T.C.
NAMIK KEMAL UNIVERSITESI
FEN BILIMLERI ENSTITUSU

YUKSEK LiSANS TEZi

FARKLI ORANLARDA LAKTITOL VE SAKKAROZ iLAVESIYLE
HAZIRLANAN TEKIRDAG PEYNIR HELVALARININ BAZI
OZELLIKLERININ BELIRLENMESI

Didem UNAL

GIDA MUHENDISLIGI ANABILIM DALI

DANISMAN: DOC. DR. OMER OKSUZ

TEKIRDAG 2011

Her hakki sakhdir



OZET
Yiksek Lisans Tezi
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Bu arastirmada geleneksel Tekirdag Peynir Helvasmin imalatinda degisik oranlarda (%0,
%8.,7, %16,4 ve %29,4) laktitol ilavesinin {riiniin 06zellikleri iizerindeki etkilerinin
belirlenmesi amag¢lanmaistir.

Elde edilen iiriinlerde fiziksel ve kimyasal, duyusal ve tekstiirel analizler yapilmis, elde edilen
sonuglar istatistik analiz metotlar1 ile degerlendirilmistir. Orneklere uygulanan fiziksel ve
kimyasal analiz sonuglarma gore pH 5,58-5,68, titrasyon asitlik % 0,232-0,246, toplam yag
% 11,3-11,5, protein % 12,1-12,4, toplam seker 19,7-39,7, kiil % 0,97-1,26, kuru madde %
68,84-78,20 ve enerji degerlerinin 309,5-360,5 kcal arasinda degistigi belirlenmistir.
Tekstiirel analiz sonuglarma bakildiginda ise sertlik degerlerinin 4,22—-12,02 N, yapiskanlhk
degerlerinin ise 0,11-0,59 N arasinda degistigi goriilmiistiir.

Duyusal analiz sonuglarma gore % 16,4 laktitol ilaveli 6rnegin, kontrol grubuna en yakin
ozelliklerde bulundugu saptanmstir.

Anahtar Kelimeler: Peynir helvasi, laktitol, tekstiir
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ABSTRACT
M.Sc. Thesis

DETERMINATION OF DIFFERENT PROPERTIES OF TEKIRDAG CHEESE HALVA
PREPARED BY ADDITION OF DIFFERENT RATIOS OF LACTITOLE AND
SACCHAROSE

Didem UNAL

Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Omer OKSUZ

In this research, it was aimed to determine the effect of lactitole added at different ratios (%0,
% 8,7, %16,4, %29,4) on the traditional cheese Halva production.

Physical, chemical, sensory and textural analysis were performed and obtained data were
evaluated statistically. According to the physical and chemical analyses the results were as
follows; pH 5,58-5,68, titration acidity % 0,232-0,236, total fat % 11,3—11,4, protein %
12,1-12,4, total sugar % 19,7-39,7, ash % 0,97-1,26, dry matter % 68,84—78,20, energy
values 309,5-360,5 kcal. According to textural analysis results it was determined that
hardness and stickiness values were changed between 4,22-12,02 N and 0,11-0,59,
respectively.

According to sensory analysis results the sample containing % 16,4 lactitole had the most
similar features with the control sample.
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1.GiRiS

Insanlarm hayatlarm siirdiirebilmek ve yasamsal fonksiyonlarmi devam ettirebilmek igin
yeterli ve dengeli bir sekilde beslenmeleri gerekmektedir. Beslenme saglikli bir hayat icin
viicudun ihtiyaci olan enerjinin gida maddeleriyle karsilanmasidir. Dengeli beslenme saglig:
koruyan, baska bir ifadeyle kisiyi hastaliklardan uzak tutan, fiziksel ve sosyal huzuru
saglayan, viicudu gelistiren, biiyiiten; viicuda kuvvet ve enerji veren, dayanma giicii ve
basariy1 artiran ¢ok onemli bir faktordiir (Demirci 2002). Bu baglamda sekerli iiriinler insan
viicudunun enerji ihtiyacini karsilayan gida maddeleri arasinda onemli bir yere sahiptir.
Sekerli gidalarn tiretimi ve tiiketimi, isleme, ambalajlama, saklama teknolojilerinin gelismesi,
ulasim, tanitim ve satig imkanlarmin artmasiyla son yillarda biiyiik artis gdstermistir. Bununla
beraber evlerde yapilan geleneksel tatlilar ve yoresel lezzetler daha genis kitlelere yayilmaya

baslamig ve markalasma siirecine girmistir.

Seker, ylizyillardan beri insanlarin 6nemli gida maddelerinden birisi olmus ve 18.yiizyilin
sonuna kadar sadece seker kamigindan iiretilmistir. Tiirkiye’de seker liretiminin hammaddesi
seker pancaridir. Yurtigi tiikketimin %90°1 seker pancarindan, %10’u ise sekere kismen ikame
olabilen ve ithal misirdan iiretilen nisasta bazli sekerlerden (NBS) karsilanmaktadir. NBS;
seker pancart ve seker kamisindan tretilen sekerlerin (sakkaroz) disinda, nisasta bazli
hammaddelerden (misir vb.) ¢esitli kimyasal yollarla iiretilen glikoz ve tiirevleri, izoglikoz ve
fruktoz surubu gibi tatlandiricilar ile sakarin ve aspartam gibi sentetik tatlandiricilardir (Cakir
2002). Nisasta bazli tatlandiricilar dogrudan tiiketilmemekte, daha c¢ok sekerli iirtinler
sanayinde girdi olarak kullanilmaktadir. Bu tatlandiricilarin baslica kullanim alanlari;
sekerlemeler, sekerli ve unlu iirtinler, dondurma, helva, regel, marmelat, alkollii ve alkolsiiz

iceceklerdir (Gilinaydin 2001).

Gilinitimiizde oldukca cesitlilik gdsteren sekerli iirlinler icinde geleneksel tatlilarimizdan olan

Tekirdag Peynir Helvasi da yer almaktadir.

Tekirdag Peynir Helvasi, siitlin peynir mayasi ile pihtilastirilarak stizdiirtilmesi, pihtinin
pisirme aninda sakiz gibi uzayabilecegi asitlige ulasincaya kadar bekletilmesi ve sonrasinda
un, seker v.b. katkilar1 ile pisirilmesi sonucu elde edilmektedir. Helvanin {iretiminde

kullanilan peynirin yapmminda kullanilan siitiin 6zellikleri (hayvan cinsi, yag orani v.b.),



peynirin yag orani ve sonradan katilan yagin cesidi iirliniin tat ve aromasinin olugsmasinda

etkilidir (Cengiz 2006).

Peynir helvasi genelde % 55 seker, % 30 tuzsuz taze peynir (siiziilmiis), %14 un kullanilarak

yapilmaktadir (Evyapan 1995).

Tathilardaki yiiksek seker icerigi nedeniyle seker hastalar1 ve diyet yapmak zorunda olan
hastalar suni tatlandiric1 kullanimina yonelmektedirler. Suni tatlandiricilar giinliik yasamda
kullandigimiz sekerin yerini almak tizere liretilen ve sekerden daha az enerji igeren kimyasal
maddelerdir. Tatlandiricilar, baslangigta seker hastalarinin tatlandirma gereksiniminin
giderilmesi i¢in kullanilmis olmakla birlikte, giiniimiizde fazla kilolular, viicut seklini
korumaya calisanlar ve sekerin dis saghigi {lizerindeki olumsuz etkilerinden korunmak

isteyenler tarafindan da yaygin olarak kullanilmaktadirlar.

