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ÖZET 
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DOĞAL TATLANDIRICILARIN (STEVĠA VE AKÇAAĞAÇ ġURUBU) 

SÜTLÜ TATLILARIN 

FĠZĠKSEL, KĠMYASAL VE TEKSTÜREL ÖZELLĠKLERĠ ÜZERĠNE ETKĠSĠ. 

 

Fatma AYTAÇ 

 

Namık Kemal Üniversitesi 

Fen Bilimleri Enstitüsü 

Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

DanıĢman: Yrd. Doç. Dr. Binnur KAPTAN 

Bu araĢtırmada, doğal tatlandırıcılardan stevia ve akçaağaç Ģurubunun sütlü tatlıların 

fiziksel ve kimyasal kalitesine etkileri araĢtırılmıĢtır. Sakkaroz ile hazırlanan sütlü tatlılara 

alternatif olarak % 8,11 oranında stevia ve % 11,70 oranında akçaağaç Ģurubu kullanılarak un 

ve un-niĢasta kombiniyle sütlü tatlı örnekleri hazırlanmıĢtır. Hazırlanan sütlü tatlı örnekleri 

4±1
0
C‟da 7 gün boyunca depolanmıĢtır. Depolama süresince kimyasal, fiziksel ve duyusal 

analizler yapılmıĢtır. 7 gün boyunca en yüksek kuru madde içeriği buğday unu kullanılarak ve 

sakkaroz ile tatlandırılan örneğe, en düĢük kuru madde içeriğinin ise akçaağaç Ģurubu ile 

tatlandırılan örneğe (buğday unu ile hazırlanan) aittir. Sütlü tatlı örneklerinin hiçbirinde 

depolama süresince serum ayrılma gözlenmemiĢtir. Sütlü tatlılarda stevia ve niĢasta 

kullanımının L değerinde artıĢa sebep olduğu saptanmıĢtır. Yapılan tekstür analizine göre 

sıkılık (firmness) değerlerinin en yüksek akçaağaç Ģurubu ile tatlandırılan sütlü tatlı 

örneklerine ait olduğu bulunmuĢtur. Reolojik analiz sonucuna göre ise en yüksek vizkozite 

değerinin 2,58 Pa ile stevia ile tatlandırılan sütlü tatlı örneğine (niĢasta kullanılan) ait olduğu 

saptanmıĢtır. Depolamanın 1. gününde yapılan duyusal analize göre en yüksek puanı örnek 

sakkaroz ile tatlandırılan tatlı örneği almıĢtır. Stevia ve akçaağaç Ģurubu ile hazırlanan sütlü 

tatlı örneklerinin duyusal analiz sonuçları ise kabul edilebilir çıkmıĢtır. Sonuç olarak, son 

yıllarda artıĢ gösteren diyabet ve obezite hastalıklarının önlenmesinde, fonksiyonel ve kalorisi 

düĢük sütlü tatlı üretiminde sakkarozun yerine geçebilecek olan stevia ve akçaağaç Ģurubu 

gıda sektöründe önemli doğal tatlandırıcılardandır. 

Anahtar kelimeler: Stevia, akçaağaç Ģurubu, sütlü tatlı, diyabetik, doğal tatlandırıcı 

2017, 117 sayfa
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ABSTRACT 
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THE EFFECT OF NATURAL SWEETENERS (STEVĠA AND MAPLE SYRUP) THE 

PHYSĠCAL, CHEMĠCAL AND TEXTURAL PROPERTĠES OF DAĠRY DESSERTS  

Fatma AYTAÇ 

 

Namık Kemal University 

Graduate School of Natural and Applied Sciences 

Departmand of Food Engineering 

Supervisor: Assist. Prof. Dr. Binnur KAPTAN 

 In this research, natural sweeteners fromsteviaandmaplesyrup of quality of the 

physical and chemical effects of milk desserts.As an alternative to the milk dessert made with 

sucrose, milk dessert samples were prepared by using stevia with 8,11 % and maple syrup 

with 11,70 % with using flour and flour-starch combination. Prepared milk dessert samples 

were stored at 4 ± 10 °C for 7 days. Chemical, physical and sensory analyzes were carried out 

during storage. The highest dry matter content for 7 days is the sample sweetened with 

sucrose (only wheat flour is used) and the lowest dry matter content is for the sample 

sweetened with maple syrup (only wheat flour is used). During the storage of sweet milk 

sample serum separation has not been observed. It was determined that the use of stevia and 

starch in milk desserts caused an increase in L value. According to the texture analysis, it was 

found that the highest firmness values belonged to the milk dessert samples which are 

sweetened maple syrup. According to the results of the rheological analysis, it was determined 

that the highest viscosity value belongs to the example of stevia sweetened sample (using 

starch) with 2,58Pa.According to the sensory analysis performed on the first day of storage, 

the highest score was obtained by sucrose-sweetened sample (wheat flour is used).The 

sensory analysis results of the milk dessert samples prepared with stevia and maple syrup 

were acceptable. As a result, stevia and maple syrup which can replace sucrose in the 

production of functional and calorie low milk desserts that prevent increasing diabetes and 

obesity diseases in recent years are important natural sweeteners in the food industry. 

Keywords: stevia, maple syrup, milk dessert, diabetic, natural sweetener 
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1. GĠRĠġ 

 

Tüketicilerin hayatın akıĢını değiĢtirecek özellikle yüksek kalorilibazı gıdaların 

tüketimi ile bağlantılı endiĢe verici hastalıkların görülme sıklığının artması, beslenme 

gereksinimlerini karĢılayacak ve sağlığa olumlu katkıda bulunacak gıdalara giderek daha fazla 

talep etmeklerine neden olmuĢtur. 

 

Bu durum gıda endüstrisini düĢük kalorili gıdalar üretme ve taleplerinin karĢılanması 

amacıyla, gıdaların besin değerlerini optimize etmek ve ürün lezzetini korumak ya da 

iyileĢtirmek için formülasyonları yeniden tasarlamaya odaklanmıĢtır.  

