda genellikle depolama siiresince karregenan-guar gam
kombinasyonu kullanilan siithi tatlilarin serum ayrilmasi degerleri daha diisiik olarak
belirlenmistir. Karregenanin siit proteinleri ile kolayca reaksiyona girmesi (Verbeken
ve dig. 2004) ve guar gamin serum ayrilmasini etkili bir sekilde saglamasi (Koksoy ve
Kilig 2004) nedeni ile karregenan-guar gam kombinasyonlar1 daha ¢ok serum

ayrilmasini 6nledigi diistiniilebilir.

3.1.3.3 Siitlii Tathlarda Renk Degerleri

Keskiil oOrneklerine uygulanan renk analizi sonuglar1 Tablo 3.26’da
gosterilmektedir. Orneklerin kendi aralarinda renk degerleri arasindaki fark istatistiki
a¢idan onemsiz bulunmustur (p>0,05). Depolama siiresi boyunca L degerinin tiim
orneklerde genellikle sabit kaldigi yani beyazlik indeksinden uzaklagsmadigi
goriilmektedir. Depolama siiresi sonunda L degerinin kontrol 6rneginin hidrokolloid
kullanilan &rneklere gére daha beyaz oldugu belirlenmistir. Orneklerin a degerleri

incelediginde, negatif a degerine (yesil renk) sahip oldugu tespit edilmistir.
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Tablo 3.26: Keskiil 6rneklerinin depolama siiresince ortalama renk degerleri

Depolama
siiresi Renk K K1 K2 K3
(Giin)
L 73164096 | 68,89+0,36 | 66,68+1,51 | 71,11£0,04
1 a 0,35+0,30 | -0,64£0,45 | -0,78+0,62 | -0,72+0,16
b 13,99+0,94 12,16+0,49 12,08+0,79 12,33+0,54
L 72,62+0,77 | 69,63+0,91 68,53+0,52 | 68,13£1,71
5 a -1,0640,81 -0,83+0,04 -0,43+0,01 -0,97+0,34
b 13,38+1,35 12,65+0,59 14,19+0,17 11,61+0,16
L 71,61+0,87 69,75+0,42 67,76+2,15 68,07+0,73
10 a 1,13+0,80 -0,60+0,42 -0,76+0,55 -1,3840,25
b 12,63+0,38 13,05+0,27 13,11+1,31 12,02+0,41
Tablo 3.27°de siitlag  Orneklerine uygulanan renk analizi

sonuglar1

gosterilmektedir. Orneklerin L ve b degerleri arasindaki fark zamana gore ve drnekler
arasinda onemli bulunurken (p<0,05), a degerleri arasindaki fark istatistiki agidan
onemsiz bulunmustur (p>0,05). Depolamanin sonunda en yiiksek L,a,b degerleri S2

orneginde tespit edilmistir.

Tablo 3.27: Siitlag 6rneklerinin depolama siiresince ortalama renk degerleri

Depolama
siiresi Renk S S1 S2 S3
(Giin)
L |69,13+0,89" |68,08+1,06"" |72,01+0,52%° |66,47+0,67"%
1 a  [-2,05+053 |-2,87£0,71  |-3,69+0,02  [-1,27+0,18
b |5,71+0,247® |5,1940,56* |6,26+0,17%° | 6,29+0,06™
L |68,2620,35" |65,91+0,96"" | 67,88+1,06"" |65,71+0,75™
5 a |-2,82%0,42 |-2,45+0,14  |-2,40£0,20  |-1,43%0,15
b |6,40£0,06%° |4,41+0,31™ |6,22+0,09"" |6,61+0,02"°
L |68,36+1,36™ | 67,80+0,47" |69,57+0,56™ |67,79+0,33%
10 a |-217x0,73 |-3,16x0,13  |-3,29+0,74  |-1,88%0,12
b |6,1840,24"% |4,69+1,15" |6,63+0,14"" |6,52+0,31"°

Ayni siitlag ¢esidinde farkli biyiik harflerle gosterilen (B

depolama siiresinde farkli kiigiik harflerle gosterilen (**©

) depolama siireleri arasindaki farklar 6nemlidir. Ayni
) stitlag gesitleri arasindaki farklar 6nemlidir (p<0,05).

Kazandibi Orneklerine uygulanan renk analizi sonuglar1 Tablo 3.28°de
gosterilmektedir. Orneklerin kendi aralarinda renk degerleri arasindaki fark istatistiki
acidan 6onemli bulunmustur (p<0,05). Kazandibi 6rneklerinin L degerleri, diger siitlii

tatlilara gére daha diisiik olarak belirlenmistir. Bunun nedeni iiretim teknigi geregi
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yiiksek 1s1l isleme tabi tutularak pudra sekeri ile yakma isleminden kaynaklandigi
diisiiniilmektedir. Siitlag ve keskiil tatlilarma gore kazandibi tatlisinin iiretim
tekniginin farkli olmasindan kaynaklanmaktadir. Ilgili tablodan da goriildiigii gibi
kazandibi Orneklerinin a degerlerinde bir genelleme yapilabilecek degisimler

gostermemis olup bagimsiz dalgalanmalar yapmustir.

Tablo 3.28: Kazandibi drneklerinin depolama siiresince ortalama renk degerleri

Pe'of"an]a Renk KA KA1 KA2 KA3
siiresi (Giin)
L |56,41£0,79" | 53,41+0,78"® |53,90+£0,06"" |51,82+0,70"
1 a 1,8440,16° 2,09£0,17°  |3,94+0,08" 2,71+1,19%
b 10,99+0,65™ | 11,44+0,59™ [11,34+0,27" | 12,91+2,96™
L |56,67 £0,76" | 52,45+0,39" |57,98+0,52% | 54,42+0,79%"
5 a -0,43+0,38* | 1,20+0,04° 0,83+0,14® 2,91+1,03°
b [10,95£1,20" | 12,43+1,55"" | 12,45+0,21°%% | 14,67+0,03"
L |55,6440,59"" |53,67+0,28" |55,63£0,27%° | 59,74+0,54
10 a -1,3120,96* | 0,44+1,04® 2,90+0,98" 0,43+0,08%
b 12,67£0,19"° |10,71£0,21* | 13,25+0,62%° |13,20+0,67*"

ABC

Ayni kazandibi cesidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (
Ayni depolama siiresinde farkli kiiciik harflerle gosterilen (
(p<0,05).

) depolama siireleri arasindaki farklar nemlidir.

0%y kazandibi cesitleri arasindaki farklar onemlidir

Tarrega ve Costell (2007), yar1 akiskan siitlii tathlarda renk analizini, duyusal
olarak ve Hunter renk cihaziyla yapmislardir. Yarim yagl siit, modifiye nisasta,
karregenan, ksantan gam ve renklendirici olarak tartrazin (sar1 renk) ve kosnil (kirmizi
renk) ilave edilerek hazirlanan siitlii tatlinin renk degerlerini, L=76,6 a=-1,0 b= 38,2
olarak saptamislardir. Yarim yagh siit, modifiye nisasta, karregenan, guar gam ve
renklendirici olarak annatto (kirmizi renk) ilave edilerek tiretilen siitlii tatlinin renk
degerleri, L=76,6 a= 6,8 b= 41 olarak belirlemislerdir. Panelistler arasinda en ¢ok
begenilen tath ¢esidi de annatto renk maddesi, karregenan ve guar gam bulunan

olmustur.

Siitlii tathilarin yapiminda farkli formiilasyonlarin kullanilmasi renk degerlerini
istatistiki agidan 6nemli diizeyde etkilemistir (p<0,05). Bunun nedeninin katilan katk1
maddelerinin renklerinin ve kullanilan miktarlarinin farkli olmasindan kaynaklanmis

olabilecegi diistinilmektedir.
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3.1.3.4 Siitlii Tathlarda Tekstiir Degerleri

Aroma, goriiniis ve besin miktarlarin1 kapsayan gida kalitesi, ayni zamanda
gidanin miikkemmellik derecesini de iceren bir kavramdiwr. Duyularimiz tarafindan
algilanabilen gida kalitesi genellikle goriiniis, tekstiir ve aroma olarak {i¢ ana gruba

ayrilarak incelenmektedir (Caner ve Aday 2008).

Tekstlir, bir Uriiniin dokunsal, gorsel ve isitsel reseptorler araciligi ile
algilanabilen, her tiirlii mekanik, geometrik ve yilizey Ozelliklerini kapsamaktadir.
Gidalarin depolanmasi siiresince; gidanin rengi ve seklinde oldugu gibi, tekstiiriinde
de degisimler ortaya ¢ikmaktadir. Gidanin igerdigi su miktarindaki degisim de tekstiir

tizerinde 6nemli rol oynamaktadir (Caner ve Aday 2008).

Tekstiir, gidalarin yapisal, mekanik ve yiizey Ozelliklerinin, gérme, isitme,
dokunma ve kinestetik yol ile belirlendigi bir kalite kriteridir. Tekstiir terimi {iriiniin

tipini ve kalite diizeyini belirlemede yardimcidir (Ertas ve Dogruer 2010).

3.1.3.4.1 Sertlik (Hardness)

Gida maddesine uygulanan herhangi bir etkiye karsi koyma giicii olarak
tanimlanmaktadir. Bagka bir ifadeyle kat1 gidalarm molar (6giitlicii) disler arasinda ve
yar1 kat1 gidalarin damak ve dil arasindaki basinca karsi koymasi i¢in gerekli giictiir.

Sertlik ile rutubet arasinda zit bir iliski tespit edilmistir (Ertas ve Dogruer 2010).

Keskiil  oOrneklerinde  belirlenen  sertlik  sonuglar1  Tablo  3.29’da
gosterilmektedir. Farkli kombinasyonlarm ve depolama siiresinin sertlik iizerine
etkilerindeki farkliliklarin istatiksel agidan 6nemli olduklar1 belirlenmistir (p<0,05).

Kontrol keskiil 6rneginin sertlik degerleri daha diisiik olarak tespit edilmistir.