Bu arastirmada geleneksel tatlilarimiz arasinda 6nemli bir yere sahip olan Tekirdag Peynir
Helvasinin yapiminda hammadde olarak kullanilan sakkaroz ile birlikte farkli oranlarda

kullanilan laktitoliin son iirlin izerindeki etkilerinin belirlenmesi amag¢lanmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

2.1. Peynir Helvasi ve Hosmerimin Tanimi

Hogmerimin tarihi bilinmemekle beraber, oldukca eski oldugu tahmin edilmektedir. Cesitli
ansiklopedik ve folklorik kaynaklarda bu tatlinin birbirine benzer tarif ve isimlerle yer aldig:
goriilmektedir. Bunlarda goriilen farkliliklar son derece zengin bir alt ¢esitlilige sahip olan
iriiniin damak tad1 6zellikleri ve kiiltiirel niteliklere sahip oldugunu gostermektedir (Cengiz

2006).

Balikesir yoresinde hosmerim adiyla taninan bu tatl, tuzsuz taze peynir, seker, irmik ve
yumurtadan yapilmaktadir. Tekirdag yoresinde ise peynir helvast adiyla taninmakta,
yapiminda tuzsuz taze peynir, seker ve un kullanilmaktadir. Her iki yoredeki hosmerimin ana
maddesini tuzsuz taze peynir ve seker olusturmaktadwr (Evyapan 1995). Hosmerimin

tanimlarindan bazilar1 asagidaki gibidir;

Hosmerim tuzsuz taze peynire nisasta, piring unu konarak yapilan bir tathdir. Peynir helvasi

da denir (Anonim 1981).

Hosmerim veya Hosmerim; un, tereyagi, seker, kaymak (veya tuzsuz peynir) ile yapilan

geleneksel Anadolu koyii tatlisidir (Anonim 1982).

Hosmerim yagda pisirildikten sonra iizerine bal ve seker dokiilen, bir cesit taze ve tuzsuz

peynir tathsmin adidir (Tuglac1 1982).

Hoésmerim (veya Hosmerim), bir Tiirk tathisidir. Daha ¢ok I¢ Anadolu bdlgesinin misafir
agirlama tatlis1 olup, Ege ve Trakya’da “Peynir Tathis1” diye adlandirilir. Un (veya irmik) stit
icinde ezilmis kaymak (veya tuzsuz peynir) bir miktar tuzla kariir. Hamur kizdirilmig
tereyaginda suyu iyice ¢ekilinceye kadar karistirilarak kaynatilir. Sonra genis bir kaba alinir

(veya istenilen sekiller verilir) ve lizerine seker serbeti veya bal dokiiliir (Anonim 1985).

Evyapan (1995), Hosmerim yapilisinda dnce ¢ig siitlin mayalama sicakligia kadar isitilip,
elle kontrol edildikten sonra 5 kg siit icin 2 yemek kasig1 peynir mayasi ile mayalanip 1-1,5

saat bekletilip piht1 olusumunun beklendigi, akabinde olusan piht1 muhallebi kivamma



geldikten sonra tel firca ile kirilip, yumurta ilave edilerek pisirilmeye baslandigini
kaynayincaya kadar devamli cirpilarak karistirildigmi ve bu arada seker katildigini,
kaynamaya baslayinca yani sicaklik 85-90°C” ye gelince irmik ilave edildigini, koyulasmcaya
kadar karistirma ve pisirme islemine devam edildigini ve yeterince koyulasinca pisirme

islemine son verilip, sicakken ambalajlara doldurulup sogutuldugunu belirtmistir.

Evyapan (1995), Peynir Helvasmin yapilis tarifinde mevsimine gore inek veya koyun siitii
kullanildigini, 6nce ¢ig siitiin kazana alinip elle kontrol edilerek mayalama sicakligina kadar
wsitilip 100 litre siite 10 ml kadar peynir mayasi katilip mayalandigini, piht1 olusumuna kadar
beklendigini, sonra hafif kirilip cendere bezi ile siizdiiriildiigiinii ve siiziilen peynirin kazana
almip hafif ateste pisirilmeye baslandigini, peynirin rengi sarilagincaya kadar ¢irparak yavas
yavas karistirildigini, rengi sarilasinca igine seker, un ve renk maddesi katilip karistirilarak
helva kivamina gelinceye kadar pisirildigini, yeterli kivam olusunca pisirmeye son verilip

ambalajlara dolduruldugunu belirtmistir.

Evyapan (1995) yaptig1 arastirmada, Balikesir yoresi Hosmerimleri ile Tekirdag yoresi Peynir
Helvalarmi karsilastirarak incelemis ve iki iiriin arasinda 6nemli farkliliklar tespit etmistir. Bu
arastirma sonuglarinda Balikesir yoresi Hosmerimlerinde ortalama 6,36 pH, % 59,87 kuru
madde, % 42,43 seker, % 0,5 yag, % 3,42 protein tespit edilirken; Tekirdag yoresi Peynir
Helvalarinda ortalama 5,04 pH, % 76,10 kuru madde, % 44,22 seker, % 3,2 yag, % 7,26
protein tespit etmistir. Ozellikle {iriin formiilasyonunun isletmeden isletmeye biiyiik
farkliliklar gosterebildigi ve buna bagl olarak da son iirliniin c¢esitli 6zelliklerinde biiyiik

farkliliklar olustugunu ifade etmistir.

Kurultay ve ark. (1999), Tekirdag ili merkezinde yaptiklar: bir arastirmada tiiketime sunulan
peynir helvalarinin her isletmeye gore ve hatta ustaya gore farklilik gdsteren yapim sekillerine

ve liriin formiilasyonlarina sahip olduklarmi tespit etmislerdir.

Cengiz (2006) yaptig1 arastirmada, farkli oranlarda lor peyniri ve eritme tuzu ilavesiyle
hazirlanan peynir helvalarinin cesitli 6zelliklerini belirlemistir. Bu arastirma sonuglarinda,
geleneksel Tekirdag Peynir helvasinda ortalama 5,62 pH, %71,8 kuru madde, %48,3 seker,
%7,5 yag, % 7,87 protein tespit etmistir.



Giiven ve Demir (2004), peynir helvasi {izerine yaptiklar1 arastirmada, %77,2 kuru madde, %

7,9 protein, % 38,6 toplam seker, % 13,6 yag tespit etmislerdir.

Kurultay ve ark. (2008), peynir helvasinin iiretim prosesini iyilestirmek lizerine yaptiklari
arastirmada % 71-76 kuru madde, %6,06—6,60 protein, %14,13—-16,50 yag, %4649 seker, %
1,428-1,706 kiil, %0,9—1,31 asitlik bulmuslardir.

Can (2007), farkl starter kiiltiirlerin ilavesi ile elde edilen telemenin hdsmerim kalitesine olan
etkisinin belirlenmesi lizerine yaptig1 arastirmada ortalama % 75,8 kuru madde, %1,71 kiil,

%38, 1 protein, % 14,9 yag, % 0,8 asitlik, 4,9 pH, %46 seker tespit etmistir.

Balik¢1 ve ark.’ni (2004) hosmerimle ilgili yaptiklar1 ¢alismada ortalama kuru madde % 66,

protein degeri %5,2 ve kiil oran1 %0,42 olarak bulunmustur.

Sahan ve ark. (2006) hosmerim tathismin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin
belirlenmesi lizerine yaptiklari ¢alismada ortalama olarak asitlik % 0,14; pH 6,34; kuru madde
% 52,8; kil % 0,47, yag %1,23; toplam seker %35,34; protein % 2,49 olarak tespit

etmislerdir.

Savas ve ark. (2009), Ticari Hosmerim Uretiminde Tekstiirel Yapmin Iyilestirilmesi {izerine
yaptiklar1 caligmada lesitin ve pektin kullanimimin etkilerini inceledikleri arastirma
sonuglarina gore her bir 6rnekte ¢cok farkl degerler bulmuslardir. Buna gore kuru madde %
54-68, toplam seker % 20,18-25,01, protein % 6,46—7,01, titrasyon asitligi ise % 0,21-0,24

oranlar1 arasinda degisim gostermektedir.