 

Gıda ürünlerinin yeniden tasarlanmasına yönelik çalıĢmalar, duyusal kalitesini 

iyileĢtirme, sağlık ile bağlantılı olarak ürünlere fonksiyonellik kazandırılarak yağı azaltılmıĢ, 

kalorisi düĢürülmüĢ, aromalandırılmıĢ, lif içeriği artırılmıĢ, probiyotik özelliklere sahip ya da 

ilave edilen Ģekeri azaltılmıĢ ürünlerin üretimine her geçen gün yenileri eklenerek devam 

etmektedir (Cardoso ve Bolini 2007, Nehir El ve ġimsek 2012). 

 

Ne yazık ki, yeni formülasyonlar oluĢturmak, gıdanın algılanması ve kabul görmesi, 

görsellik, tatlılık, koku ve bazıları duyusal girdileri hesaba katıldığında kolay bir iĢ değildir 

(Small ve Prescott 2005). 

 

Formülasyonlarında yüksek miktarda yağ ve Ģeker bulundurması nedeniyle yüksek 

kalorili gıdaların uzun süre tüketmek değiĢen yaĢam koĢulları ve beslenme alıĢkanlıkları ile 

beraber kalp-damar sistemi hastalıkları, diyabet, obezite ve diğer sağlıkla ilgili sorunlara 

neden olmaktadır(WHO 2015, Cox, Hendrieve Carty2015) 

 

Yapılan araĢtırmalar kullanılan Ģekerin obez ve Ģeker hastaları için tehlikeli olduğunu, 

düĢük kalorili gıdalar ve Ģekersiz gıdaların sağlık sorunu olan insanların tüketimi için çok 

önemli olduğunu göstermiĢtir. 

 

Son yıllarda yapılan değerlendirmelerde, iĢlenmiĢ gıdalara eklenen Ģeker miktarının 

sınırlandırılmasında düĢük kalorili yada kalorisiz tatlandırıcıların kullanılmasıĢeker ile 
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tatlandırılmıĢ gıdalarla (ki bunlar eklenen Ģekerlerin önemli bir kaynağıdır) Ģeker alımının 

azaltılması, halk sağlığının geliĢtirilmesinde özellikle diĢ çürüğü, tip II diyabet ve 

kardiyovasküler hastalık riskinin azaltılması konusunda faydalı olacağı bildirilmiĢtir (WHO 

2015). 

 

Tatlandırıcılar glukoz, fruktoz ve sakkaroz gibi kalorili tüm maddelerin yanı sıra 

tatlılık veren her çeĢit maddeyi kapsamaktadır. Tatlandırıcılar, kimyasal yapılarına göre 

kalorili olan tatlandırıcılar ve kalorili olmayan alternatif tatlandırıcılar olmak üzere iki ana 

guruba ayrılmaktadır. Alternatif tatlandırıcılar ise; kalorili tatlandırıcılara alternatif olarak 

üretilen tatlandırıcıları içermektedir. Bunların bir kısmı doğal olarak bulunan bazı bitkilerden 

elde edilmekte, bir kısmı kimyasal sentez yolu ile üretilmekte, bir kısmı ise doğadan elde 

edildikten sonra kimyasal yollarla yapısında bazı değiĢiklikler yapılarak üretilmektedir. 

 

DüĢük kalorili tatlandırıcılar yoğun tatlandırıcılar olarak Ģeker yerine kullanılan, sıfır 

kalorili, kan Ģekeri seviyesini yükseltmeyen diyabetik hastalar için tercih edilen acesulfame K, 

aspartam, neotame, saccharin ve sükraloz olmak üzere beĢ yapay tatlandırıcı ABD'de 

kullanım için onaylanmıĢtır (FDA 2015). 

 

ġeker yerine kullanılan sentetik tatlandırıcılar düĢük kalorili ürünlerin üretiminde 

kullanılması, bununla birlikte, sentetik tatlandırıcılar, uzun süre kullanıldıktan sonra 

yorgunluk ve hatta zihinsel bozukluklar gibi birçok sağlık tehlikesi oluĢturmaktadır. 

 

Tatlandırıcılar gıda ürünlerinde (Ģekerlemeler, fırıncılık ürünleri, meĢrubatlar vb.) 

olduğu gibi sütlü tatlıların yapımında yaygın olarak kullanılmaktadırlar. BaĢta sakkaroz 

olmak üzere tatlandırıcılar jelatinleĢtirme, retrogradasyon ve staling gibi özellikleri etkilemesi 

ile sütlü tatlıların en önemli katkı maddesidir. 

 

Birçok formülasyonda ve teknolojik süreçte tatlandırıcılığı yanında, düĢük maliyeti, 

yüksek enerji değeri ve koruyucu madde olarak önemli bir rol oynadığı için, Ģeker (sakkaroz) 

en çok tercih edilen tatlandırıcılardan biri olmuĢtur. Bununla birlikte yüksek glisemik indeks 

(GI), metabolik sendrom, diabetes mellitus (DM), obezite, hipertansiyon, iskemik kalp 

hastalıkları ve diĢ çürüğü nedeniyle dezavantaja sahiptir. 
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Bu nedenle, son on yılda yapay tatlandırıcıların sakkaroz yerine ikame edilmesi 

önerilmiĢtir. Her ne kadar bu bileĢikler az veya kalorisiz olmasına rağmen, karsinojenisite, 

teratojenisite ve bazı metabolik veya vasküler hastalıklar da dahil olmak üzere çeĢitli güvenlik 

konuları gündeme getirilmiĢtir. Dolayısıyla, Ģeker içeren gıdaların üretiminde doğal 

tatlandırıcıların uygulanmasına yönelik çalıĢmalar yoğunlaĢmıĢtır (Mahan ve Escott 2013). 