Tablo 3.29: Keskiil 6rneklerinin depolama siiresince ortalama sertlik degerleri (N)

Depolama Siiresi K K1 K2 K3
(Giin)
1 0,086+0,01"*  0,205+0,02%°  0,345+0,03%  0,510+0,01°
5 0,089+0,01°*  0,218+0,01%°  0,245+0,04"  0,165+0,02*
10 0,090+0,02%  0,154+0,01"*  0,338+0,05%®  0,381+0,13%"
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Tablo 3.30°da siitlag 6rneklerinde tespit edilen sertlik sonuglar1 verilmistir.
Orneklerin kendi aralarinda ve zamana gore sertlik degerleri arasindaki fark istatistiki
acidan 6nemli bulunmustur (p<0,05). Depolama siiresince en yiiksek sertlik degeri S3
orneginde belirlenmistir. Siitlag 6rneklerinin sertlik degerlerinin depolama siiresince
1,0IN ile 2,31IN arasinda degistigi saptanmustir. Siitlag 6rneklerinin sertlik degerleri
keskiil orneklerine gore daha yiiksek olarak belirlenmistir. Siitlacin piringli bir siitlii

tatli olmasimin sertlik degerlerinin daha yiiksek ¢ikmasina neden olabilir.

Tablo 3.30: Siitlag 6rneklerinin depolama siiresince ortalama sertlik degerleri(N)

Depolama Siiresi S S1 S2 S3
(Giin)
1 1,730,565 1,89+0,275°  2,1740,31%°  2,31+0,16%
5 1,05+0,65™ 1,64+0,21°%°  1,41+£,015%  2,11+0,24"°
10 1,01+0,10™ 1,26+0,12"° 1,44+0,11%°  2,06+0,13"

Aymi siitlag cesidinde farkh biiyiik harflerle gdsterilen (“®°) depolama siireleri arasindaki farklar nemlidir. Ayni
depolama siiresinde farkli kiigiik harflerle gosterilen (a'b'c) stitlag gesitleri arasindaki farklar énemlidir (p<0,05).

Kazandibi oOrneklerinin sertlik sonuglar1 Tablo 3.31’de gosterilmektedir.
Orneklerin kendi aralarmda ve zamana gore sertlik degerleri arasindaki fark istatistiki
acidan dnemli bulunmustur (p<0,05). Depolamanin basinda en yiiksek sertlik degerine
KA3 o6rnegi sahip iken; depolamanin sonunda kontrol 6rnegi hari¢ diger orneklerin

sertlik degerleri birbirine oldukca yakin belirlenmistir.

Tablo 3.31: Kazandibi 6rneklerinin depolama siiresince ortalama sertlik degerleri(N)

Depolama Siiresi KA KAl KA2 KA3
(Giin)
1 0,86+0,06 2,0740,05®  2,24+0,11°°  2,4140,09%
5 0,590,025 1,24+0,04%  1,15+0,12% 1,17+0,05%°
10 0,46+0,05" 0,85+0,06"°  0,82+0,04™  0,89+0,03"°

ABC

Aym kazandibi ¢esidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (
Aynt depolama siiresinde farkli kiiciik harflerle gosterilen (
(p<0,05).

) depolama siireleri arasindaki farklar nemlidir.

a0 kazandibi gesitleri arasindaki farklar énemlidir

Depolamanin baginda k-karregenan ilave edilen siitlii tath 6rneklerinin (K2-
K3-S2-S3-KA2-KA3) sertlik degerleri diger Orneklere gore daha yiiksek olarak

belirlenmistir.
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k-karregenan  Ozellikle sitli  tathilarda  siklikla  jellestirici  olarak
kullanilmaktadir. k-karregenanin negatif yiikli siilfat gruplari ile k-kazeinin pozitif
yiiklii bolgesi arasinda interaksiyonlar meydana gelmektedir (Verbeken ve dig. 2004).
Bu interaksiyonlarin meydana gelmesi sertlik degerlerinin artmasina neden oldugu

distiiniilmektedir.

Verbeken ve dig. (2006), siitlii tathilarda k-karregenan ile siit proteinleri
arasindaki intreaksiyonlarm olduk¢a Onemli oldugunu ve tekstiirel Ozellikleri

etkiledigini belirtmislerdir.

Konar ve dig. (2014), farkli proses sartlarinda hazirlanan iniilin kullanilarak
hazirlanan siitlii ¢ikolatalarin reolojik 6zelliklerini incelemislerdir. Arastirmacilar
farkli proses sartlarina ve iiriin kompozisyonlarma bagli olarak 6rneklerin sertlik

degerlerini 10,37N ile 13,915N arasinda belirlemislerdir.

3.1.3.4.2 Elastiklik (Springiness)

Elastiklik degeri, gidanin ilk sikistirmadan sonra ne kadar eski yiiksekligine
kadar c¢ikabildigini gostermektedir (Karaoglu 2012). Diger bir deyisle gida
maddesinde herhangi bir etkiden sonra olusan sekil bozuklugunun etki kaldirildiginda

kaybolmasidir (Ertas ve Dogruer 2010).

Elastiklik (springiness), birka¢ farkli sekilde hesaplanabilir. En yaygin
kullanilan hesaplama yontemi ikinci sikistirmada 6rnegin yiliksekliginin, orijinal yani
ilk sikistirma uzakligina boliinmesidir. Diger yontem de ise, ikinci sikigtirmada probun

ornek i¢ine batma uzakligina gore belirlenmektedir (Karaoglu 2012).

Keskiil 6rneklerinin elastiklik sonuglar1 Tablo 3.32°de gosterilmektedir. Farkli
keskiil formiilasyonlarinin kendi aralarinda ve depolama siiresine gore elastiklik
degerleri arasindaki fark istatistiki a¢idan onemli bulunmustur (p<0,05). Depolama
stiresince kontrol orneklerinin elastiklik degerleri, diger Orneklere gore daha diisiik
olarak saptanmistir. K2 kodlu keskiil 6rneginin elastiklik degerleri iizerinde depolama
sliresi istatistiki acidan onemsiz bulunmustur (p>0,05). Genellikle depolama siiresi

uzadikea elastiklik degerlerinde diisiis tespit edilmistir.

59



Tablo 3.32: Keskiil drneklerinin depolama siiresince ortalama elastiklik degerleri

(mm)

Depolama Siiresi

(Giin) K K1 K2 K3

un
1 7,16+0,405 12,26+0,77%°  12,56+0,40%  12,76+0,15%"
5 7,84+0,03 11,5340,35%  12,73+0,75"°  12,83+0,40%°
10 5,64+0,26™ 9,60+0,60"  11,86+0,74"%  10,86+0,06"°

Ayni keskiil ¢esidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (*P€y depolama siireleri arasindaki farklar nemlidir. Ayni
depolama siiresinde farkl kiiciik harflerle gosterilen (*P°) keskiil gesitleri arasindaki farklar nemlidir (p<0,05).

Siitlag 6rneklerinin elastiklik sonuglar1 Tablo 3.33’de verilmektedir (p<0,05).
Ilave edilen hidrokolloid kombinasyonlarma ve depolama siiresine gore elastiklik
degerleri arasindaki fark istatistiki agidan Onemli olarak belirlenmistir (p<0,05).
Depolamanin basinda ve sonunda en yiiksek elastiklik degerine sahip olan 6rnegin S3

ornegi oldugu gézlenmistir.

Tablo 3.33: Siitlag 6rneklerinin depolama siiresince ortalama elastiklik degerleri(mm)

Depolama Siiresi S S1 S2 S3
(Giin)
1 10,77£0,46  12,09+0,06°  12,48+0,01°°  12,71+0,02°°
5 8,53+0,255 10,88+0,36%°  11,45+0,23%  11,20+0,14%™
10 6,28+0,09" 9,70+0,04"°  10,66+0,11°°  10,700,90"

Ayni siitlag ¢esidinde farkl biiyiik harflerle gosterilen (*®) depolama siireleri arasindaki farklar énemlidir. Aym

depolama siiresinde farkli kiigiik harflerle gosterilen (a'b'°) stitlag gesitleri arasindaki farklar 6nemlidir (p<0,05).

Tablo 3.34’de kazandibi orneklerinin elastiklik degerleri gosterilmektedir.
Orneklerin kendi aralarnda ve zamana gore elastiklik degerleri arasindaki fark
istatistiki agidan 6nemli bulunmustur (p<0,05). Zamana bagli olarak siitlii tatlilarin
elastiklik degerlerinin diistiigli tespit edilmistir. Elastiklik degerleri 7,55mm ve
11,39mm arasinda tespit edilmistir. Kontrol 6rneginin elastiklik degerleri hidrokolloid
ilavesi olan tathilara gore daha diisiik belirlenmistir. Guar gam ve ksantan gam igeren

tatlinin elastikligi daha yiiksek belirlenmistir.
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Tablo 3.34: Kazandibi Orneklerinin depolama siiresince ortalama elastiklik

degerleri(mm)
Depolama Siiresi KA KAl KA2 KA3
(Giin)
1 9,43+0,24% 11,39+0,17°°  10,85+0,11%"  10,22+0,01%
5 8,88+0,15% 11,2540,24%  9,87+0,14%  9,85+0,13%
10 7,55+0,18% 10,08+0,15%  8,99+0,26"°  8,55+0,10"

Aym kazandibi gesidinde farkl1 biiyiik harflerle gosterilen (*®) depolama siireleri arasindaki farklar Gnemlidir.
Ayni depolama siiresinde farkli kiigiik harflerle gosterilen (**°) kazandibi gesitleri arasindaki farklar onemlidir
(p<0,05).

Depypere ve dig. (2009) farkli konsantrasyonlarda k-karregenan (%0,05-0,27
ve 0,50), yagsiz siit tozu (%5-10-9,55-7,39) , musir nisastas1 (%0,5- 2,89- 5,50- 5,05),
su, sukroz iceren siitlii tathilarn reolojik 6zelliklerini incelemislerdir. Bu arastirmacilar
stitlii tathlarmin esneklik degerlerini 0,79-0,99 araliginda belirlemislerdir. En yiiksek
esneklik degerleri ise %0,50 karregenan, %5,00 yagsiz siit tozu ve %5,05 musir
nigastas1 iceren Ornek ile %0,27 karregenan , %7,39 yagsiz siit tozu ve %2,89 musir
nisastasi iceren Ornekte tespit edilmistir. Bu ¢alismada %0,05 karregenan igeren siitlii
tathilarmim esneklik degerleri % 0,27 ve %0,5 karregenan igeren orneklere gore daha

diistik olarak saptanmistir (Depypere ve dig. 2009).