2.2. Laktitol

Laktitol, disakkarit poliol yapisindadir. Tathilik degeri sekerin 0,3-0,4 kati kadardir.
Laktitol’lin kan sekeri seviyesi lizerindeki etkisi ihmal edilebilecek seviyededir. Kalori degeri

2 kcal/g’dir (Anonim 2003). Molekiiler yapist Sekil.1’de verilmistir.
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Sekil.2.1. Laktitol’iin molekiiler yapisi

2.2.1. Laktitoliin Kimyasal Ozellikleri

Laktitol laktoz ya da laktitozun hidrojenasyonuyla iiretilen bir dissakkarit alkoldiir (4-O-B-D-
galaktopyranosyl)-D-glucitol. Laktitol 1912°den beri bilinmektedir ve iiretimi Aminoff
tarafindan 1974’te yapilmistir, ancak 6zelliklerinin dikkat ¢ekmesi ge¢ olmustur (Linko ve
ark. 1980). Laktitoliin tathilig1 diisiiktiir ve bu yiizden esas kullanimi tatlandirict olarak
degildir. WHO (1983) tarafindan laktitoliin diger karbonhidrat tatlandiricilardan daha diisiik

bir enerjiye sahip olabilecegi bildirilmistir.

Ticari olarak elde edilebilir laktitoliin molekiil agirlig1 344 tiir. Ag1zda hos ve yumusak bir tat
birakan laktitoliin kristali renksiz ve kokusuzdur (Saijjonmaa ve ark. 1978, Linko ve ark.
1980). Laktitoliin karbonil grubu olmadigidan, laktitol maillard reaksiyonlarma katilamaz.
Genel kullanimda laktitol laktozdan daha kararhidir. Glukoza gore tatliligit % 50 civaridir
(Linko ve ark. 1980). Laktiiloz da laktitol gibi bifidobakteri ve laktik asit bakterilerini (insan
bagirsagindaki ) diizenler. Bu nedenle laktitol bifidojenik faktor veya prebiyotik madde olarak

disiiniilebilir (Ballongue ve ark 1997, Salminen ve Salminen 1997).

Dolgu maddesi ya da tatlandiric1 olarak kullanilan icerikler su aktivitesi lizerinde de etkilidir.
Gida maddesinin mikrobiyal dayaniklili§i ve tazeligi su aktivitesine bagli olarak
degismektedir. Laktitoliin molekiil agirlig1 sekere cok yakin oldugu i¢in su aktivitesi

iizerindeki etkileri de benzerdir (Anonim 2003).



2.2.2. Laktitoliin Teknolojik Kullanim

Laktitol bir¢cok polioller gibi diabetikler tarafindan tiiketilebilen 06zel diyet gidalarda
kullanilabilir. Bir¢ok gidada da tatlandirici olarak kullanilabilir ancak diisiik tathiligindan
dolay1 pek cekici degildir. Fakat hacim verici ve tekstiir ajan1 olarak diisiik enerji degeri
dolayisiyla birgok kullanim alani bulabilir (WHO 1983). Laktitol ile iiretilen {riinlerin
miikemmel bir lezzeti vardir ve agizda istenmeyen bir tat birakmaz. Ayrica ila¢g sanayinde
bilesen olarak kullanilir. Laktitolden ayrica bazi terapik uygulamalarda ve 6zel diyet gidalar
ile fonksiyonel gidalarda prebiyotik olarak laktulozun yerine yararlanilabilir (Salminen ve

Salminen 1997).

Laktitol hacim vermek amaciyla ve istenmeyen tat sonrasi etkisi olmamasi1 nedeniyle unlu
mamuller i¢in uygun bir tatlandirici olarak kullanilmakta olup, biskiivilere gevrekligi saglama

amaciyla da katilabilmektedir (Altug 2001).

2.2.3. Toksikoloji ve Giivenirlik

Laktitol bir¢ok toksikolojik ¢alismada gézden gecirilmistir. Uzun zamanli ve kansere sebep
olan maddeler {izerine ¢aligsmalar da dahil tiim gerekli toksikolojik ¢caligmalar tamamlanmistir
(Salminen ve Salminen 1986b). Bu c¢alismalar gostermistir ki asir1 laktitol tiikketiminden
kaynakli diera harici toksikolojik olarak kayda deger bir yan etkisi bulunmamaktadir (WHO
1983). Avrupa Birligi laktitol ve diger bir¢ok polioliin gidalarda kullanimimn1 kabul etmistir.
Bununla birlikte Avrupa Birligi Bilimsel Gida Komitesi yliksek miktarlarda aliminda

laksasyon (bagirsaklarda bosalma) olusabilecegine dikkat ¢ekmistir.

Tathilik seviyesi muhafaza edilmek istenen lriinlerde laktitol; aspartam, asesulfam K ve

sukraloz gibi yapay tatlandiricilarla beraber kullanilmasi onerilmektedir (Anonim 2003).



3. MATERYAL VE METOD

3.1 Materyal

Arastirma materyali olarak 3 farkli oranda (50g, 100g ve 200g) laktitol ilave edilerek elde
edilen 6rnekler ve kontrol grubu olarak laktitolsiiz iretilen 1 6rnek olmak iizere toplam 4 ¢esit
peynir helvasi 6rnegi kullanilmistir. Denemeler iki tekerriirli olarak gergeklestirilmistir.
Laktitol i¢in minimum ve maksimum miktarlar literatiire gore, kullaniominin insan sagligina
zarar vermeyecek oranlarda olmasma dikkat edilerek belirlenmistir. Orneklerin iiretiminde
kullanilan laktitol ve sakkaroz miktarlari, kontrol grubunun tathligiyla ayni olmasmi

saglamak amaciyla su sekilde hesaplanmistir:

Laktitoliin tathilik degeri sakkarozun 0,3-0,4 kat1 oldugu bilgisinden hareketle 10 g laktitoliin
tathilig1 3 g sakkaroza esit kabul edilmistir. Buna gore dnceden laktitoliin ilave oranlar1 50 g,
100 g ve 200 g olarak belirlendiginden numunelerin sakkaroz miktarlar1 su formiille

hesaplanmistir.

[lave Edilecek Sakkaroz Miktari= 200 - (Laktitol miktar1 * 0,3)

Kontrol 6rnegi 1, 50 g laktitol kullanilan 6rnek 2, 100 g laktitol kullanilan 6rnek 3, 200 g
laktitol kullanilan ©6rnek 4 rakami ile numaralandirilmistir. Peynir helvast yapiminda

kullanilan hammaddeler ve 6zellikleri asagida verilmistir.

3.1.1. Siit

72 °C’ de 30 saniye pastorize edilmis inek siitii kullanilmistir. Siitiin fiziko kimyasal

ozellikleri asagida Cizelge 3.1.1°de gosterildigi gibidir.

Cizelge 3.1.1 Taze peynir liretiminde kullanilan siitiin fiziko kimyasal 6zellikleri

pH Yagsiz km (%) Yag (%) Toplam km (%) Protein (%)

6,2 8,3 3,2 11,5 3,1




3.1.2. Taze Peynir
Yukarida bilesimi verilen siitiin 1/10000 kuvvetinde sirden mayas1 (Yayla, Tiirkiye) ile
mayalanip pihtilagtirilmasi, pihtinin kirilip stizdiiriilmesiyle elde edilmistir. Taze peynirin

fiziko kimyasal 6zellikleri asagida Cizelge 3.1.2°de gosterildigi gibidir.

Cizelge 3.1.2. Taze peynirin fiziko kimyasal 6zellikleri

pH Toplam km (%)  Toplam Yag (%) Protein (%) Km’de yag (%)
5,2 44 21 13,3 47,5
3.1.3. Un

Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligi (Teblig no: 99/01)‘ne uygun bugday unu (Gok Un,
Tirkiye) kullanilmagtir.

3.1.4. Seker
Tiirk Gida Kodeksi Seker Tebligi (Teblig no: 2006/4)‘ne uygun kristalize toz seker (Tiirkiye)

kullanilmstir.