 

Brezilya ve Paraguay'daki Amambi dağlık bölgede yetiĢen bir bitki olan stevia, doğal 

bir tatlandırıcı olarak sakkaroz ile karĢılaĢtırıldığında tatlılığı 250-300'dür. Çok düĢük kalori 

içeriğine sahip bir bileĢik olan stevia, diabetes mellitus'lu hastalar ve diğer hastalıklarla 

bağlatılı olarak sakkaroz yerine iyi bir alternatif olarak önerilmiĢtir (Curry ve Roberts 2008). 

Stevia, Custard, Kulfi, Sandesh (Agarwal ve ark. 2010) ve bisküvi (Hamzeluie ve ark. 2009) 

dahil pek çok gıdaların Ģekersiz (sakkarozsuz) formülasyonlarının hazırlanmasında 

kullanılmıĢtır. Birçok yapay tatlandırıcıya rağmen, stevioside, göreceli olarak yüksek üst 

sınırlarla JECFA, WHO ve FDA tarafından güvenli takviyeler olarak önerilmiĢtir (Reddy ve 

ark. 2004, Wallin 2007, FAO/WHO 1998). 

 

Son yıllarda, sağlıklı bir doğal tatlandırıcı olarak çok ilgi uyandıran Akçaağaç Ģurubu 

ise, Acer (Acer saccharum) ağaçlarının çeĢitli türlerinden elde edilen tatlandırıcıdır. Akçaağaç 

Ģurubu, diğer doğal tatlandırıcılarla karĢılaĢtırıldığında, aminoasitler, vitaminler yüksek 

mineral içeriği, aromatik bileĢikleri, fenolik bileĢikler gibi biyoaktif moleküllerin zenginliği, 

sağlık faydası olan antiproliferatif (anti-kanser etkileri) yüksek antioksidan kapasite, anti 

radikal, antimutagenik etkilerinden dolayı üstün bir seçenek olarak görülmektedir (González-

Sarrías ve ark. 2012, Perkins ve Van den Berg 2009, Phillips ve ark. 2009, Singh ve ark. 

2014, Biesaga ve Pyrzynska 2013, Caderby ve ark. 2013, Erejuwa ve ark. 2012). 

 

Sütlü tatlılar daha fazla iĢtah açıcı, sağlıklı oldukları gibi diğer tatlılara kıyasla 

nispeten daha ucuz olmaları nedeniyle de farklı ülkelerdeki değiĢik isimler altında besleyici 

gıdalar olarak kabul görmüĢtür. NiĢastalı maddeler ile koyulaĢtırılmıĢ süt tatlıların ana 

bileĢenidir 

 

Sütlü tatlılar, Tüketime Hazır Sütlü Tatlılar Standardına göre, pastörize ve homojenize 

inek sütüne beyaz Ģeker, invert Ģeker veya glukoz Ģurubundan bir veya birkaçı ve mamulün 

çeĢidine göre pirinç unu, buğday unu, yenilebilir niĢasta, irmik, pirinç, tane veya öğütülmüĢ 

badem, fındık, ceviz gibi kuruyemiĢler, damla sakızı, kakao, karamel sosu, peynir telemesi, 
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tavuk göğüs eti vb. çeĢni ve lezzet verici maddeler katılmak suretiyle tekniğine uygun olarak 

piĢirilmesi ile tüketime hazır hale getirilen ve ihtiva ettiği ingrediyenlere göre keĢkül, sakızlı 

muhallebi, sütlaç, supangle, krem karamel, höĢmerim, fındıklı krem Ģokola, tavukgöğsü gibi 

isimlerle adlandırılan mamullerdir (TSE2010). 

 

Genel olarak süt, koyulaĢtırıcı (niĢasta ve hidrokolloidler), tatlandırıcı (çoğunlukla 

sakkaroz), aroma ve renklendiriciler ile formülüze edilen sütlü tatlılar hamur ve Ģuruplu 

tatlılara göre daha hafif, sindirimi kolay ve besin değeri daha yüksek olan tatlılardır. Sütlü 

tatlıların üretim sırasında yağ eklenmemesi, yağ içeriğinin sadece süt yağından gelmesi, 

vücutta yüksek oranda kullanılabilir süt kaynaklı protein içermesi, besin içeriği bakımından 

diğer tatlılara oranla yüksek olmasıbeslenme açısından önemliliğini artırmaktadır.A vitamini 

ve riboflavin (B2) vitaminincezengin olan sütlü tatlıların, kalsiyum ve fosfor mineralleri 

açısından da iyi bir kaynak olduğu bilinmektedir.  

 

Farklı ülkelerde değiĢik isimler altında besleyici gıdalar olarak kabul görmüĢtür. Sütlü 

tatlılar, içerdikleri gıda öğeleri ile dengeli ve sağlıklı beslenmeye yardımcı olarak çocuklar, 

hamile ve emziren bayanlar gibi beslenme açısından risk taĢıyan grupların da tüketebileceği 

en sağlıklı tatlılar arasında yer almaktadır. 

 

Bu çalıĢmada fonksiyonel olmalarının yanı sıra düĢük glisemik indeksli akçaağaç 

Ģurubu ve sıfır kalori stevia bitkisinin Ģeker yerine ikame edilmesi durumunda sütlü tatlıların 

duyusal, fiziksel ve kimyasal özelliklerine etkisinin belirlenmesi amaçlanmıĢtır.  