3.1.3.4.3 Sakizzmsilik (Gumminess)

Yar1 kat1 bir gidayr yutmaya hazir hale getirmek i¢cin gerekli enerji miktar1

olarak tanimlanmaktadir (Raphielides ve dig. 1995).

Sakizimsilik (gumminess), sertlik (hardness) x i¢ yapiskanlik (cohesiveness)

islemi sonucu elde edilir ve yalnizca yar1 kat1 tiriinlerde hesaplanir (Karaoglu 2012).

Keskiil orneklerine ait sakizimsilik sonuglart Tablo 3.35’de gosterilmektedir.
Farkli formiilasyonlarin ve siirenin etkisi istatistiki agidan dnemli olarak belirlenmistir
(p<0,05). Depolama siiresince sakizimlik degerlerinde diisiis belirlenmistir. Kontrol

orneginin sakizimsilik degerleri diger 6rneklere gére daha diisiik olarak belirlenmistir.
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Tablo 3.35: Keskiil 6rneklerinin depolama siiresince ortalama sakizimsilik degerleri

(N)
Depolama Siiresi K K1 K2 K3
(Giin)
1 0,045+0,01%  0,125+0,02°  0,207+0,02%°  0,269+0,01°
5 0,058+0,01%  0,098+0,01%°  0,106+0,01"° 0,217+0,01°°
10 0,033+0,01"  0,073+0,01™°  0,123+0,04"°  0,09620,01""

Ayni keskiil cesidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (AP depolama siireleri arasindaki farklar nemlidir. Ayni
depolama siiresinde farkl kiiciik harflerle gosterilen (*P°) keskiil gesitleri arasindaki farklar nemlidir (p<0,05).

Siitlag  Orneklerinin sakizimsilik sonuglar1 Tablo 3.36’da belirtilmektedir.
Denemeler arasinda ve depolama siiresince sakizimsilik degerleri arasindaki fark
istatistiki agidan O6nemli olarak tespit edilmistir (p<0,05). Depolamanin 5. ve 10.
giiniinde S2 kodlu guar gam ve karregenan iceren 6rnegin sakizimsilik degerleri diger
orneklere gore daha yiiksek olarak belirlenmistir. Siitlag Orneklerinin sakizimsilik
sonuglar1 keskiil 6rnegine gore daha yiiksek belirlenmesinin nedeni iiretiminde piring

kullanilmas1 olabilir.

Tablo 3.36: Siitlag 6rneklerinin depolama siiresince ortalama sakizimsilik degerleri(N)

Depolama Siiresi S S1 S2 S3
(Giin)
1 0,473£0,01%  0,652+0,03*°  0,856+0,02%°  0,872+0,03%
5 0,454+0,025%*  0,53420,02%°  0,728+0,03%°  0,576=0,02"
10 0,426£0,01"*  0,445+£0,01"°  0,643£0,02*"  0,546+0,01*

Ayni siitlag ¢esidinde farkl biiyiik harflerle gdsterilen (*®) depolama siireleri arasindaki farklar énemlidir. Ayni

depolama siiresinde farkl kiiciik harflerle gosterilen (**9) siitlag cesitleri arasindaki farklar énemlidir (p<0,05)
Tablo 3.37°da kazandibi 6rneklerine ait sakizimsilik sonuglar1 gosterilmektedir.
Istatistiki acidan farkli formiilasyon ve zamana gore sakizimsilik degerleri arasidaki
fark Onemli olarak saptanmigtir (p<0,05). Depolama siiresince KAl ve Ka3
orneklerinin sakizimsilik degerlerindeki degisim diger orneklere gore daha belirgin
olmustur. Yapminda diger tathlardan farkli olarak musir nisastasi ve bugday unu
kullanilmis olmas1 ve tiretiminin daha farkli olmasindan dolay: sakizimsilik degerleri

daha yiiksek olarak belirlenmistir.
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Tablo 3.37: Kazandibi orneklerinin depolama siiresince ortalama sakizimsilik

degerleri (N)
Depolama Siiresi KA KAL KA2 KA3
(Giin)
1 0,875+0,24%  1,617+0,07°°  1,806+0,12°°  1,558+0,20°
5 0,784+0,15"%*  0,946+0,01%°  1,594+0,02%°  0,754+0,025
10 0,486+0,13"  0,454+0,08"  1,219+0,07*°  0,453+0,07

Aym kazandibi gesidinde farkl1 biiyiik harflerle gosterilen (*®) depolama siireleri arasindaki farklar Gnemlidir.
Ayni depolama siiresinde farkli kiiciik harflerle gosterilen (**) kazandibi gesitleri arasindaki farklar Snemlidir
(p<0,05).

Sakizimsilik degerleri, ¢ogu zaman siitlag ve keskiil orneklerinde sertlik
degerleri ile benzer degisim izlemistir. Ciinkii sakizimsilik degeri, i¢ yapiskanhk ve
sertligin ¢arpilmas: ile elde edilmektedir.

3.1.3.4.4 Dis Yapiskanhk (Adhesiveness)

Gida ylizeyi ile gidalarin iligkide oldugu dil, dis, damak gibi yiizeylerin
arasindaki ¢ekim kuvvetlerine karst koymak icin gerekli olan giic dis yapiskanlk
degerini verir (Ertas ve Dogruer 2010). Keskiil 6rneklerine ait dis yapiskanlik
sonuglar1 Tablo 3.38’de gosterilmektedir. Kontrol 6rneginin dis yapiskanlhk degeri

aletsel 6l¢iimde belirlenememistir (p<0,05).

Tablo 3.38: Keskiil 6rneklerinin depolama siiresince ortalama dis yapiskanlik degerleri

)
Depolama Siiresi
P Gin) K1 K2 K3
iin
1 -—- 0,00105+0,00026  0,00110+0,00022 0,00177+0,000042
5 -—- 0,00071+0,00 0,00090+0,00023 0,00068+0,00
10 0,00077+0,00 0,00118+0,00014  0,00134:£0,000687
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Siitlag  Orneklerine uygulanan sakizimsilik  sonuglar1  Tablo 3.39’da
gosterilmektedir. Farkli denemeler ve zaman agisindan degerlendirildiginde 6rneklerin
kendi aralarinda elastiklik degerleri arasindaki fark istatistiki acgidan Onemli
bulunmustur (p<0,05). Depolama siiresince dis yapiskanlik degerlerinde diisiis tespit
edilmistir. D1s yapiskanlik depolamanin baginda karregenan ve ksantan gam iceren S3

orneginde en fazla olmustur.

Tablo 3.39: Siitlag 6rneklerinin depolama siiresince ortalama dis yapiskanlik degerleri

()
Depolam
es'?ior:‘si a S s1 ) s3
(Giin)
1 t()),0033&0,00053Ba 0,00200+0,00129” 9,00450io,000108 0,00610+0,00071%°
a
5 0,00178+0,00026"*  0,00179+0,00450" 0,00500+0,00020%° 0,00347+0,00020%°
a
10 t()),00235i0,00030Aa 0,00156+0,00360" 9,00254¢0,00080A g),oozzzjco,ooms’*a
a

Ayni siitlag ¢esidinde farkl biiyiik harflerle gosterilen (“®) depolama siireleri arasindaki farklar onemlidir. Ayni

depolama siiresinde farkli kiigiik harflerle gosterilen (a'b'c) stitlag gesitleri arasindaki farklar énemlidir (p<0,05).
Kazandibi orneklerine uygulanan dis yapiskanlik sonuglari Tablo 3.40°da
gosterilmektedir. Istatistiki agidan farkli formiilasyon ve zamana gore dis yapiskanlik

degerleri arasindaki fark 6nemli olarak tespit edilmistir (p<0,05).

Tablo 3.40: Kazandibi Orneklerinin depolama siiresince ortalama dis yapiskanlik

degerleri (J)
Depolama
Siiresi KA KA1 KA2 KA3
(Giin)
1 0,00434+0,00090%  0,00281+0,00146"%% 0,00499+0,00106™* 0,00531+0,00162%
5 0,00378+0,003785®  0,00412+0,00109%°  0,00529+0,00053"° 0,00263+0,00079"*
10 0,00212+0,00037%  0,00187+0,00043"*  0,00417+0,00271"° 0,00213+0,00040"*

Aymi kazandibi gesidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (*®) depolama siireleri arasindaki farklar dnemlidir.
Ayni depolama siiresinde farkli kiigiik harflerle gdsterilen (**°) kazandibi gesitleri arasindaki farklar Snemlidir
(p<0,05).

Karregenan (%0.3) , nisasta(%1), farkl kalsiyum aktivitesine sahip pektin
kullanarak yapilan siitlii tatlilarla ilgili yapilan bir ¢alismada sertlik (firmness) ve dis
yapigkanlik (adhesiveness) degerlerinin, karregenan ve nisasta ile beraber kullanilan

pektinlerin kalsiyum aktivitesi arttikga arttigin1 ve drneklerin sertlik (firmness) 43.2-
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91.90 ve dis yapiskanlik (adhesiveness) degerlerini 13.4-89 araliginda belirlemislerdir
(Arltoft ve dig. 2008).

Cardarelli ve dig. (2008), iniilin ile zenginlestirilen ¢ikolatali mousses dig
yapiskanlik (adhesiveness) degerini -0.792, -0.956N s ve sertlik (firmness) degerlerini
2.29-5.24N arasinda belirlemislerdir. Sertlik degerleri iniilin ilave edilmeyen
orneklerde daha diigiik olarak belirlenmistir. Arastirmacilar bu artigi iniilin ilavesi
nedeniyle kuru madde igeriginin artmasma ve diisiik konsantrasyonlarda iniilinin

vizkoziteyi arttirma 6zelligine sahip olmasi ile agiklamiglardir.