3.1.5. Laktitol
Tatlandirict olarak kimyasal ismi 4-O-B-D-galactopyranosyl-D-glucitol olan laktitol

monohidrat (Danisco, Ingiltere) kullanilmistr.

3.2. Metot

3.2.1. Peynir helvasi yapiminda kullanilan laktitol ve diger hammadde oranlari
Arastirmada klasik yontemle yapilmis bir kontrol 6rnegi ve tatlilik diizeyi kontrol 6rnegi ile
ayn1 olacak sekilde farkli laktitol ve sakkaroz oranlarma sahip dort deneme 6rnegi yapilmasi

planlanmistir. Planlanan bu iiretimler i¢in laktitol ve seker kullanim miktarlar1 ile gerekli

malzeme miktarlar1 Cizelge 3.2.1°de gosterilmistir.



Cizelge 3.2.1 Peynir helvas1 yapiminda kullanilan hammadde miktarlar1

Ornek no Peynir (g) Un (g) Sakkaroz (g) Laktitol (g)
1 300 40 200 0
2 300 40 185 50
3 300 40 170 100
4 300 40 140 200

3.2.2 Peynir Helvas1 Yapim

Tekirdag yoresi peynir helvasi tuzsuz taze peynir, un ve seker kullanilarak yapilmaktadir.
Uretim asamalar1 Sekil 3.2.2°de verilmis olan peynir helvasi drneklerinin iiretiminde yaklagik
olarak % 44,1-55,6 tuzsuz taze peynir, % 20,5-37 seker, % 5,8-7,4 un ve % 0-29.,4 laktitol

kullanilmstir.

Peynir helvasi yapiminda kullanilacak olan taze peynirin elde edilebilmesi i¢in inek siitii
klarifikasyon ve pastorizasyon (72°C’de 30 saniye) islemlerinden gegirilerek mayalama
sicakligma sogutulmustur. Bu sicaklikta 10 kg siite 1/10000 kuvvetindeki mayadan yaklasik
olarak 10 ml kadar katilarak piht1 olusumu beklenmistir. Stire sonunda olusan piht1 kirilarak

cendere bezi ile suyu siizdiiriilmiistiir.

Elde edilen tuzsuz taze peynirin pH’s1 5,2’ye ulasinca elle pargalanarak kazana alinmis, hafif
ateste peynirin rengi sarilasincaya kadar yavas yavas karistirilmistir. Renk sariya doniince
icine seker (ve veya laktitol) ve un eklenmistir. Helva kivamina gelince pisirme islemine son

verilerek Peynir helvas1 100 g’lik agzi plastik kapakli ambalajlara almmustir.
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Cig siit
!

Sutin sizilmesi

!
Siitiin pastorizasyonu (71-72°C’de30sn)

!
Siitiin sogutulmasi (35°C’ye)

l

Siitiin mayalama kabina alinmasi

l

Maya ilavesi

!
Siitlin pthtilagsmas1 (90dk)

l

Pihtmin kesilip kirilmas1 ve dinlendirilmesi

l

Pihtinim stiziilmesi ve teleme eldesi (pH 5,2’e ulasana kadar bekleme)

!
Telemenin hafif ateste pisirilmesi (5dk)

l

Un, seker veya laktitol ilavesi

!
Hafif ateste karistirma (4-5dk)

l

Peynir helvasi

!

Ambalajlama
Sekil.3.2.2 Peynir helvasi iiretim akim semasi
3.2.3. Analiz Metotlan
3.2.3.1.Fiziksel ve Kimyasal Analiz Metotlan
3.2.3.1.1. pH Degeri Tayini
Uriinlerin pH degerinin belirlenmesinde Cyberscan masaiistii elektronik, 1s1 problu pH metre
kullanilmustir. Oncelikle pH metre 8lgmenin yapildig: sicaklikta standart tampon ¢dzeltileri ile

ayarlanmistir. Elektrotlar dogrudan {iriin kitlesine daldirilarak, degismez degere ulastiktan

sonra okunmustur. Sicaklik diizeltme faktorii ile diizeltilip kaydedilmistir (Anonim 1988a).
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3.2.3.1.2. Nem Oraninin Belirlenmesi

Cam kapsiil 103°C’lik etiivde yarim saat birakildiktan sonra yarim saat desikatorde
sogutulmus ve darasi tespit edilmistir. Daras1 alinmis cam kapsiil icine homojenize edilmis
deney numunesinden 5 g tartilmistir. Kapsiil ve deney numunesi 103°C’ye 1sitilmig olan
etiiviin icinde 1 saat tutulmustur. Bu siire sonunda desikatorde sogutulup tartilmistir. Birbiri
ardina yapilan iki tartimda agirlik kayb1 0,002 g‘1 gegmeyinceye kadar deney numunesinin
1sitma ve tartim islemi ayni kosullar altinda tekrarlanmistir. Sadece etiiv igindeki birbirini
takip eden 1sitma devrelerinin her biri 30 dakika tutulmustur. Zamani geldiginde etiivden
almmis ve sogutulmaya birakilmistir. 30 dakika sonra desikatdrden alinarak tekrar hassas
olarak tartilip asagidaki formiil kullanilarak hesaplanmistir (Anonim 1988b).

Hesaplama:

Wy o
Y Mem= — x 100

Iy Mg

M. Cam kapsiiliin agirhigi (g)
M;: Etiivde kurutmadan 6nce cam kapsiil ve deney numunesinin agirlhigi (g)

M,: Etiivde kurutmadan sonra cam kapsiil ve deney numunesinin agirligi (g)

3.2.3.1.3. Kuru Madde Oraninin Belirlenmesi

Bulunan nem degeri 100 ‘den ¢ikarilarak kuru madde degeri hesaplanmaistir.
Hesaplama:

% Kuru madde = 100 - % Nem

3.2.3.1.4. Toplam Seker Oraninin Belirlenmesi

10 g homojenize edilmis deney numunesi alinip, bir miktar saf su ile karistirilip 200 ml’lik
Olcii balonuna konulmustur. Balonun yarisma kadar saf su doldurulup ve 30 dakika
calkalanmigtir. Durultmak amaciyla 10 ml Carrez—1 ¢ozeltisi ve 10 ml Carrez—2 ¢ozeltisi
eklenip 1 dakika calkalanmistir. Balon, ¢izgisine saf su ile tamamlanip karistirildiktan sonra

siiziilmistiir.
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Siiziintiiden 50 ml alinarak 100 ml ‘lik l¢ii balonuna konulmustur. Uzerine 5 ml derisik HCI,
balon dondiiriilerek yavasca eklenmistir. Balonun kapagi kapatilarak su banyosuna
yerlestirilmistir. Su banyosunda 65-67 °C’ de 5 dakika beklenerek sekerler inversiyona
ugratilmistir. Bu siire sonunda balon igerigi hizlica sogutulup fenolftalein indikatori
damlatilip 5 N NaOH ile notralize edilmistir. Bu sirada balon 1smacagi i¢in tekrar sogutulup

saf su ile ¢izgisine tamamlanmistir. Elde edilen bu ¢ozelti biirete doldurulmustur.

Bir erlene 5 ml Fehling A ¢ozeltisi ve 5 ml Fehling B ¢ozeltisi ile birkag tane kaynama tasi
konulup kaynatilmistir. Kaynamada 2 dakika dolmadan 2-3 damla metilen mavisi
damlatilmigtir. Biiretteki ¢ozelti ile renk maviden bakir kirmizisina doniinceye kadar titre
edilmistir. Harcanan miktar hassasiyetle tespit edilip asagidaki formiil kullanilarak hesaplama

yapilmistir (Anonim 1988a).