 

Ayrıca yapılan çalıĢma ile son yıllarda artıĢ gösteren obezite ve diyabet gibi 

hastalıkların kontrol altında tutulabilmesi amacı ile uzun vadede kanserojen etkiye sahip 

olduğu bilinen diğer tatlandırıcıların yerine geçebilecek stevia ve akçaağaç Ģurubunu doğal 

tatlandırıcı olarak sunmaktır. 
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1.1. Tatlandırıcılar 

 

Tatlandırıcılar Ģekerden daha az enerji içeren, gıda maddesini tatlılaĢtırmak, az olan 

Ģeker tadını kuvvetlendirmek ve ürün iĢlem sırasında kaybolan Ģeker tadını kazandırmak 

amacı ile Ģeker yerine kullanılan maddelerdir. Elde edildikleri kaynağa göre 

sınıflandırıldığında bitkisel kaynaklardan elde edilenlere “doğal tatlandırıcı” doğal maddelerle 

benzerliği bulunmayan sentezlenme yoluyla elde edilenlere “yapay tadlandırıcılar” ve Ģeker 

alkolleri “polioller” olmak üzere adlandırılırlar.  

 

1.1.1. Yapay tatlandırıcılar 

 

Yapay tatlandırıcılar doğal Ģekerlerden daha yüksek yüksek yoğunluğa sahip 

tatlandırıcılardır (FDA 2014).Sakarin, aspartam, asesülfam K, sakraloz, neotame ve 

advantame yüksek yoğunluklu tatlandırıcılar olarak FDA (ABD Gıda ve Ġlaç Ġdaresi) 

tarafından onaylanmıĢtır.ġeker ikame maddeleri olarak yoğun tatlılıklarının yanı sıra düĢük 

üretim maliyeti ve kalorisiz olmaları diyet gıda üretiminden tercih nedenleri olmuĢtur (Suez 

ve ark. 2014). 

 

"ġekersiz" ve "diyet" adı altında, yapay tatlandırıcı içeren gıdaların sürekli olarak 

sağlıklı olduğu algısının uyandırılarak, düĢük kalorili tatlandırıcılar popüler hale getirilmiĢtir. 

Diyabetli bireyler için kan Ģekeri kontrolü ve kilo kaybında düĢük kalorili tatlandırıcıların 

destekleyici olabileceği bildirilmiĢtir.Amerikan Kalp ve Amerikan Diyabet Derneği kabul etse 

de, güvenilir bir çalıĢma oluĢturma zorunluluğu nedeniyle bu iddiaları destekleyen bilimsel 

çalıĢmalar sınırlıdır (Gardner ve ark. 2012). 

 

Sükroz, vücut tarafından metabolize edilen, enerji olarak ya da yağ olarak depolanan 

doğal Ģekerdir.Teorik olarak yapay tatlandırıcılar, Ģekerin tatlılığını sağlamak için yalnızca 

küçük miktarlarda kullanılıyor olmaları ve vücutta metabolize edilemediklerinden dolayı 

enerji olarak kullanılamaz veya vücutta yağ olarak depolanamazlar (Roberts ve ark. 2000). 

 

Bununla birlikte, yapay tatlandırıcıların obezite ve diyabet riskini artırabileceğini 

gösteren birkaç çalıĢmada, yapay tatlandırıcıların fare ve insan sindirim sistemlerinde bulunan 
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mikrobiyota üzerindeki etkilerinden dolayı, glukoz intoleransına neden olma özellikleri 

gösterdiği belirlenmiĢtir (Suez ve ark. 2014). 

 

Yapılan bir dizi araĢtırmalar sonucunda, kalorisiz yapay tatlandırıcıların (NAS) 

tüketiminin tartıĢmalı doğası ve beslenmenin sindirim mikrobiyotasını etkilediği ve böylece 

organizmanın metabolizmasında değiĢikliğe neden olabileceği bilgisinin ortaya çıkmasına 

neden olmuĢtur. 

 

AraĢtırmacıların bir dizi araĢtırma sonuçlarının değerlendirlmesi sayesinde, kalorisiz 

yapay tatlandırıcıların bileĢimsel ve fonksiyonel olarak alınmasının bağırsak 

mikrobiyotumunu değiĢtirdiğini ve bu da metabolizma, özellikle de glikoz intoleransı 

açısından zararlı değiĢikliğe neden olduğuna karar vermiĢlerdir.AraĢtırmacılar, tip II diyabetli 

insanlarda yüksek konsantrasyonlarda spesifik sindirim bakterileri ve glukoz intoleransı 

arasında kalorisiz tatlandırıcı tüketimiyle iliĢkili olduğunu önermiĢlerdir. 

  

Bugün yapay tatlandırıcılar ve diğer Ģeker ikame maddeleri çeĢitli yiyecek ve 

içeceklerde bulunur;meĢrubat, sakız, jöle, piĢmiĢ ürünler, Ģeker, meyve suyu ve dondurma ve 

yoğurt da dahil olmak üzere "Ģekersiz" veya "diyet" olarak pazarlanmaktadırlar. 

 

1.1.1.1.Aspartam (E951) 

 

Sakkarit olmayan bir yapay tatlandırıcı olan aspartam, aspartikasit ve fenilalanin 

amino (N-aspartyl-L-phenylalanine-1-methyl ester) asitlerinden oluĢan dipeptid metil esteridir 

(Abegaz ve ark. 2012). DüĢük kalorili yapay tatlandırıcılardan biri olan aspartamın meyve 

aromalı ürünlerinde, özellikle de sakız içinde dolgunluk sağlaması ve tatları uzatması gibi 

çeĢitli yönleri ile istenen bir tatlandırıcı olmasını sağlar. Tadı sakkaroz tadı ile benzer olmakla 

birlikte aynı aspartam 200 kat daha tatlı olması nedeniyle çok düĢük miktarlarda 

kullanıldığından besleyici değeri önemsizdir. Beyaz, kokusuz, kristal toz görünümünde olan 

aspartamın 1 gramı 4 kkal enerji verir. Aspartam, doğal Ģekerler ve diğer yapay 

tatlandırıcılarla sinerjist etki gösterir. Ürünlerin üretiminde tek baĢına ya da doğal veya yapay 

tatlandırıcılarla birlikte kullanılabilir. Aspartam gıda bileĢenleriyle reaksiyona girmemesi diĢ 