3.1.3.4.5 i¢ Yapiskanlik (Cohesiveness)

I¢ yapiskanlik (cohesiveness) materyalin parcalanma veya yapisinin bozulmasi
orani ve yetenegini gosteren bir parametredir. Maddenin, ilk deformasyondan sonra,
ikinci  bir deformasyona nasil dayandigini  gostermektedir. I¢  yapiskanlik
(cohesiveness), fiziksel olarak, i¢ baglarin dayanma giiciiniin bir gostergesidir.
Duyusal olarak, madde isirilirken, kopmadan 6nceki deformasyon miktarini belirtir
(Karaoglu 2012)

Keskiil 6rneklerine ait i¢ yapiskanlik sonuglar1 Tablo 3.41’de gosterilmektedir.
Depolamanin 1. ve 5. giinii K1 6rnegi disinda diger 6rneklerin i¢ yapigskanlik puanlari
birbirine benzerdir. Depolamanin sonunda K3 0Orneginin i¢ yapiskanlik puani en
yiiksek belirlenmesine karsilik diger hidrokolloid ilaveli keskiil 6rnekleri ile sonuglar1
birbirine olduk¢a yakindir ve istatistiki olarak fark tespit edilememistir. Depolama
stiresinin ve farkli formiilasyonlarin istatistiki agidan i¢ yapiskanlik degerleri

tizerindeki etkisi onemli bulunmustur.

Tablo 3.41: Keskiil 6rneklerinin depolama siiresince ortalama i¢ yapiskanlik degerleri

Depolama K K1 K2 K3
siiresi (giin)
1 0,52+0,01% 0,63+0,01%" 0,55+0,04" 0,55+0,01%2
5 0,49+0,015 0,580,045 0,52+0,01%2 0,51+0,01°%
10 0,43+0,01%2 0,49+0,01°° 0,49+0,01°° 0,51+0,01°°
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Siitlag drneklerine ait i¢ yapigkanlik sonuclar1 Tablo 3.42°de gosterilmektedir.
Depolama siiresinin ve farkli denemelerin istatistiki acidan i¢ yapiskanlik degerleri
iizerindeki etkisi dnemli olarak saptanmistir. Depolama siiresince S3 kodlu drnegin i¢

yapiskanlik degeri en yiiksek olarak tespit edilmistir.

Tablo 3.42: Siitlag 6rneklerinin depolama siiresince ortalama i¢ yapiskanlik degerleri

Depolama Siiresi S S1 S2 S3
(Giin)
1 0,25+0,06™ 0,33+0,04% 0,430,001  0,52+0,01*
5 0,21+0,00" 0,27+0,01% 0,42+0,01%*  0,32+0,24™
10 0,20£0,01"*  0,25:0,01"°  0,32+0,02*  0,40+0,01*

Aynt siitlag ¢esidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (ABO depolama siireleri arasindaki farklar 6nemlidir. Ayni
depolama siiresinde farkli kiiciik harflerle gosterilen (**°) siitlag gesitleri arasindaki farklar énemlidir (p<0,05).

Kazandibi o6rneklerine ait i¢ yapiskanlik sonuglari Tablo 3.43’de
gosterilmektedir. Farkli denemeler ve zaman agisindan degerlendirildiginde 6rneklerin
kendi aralarinda i¢ yapiskanlik degerleri arasindaki fark istatistiki agidan Onemli
bulunmustur (p<0,05). Kazandibi Orneklerinin depolama siiresince i¢ yapiskanlik
degerleri 0,37-0,58 arasinda belirlenmigtir. Kontrol 6rneginin i¢ yapiskanlik degerleri
depolama siiresince diger orneklere gore daha belirgin bir sekilde azalma gdstermistir.
Depolamanin 1. giliniinde ornekler arasinda istatistiki olarak bir fark belirlenmemis
olmasma karsilik, KA2 kodlu ornek incelenen tiim zamanlarda en yiiksek i¢

yapiskanlik degerine sahip olmustur.

Tablo 3.43: Kazandibi orneklerinin depolama siiresince ortalama i¢ yapiskanlik

degerleri

Depolama Siiresi

KA KA1 KA2 KA3
(Giin)
1 0,51+0,05% 0,54+0,02% 0,58+0,04®  0,53+0,01“
5 0,44+0,01° 0,48+0,02"°  0,5340,03"%°  0,50+0,01°*
10 0,37+0,01% 0,45+0,017° 0,51£0,01"°  0,44+0,05""
ABC

Ayni kazandibi cesidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (
Aynt depolama siiresinde farkli kii¢iik harflerle gosterilen (
(p<0,05).

) depolama siireleri arasindaki farklar 6nemlidir.

0%y Lazandibi cesitleri arasindaki farklar onemlidir

Yapilan bir arastirmada i¢ yapiskanlik (cohesiveness) degerlerini de 0.41-0.68
araliginda tespit etmislerdir. Bu arastirmada en yliksek i¢ yapiskanlik degeri %0.05
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karregenan, %5.00 yagsiz siit tozu ve %5.50 nigasta ilave edilen siitli tathda

belirlenmistir (Depypere ve dig. 2009).

Buriti ve digerleri (2010); whey protein konsantrati ve iniilin ilave ederek
hazirladiklar1 synbiotic guava mousses da 4 °C’de yaptiklar1 tekstiir analizlerinde
sertlik degerlerini 2.90-4.92N araliginda; i¢ yapiskanhik degerlerini 0.37-0.48
araliginda; dis yapiskanlik degerleri 1.42-3.80 N s araliginda bulmusglardir.

Geleneksel Malezyaya ait dadih isimli siitli tath tizerine yapilan bir caligmada
farkli karregenan diizeylerinin ve (0.1-0.7%) ve jackfruit tropikal meyvesi (10-20%)
ilavesinin tekstiirel Ozellikleri tizerine etkilerini yiizey yanit yontemi kullanarak
belirlemislerdir. Yapilan ¢alismada %0,2 karregenan ve %14,9 jackfruit meyvesi ilave
edilen siitlii tathlarm tekstiirel 6zelliklerinin market {triinleri ile benzer oldugu

belirlemislerdir (Chye ve dig. 2013).

3.1.4 Siitlii Tathlara Uygulanan Duyusal Analiz Sonug¢lar

Panelistler tarafindan degerlendirilen tath 6rneklerinin renk bakimmdan aldigi

puanlar Tablo 3.44, Tablo 3.45 ve Tablo 3.46°da verilmistir.

Siitlii tath 6rneklerinde depolama siiresince renk puanlar1 daha diisiik olarak
belirlenmistir. Depolama sonunda en yiiksek renk degerine sahip olan Ornekler
hidrokolloid olarak karregenan ve ksantan gam kullanilan K3, S3 ve KA3 6rnekleri

olarak tespit edilmistir.

Keskiil, siitlag ve kazandibi iiriinlerinde farkli formiilasyonlarin ve depolama
sliresinin ortalama renk puanlar1 {izerindeki etkisi istatistiki agidan 6nemli olarak
saptanmistir (p<0,05). Depolamanin 1. giiniinde kontrol keskiil 6rneginin renk puanlari

diger drneklere gore daha diisiik belirlenmistir.

Tablo 3.44: Keskiil 6rneklerinin depolama siiresince ortalama renk puanlari

Depolama
Siiresi K K1 K2 K3
(Giin)
1 7,50+1,10% 8,20+0,41° 8,00+0,64%° 8,5040,68"°
S5 7,70+0,80% 7,80+0,41% 7,40+0,8252 8,80+0,41%°
10 6,45+0,82"° 6,60+0,68"° 5,80+0,76" 8,80+0,417
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Siitlag drnekleri renk puanlari agisindan degerlendirildiginde 5. giinde ¢ok hafif

bir diisme, 10. giinde ise belirgin bir diisiis belirlenmistir.

Tablo 3.45: Siitlag 6rneklerinin depolama siiresince ortalama renk puanlari

Depolama Siiresi S S1 S2 S3
(Giin)
1 7,80+0,69% 8,50+0,68%  8,25+0,71%°  8,60+0,59%"
5 7,55+0,75% 8,15+0,67%°  8,10+0,71%"  8,00+0,85%®
10 6,50+0,68™ 6,80+£0,85""  6,80+0,76""  7,40+0,54""

Aynu siitlag cesidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (*B%) depolama siireleri arasindaki farklar nemlidir. Ayni
depolama siiresinde farkl kiiciik harflerle gosterilen (**°) siitlag gesitleri arasindaki farklar énemlidir (p<0,05).

Kazandibi 6rneklerinin depolama siiresince renk punlar1 5,80 ile 8,65 arasinda

degiskenlik gdstermistir.

Tablo 3.46: Kazandibi 6rneklerinin depolama siiresince ortalama renk puanlari

Depolama Siiresi

KA KA1 KA2 KA3
(Giin)
1 7,55+0,885 8,50+0,51%°  7,70+0,47% 8,65+0,67%°
5 7,30+0,865° 7,70+0,65%%  7,40+0,68% 8,55+0,55%°
10 6,40+0,68" 6,60+0,68""  5.80+0,76" 7,25+0,88°°
AB.C

Ayni kazandibi cesidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (
Ayni depolama siiresinde farkli kiiciik harflerle gosterilen (
(p<0,05).

) depolama siireleri arasindaki farklar nemlidir.

b0 kazandibi cesitleri arasindaki farklar dnemlidir

Tarrega ve Costell (2007), yar1 akigkan siitlii tathilarda fiziksel ve duyusal
olarak renk ve kivam analizi yapmiglardir ve panelistler karregenan ve guar gam

iceren siitlii tatliy1 daha ¢ok begenmislerdir.