Hesaplama:

200x100xE
Toplam Jeker % = —— o ——

Yxi0x10
K: Faktor

V: Titrasyonda harcanan miktar (ml)

3.2.3.1.5. Protein Oraninin Belirlenmesi

Homojen olarak hazirlanmis analiz numunesinden yaklasik 0,5-1,0 g deney numunesi darasi
almmis, numune kabina £ 0,1 mg hassasiyetle tartilmistir. Kjeldahl balonuna aktarilip, 7 g
katalizOr 25 ml konsantre siilfiirik asit ve kaynama tasi konulmustur. Isitma islemi ¢eker
ocakta yapilmistir. Once diisiik sicaklikta 1sitilip numune ¢oziindiikge sicaklik artirilmistir.
Renk tamamen yesil olduktan sonra 45 dakika kaynatilmistir. Bu siire sonunda sogumaya
brrakilmistir. Cok sogumadan (kristalize olmadan) iizerine 100 ml damitik su yavasca ilave

edilip Kjeldahl damitma cihazinda su buhari ile damitma islemine tabi tutulmustur.

Toplama erleni i¢ine 20g/I’lik borik asit ¢ozeltisinden 50 ml konulup sogutucunun ucu asit
cozeltisine biraz dalacak sekilde cihazdaki yerine yerlestirilmistir. Soguyan numune cihaza
aktarilip iizerine dikkatle sodyum hidroksit ¢ozeltisinden ¢dzeltinin rengi kahverengi oluncaya

kadar ilave edilmistir (yaklasik 70-80 ml). Numune 1sitilip sogutucudan ilk damlalarin
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gelmesinden itibaren 14 dakika siire ile damitma islemine devam edilmistir. Islem sonunda
toplama erleni alinip oda sicakligma kadar sogutulmustur. 3—4 damla indikator ¢ozeltisi ilave
edilip ayarh stlfiirik asit c¢ozeltisi ile ¢Ozelti rengi gri oluncaya kadar titre edilmistir.

Asagidaki formiil kullanilarak hesaplamalar yapilmistir (Anonim 1993).

Hesaplama:

x0,01400x 6,25

Protein (%) =

V: Titrasyonda sarfedilen 0,1 N siilfiirik asitin miktar1 (ml)
N: Titrasyonda sarfedilen 0,1 N siilfiirik asitin normalitesi
m: Tartilan numune miktari (g)

6,25: Azotu proteine ¢evirme faktorii

3.2.3.1.6. Titrasyon Asitligi (% Laktik Asit) Belirlenmesi

10g numune 105 ml destile su ile kuvvetli calkalama ile ¢6zdiiriiliip, sliziilmiis ve siiziintiiden
25 ml alinip 2 ml fenolftalein ¢ozeltisi katilarak 0,1 N NaOH c¢ozeltisi ile degismez pembe
renk gozlenene dek titre edilmistir. Harcanan NaOH miktar1 kaydedilmis ve iirlinde hakim asit
laktik asit oldugundan ve 1 ml 0,1 N sodyum hidroksit de 0,009 g siit asidine tekabiil ettigi
icin hesaplama 0,009 faktori kullanilarak yapilmistir(Anonim 1988 a).
Hesaplama:
o x0,009
%o Lalktds Asit = —— x 100
m
C = Titrasyonda harcanan sodyum hidroksit ¢ozeltisi, ml

m = Titrasyonda kullanilan deney numunesi miktari, g

3.2.3.1.7. Tekstiirel Ozelliklerin Belirlenmesi

Tekstiir degerinin belirlenmesinde Lloyd Instruments TA-XT2 marka tekstiir analizer cihazi

kullanilmastir.

100 cc’lik bir behere analizi yapilacak peynir helvasi icinde hava kabarcig1 kalmayacak ve

diizglin bir ylizeye sahip olacak sekilde yerlestirilmis, 12 mm’lik bir prob cihaza takilarak 1
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mm/ sn’lik bir hizla 10 mm derinlige 1 kN kuvvetle daldirilmistir. Boylece sertlik degerleri
bulunmustur. Prob geri cekilirken 6rnegin probtan ayrilmasi sirasinda ortaya ¢ikan kuvvet
degerleri ile de yapiskanlik degerleri tespit edilmistir. Cihazdan tekstiir degeri Newton (N)

olarak okunmustur.

3.2.3.1.8. Kiil Oraninin Belirlenmesi

Teknigine uygun olarak 2 g drnek kiil firininda 550 °C’ de 67 saat yakilarak degismez degere
ulasinca degeri kaydedilmistir (Anonim 1988a).

Hesaplama:

100 100
% Kl = (Ma-bg) X X

M-Iy 100-H

My: Bos kroze kiitlesi (g)
M;. Kroze ve 6rnek miktar1 toplam kiitlesi (g)
M,: Kroze ve kiil miktar1 toplam kiitlesi (g)

H: Ornekteki nem miktar, % kiitlece

3.2.3.1.9. Yag miktan Tayini (%)

Gerber yontemi ile beyaz peynirde oldugu gibi 3 g numune alinip 1,55 yogunluklu siilfiirik
asitle 65-70 °C’ de muamele edilip 5 dakika siireyle santrifiij edilerek biitirometre

skalasindan yag degeri okunup kaydedilmistir (Anonim 1988a).

3.2.3.2 Enerji Degerleri Hesaplama Metodu

Denemede iiretilen peynir helvalarinin bilesimine ilave edilen hammaddeler iizerinden
(Cizelge 3.2.1) orneklerin toplam enerji degerleri su sekilde hesaplanmistir. Protein 4kcal/g,
karbonhidrat 4kcal/g ve yag 9kcal/g (Demirci 2002) enerji degerlerine sahip oldugu
bilgisinden hareketle, peynirdeki protein, yag ve karbonhidrat miktarlar1 ile gram miktardaki
enerji degerlerin carpilip, c¢ikan degerlerin toplanmasiyla peynirin enerji degeri
hesaplanmistir. Ek Cizelge 6. Cesitli Gida Maddelerinin Besin Degerleri (Demirci 2002)

tablosundan un ve sekerin 100 gramdaki enerji degerleri bulunmus, kullanilan miktarlarla
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dogru orant1 kurularak gercek enerji degerlerine ulasilmistir ve bulunan tiim degerler
toplanarak peynir helvasmin enerji degeri hesaplanmistir. Laktitoliin enerji degeri 2kcal/g
oldugundan laktitol ilave edilen 6rneklerde laktitoliin verdigi enerji miktar1 bulunan enerji

degerine eklenmistir.

3.2.3.3 Duyusal Analiz Metotlan

Duyusal degerlendirmede 6 panelist tarafindan iriinlerin goriiniis, yapi, renk, tat ve koku
ozelliklerinin her biri 5 tam puan {izerinden puanlanarak degerlendirmeye tabi tutulmustur.
Duyusal analizler i¢in belirlenen kriterler asagidaki tabloda gosterilmistir. Kriterlerin
belirlenmesi panelistlerin tanimlar1 ile peynir teknolojisinde yer alan duyusal tanimlarla

olusturulmustur (Cengiz 2006).

Cizelge 3.2.3.3 Duyusal analiz degerlendirme kriterleri

Ozellikler Puanlar
5 4 3 2 1

Gortiniis Kendine Goze hos GoOrlniimii Nahos, su Itici, donuk,
Ozgii, gelen, cazip veya veya yagii kristalize
begenilen begenilen itici degil salmig

Renk Kendine Canli, parlak, Mat, cazibesi Dalgali, Cok koyu
Ozgii, canl, ortarenkli yok, actk homojen veya  agik,
parlak renkli olmayan renk mat, itici

Yapi Kendine Lifsiz, diiz, Damaga Yumusak, Cok ve sert
Ozgii, az lifli, orta sert yapisan veya kaba granilli lifli
sert kuru, tikayan

Tat Kendine Gizel, Kendine o6zgii Sekerli, Eksimsi,
Ozgii, tath, tereyagi ve tatyok yavan yakict veya margarin ya
genzi peynir  tadi yabanci tat da un tadi
yakmayan var var

Koku Kendine Giizel, Hissedilmeyen Cig hissi  Eksimsi,
Ozgii, hos aromatik his ya da yabanci veren yanik, cig
gelen, piskin  veren koku yabanci koku kokulu

3.2.3.4 istatistik Analiz Metotlar

Arastirma sonucunda elde edilen verilerin istatiksel olarak degerlendirilmesinde Minitab R 13
istatistik paket programi kullanilmistir. Deneme tamamiyla sansa bagli deneme planmin non-
parametrik karsilig1 olan Kruskal Wallis (H) testine gore gruplarm ilgili parametre i¢in
karsilastirilmasiyla yapilmustir (Ozdamar 2003).
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4. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

4.1. Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuclarn

Arastirmada yapilan analizlerden elde edilen sonuglar toplu olarak Cizelge 4.1° de

gosterilmistir. Sonuglar deneme gruplarinin kontrol grubu ile her parametre i¢in ayri ayri

karsilastirilmasi suretiyle degerlendirilmistir.