çürümelerine neden olmaması ve laksatif etkisi bulunmaması nedeniyle çok çeĢitli gıda 

formülasyonlarında tatlandırıcı olarak kullanılabilmektedir. Aspartam, 1974'te ABD Gıda ve 
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Ġlaç Ġdaresi BaĢkanlığı (FDA) tarafından ilk onaylanmasından beri güvenliği konusunda 

tartıĢmalara konu olmuĢtur (Magnuson ve ark. 2007). FDA tarafından, aspartam ve 

parçalanma ürünlerinin önemli bir sağlık sorunu çıkardığına dair hiçbir kanıt olmadığı 

belirtilmiĢ ve yeterli bilgi mevcut olmadığından araĢtırma yapılması önerilmiĢtir. Ayrıca, 

sağlık sorunu olan kiĢilerin (fenilketonuri) bu konuda uyarılması gerektiği bildirilmiĢ ve 

aspartam içeren gıdaların fırında piĢirilmemesi için talimat verilmiĢtir. Aspartamın ADI 

değeri 50 mg/kg olarak belirlenmiĢtir (Butchko ve Kotsonis 1991). Aspartam, diyabetli 

içecekler, tahıllar ve Ģekersiz tatlılar, yoğurt, çiklet sakızları, Ģuruplar, ağız sulandırıcılar, 

Ģekerlemeler, sağlıklı içecekler, besin takviyeleri gibi gıdaların üretiminde, kilo verme,glukoz 

intoleransı ve tip II diyabetli bireyler için önerilmiĢtir (Portela ve ark. 2007). 

 

1.1.1.2.Asesulfam K (E950) 

 

Kalorisiz yapay bir tatlandırıcı olan asesulfam-K, beyaz kristal yapıya sahiptir ve 

sakkarozdan yaklaĢık 180-200 kat daha tatlıdır. Yüksek konsantrasyonlarda çok acı bir tat 

bırakma eğilimi gösterir, ancak daha düĢük konsantrasyonlarda acılık azalmaktadır. 

Asesülfam K, diğer yapay tatlandırıcılara göre, yüksek ısı koĢullarında daha kararlı bir yapı 

göstermesi piĢmiĢ ürünlerde kullanılmasını sağlamıĢtır (Nabors 2002). Asesülfam K uzun raf 

ömrüne sahiptir (DuBois ve Prakash2012) ve bu nedenle Ģekerli konserve gıdalar ve alkollü 

içeceklerde kullanım için idealdir. Asesülfam K 'nin bir diğer önemli özelliği, süt ürünlerini 

çok çeĢitli sıcaklık ve pH değerlerine maruz bırakan pastörize koĢulları altında dengeli 

kalması ve tatlılığını koruyabilmesidir. Asesülfam K Ģekerlemeler ve diyet içecekleri için 

ideal bir yapay tatlandırıcı olan bu tatlandırıcı diĢ çürümesini desteklemez (USA FDA 2003, 

Klug ve von Rymon Lipinski 2012). 

 

Asesülfam K yüksek tatlılaĢtırıcı özelliği, ucuzluğu ve stabil yapısı nedeniyle çeĢitli 

içeceklerde kullanılır. Daha çok, tonik, kola ve meyve aromalı içeceklerde diĢ macunlarında, 

ağız spreylerinde ve ciklet üretiminde katkı maddesidir (Horne ve ark. 2002). Asesülfam-K, 

insan vücudunda metabolize olmadığından kalori içermez ve potasyım içeriğine rağmen 

potasyum alımını etkilemez (ADA 2004, Cantarelli ve ark. 2009). 
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1.1.1.3.Siklamat (E952) 

 

Siklamat, sakkarozdan 30 kat daha tatlıdır. Sakarinden sonra en çok kullanılan 

siklamatın kullanımının güvenliği konusunda herhangi bir görüĢ birliği bulunmamaktadır. Bu 

maddelerin toksikolojik ve karsinojenik potansiyeli üzerine yapılan çalıĢmalar oldukça 

tartıĢmalıdır. Bu tatlandırıcıların, farelerde mesane tümörlerinin görülme sıklığında artıĢ ile 

testis atrofisine neden olduğunu gösteren çalıĢmalar bulunmaktadır. Ġnsanlarda riskleri 

konusunda herhangi bir kanıt bulunmamakla birlikte hayvan çalıĢmaları, Kanada, ABD, 

Ġngiltere, Fransa ve Japonya gibi bazı ülkelerde bu tatlandırıcının yasaklanmasını teĢvik 

etmiĢtir (Uçar ve Yılmaz 2015, Mishra ve ark. 2015). 

 

Sikalamatların en yaygın kullanılan Ģekli sodyum ve kalsiyum siklamattır. Siklamatlar 

beyaz kristal ve toz haldedir. DüĢük kalorili yiyecek içeceklerde geniĢ bir uygulama alanı 

bulmuĢlardır. Dünyada 40‟ı aĢkın ülkede kullanılan siklamatın ADI değeri WHO‟ya göre 10 

mg/kg‟dır.  

 

1.1.1.4.Neotame (E961) 

 

Sakkarozdan 7000-13000 kat daha tatlı olan neotam yapay tatlandırıcısı beyaz kristal 

toz haldedir. Aspartamın bir versiyonu olarak 2002‟de FDA tarafından kullanımı onaylanan 

neotam fenilketonürü hastaları için fenilalanin tehlikesi olmadan kimyasal olarak aspartam ile 

ilgilidir. 