Panelistler tarafindan degerlendirilen siitlii tath Orneklerinin  goriiniis
bakimindan aldig1 puanlar Tablo 3.47, Tablo 3.48 ve Tablo 3.49’da verilmistir. Farkli
hidrokolloid kombinasyonu kullanimmin ve depolama siiresinin goriiniis puanlari
tizerindeki etkisi istatistiki agidan onemli olarak saptanmustir (p<0,05). Depolama

sliresi boyunca en begenilen keskiil K3 6rnegi olmustur.
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Tablo 3.47: Keskiil 6rneklerinin depolama siiresince ortalama goriiniis puanlari

Depolama
Siiresi K K1 K2 K3
(Giin)
1 7,7040,86%  7,75+0,85%®  8,10+0,64%°  8,15+0,74%"
S 7,35+0,74%  7,50+0,68% 7,30+0,92% 7,700,805
10 6,30+0,86™  6,10+0,55 6,20+0,61"%  7,00+£0,85""

Ayni keskiil ¢esidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (AP depolama siireleri arasindaki farklar nemlidir. Ayni
depolama siiresinde farkl kiiciik harflerle gosterilen (*P°) keskiil gesitleri arasindaki farklar nemlidir (p<0,05).

Siitlag orneklerinde depolama siiresince goriiniisii en ¢ok begenilen S3 6rnegi
olmustur. Depolamanin 5. ve 10. giininde goriiniis puanlar1  agisindan
degerlendirildiginde siitlag Ornekleri arasindaki fark istatistiki agidan Onemsiz

bulunmustur (p>0,05).

Tablo 3.48: Siitlag 6rneklerinin depolama siiresince ortalama goriiniis puanlari

Depolama Siiresi S S1 S2 S3
(Giin)
1 7,45+0,94% 7,55+0,85°®  8,10+0,64%°  7,80+0,83%
5 7,35+0,74% 7,500,685 7,30+0,92%%  7,35+0,87%
10 6,30+0,86"*  6,10£0,55"*  6,20£0,61"*  6,50+0,45"

Ay siitlag ¢esidinde farkh biiyiik harflerle gosterilen (*F°) depolama siireleri arasindaki farklar Gnemlidir. Ay

depolama siiresinde farkli kiigiik harflerle gosterilen (a'b'c) stitlag ¢esitleri arasindaki farklar 6nemlidir (p<0,05).

Depolama siiresince kazandibi 6rneklerinde goriinlis puanlar1 agisindan en
fazla degisik KAl en az degisim ise KA3 kodlu oOrnekte saptanmistir. Siitlag
orneklerinden oldugu gibi kazandibi 6rneklerinde de depolama siiresince goriiniisii en

cok begenilen KA3 6rnegi olmustur.

Tablo 3.49: Kazandibi 6rneklerinin depolama siiresince ortalama goriiniis puanlari

Depolama Siiresi

KA KA1 KA2 KA3
(Giin)
1 7,70+0,92% 8,40:£0,50% 8,10+0,55%*  8,40+0,94™
5 7,20+0,76% 7,60+0,51% 7,30+0,65%  7,80+0,76™
10 6,20+0,76™ 6,1040,55™ 6,10+£0,71"  7,50+0,88""

ABC

Ayni1 kazandibi ¢esidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (
Ayn1 depolama siiresinde farkli kii¢iik harflerle gosterilen (
(p<0,05).

) depolama siireleri arasindaki farklar 6nemlidir.

0y kazandibi gesitleri arasindaki farklar énemlidir

69



Panelistler tarafindan degerlendirilen tatli 6rneklerinin koku bakimindan aldig1
puanlar Tablo 3.50, Tablo 3.51 ve Tablo 3.52° de verilmistir. Denemeler ve siireler
koku puami iizerinde istatistiki ac¢idan Onemli diizeyde etki etmislerdir. Keskiil

ornekleri arasinda kokusu en ¢ok begenilen K3 keskiil 6rnegi olmustur.

Tablo 3.50: Keskiil 6rneklerinin depolama siiresince ortalama koku puanlar1

Depolama Siiresi

(Giin) K K1 K2 K3
1 8,150,67% 8,45+0,51% 8,10£0,41%  8,10+0,71%
5 7,90+0,71%® 8,30+0,71%" 7,50£0,51%%  7,75+0,71%°
10 6,35+0,81" 6,20+0,65" 6,30£0,65"  6,65+0,88™

Ayni keskiil ¢esidinde farkl biiyiik harflerle gosterilen (B depolama siireleri arasindaki farklar 6nemlidir. Ayni
depolama siiresinde farkli kiiciik harflerle gosterilen (**°) keskiil gesitleri arasindaki farklar nemlidir (p<0,05).

Siitlag  0rneklerinin iizerinde tar¢in oldugu i¢in kokular1 arasindaki farki
hissetmekte panelistler zorlanmistir. Depolama siiresi sonunda koku puanlar1 agisindan

en fazla begenilen 6rnek S2 kodlu siitlag 6rnegi olmustur.

Tablo 3.51: Siitlag 6rneklerinin depolama stiresince ortalama koku puanlari

Depolama Siiresi S S1 S2 S3
(Giin)
1 8,05+0,60% 8,70+0,47% 8,35+0,48%®  8,50+0,51°™
5 7,70+0,92° 8,10+0,55% 8,05+0,94%  7,90+0,90
10 6,30+0,65™ 6,90+0,71°°  7,35+0,67"°  6,50+0,85"®

Ay siitlag gesidinde farkl biiyiik harflerle gosterilen (*F°) depolama siireleri arasindaki farklar Gnemlidir. Aym
depolama siiresinde farkli kiigiik harflerle gdsterilen (**°) siitlag cesitleri arasindaki farklar 6nemlidir (p<0,05).

Kazandibi orneklerinin koku puanlar1 6,30 ile 8,50 arasinda tespit edilmistir.

Depolamanin10. Giiniinde koku puanlarinda belirgin bir diisiis belirlenmistir.

Tablo 3.52: Kazandibi 6rneklerinin depolama siiresince ortalama koku puanlari

Depolama Siiresi

KA KA1 KA2 KA3
(Giin)
1 8,20£0,69“°  8,50+0,51%°  8,00£0,64“*  8,50+0,60"
5 7,70£0,65%°  8,10£0,71%  7,60+£0,50%*  7,85+0,67°%
10 6,30£0,65*  6,30+0,65"  6,30+0,65"  7,40+1,35"

ABLY depolama siireleri arasindaki farklar 6nemlidir.

) kazandibi ¢esitleri arasindaki farklar onemlidir

Aynt kazandibi ¢esidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (
Aynt depolama siiresinde farkli kii¢iik harflerle gosterilen (
(p<0,05).

ab,c
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Panelistler tarafindan degerlendirilen tatli 6rneklerinin tat bakimindan aldigi
puanlar Tablo 3.53, Tablo 3.54 ve Tablo 3.55’de verilmistir. Farkli formiilasyonlarinin
ve depolama siiresinin tat puanlar1 tizerindeki etkisi istatistiki agcidan dnemli olarak
tespit edilmistir. Depolama siiresince caligmada kullanilan hidrokolloidler ilave
edilmeden iiretilen kontrol 6rnekleri en diisiik belirlenirken; guar gam ve ksantan gam

ilave edilen O6rnekler en yiiksek tat puanlarini aldiklar1 saptanmaistir.

Tablo 3.53: Keskiil 6rneklerinin depolama siiresince ortalama tat puanlari

Depolama Siiresi

(Giin) K K1 K2 K3
1 7,80+0,76™ 8,40+0,60%" 8,10£0,71°"  8,35+0,54"
5 7,40+£0,60%  8,10+0,71*" 7,40£0,68%  8,00+0,79%
10 6,20£0,83%  6,70+0,92* 6,35£0,74*  6,60+0,59™

Ayni keskiil ¢esidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (*B% depolama siireleri arasindaki farklar 6nemlidir. Ayni
depolama siiresinde farkli kiiciik harflerle gosterilen (*P) keskiil gesitleri arasindaki farklar nemlidir (p<0,05).

Depolamanin basinda biitiin siitlag Ornekleri tat puanlar1 agisindan benzer
puanlar almiglardir. S1 ve S2 kodlu 6rnek depolamanin sonunda en yliksek tat

puanlarini almiglardir.

Tablo 3.54: Siitlag 6rneklerinin depolama siiresince ortalama tat puanlari

Depolama Siiresi S S1 S2 S3
(Giin)
1 8,100,857 8,45+0,51% 8,30£0,65“*  8,50+0,68“
5 7,70+0,475% 8,10:£0,30" 7,45+0,42%  7,90+0,555*
10 6,35+0,87" 6,90+0,71% 6,90+0,30"  6,55+0,99"®

ABC

Aynu siitlag cesidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (") depolama siireleri arasindaki farklar dnemlidir. Ayni
depolama siiresinde farkli kiigiik harflerle gosterilen (a'b'c) stitlag gesitleri arasindaki farklar 6nemlidir (p<0,05).

Depolama  siiresince kazandibi  Orneklerinin  tat puanlarinda  diisiis

belirlenmistir.

Tablo 3.55: Kazandibi 6rneklerinin depolama siiresince ortalama tat puanlari

Depolama Siiresi

KA KAL KA2 KA3
(Giin)
1 8,10+0,85" 8,60+0,50° 8,00£0,64°*  8,40+0,68°
5 7,60+0,68% 8,000,79°%% 7,60£0,50%  8,15+0,87%
10 5,75+0,85* 6,70£0,72"° 6,30£0,80"  6,10+0,64°*

Ayni kazandibi gesidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (*®) depolama siireleri arasindaki farklar énemlidir. Ayni depolama

siiresinde farkh kiigiik harflerle gosterilen (**°) kazandibi gesitleri arasindaki farklar 6nemlidir (p<0,05).
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Lethuaut ve dig. (2003), siitlii tatlilarda degisik sakkaroz konsantrasyonu ve «,
1, A karregenan kompozisyonlarinin ya da esit miktarda bu 3 karregenanin karigiminin
tatlilik ve tekstiir etkilesimi iizerine ¢alismiglardir. Tekstiir analizi penetrometre cihazi
tarafindan yapilirken, duyusal analiz 19 kisiden olusan panelist grubuna yaptirilmistir.
Her bir karregenan kompozisyonu i¢in tatlilik orani sakkaroz miktari ile birlikte artig
gostermektedir. Tatlilik- tekstiir etkilesimleri arastirilmis ancak genel bir kurala
rastlanilmamistir. k-karregenan tatlilarmin sertligi, i-karregenan tathlarin sertlik ve
elastikiyeti, karigtk karregenan kullanilan  tatlilarin =~ kirilganlhigi  sakkaroz

konsantrasyonu ile artmistir.