Cizelge 4.1. Peynir helvalarinin kimyasal 6zellikleri

Numune pH Titrasyon Toplam Protein (%) Toplam Kiil (%) Kurumadde Enerji
No Asitligi Yag(%) Seker(%) (%) degerleri
(%) (kcal/100g)
1 5,68 0,246 11,4 12,1 39,7 1,26 68,84 360,5
2 5,60 0,232 11,5 12,4 34,5 1,20 74,70 345,5
3 5,63 0,232 11,3 12,3 28,8 1,07 76,30 332,0
4 5,58 0,236 11,4 12,3 19,7 0,97 78,20 309,5

4.1.1 pH Degerleri

Peynir helvalarinm pH degerleri Cizelge 4.1.’de gosterilmistir. Orneklerin pH degerlerinin

minimum 5,58 ile maksimum 5,68 arasinda degistigi, en ylksek pH degerinin kontrol

grubunda belirlendigi gorilmektedir (Sekil 4.1.1).

57
5,68
5,66
5,64
5,62

5,6
5,58
5,56
5,54
5,562

pH Degerleri

1 2 3 4

Ornekler

Sekil 4.1.1 Peynir helvalariin pH degerleri
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Orneklere uygulanan Kruskal-Wallis (H) testi sonucunda laktitol ilave oranlarinmn istatiksel

olarak pH degeri iizerinde 6nemli bir etkisinin olmadig1 belirlenmistir (H= 0,67; P=0,88).

Orneklerin pH degerleri Evyapan (1995)’in Tekirdag peynir helvalar iizerine yapmis oldugu
arastirma bulgularindan yiiksek (5,04), Cengiz (2006)’in bulgular1 ile benzer (5,62), Can
(2007)’1n degerlerinden (4,9) ise yiiksektir.

4.1.2. Titrasyon Asitlik Degerleri (%)

Orneklerde belirlenmis olan laktik asit cinsinden titrasyon asitligi degerleri Cizelge 4.1°de
verilmistir. Orneklerin titrasyon asitlik degerleri minimum %0,232 ile maksimum %0,246
arasinda degismektedir. Sekil 4.1.2°den de izlenecegi ilizere kontrol Orneginin titrasyon
asitliginin belirgin olarak yiiksek oldugu, laktitollii 6rneklerin ise birbirine yakin degerlerde

bulundugu saptanmustir.

0,25
©
o
o 0,245
8o
®
o
Xx 0,24
=
< 0,235
c
]
2
=

0,225

1 2 3 4
Ornekler

Sekil 4.1.2. Peynir helvalarinin titrasyon asitlik degerleri
Farkli degerlerin istatiksel olarak anlamin1 belirlemek amaciyla uygulanan Kruskal-Wallis (H)

testi sonucunda laktitol ilavesinin titrasyon asitlik degeri tizerindeki etkisinin 6nemli olmadig:

belirlenmistir (H=4,04; P=0,25).
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Peynir helvast orneklerinin titrasyon asitlik degerleri gerek Evyapan (1995)’m, gerekse
Kurultay ve ark. (2005)’nin bulgularindan farkli ve diisiik, Cengiz (2006)’in degerlerinden ise
yiiksek ¢ikmuistir.

4.1.3. Toplam Yag Miktarlan (%)

Peynir helvasi drneklerinin yag miktarlar1 Cizelge 4.1‘de gosterilmistir. Orneklerin yag
miktarlarinin minimum % 11,3 ile maksimum % 11,5 arasinda degistigi, en yiiksek yag
miktarmin 2 numarali 6rnekte oldugu, artan laktitol oranlarmin yag miktarlarina bir etkisinin

olmadig1 goriilmektedir (Sekil 4.1.3).

11,55
= 11,5
8
% 11,45
D
Q 114
®
S 11,35
E 11,3
Q.
2 11,25 l
11,2
1 2 3 4
Ornekler

Sekil 4.1.3 Peynir helvalarinin toplam yag miktarlar

Orneklere uygulanan Kruskal-Wallis (H) testi sonucunda laktitol ilave oranlarinmn istatiksel
olarak orneklerin toplam yag miktarlar1 {izerinde 6nemli bir etkisinin olmadig1 belirlenmistir

(H=1,04; P=0,79).
Toplam yag miktarlar1 Evyapan (1995) ve Cengiz (2006)‘nin bulgularna gore yiiksek,

Kurultay ve ark. (2008) ile Can (2007)’nin degerlerinden ise diisiik bulunmustur. Evyapan
%3,2, Cengiz %7,5, Kurultay ve ark. % 14,13-16,5, Can % 14,9 olarak bulmuslardir.
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4.1.4. Protein Miktarlar (%)

Peynir helvas1 drneklerinin protein miktarlar1 Cizelge 4.1°de gdsterilmistir. Orneklerin protein
miktarlart minimum % 12,1 ile maksimum % 12,4 arasinda degismektedir. Buna gore en
yiliksek protein miktarmnin 2 numarali 6rnekte oldugu, artan oranlarla ilave edilen laktitol

miktarlarimin protein miktarina anlamli bir etkisinin olmadig1 gériilmektedir (Sekil 4.1.4).
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Sekil 4.1.4. Peynir helvalarinin protein miktarlar1

Orneklere uygulanan Kruskal-Wallis (H) testi sonucunda laktitol ilave oranlarinmn istatiksel
olarak oOrneklerin protein miktarlar1 {izerinde 6nemli bir etkisinin olmadig1 belirlenmistir

(H=0,54; P=0,91).

Protein miktarlar1 Evyapan (1995) ve Cengiz (2006)‘nin bulgularia gore yiiksektir. Gliven ve
Demir (2004) ile Kurultay ve ark. (2008)’nin bulgularina gore de yiiksek bulunmustur.

4.1.5. Toplam Seker Miktarlarn (%)

Peynir helvasi drneklerinin toplam seker miktarlar1 Cizelge 4.1°de gosterilmistir. Orneklerin
toplam seker miktarlart minimum % 19,7 ile maksimum % 39,74 arasinda degismektedir.
Pisirme asamasinda olusan nem kaybiyla elde edilen degerler planlanan formiilasyon
degerlerinden yiiksek olmustur. Sekil 4.1.5°de en yiiksek seker oranina sahip 6rnegin kontrol
grubu oldugu, artarak degisen laktitol oranlarinin toplam seker miktarini ters orantili olarak

etkiledigi goriilmektedir.
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Sekil 4.1.5 Peynir helvalarmin toplam seker miktarlar1

Yapilan calismada Orneklere uygulanan Kruskal-Wallis (H) testi sonucunda istatiksel olarak
laktitol oranlarinin toplam seker miktarlar1 {izerinde 6nemli olmadig: belirlenmistir (H=6,67;
P=0,08). Gruplar arasinda anlamli bir farklilhik belirlenmemistir, ancak P degerine
bakildiginda her ne kadar istatiksel olarak anlamli bir deger olmadig1 goriilse de sinir degere
(0,05) c¢ok yakin bir deger olmasi nedeniyle ilave laktitol miktarlarinin toplam seker

miktarlarina etkisi oldugu diisiintilebilir.