 

Bu ürün, orta düzeyde ısıya dayanıklı ve son derece stabil olması nedeniyle piĢirme ve 

piĢirme uygulamalarında da kullanılabilir. Neotame, sakız, gazlı alkolsüz içecekler, hazır 

içecekler, masa üstü tatlandırıcılar, dondurulmuĢ tatlılar, pudingler ve dolgular, süt 

ürünlerinde (yoğurt gibi), piĢmiĢ ürünler ve Ģekerler de dahil olmak üzere gıdalar ve 

içeceklerde kullanılır. Gebe veya emziren kadınlar, gençler ve çocuklar da dahil olmak üzere 

her yaĢtan insanın kullanımının güvenli olduğu, günlük alım (ADI) miktarını ise Gıda Katkı 

Maddelerinden Sorumlu Ortak Uzmanlar Komitesi (JECFA) tarafından 2003 yılında 2 mg/kg 

vücut ağırlığı/gün (Whitehouse ve ark. 2008), FDA ise 18 mg/kg vücut ağırlığı/gün olarak 

belirlenmiĢtir. 
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1.1.1.5.Sakarin (E954) 

 

Sakarin kimyasal olarak o-sulfabenzamide (2,3-dihidro-3-oksobenzisosulfonazol) 

olarak bilinen yapay bir tatlandırıcıdır.  

 

Sakkarin üzümlerde de doğal olarak oluĢan bir madde olarak sakkarozdan 300-500 kat 

daha tatlıdır. Ġzne bağlı olarak Ģekerleme, ilaç ve diĢ macunu gibi ürünlerde tat vermek için 

kullanılır. Yüksek stabiliteye sahiptir. Sakarinin raf ömrü; besin maddelerinde 6 ay, ilaçlarda 

2 yıl kadardır (Just ve ark.2008). 

 

Yapılan tat kontrolleri sonucunda ağızda metalik ve acı tat bıraktığı belirlenmiĢtir. 

Tatlandırıcı genellikle sodyum veya kalsiyum tuzu olarak kullanılır (DuBois ve Prakash 

2012). 

 

Hayvan çalıĢmalarında; sıçanlarda mesane kanserine sebep olması nedeniyele sakarin 

üzerinde çok çalıĢma yapılmıĢtır. ÇalıĢmalarda normal dozlarda sakarin tüketimi ve sağlık 

riski arasında açık bir iliĢki bulunamamıĢtır (Weihrauch ve Diehl 2004).Sakarin Ģu anda bir 

geçici yönetmelik uyarınca içeceklerde kullanılmasına izin verilen sakarin miktarlarını, 

iĢlenmiĢ gıdalar ve Ģeker ikamesi ile ilgilidir ve ürünün hammadde beyanında sakarinin ve 

kullanılan miktarı belirtilmesi zorunlu tutulmuĢtur (Kroger ve ark 2006). 

 

1.1.1.6.Sükraloz (Splenda) (E955) 

 

Sükraloz(1,6-Dikloro-1,6-dideoksi-β-D-fructofuranosil-4-kloro-4-deoksi-α-D 

galaktopiranozid) günümüzde endüstriyel amaçlı ve kiĢisel kullanım için en çok kullanılan 

yapay tatlandırıcıdır. Sükraloz kalorisiz tatlandırıcılardan biri olarak sükrozdan üretilir (FDA 

2006). Sakkarozdan 600 kat tatlıdır (Arora ve ark. 2009, DuBois ve ark. 1991, Schiffman ve 

Gatlin 1993, Schiffman ve ark. 2008). 

 

1998'de ABD Gıda ve Ġlaç Ġdaresi (FDA) sükralozun, dondurulmuĢ süt tatlıları, piĢmiĢ 

ürünler, Ģekerlemeler, pudingler, sakızlar, yağlar, içecekler ve splenda gibi Ģeker ikameleri 

gibi su bazlı ürünler de dahil 15 gıda ve içecek kategorisinde sınırlı olarak (FDA 1998), 
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1999'da genel amaçlı bir tatlandırıcı olarak kullanımına onay verilmiĢtir (FDA1999). ġu anda 

piĢmiĢ gıdalar da dahil olmak üzere 4500'den fazla üründe kullanılabilen bu yapay 

tatlandırıcı, en popüler ve en çok tüketilen suni tatlandırıcılardan biri haline 

gelmiĢtir.Sükraloz Ģekerden yapılmıĢ olsa da, vücut tarafından bir karbonhidrat olarak 

tanınmaz, vücut tarafından metabolize edilmez ve bu nedenle diyetteki kaloriye katkıda 

bulunmaz (Wu ve ark. 2012). Diğer yüksek yoğunluklu tatlandırıcılar gibi, sükraloz da diĢ 

çürüğüne neden olmaz.Sükraloz için günlük alım; Amerika‟da 5mg/kg/gün olarak kabul 

edilmiĢtir (FDA 2000). Avrupa Birliği ülkelerinde, 15 mg/kg/gün olarak belirlenmiĢtir (SCF 

2000, ADA 2010). Sükraloz sanayide özellikle, alkolsüz içecek yapımında kullanılmaktadır 

(FDA 1998). 

 

1.1.2. ġeker alkolleri (Polioller) 

 

Tatlandırıcıların bir diğer büyük grubu poliollerdir, sorbitol (E420), mannitol (E421), 

isomalt (E953), maltitol (E965), laktitol (E966), ksilitol (E967) ve eritritol (E968) olmak 

üzere besin enerjileri sükrozun yaklaĢık iki katı kadar düĢüktür ve daha az tatlıdırlar (EFSA 

2011). 

 

Polioller, karbonhidratların indirgenmesiyle oluĢan, yapısında iki veya daha çok 

hidroksil grubu bulunduran bileĢileĢiklerdir. Gıda endüstrisinde yaygın olarak kullanılan 

poliollerden propilen, glikol, gliserol, sorbitol ve mannitol; Ģekerlemeler, cikletler, meyve 

suları ve düĢük kalorili diyabetik gıdalar, diyet reçel, marmelat ve jölelerde kullanılmaktadır. 

Genel olarak polioller kristallenmeyi önleyici, viskoziteyi artırıcı, tekstürü geliĢtirici, 

mikrobiyel açıdan koruyucu etkileri, yumuĢaklık sağlayıcı, nem tutucu, hacim arttırıcı, tatlılık 

verici ve sindirilemediğinden dolayı diyet gıdaların üretiminde kullanılmaktadır. 