Tarrege ve Costell (2006), siitlii tatlilar ile ilgili yaptig1 ¢alismada k-karregenan

konsantrasyonu arttik¢a algilanan tatlilik diizeyinin azaldigin1 tespit etmislerdir.

De Wijk ve dig. (2003)’nde, vanilyal: siitlii tathilarla ilgili ¢calismada nisasta ve
karregenan konsantrasyonu arttikca duyusal analizde panelistlerin daha diisiik tatlilik

puani verdigi gdzlenmistir.

Panelistler tarafindan degerlendirilen tatli Orneklerinin aroma bakimindan
aldig1 puanlar Tablo 3.56, Tablo 3.57 ve Tablo 3.58’da verilmistir. Istatistiki agidan
aroma puanlar1 iizerinde farkli denemeler ve depolama siireleri 6nemli bulunmustur.
Depolama siiresi boyunca aroma puanlarinin diistiigii belirlenmistir. Depolamanin 1.
ve 5. giinlerinde en yiiksek aroma puanlarma K1 kodlu keskiil, S1 kodlu siitlag ve
KA1 kodlu kazandibi 6rneklerinin sahip oldugu goézlenmistir. Aroma puanlarmin 5.

giinden sonra belirgin bir sekilde diisiis gosterdigi saptanmistir.

Tablo 3.56: Keskiil 6rneklerinin depolama siiresince ortalama aroma puanlari

Depolama Siiresi

(Giin) K K1 K2 K3
1 7,75+0,63% 8,35+0,48%° 7,85+0,74°®  8,20+0,61°
5 7,00+0,45% 7,50+0,68" 7,50+0,82%  7,50+0,51%°
10 6,40+0,68™ 6,20+0,76" 6,50+0,51°*  6,20+0,76"

Ayni keskiil gesidinde farkl1 bityiik harflerle gosterilen (*®) depolama siireleri arasindaki farklar 5nemlidir. Ayni
depolama siiresinde farkli kii¢iik harflerle gosterilen (*©) keskiil cesitleri arasindaki farklar Gnemlidir (p<0,05).

Siitlag orneklerinin depolama siiresince aroma puanlar1 6,30- 8,70 arasinda

degiskenlik gostermistir.
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Tablo 3.57: Siitlag 6rneklerinin depolama siiresince ortalama aroma puanlari

Depolama Siiresi S S1 S2 S3
(Giin)
1 7,70£0,65% 8,70+0,47%° 8,15£0,48%°  8,35+0,58°™
5 6,95+0,88" 8,000,64% 7,30+0,47%  7,80+0,61°
10 6,60+0,68*  6,80+0,61*° 6,60+0,75"*  6,30+0,80*

Ay siitlag ¢esidinde farkl biiyiik harflerle gdsterilen (**C) depolama siireleri arasindaki farklar nemlidir. Ayn
depolama siiresinde farkl kiiciik harflerle gosterilen (**°) siitlag gesitleri arasindaki farklar énemlidir (p<0,05).

Diger duyusal o&zelliklerde oldugu gibi kazandibinin ortalama aroma

puanlarinda depolama siiresi uzadikca diisiis belirlenmistir.

Tablo 3.58: Kazandibi 6rneklerinin depolama siiresince ortalama aroma puanlari

Depolama Siiresi

KA KA1 KA2 KA3
(Giin)
1 7,70£0,65° 8,50+£0,51%° 8,15£0,36°  8,50+0,51°°
5 7,60+0,68" 7,90+0,85% 7,30+0,55%*  7,30+0,73%
10 6,60+0,68™ 6,50+0,68" 6,45+0,60"  6,15+0,81*

Ayni kazandibi gesidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (“5€

Ayn1 depolama siiresinde farkl: kiigiik harflerle gosterilen (
(p<0,05).

) depolama siireleri arasindaki farklar 6nemlidir.

0%y kazandibi cesitleri arasindaki farklar nemlidir

Panelistler tarafindan degerlendirilen tathh Orneklerinin goérsel kivam
bakimindan aldig1 puanlar Tablo 3.59, Tablo 3.60 ve Tablo 3.61’te verilmistir. Kivam
sttlii tatlilarda 6nemli bir duyusal 6zelliktir. Depolamanin 1. gliniinde siitli tath
orneklerinden K3, S3 ve KA3 o6rneklerinin, depolamanin 10. giiniinde ise K2, S2 ve

KAZ2 6rneklerinin gorsel kivam puanlar1 en yiiksek belirlenmistir.

Tablo 3.59: Keskiil 6rneklerinin depolama siiresince ortalama gorsel kivam puanlari

Depolama Siiresi

(Giin) K K1 K2 K3
1 8,15+0,67% 8,30+0,65°" 8,00+£0,45%  8,60+0,50%°
5 7,90+0,55%" 8,10+0,71%" 7,70£0,65%  7,25+0,55%
10 6,30+0,80" 6,20+0,76" 6,70£0,92**  6,15+0,87*

ABC

Ayni keskiil ¢esidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (™) depolama siireleri arasindaki farklar 6nemlidir. Ayn1
depolama siiresinde farkli kiigiik harflerle gdsterilen (**©) keskiil gesitleri arasmndaki farklar énemlidir (p<0,05).

Depolamanin sonunda siitlag ve keskiil orneklerinin goérsel kivam puanlari

istatistiki agidan benzer bulunmustur (p>0,05).
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Tablo 3.60: Siitlag 6rneklerinin depolama siiresince ortalama gorsel kivam puanlari

Depolama Siiresi S S1 S2 S3
(Giin)
1 8,30+0,47°® 8,20+0,61°®  8,10£0,30%  8,50+0,68"
5 7,10+0,85" 8,00:£0,91°" 7,70+£0,57%°  8,10+0,55%°
10 6,30+0,81" 6,6020,50 6 65:0,74%  6,55+0,60™

ABC

Ayni siitlag ¢esidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (") depolama siireleri arasindaki farklar dnemlidir. Ayn1

depolama siiresinde farkl kiiciik harflerle gosterilen (**°) siitlag gesitleri arasindaki farklar énemlidir (p<0,05).
Depolamanin 5. ve 10. giiniinde en diistik gérsel kivam punina KA3 nolu 6rnek

sahip olmustur.

Tablo 3.61: Kazandibi 6rneklerinin depolama siiresince ortalama gorsel kivam
puanlar1

Depolama Siiresi

Giin) KA KA1 KA2 KA3
un
1 8,30+0,47 8,40+0,50%  8,50+0,69%  8,65+0,58
5 7,80+0,61°" 8,00+0,64%°  7,90+0,71%  7,15+0,81%
10 6,30£0,80"°  6,2040,76°”  6,60+0,68"  6,00+0,85"

ABC

Ayni kazandibi cesidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (
Ayni depolama siiresinde farkli kiiciik harflerle gosterilen (
(p<0,05).

) depolama siireleri arasindaki farklar énemlidir.

0%y kazandibi cesitleri arasindaki farklar dnemlidir

Panelistler tarafindan degerlendirilen tathh Orneklerinin agizdaki kivam
bakimindan aldig1 puanlar Tablo 3.62, Tablo 3.63 ve Tablo 3.64’da verilmistir. Keskiil
orneklerinin 1. ve 5. giinlerinde Ornekler arasinda istatistiksel agidan fark
belirlenememistir (p>0,05). Depolamanin 10. giiniinde en yiiksek agizdaki kivam

puanlarina K3, S2 ve KA3 6rneklerinin oldugu tespit edilmistir.

Tablo 3.62: Keskiil 6rneklerinin depolama siiresince ortalama agizdaki kivam puanlari

Depolama Siiresi

(Giin) K K1 K2 K3
1 8,10£0,72%  8,20+0,61%  820+0,61“*  8,40+0,50°
5 7,60£0,94%  7.80+0,77%*  7,30+0,92%*  7,50+0,51%
10 5,80+0,83"  5,70+0,66™  5,90+0,55"  6,50+0,60""

Ayni keskiil gesidinde farkli bityiik harflerle gosterilen (*®) depolama siireleri arasindaki farklar énemlidir. Aym

depolama siiresinde farkli kiigiik harflerle gdsterilen (**©) keskiil gesitleri arasmndaki farklar énemlidir (p<0,05).
Siitlag Orneklerinin agizdaki kivam puanlar1 degerlendirildiginde denemeler

arasindaki farklilik istatistiki agidan 6nemsiz olarak tespit edilmistir.
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Tablo 3.63: Siitlag 6rneklerinin depolama siiresince ortalama agizdaki kivam puanlari

Depolama Siiresi S S1 S2 S3
(Giin)
1 8,600,50° 8,30+0,80°  8,20+0,61°  8,20+0,89°
5 7,40:£0,94° 7,900,555 7,90+0,85%  7,05+0,68°
10 590€091%  6,1040,56" ¢ s.0g78  5.90+0,85%

Aynu siitlag cesidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (“BC) depolama siireleri arasindaki farklar nemlidir. Ayni
depolama siiresinde farkl kiiciik harflerle gdsterilen (**°) siitlag gesitleri arasindaki farklar énemlidir (p<0,05).

Kazandibi 6rneklerinde depolama siiresi uzadik¢a agizdaki kivam puanlarinda

belirgin diisiisler saptanmaistir.

Tablo 3.64: Kazandibi 6rneklerinin depolama siiresince ortalama agizdaki kivam
puanlar1

Depolama Siiresi

KA KA1 KA2 KA3
(Giin)
1 8,60+0,50° 8,30+0,65° 8,20£0,62°  8,50+0,51°
5 7,00+0,65° 7,50+0,83° 7,10+0,85°  6,90+0,85°
10 5,85+0,81% 5,70+0,66" 5,90+0,55"  6,10+0,97"

Ayni kazandibi gesidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (“®) depolama siireleri arasindaki farklar énemlidir.
Ayn1 depolama siiresinde farkl: kiiciik harflerle gosterilen (a'b'c) kazandibi ¢esitleri arasindaki farklar 6nemlidir
(p<0,05).