Genel olarak artan laktitol oranlariyla birlikte toplam seker degerlerinin azaldig1 gozlenmistir.
Bulunan farkliliklarin olusmasinda kontrol grubu orneginin tathiligmin laktitol ilave edilen
orneklerin tathiligiyla benzer olmasini saglamak amaciyla farkli oranlarda ilave edilen
sakkaroz kullanimi etkili olmustur. Toplam seker degerleri Evyapan (1995) tarafindan %

44,22, Cengiz (2006) tarafindan % 48,43 olarak bulunmustur.
4.1.6. Kiil Miktarlar (%)
Peynir helvasi Orneklerinin kiil miktarlar1 Cizelge 4.1°‘de gosterilmistir. Orneklerin kiil

miktarlarmin minimum % 0,965 ile maksimum % 1,26 arasinda degistigi, kontrol grubunun

en yuksek kiil miktarina sahip oldugu goriilmektedir (Sekil 4.1.6).
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Sekil 4.1.6 Peynir helvalarmin kiil miktarlar

Yapilan calismada o6rneklere uygulanan Kruskal-Wallis (H) testi sonucunda istatiksel olarak
laktitol oranlarinin kiil miktarlar1 tizerinde 6nemli olmadig1 belirlenmistir (H=6,04; P=0,1).

Gruplar arasinda anlamli bir farklilik belirlenmemistir.

Genel olarak artan laktitol oranlariyla birlikte kiil miktarlarinin azaldigi gozlenmistir. Kiil
miktarlarindaki bu farklilik O6rneklerdeki seker ve laktitol miktarlarinin degisiminden
kaynaklanmaktadir. Kiil miktarlar1 Can (2007)‘mn (%1,71) ve Sahan ve ark.’nin buldugu
degerlerden (%0,47) degerlerden diisiik bulunmustur.

4.1.7. Kuru Madde Miktarlan (%)
Peynir helvas1 &rneklerinin kuru madde miktarlar1 Cizelge 4.1de gosterilmistir. Orneklerin
kuru madde miktarlart minimum % 68,75 ile maksimum % 78,25 arasinda degismektedir.

Sekil 4.1.7°de goriildiigii gibi degisen laktitol oranlarmmin kuru madde miktarlarina paralel bir

etkisi olmustur.
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Sekil 4.1.7 Peynir helvalarinin kuru madde miktarlar1

Yapilan calismada o6rneklere uygulanan Kruskal-Wallis (H) testi sonucunda istatiksel olarak
laktitol oranlarinin kuru madde miktarlar1 tizerinde 6nemli olmadig1 belirlenmistir (H=6,67;
P=0,08). Gruplar arasinda anlamli bir farklihk belirlenmemistir, ancak P degerine
bakildiginda her ne kadar istatiksel olarak anlamli bir deger olmadig: goriilse de sinir degere
(0,05) ¢ok yakin bir deger olmasi nedeniyle ilave laktitol miktarlarmin kuru madde

miktarlarina etkisi oldugu diisiintilebilir.

Genel olarak artan laktitol oranlariyla birlikte kuru madde miktarlarinin da arttig:
gozlenmistir. Kuru madde miktarlarindaki farkliliklar, 6rneklerde farkli oranlarda sakkaroz ve
laktitol kullanilmasindan kaynaklanmaktadir. Kuru madde miktarlar1 gerek Evyapan (1995),
gerekse Cengiz (2006) ‘in bulgulari ile benzerdir.

4.1.8 Enerji Degerleri
Peynir helvasi 6rneklerinin enerji degerleri Cizelge 4.1°de gosterilmistir. Orneklerin enerji
degerlert minimum 309,5 g/kcal ile maksimum 360,5 g/kcal arasinda degismektedir. Sekil

4.1.8°de gorildiigii gibi en yliksek enerji degerine kontrol grubu 6rnegi sahiptir ve degisen

laktitol oranlar1 enerji degerlerini anlamli bir sekilde etkilemistir.
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Sekil 4.1.8 Peynir helvalarinin enerji degerleri

Yapilan calismada o6rneklere uygulanan Kruskal-Wallis (H) testi sonucunda istatiksel olarak
laktitol oranlarinin enerji iizerinde 6nemli olmadig1 belirlenmistir (H=6,67; P=0,08). Gruplar
arasinda anlamli bir farklilik belirlenmemistir, ancak P degerine bakildiginda her ne kadar
istatiksel olarak anlamli bir deger olmadig1 goriilse de sinir degere (0,05) cok yakin bir deger

olmas1 nedeniyle ilave laktitol miktarlarmin enerji degerlerine etkisi oldugu diistiniilebilir.

Laktitoliin diisiik enerji degerinden dolay1, genel olarak artan laktitol oranlariyla birlikte enerji

degerlerinin azaldig1 gbzlenmistir.

4.2. Duyusal Analiz Sonug¢larn

Peynir helvast drneklerinin duyusal 6zelliklerinin 6 kisilik panelist grup tarafindan duyusal
analiz degerlendirme kriterleri tablosuna gore (Cizelge 3.2.3.2) yapilan degerlendirme
sonuclar1 Cizelge 4.2‘de gosterilmistir. Cizelgeye gore kontrol grubu drnegi en yiiksek puani
alirken, deneme grubu icinde en yiiksek puanmi 3 numarali 6rnek almistir. Genel olarak
panelistler 1 ve 3 no’lu ornekleri begendiklerini ifade etmislerdir. Ayrica peynir helvasi
orneklerinin duyusal 6zelliklerinin toplam puanlarina gore olusturulmus Sekil 4.2 asagida

goriilmektedir.
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Cizelge 4.2 Peynir helvasi 6rneklerinin duyusal 6zellikleri

Ornekler Koku Goriiniig Renk Yapi Tat Toplam
1 3,7 4,2 3,7 3,5 4,2 19,3
2 3,2 2,5 3,2 2,2 3,0 14,1
3 3,5 3,5 3,5 3,0 3,6 17,1
4 3,3 2,9 3,3 3,0 34 15,9
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Sekil 4.2 Peynir helvasi 6rneklerinin duyusal 6zelliklerinin toplam puanlari

4.2.1. Koku

Peynir helvast Orneklerinin koku degerlerine ait puanlar Cizelge 4.2‘de goOsterilmistir.
Orneklerin puanlart minimum 3,2 ile maksimum 3,7 arasinda degismektedir. Sekil 4.2.1°de

goriildiigl gibi en yliksek puani kontrol grubu 6rnegi almistir ve degisen laktitol oranlarinin

koku degerlerine anlamli bir etkisi olmamustir.
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Sekil 4.2.1 Koku puanlari ortalama degerleri

Farkli degerlerin istatiksel olarak anlamin1 belirlemek amaciyla uygulanan Kruskal-Wallis (H)
testi sonucunda laktitol ilavesinin koku degerleri iizerindeki etkisinin Onemli olmadig:

belirlenmistir (H=1,54; P=0,67).

4.2.2. Goriiniis

Peynir helvas1 Orneklerinin goriiniis degerlerine ait puanlar Cizelge 4.2°de goOsterilmistir.
Orneklerin puanlart minimum 2,5 ile maksimum 4,2 arasinda degismektedir. Sekil 4.2.2°de
goriildigl gibi en yiiksek puani kontrol grubu 6rnegi almistir. Degisen laktitol oranlar1 ile
goriiniis puanlarmin da degistigi, kontrol grubu 6rnegine en yakin puana 3 numarali 6rnegin

sahip oldugu goriilmektedir.
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Sekil 4.2.2 Goriiniis puanlar1 ortalama degerleri

Farkli degerlerin istatiksel olarak anlamin1 belirlemek amaciyla uygulanan Kruskal-Wallis (H)
testi sonucunda laktitol ilavesinin goriiniis degerleri lizerindeki etkisinin dnemli olmadig:

gorilmistiir (H=6,17; P=0,10).