 

Gıdalarda doğal olarak bulunurlar, ancak miktarları endüstriyel uygulamalar için çok 

azdır, bu nedenle kimyasal veya biyoteknolojik yöntemlerle üretilirler. Polioller, insülin 

salınımı üzerinde çok az veya hiç etkisi olmadığından Ģeker hastaları için Ģeker yerine 

geçebilir (Wolnerhanssen ve ark. 2016). Bununla birlikte, semptomların yoğunluğu büyük 

ölçüde bireysel toleransa bağlı olarak müshil etkisine nedeni ile poliollerin tüketimi oldukça 

sınırlıdır. En Ģiddetli etkisi ishaldir, ancak gaz ve mide guruldaması gibi belirtiler de 

görülebilir (Oku ve Nakamura 2007). 
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1.1.2.1. Eritritol (E968) 

 

Eritritol, gıda ve ilaç endüstrisinde yaygın olarak kullanılan doğal bir tatlandırıcıdır. 

Mantarlarda, armut, üzüm ve karpuz gibi meyvelerde doğal olarak az miktarda bulunur. 

Eritritol, sükrozun tatlılığının yaklaĢık %70'i kadardır. Polioller arasında eritritol pek çok 

benzersiz özelliklere sahiptir. Eritritolün kimyasal yapısı nedeniyle insülin indeksinin çok 

düĢük (II = 2) olması, diyabetli kiĢiler için güvenilir bir tatlandırıcı olma özelliği taĢır 

(Livesey2003). Ayrıca, eritritol hastalık etkilerini zayıflatan antioksidan özelliklerini gösterir. 

Diyabetik sıçanlarda, eritritol tüketimi aort halkaları üzerinde endotel-koruyucu bir etki 

sağlamıĢtır (Den Hartog ve ark. 2010). Tip II diyabetli hastalar arasındaki bir pilot çalıĢma, 

kronik eritritol tüketimi arteriyel sertliği azaltarak endotel fonksiyonunu iyileĢtirdiğinde 

insanlar üzerinde benzer bir etki göstermiĢtir (Flint ve ark. 2014). Eritritol diĢ çürümesine 

katkıda bulunmaz ve aynı zamanda diĢ çürüğünü önleyebileceği de öne sürülmüĢtür. 

 

İn vitro çalıĢmalar, eritritolün Streptococcus mutans(Saran ve ark. 2015), ağızda 

yaĢayan Streptococcus gordonii ve periodontal patojen Porphyromonas gingivalis‟in biyofilm 

oluĢumunu engellediği belirlenmiĢtir (Hashino ve ark. 2013).Diğer poliol grubu 

tatlandırıcılara göre yan etkilere neden olmayan emniyetli doz daha yüksek (erkekler için 0,46 

g / kg vücut ağırlığına, diĢiler için 0,68 g / kg vücut ağırlığı), neredeyse sıfıra yakın kalorili 

içeriği nedeniyle Ģeker hastaları veya aĢırı kilolu kiĢiler için sükroz yerine kullanılabilir bir 

tatlandırıcıdır.Kimyasal olarak, 2-butene-1,4-diol sentezi (Nabors 2001), metal veya metal 

oksit katalizörleri metanol veya etanol çözeltisi içindeki tartarik asit dialkil esterinin 

hidrojenasyonu (Trenner ve Bacher 1951), substrat olarak dialdehit niĢastası (Solar ve ark. 

1957) kullanılarak üretilmiĢtir.Biyoteknolojik olarak eritritol üretme yollarımaya benzeri 

mantar türleri arasında yaygın olarak Trigonopsis, Candida, Pichia, Moniliella, Yarrowia, 

Pseudozyma, Trichosporonoides, AureobasidiumveTrichoderma kullanılmıĢtır(Moon ve ark. 

2010). Endüstriyel üretim için Moniliella pollinis, Trichosporonoides megachiliensis veson 

zamanlarda Yarrowia lipolytica gibi bazı mayalar tarafından Ģekerin fermantasyon ile 

endüstriyel ölçekte üretilmektedir.  
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1.1.2.2. Ġsomalt (E953) 

 

Ġki izomerik disakkarid alkolün bir karıĢımı olan izomalt: gluko-manitol (a-D-gliko-

piranosil-1-6-manitol) ve gluko-sorbitol (a-D-gluko-piranosil-1-6-Sorbitol) 1960'larda 

keĢfedilmiĢtir. Fiziksel olarak beyaz, kristal yapıda ve kokusuz olan isomalt sakkaroza benzer. 

Hidroskopiktir ve gıdalarda lezzet transferini geliĢtirir (Sentko ve Willibald-Ettle 2012, 

Ferguson ve ark. 2007). Sükroz kadar çabuk kristallenmez, bu yüzden Ģeker heykellerinde ve 

diğer dekoratif yenilebilir ürünler için kullanılabilir (Barbieri ve ark. 2014). Isomaltın, ısıtma 

sırasında tatlılığın azalmasına karĢı dirençli olması, yüksek sıcaklıklara maruz kalan ürünlerde 

kullanılabilme olanağı sağlar (Ferguson ve ark. 2007). Tatlılığı konsantrasyona, sıcaklığa ve 

kullanılan ürünün matriksine bağlıdır olarak ortalama olarak sükrozun tatlılığının % 45-65‟i 

kadardır. Diğer poliollerin aksine, ağızda soğutma etkisi yaratmaz. Genellikle besleyici 

olmayan tatlandırıcılarla birleĢtirilir, bazı tatlı gıda katkıları ve hacim artırıcı maddelerini acı 

tadına maskelemeye yardımcı olur (Sentko ve Willibald-Ettle 2012). Tatlandırıcı olmanın 