Tarrega ve dig. (2010), diisiik yag icerigine sahip karregenan igeren tathilarin
tam yagl siitten tUretilen tathlara gére daha kivamli oldugunu ve daha ¢ok tercih

edildigini bildirmislerdir.

Panelistler tarafindan degerlendirilen tatli 6rneklerinin yapigskanlik bakimindan
aldigi puanlar Tablo 3.65, Tablo 3.66 ve Tablo 3.67°da verilmistir. Panelistler
tarafindan keskiil, kazandibi ve siitla¢ 6rneklerinde depolama siiresince yapiskanlik
puanlarinda azalma goriilmektedir. Keskiil ve kazandibi Orneklerinde farkli
denemelerin ve depolama siiresinin yapiskanlik puanlari lizerindeki etkisinin istatistik1

acidan onemli oldugu saptanmustur.
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Tablo 3.65: Keskiil 6rneklerinin depolama siiresince ortalama yapiskanlik puanlari

Depolama Siiresi

(Giin) K K1 K2 K3
1 8,00+0,65% 7,75+0,79%  8,00+£0,92°  7,85+0,67%
5 6,95+0,76°®  7,15+0,58%°  6,90+0,85%®  6,55+0,88%
10 5,20+0,83" 6,20£0,77%  5,80+0,76™  5,80+0,69""

Ayni keskiil ¢esidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (B depolama siireleri arasindaki farklar nemlidir. Ayni
depolama siiresinde farkli kiiciik harflerle gosterilen (*P°) keskiil gesitleri arasindaki farklar nemlidir (p<0,05).

Yapigkanlik puanlar1 {izerinde siitlag Ttretiminde farkli formiilasyonlarin

kullanilmas istatistiki agidan 6nemli bulunmamistir (p>0,05).

Tablo 3.66: Siitlag 6rneklerinin depolama siiresince ortalama yapigkanlik puanlari

Depolama Siiresi S S1 S2 S3
(Giin)
1 8,60+0,50° 8,30+0,65° 8,20£0,61°  8,30+0,92°
5 7,40+1,008 7,90+0,72° 7,90£0,97°  7,90+0,97°
10 6,00+0,79" 6,40£0,58"  6,15£0,99"  6,15£0,99"

Ay siitlag ¢esidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (*®) depolama siireleri arasindaki farklar dnemlidir. Ayni

depolama siiresinde farkli kiigiik harflerle gosterilen (a'b'c) stitlag gesitleri arasindaki farklar énemlidir (p<0,05).

Depolamanin 1. giiniinde KA3 kodlu kazandibi 6rneginin yapiskanlik puanlari
en yiiksek olarak saptanmistir. Kontrol 6rneginin depolama siiresince yapiskanlik

puanlar1 daha diisiik olarak belirlenmistir.

Tablo 3.67: Kazandibi 6rneklerinin depolama siiresince ortalama yapiskanlik puanlari

Depolama Siiresi

KA KAL KA2 KA3
(Giin)
1 7,95+0,60 8,2040,61°®  8,40+0,50°  8,60+0,50°
5 6,80+0,61% 7,50+0,83%° 7,000,925 7,35+0,93%"
10 5,75+0,97"% 6,20+0,77" 5,8040,77%  6,10+0,79*

ABC

Ayni kazandibi cesidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (
Aynt depolama siiresinde farkli kiiciik harflerle gosterilen (
(p<0,05).

) depolama siireleri arasindaki farklar nemlidir.

by kazandibi cesitleri arasindaki farklar énemlidir

Panelistler tarafindan degerlendirilen tath Orneklerinin genel begeni
bakimindan aldig1 puanlar Tablo 3.68, Tablo 3.69 ve Tablo 3.70’de verilmistir.
Depolamanin 1. giinlinde K2 Ornegi en yiiksek genel begeni puani alirken,

depolamanin sonunda puanlarin birbirine olduk¢a yakin oldugu gézlenmistir.
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Tablo 3.68: Keskiil drneklerinin depolama siiresince genel begeni puanlari

Depolama Siiresi

(Giin) K K1 K2 K3
1 7,85+0,67% 8,30£0,65°°  8,50+0,51°  8,05+0,60°®
5 6,85+0,93% 7,7540,44%  7,40£0,50°  7,15+0,87%°
10 6,00£0,79* 6,00£0,65"  6,00£0,65"*  6,05£0,99"

Ayni keskiil gesidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (*®°) depolama siireleri arasindaki farklar nemlidir. Aym

depolama siiresinde farkl kiiciik harflerle gosterilen (*P°) keskiil gesitleri arasindaki farklar nemlidir (p<0,05).

Depolamanin basinda genel begeni puani en yiiksek siitlag 6rnegi S1 olurken,
depolamanin sonunda S3 6rnegi tespit edilmistir. Kontrol 6rneginin diger 6rnekleri
gore genel begeni puanlar1 daha diisiik belirlenmesine ragmen denemeler arasindaki

farkliliklar istatistiki agidan onemli bulunmamastir.

Tablo 3.69: Siitlag 6rneklerinin depolama siiresince genel begeni puanlari

Depolama Siiresi S S1 S2 S3
(Giin)
1 8,20+0,61° 8,50+0,51° 8,30+0,80°  8,25+0,78°
5 7,70+0,478 7,90+0,728 8,00+0,72®  8,00+0,45°
10 6,30+0,92" 6,40+0,50%  6,45+0,68"  6,80+0,83"

Ayni siitlag ¢esidinde farkli biiyiik harflerle gosterilen (*®) depolama siireleri arasindaki farklar dnemlidir. Ayni

depolama siiresinde farkli kiigiik harflerle gosterilen (a'b'c) stitlag ¢esitleri arasindaki farklar 6nemlidir (p<0,05).

Kazandibi oOrneklerinin genel begeni puanlar1t 5,20 — 8,80 arasinda
belirlenmistir. Genel begeni puanlar1 agisindan depolamanin basinda en yiiksek puan

alan kazandibi 6rnegi KA2 olarak belirlenmistir.

Tablo 3.70: Kazandibi 6rneklerinin depolama siiresince genel begeni puanlari

Depolama Siiresi

KA KAL KA2 KA3
(Giin)
1 8,00+0,65% 8,50£0,51°™  8,80+0,41%  8,40+0,50°
5 7,25+0,64% 7,80£0,41%  7,40£0,50%*  7,15+0,36™
10 5,20+0,89™ 6,00£0,65"°  6,00£0,65°  5,65+0,74"

ABC

Aynt kazandibi cesidinde farkli biiyiik harflerle gésterilen (
Aynt depolama siiresinde farkli kii¢iik harflerle gosterilen (
(p<0,05)

) depolama siireleri arasindaki farklar nemlidir.

0%y Lazandibi cesitleri arasindaki farklar onemlidir
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Ayar ve dig. (2009), salep ilave ederek iirettikleri incir uyutmasi tatlisinin
duyusal analiz puanlar1 salep ilave edilmeyen tatlilar ile benzer puanlar aldiklarini

tespit etmislerdir.

Rezaei ve dig. (2011), donmus yogurt liretiminde arabik gam ve guar gamin

eklenmesinin duyusal 6zellikler tizerinde olumlu etkisinin oldugunu belirlemislerdir.

Romanchik-Cerpovicz ve dig. (2006), siit yagi1 yerine %25 oraninda okra gam
kullanilarak iiretilen donmus siitlii tathlarin duyusal 6zellikleri diger siitlii tatlilardan

daha yiiksek saptanmistir.

Demirag ve dig. (1999), kazandibi liretiminde ksantan gam-guar gamin beraber
kullanilmasinin = (%0,12+%0,28), kazandibi oOrneklerinin tekstiirel 6zelliklerini

gelistirdigini tespit etmislerdir.

Krasaekoopt ve Cabraal (2011), fermente siit igegeklerinin duyusal 6zellikleri

tizerinde hidrokolloid kullaniminin olumlu yonde etkiledigini belirlemislerdir.

Calismamizda kullanilan hidrokolloidlerin ~ farkli kompozisyonlara ve
Ozelliklere sahip olmasi, kontrol 6rnegine gore daha yiiksek puanlar almasina neden
olmustur. Siitlag, kazandibi ve keskiil tathilarinin formiilasyonlarmin ve {iretim
yontemlerinin farkli olmasi1 nedeniyle duyusal 6zelliklerde genelleme yapilacak bir

degisim gozlenmemistir.
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4. SONUC VE ONERILER

Yapilan 6n denemeler ve literatiir bilgileri dogrultusunda hidrokolloidlerin tek
basma degil de kombine olarak kullanilmasina karar verilmistir. Bu ¢alismada keskiil,
kazandibi ve siitlag olarak 3 farkli siitli tath iiretimi yapilmigtir. Her bir siitli tatliya
farkli oranlarda ksantan gam-guar gam, karregenan-guar gam ve karregenan-ksantan
gam kombinasyonlar1 ilave edilmistir. Depolama siiresince Orneklerin kimyasal,

fiziksel ve duyusal 6zellikleri tizerine etkileri incelenmistir.

Keskiil orneklerinin sonuclari incelendiginde:

Toplam kuru madde degerleri istatistik agidan incelendiginde farkli keskiil
formiilasyonlarmin ve depolama siiresinin 6nemli oldugu saptanmistir. Karregenan ve
guar gam katkili 6rneklerin (K2) , kuru madde degerleri diger 6rneklerden belirgin

sekilde daha yiiksek olarak gézlenmistir.

Keskiil ~ orneklerinin  yag  degerleri  arasinda  istatistiki  agidan
degerlendirildiginde depolama siiresinin 6nemli etkisi bulunmamustir (p>0,05). K1,
K2, K3 ve K orneklerinin de kendi arasindaki yag degerleri istatistiki agidan 6nemli

bulunmustur.

Keskiiliin pH, kiil ve protein degerleri arasindaki fark depolama siiresine ve
ornekler arasindaki farka gore istatistiki agidan 6nemli bulunmustur (p<0,05). Keskiil
orneklerinin pH degerleri 6,63 ile 6,82 arasinda tespit edilmistir. Depolamanin
sonunda protein degerleri 6rnekler arasinda istatistiki agidan dnemsiz bulunmustur.