4.2.3. Renk

Peynir helvasi orneklerinin renk degerlerine ait puanlar Cizelge 4.2°de goOsterilmistir.
Orneklerin puanlar1 3,2 ile 3,7 arasinda defismektedir. Sekil 4.2.3°de goriildiigii gibi en
yiiksek puani kontrol grubu 6rnegi almistir ve degisen laktitol oranlarinin renk degerlerine

anlamli bir etkisi olmamuistir.
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Sekil 4.2.3 Renk puanlar1 ortalama degerleri
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Farkli degerlerin istatiksel olarak anlamin1 belirlemek amaciyla uygulanan Kruskal-Wallis (H)
testi sonucunda laktitol ilavesinin renk degerleri lizerinde 6nemli bir etkisinin olmadigi

belirlenmistir (H= 1,67; P=0,64).

4.2.4. Yap1

Peynir helvast Orneklerinin yap1 degerlerine ait puanlar Cizelge 4.2°de gdOsterilmistir.
Orneklerin puanlari minimum 2,2 ile maksimum 3,5 arasinda degismektedir. Sekil 4.2.4°de
goriildiigl gibi en yiliksek puani kontrol grubu 6rnegi almistir ve degisen laktitol oranlar1 yap1

degerlerine paralel bir etkisi olmamustir.
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Sekil 4.2.4 Yap1 puanlar1 ortalama degerleri

Farkli degerlerin istatiksel olarak anlamin1 belirlemek amaciyla uygulanan Kruskal-Wallis (H)
testi sonucunda laktitol ilavesinin yap1 degerleri lizerinde kayda deger bir etkisinin olmadig:

belirlenmistir (H= 4,50; P=0,21).

4.2.5. Tat

Peynir helvast Orneklerinin tat degerlerine ait puanlar Cizelge 4.2°de gOsterilmistir.
Orneklerin puanlari minimum 3,0 ile maksimum 4,2 arasinda degismektedir. Sekil 4.2.4°de

goriildigi gibi en yliksek puani kontrol grubu 6rnegi almistir ve degisen laktitol oranlarinin

tat degerlerine anlamli bir etkisi olmamistir.
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Sekil 4.2.5 Tat puanlar1 ortalama degerleri

Farkli degerlerin istatiksel olarak anlamin1 belirlemek amaciyla uygulanan Kruskal-Wallis (H)
testi sonucunda laktitol ilavesinin tat degerleri iizerindeki etkisinin 6nemli olmadig:
goriilmiistiir (H= 5,04; P=0,16).

4.3. Tekstiirel Analiz Sonuclari

Peynir helvas1 6rneklerinin tekstiir analizi ile elde edilen sertlik ve yapiskanlik 6zelliklerine

ait sonuglar Cizelge 4.3°de goriilmektedir.

Cizelge 4.3 Peynir helvas1 6rneklerinin tekstiirel 6zellikleri

Ornekler Sertlik (N) Yapiskanlik (N)
1 12,02 0,11
2 6,74 0,24
3 6,51 0,42
4 4,22 0,59

4.3.1. Sertlik

Cizelge 4.3’de goriildiigli gibi Orneklerin degisik laktitol oranlarinda sertlik degerleri
ortalamalar1 4,22 ile 12,02 arasinda degismektedir. Peynir helvasi Orneklerinin sertlik
degerleri Sekil 4.3.1°de gosterilmistir. Buna gore en yiiksek degere kontrol grubu 6rneginin

sahip oldugu, ona en yakin degere 3 numarali 6rnegin sahip oldugu goriilmektedir.
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Sekil 4.3.1 Peynir helvas1 6rneklerinin sertlik degerleri
Yapilan calismada o6rneklere uygulanan Kruskal-Wallis (H) testi sonucunda istatiksel olarak

laktitol oranlarinin sertlik tizerinde 6nemli olmadig1 belirlenmistir (H=6,00; P=0,11). Gruplar

arasinda anlamli bir farklilik belirlenmemistir.

4.3.2 Yapiskanhk
Cizelge 4.3’de goriildiigli gibi 6rneklerin degisik laktitol oranlarinda yapiskanlhk degerleri
ortalamalar1 0,11 ile 0,59 arasinda degismektedir. Sekil 4.3.2°de en yiiksek degere 4 no’lu

orneginin sahip oldugu goriilmektedir.

Peynir helvasi1 6rneklerinin yapigkanlik degerleri Sekil 4.3.2°de gosterilmistir.
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Sekil 4.3.2 Peynir helvasi 6rneklerinin yapiskanlik degerleri
Yapilan ¢calismada 6rneklere uygulanan Kruskal-Wallis (H) testi sonucunda istatiksel olarak

laktitol oranlarmin yapigkanlik iizerinde onemli olmadigi belirlenmistir (H=6,00; P=0,11).

Gruplar arasinda anlamli bir farklilik olmadig1 goriilmiistiir.
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5.SONUC VE ONERILER

5.1. Sonug¢

Laktitol kullanimmin peynir helvast yapiminda {iriiniin kimyasal, tekstiirel ve duyusal
ozelliklerinin baz1 degerlerinde etkili oldugu tespit edilmistir. Bu etki laktitol oranlarina gore
degismektedir. Laktitol oraninin artmasiyla toplam seker, kuru madde ve kiil degerleri ile

tekstiirel degerlerin degistigi goriilmiistiir.

Yapilan analiz sonuglarina gore iiriiniin kuru madde miktarinin yiiksek olmasimin iiriiniin
kivamimi olumlu yonde etkiledigi ancak tekstiirel Ozelliklerine bakildiginda laktitol
oranlarinin artmasi ile sertlik degerinin azalirken yapiskanlik degerinin arttigi, bu sonuglarla
birlikte laktitol ilavesi ile iirlinde olumlu bir gelisme olmadig1 goriilmiistiir. Duyusal analiz

sonuglarina bakildiginda ise 6rnekler arasinda onemli bir fark olmadig1 gortilmiistiir.

Yapilan deneme {tretimlerinde laktitol kullaniminin %16,4 (3 numarali 6rnek) oldugunda

diger deneme Orneklerine oranla panelistlerce daha cok begenildigi goriilmiistiir.

Kontrol grubunun bekleme siiresinde yag ve su saldigi, deneme gruplarindan % 16,4 laktitol

oranina sahip peynir helvasmin ise en iyi sekilde yapisin1 muhafaza ettigi gorilmiistiir.

5.2. Oneriler

Geleneksel Tekirdag Peynir Helvasi; yiiksek seker icerigi nedeniyle diyet yapmak isteyen
veya seker kullanimi kisith ve/veya yasak olan (diyabet hastalar1 v.b.) tiiketiciler i¢in tiiketimi
uygun degildir. Bununla beraber diger suni tatlandiricilara oranla enerji degeri daha diisiik ve
besleyici degeri daha yiiksek (prebiyotik olmasi dolayisiyla) olan laktitol kullanimi tercih
edilebilir.

Gilintimiizde geleneksel Tekirdag peynir helvasi iiretimi isyerinden igyerine ve ustadan ustaya
degisiklik gosterebilmektedir. Bu baglamda orijinal tadi ve goOriinlimiinii muhafaza etmek
sarttyla hijyenik kalitede ve standart iirlin eldesi i¢in, yapilan arastirmalar da dikkate alinarak

olusturulmus standart, teblig ve dokiimanlar iirline her anlamda olumlu bir katki saglayacaktir.
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7. TESEKKUR

Bu ¢aligma boyunca her konuda destegini benden esirgemeyen tez danigmanim saym Dog. Dr.
Omer OKSUZ’e, istatiksel analizlerde yardimci olan saym Yrd. Dog. Dr. Eser Kemal
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