Keskiil 6rneklerinin seker degerleri %22,15 — %30,03 arasinda tespit edilmistir.

Depolama siiresince en diisiik su baglama kapasitesine sahip olan keskiil
ornegi, hidrokolloid ilave edilmeden iiretilen kontrol rnekleri olmustur. Ilave edilen
gamlarm su tutma yetenegi artirict yonde etki ettigi goriilmiistiir. En yiiksek su
baglama kapasitesi goriilen 6rnek K2 olarak belirlenmistir.

Kontrol keskiil 6rneginde depolama siiresince en yiiksek serum ayrilmasi
gozlenmigtir. Depolamanin sonunda kontrol ornegi hari¢ diger Orneklerin serum
ayrilmasi degerleri birbirine olduk¢a yakin olarak belirlenmistir.

Renk analizi sonuglar1 incelendiginde hunter L, a ve b degerleri iizerinde

depolama siiresi ve ornekler arasi farkliliklar istatistiki agidan dnemli bulunmamaistir
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(p>0,05). Depolama siiresinin sonunda en yiiksek a (yesillik) degeri K3 keskiiliinde, en
yiksek b (sarilik) degeri ise K2 keskiilinde gozlemlenmistir. Duyusal
degerlendirmeye gore panelistler tarafindan renk ve goriiniis degerleri en begenilen
ornek K3 6rnegi olmustur.

Depolamanmn 1. ve 10. giiniinde keskiil K3 6rneginin sertlik degeri, diger
orneklere gore daha yiiksek belirlenmistir. Keskiil 6rneklerinin depolama siiresince
elastiklik degerleri 5,64 — 12,83 mm arasinda degiskenlik gostermistir.

[statistiki analiz sonuglarina goére depolama siiresi ve formiilasyonlar keskiil
orneklerinin sakizimsilik degerleri iizerindeki etkisi onemli olarak tespit edilmistir.

Depolama siiresince tat puanlar1 agisindan en yiiksek puanlari alan 6rnek K1
kodlu 6rnek olmustur. Genel begeni puanlarma gore K1 ve K2 kodlu 6rnekler

depolama siiresince en yiiksek puanlara sahip oldugu tespit edilmistir.

Siitlac 6rneklerinin sonuclar incelendiginde:

Siitlag 6rneklerinin % kuru madde oranlar1 en yiiksek %28,33 ile %31,33
arasinda degiskenlik gostermistir. Farkli formiilasyonlarin ve depolama siiresinin
sitlag Orneklerinin yag degerleri {tizerindeki etkisi istatistiki agidan Onemsiz
bulunmustur (p>0,05).

Siitlag 6rneklerinin protein degerleri incelendiginde depolamanin 1. ve 5.
giiniinde Ornekler arasindaki fark istatistiki a¢idan ©Onemli olarak belirlenirken;
depolamanin 10. giiniinde bu fark 6nemsiz olarak tespit edilmistir. Siitlag 6rneklerinin
depolama siiresince pH degerlerinin birbirine yakin oldugu gézlenmistir.

Siitlag drneklerinin diger siitlii tatlilara gore su baglama degerleri daha yiiksek
olarak belirlenmistir. Su baglama degerleri ile uyumlu olarak serum ayrilmasi
degerleri de daha diisiik tespit edilmistir.

Siitlag 6rneklerinin kiil degerleri incelendiginde istatistiki agidan depolama
stiresi ve farkli formiilasyonlar 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Siitlag 6rneklerinin seker degerleri %15,43 — %17,06 arasinda tespit edilmistir.

Siitlag Orneklerinin depolama siiresince protein degerleri arasinda istatistiki
acidan dnemli bir fark belirlenmistir (p<0,05). Ornekler arasinda ise katki maddesi
ilavesi olmayan siitlag Ornekleri protein degerleri digerlerine gore daha diisiik

¢cikmustir.
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Siitlaglarin renk analizi sonuglar1 incelendiginde; tatlilarin iiretiminde farkl
hidrokolloid kombinasyonlarinin kullaniminin ve depolama siiresinin L ve b degerleri

iizerinde onemli diizeyde etkili oldugu belirlenmistir.

Siitli tathlara ait bu farkliliklarin kullanilan hidrokolloidlerin rengi ve
kullanilan konsantrasyonuna bagh oldugu diisiiniilmektedir. Depolama siiresince S2
orneginin L degeri en yiiksek belirlenmistir. Depolamanin sonunda en yiiksek a
(yesillik) degerine ve en yiiksek b (sarilik) degerine S2 kodlu 6rnegin sahip oldugu

gbzlemlenmistir.

Depolama siiresince siitlaglarin sertlik ve esneklik degerlerinde azalma
tespit edilmistir. S3 (guar gam-karregenan kombinasyonu) kodlu 6rnegin genelde
sertlik ve esneklik degeri en yiiksek olarak belirlenmistir. Siitlag 6rneklerinin
sakizimsilik degerleri depolama siiresine 0,426 N-0,872 N olarak saptanmustir. Siitlag
orneklerinin sakizimsilik degerlerleri kazandibi O6rneklerinden daha disiik, keskiil

orneklerinden daha yiiksek olarak tespit edilmistir.

Siitlag 6rnekleri tat puanlar1 acgisindan incelendiginde depolamanin 1. ve 5.
giiniinde S1 ve S3 kodlu orneklerin en yiiksek puanlari aldigi tespit edilmistir.
Depolamanin baginda en yiiksek genel begeni puani S1, depolamanin sonunda ise S3
kodlu o6rnegin aldigi belirlenmistir. Siitlagta duyusal degerlendirmede denemeler
arasindaki farkliliklar yapiskanlik ve agizdaki kivam puani lizerinde 6nemsiz olarak

belirlenmistir (p>0,05).

Kazandibi orneklerinin sonuclari incelendiginde;

Kazandibi 6rneklerinin % kuru madde degerleri en yiiksek %36,88, en diislik
30,71 olarak bulunmustur. Siitlii tath {iretiminde kullanilan hammaddeler kuru madde
oranmi etkilemektedir. Kuru madde degeri en yiiksek kazandibi 6rnegi KA1 kodlu

kazandibi olmustur.

Kazandibi 6rneklerinin yag degerleri arasinda istatistiki agidan 6nemli bir fark

bulunmamistir (p>0,05).

Yapilan istatistiki degerlendirme sonucu pH ve kiil degerlerindeki degisim
lizerine deneme farkliliklarinin etkisi p>0,05 diizeyinde etkili oldugu saptanmustur.
Depolama siiresince kazandibi 6rnekleri pH ve kiil degerleri arasindaki fark istatistiki
acidan 6nemsiz bulunmustur (p>0,05). Kazandibi 6rneklerinin seker degerleri %17,86

—%18,38 arasinda tespit edilmistir.
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Istatistiki agidan kazandibi orneklerinin protein degerleri, su baglama
kapasitesi degerleri ve serum ayrilmasi degerleri ilizerinde depolama siiresi ve
denemeler farkliliklar 6nemli bulunmustur (p<0,05). Serum ayrilmasi degeri yar1 kat1
gidalarda 6nemli fizikokimyasal 6zelliklerden biridir. Depolamanin 1. ve 10. giiniinde
hidrokolloid ilave edilmeyen kazandibi 6rneginin en yiiksek su baglama degerine
sahip oldugu go6zlenmistir. Serum ayrilmasi degerleri incelendiginde depolama
stiresince en diisiik serum ayrilmasi degerine sahip olan 6rnegin KA2 oldugu
saptanmigtir.

Renk analizi sonuglar1 incelendiginde, L ve b degerleri iizerinde depolama
stiresi ve Ornekler aras1 farkliliklar istatistiki agidan 6nemli bulunmustur (p<0,05).
Kontrol 6rneginin L degeri depolamanm basinda en yiiksek olarak belirlenmistir.
Depolamanin baglangicinda en yiiksek a degeri KA2, en yiiksek b degeri ise KA3’de
orneginde tespit edilmistir.

Kazandibi tretiminde farkli hidrokolloid kombinasyonlarinin kullanilmasi
sertlik degerlerinin yiikselmesine neden olmustur. Hidrokolloidler ve «-kazein
arasindaki interaksiyonlarin meydana gelmesi sertlik degerlerini arttirmustir.
Depolamanin basinda en yiiksek sertlik ve elastiklik degerine sahip 6rnek KA3 kodlu
ornek olarak belirlenmistir.

Duyusal 6zellikler istatistiki agidan incelendiginde goriiniis, renk, koku, tat,
aroma, gorsel kivam, yapiskanlik ve genel begeni puanlari {izerinde formiilasyonlar
arasindaki farkliliklar ve depolama siiresi 6nemli olarak belirlenmistir (p<0,05).
Depolama siiresince en yiiksek genel begeni puanlarma KAl ve KA2 Kkodlu
orneklerinin sahip oldugu belirlenmistir.

Arastirma  bulgular1  genel olarak  degerlendirildiginde; hidrokolloid
kullaniminin kimyasal kompozisyon iizerinde belirgin bir etkisinin olmadig1 fakat
fizikokimyasal 6zellikleri 6zellikli de su baglama ve serum ayrilmasini olumlu yonde
etkiledigi tespit edilmistir. Guar gam-karregenan ve ksantan gam — karregenan
kombinasyonlar1 igeren 6rneklerin serum ayrilmasi degerlerinin daha diisiik oldugu ve
bunun da iriiniin raf dmriiniin uzamasina etkisi oldugu disiiniilmektedir. Depolama
stiresince genelde sertlik degerlerinin diistiigii ve guar gam-karregenan ve ksantan gam
— karregenan kombinasyonlar1 iceren 6rneklerin sertlik degerlerinin ¢ogunlukla diger
orneklerden daha yiliksek oldugu saptanmigtir. Siitlii tathilara hidrokolloid ilavesinin
duyusal 6zellikleri olumlu yonde etkiledigi ve kontrol 6rneginden daha yiiksek puanlar

aldig1 belirlenmistir.
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