yanı sıra, bir hacim arttırıcı ve jöleleĢtirici özelliği bulunmaktadır (FAO 2014). Diğer 

tatlandırıcılarla, özellikle de yoğun olanlarla sinerjik etki gösteren isomalt, anti-kariojeniktir, 

kan Ģekeri veya insülin seviyelerini artırmaz. Diğer poliollere benzer Ģekilde, izomalt ile 

tatlandırılan ürünler diĢler için güvenli olarak etiketlenebilir (EFSA 2011). Dahası, isomalt 

içeren diĢ macunlarının diĢlerin yeniden minerallerini artırdığı bulunmuĢtur (Takatsuka ve 

ark. 2008). 1980'li yılların baĢından beri Avrupa'da satılmaktadır ve Ģu anda sert Ģekerler, 

toffeler, çiklet, çikolatalar, piĢmiĢ ürünler, besin takviyeleri, öksürük damlaları ve boğaz 

pastilleri gibi çok çeĢitli ürünlerde kullanılmaktadır (FAO 2014). 

 

Doğada bulunan çok sayıda maya ve diğer mikroorganizmalar tarafından fermente 

edilemez, in vitro çalıĢmalar, prebiyotik etkiye neden olarak bifidobakterilerin büyümesini 

arttırdığı belirlenmiĢtir (Gostner ve ark. 2006). 
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1.1.2.3. Laktitol (E966) 

 

1980 yılına kadar ticari olarak kullanılmayan laktitol, sorbitol ve galaktozdan oluĢan 

bir disakarit polioldür. Katalizör olarak nikel katalizör kullanılarak laktozdan üretilir 

(Koivistoinen 2007, Zacharis 2012, Zacharis ve Stowell 2012) 

 

Prebiyotik etkiye sahip olan laktitol, yararlı bakterilerin miktarını artırabilir ve 

putreaktif bakteri popülasyonunu azaltmakta, bağırsak pH'sını düĢürmekte ve amonyak 

üretimini ve emilimini azaltmaktadır. Laktitol Bifidobacteria ve Lactobacillus türlerini önemli 

ölçüde arttırır (Chen ve ark. 2007).AĢırı tüketim, yutma, beslenme, yaĢ ve genel bağırsak 

sağlığına bağlı olarak müshil etkiye neden olabilir (Zacharis 2012). Laktitol, sükrozun %40'ı 

oranında bir tatlandırma gücü bir tat ile karakterize edilir (Saulo 2005, Zacharis ve Stowell 

2012). Bununla birlikte, esasen iyi çözünürlüğü nedeniyle, kalorili kontrollü gıdalarda1:1 

oranında sakkaroz yerine kullanılır. Sakkarozdan daha düĢük sıcaklıklarda eritilebilir, 

enzimatik olmayan esmerleĢme (Maillard) reaksiyonlarında yeralmaz ve uzun süre 

saklanabilir. Karakteristik olarak hafif tatlılığı ürün tadının daha iyi algılanmasına yardımcı 

olur ve bu nedenle genellikle asesulfame K, aspartam, siklamat, neotame, sakarin, stevia ve 

sükraloz gibi düĢük kalorili tatlandırıcılarla birleĢtirilir. Laktitol tatlılığı konsantrasyon 

seviyesiyle birlikte artar. Laktitol, bazı farmasötik uygulamalarda, Ģeker hastaları için, düĢük 

kalorili, düĢük yağ ve/veya Ģekersiz gıdalar olarak dondurma, çikolata, sert ve yumuĢak 

Ģekerler, piĢmiĢ ürünler ve Ģeker içeriği azaltılmıĢ gıdalar üretiminde kullanılmaktadır 

(Kummel 2001, Chen ve ark. 2007, FAO 2014). 

 

1.1.2.4. Maltitol (E965) 

 

Maltitol, 4-O-α-d--glikopiranosil-d-glusitol olarak da anılan maltitol, bir disakkarit 

polioldür. NiĢastadan elde edilen, maltoz veya maltoz glikoz Ģurubunun hidrojene edilmesi ile 

elde edilen maltitol eĢit miktarda glikoz ve sorbitolden oluĢur (Kearsley ve Boghani 2012). 

Polioller arasında maltitol sükroza benzer özellikleri sahiptir (Kearsley ve Deis 2012). HoĢ bir 

tada sahip maltitolun tatlılığı sakkarozun %90‟ı kadar, kalorisi ise 2,1-2,4 kcal/g'dır. 

Kariojenik olmayan maltitol yavaĢ absorpsiyon nedeniyle, yeme ile iliĢkili insülin yanıtı 

önemli ölçüde azaltılır (Livesey 2003, EFSA 2011). ġekersiz gıdalar ürün formülasyonlarında 

kısa zincirli frukto-oligosakaritler ile eĢzamanlı uygulanmasının yemek sonrası glisemik 
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cevapları düĢürdüğü bildirilmiĢtir (Respondek ve ark. 2014). Kararma ve kahverengileĢme 

iĢlemine girmez ve diğer poliollerle karĢılaĢtırıldığında soğutma etkisi önemsizdir. 

Tatlandırıcıların yerini almasının yanı sıra, yiyeceklere kremsi bir doku kazandırdığı için yağ 

ikame edici olarak da kullanılabilir (Lawson 2007, FAO 2014). Yüksek sıcaklıktaki düĢük 

higroskopikliği ve kararlılığı nedeniyle, birçok piĢmiĢ ürünlerde olduğu kadar az kalorili, az 

yağlı ve Ģekersiz gıdalar da kullanılır (Lawson 2007, Evrendilek 2012). Maltitol kısmi olarak 

emilir ve vücutta glikoza parçalanır; kalan kısmı kalın bağırsakta fermente edilir. 

Fermentasyon süresince gaz üretilir ki bu bağırsaklarda ve midede ĢiĢkinliğe neden olur. 

Ġntoleransı olan kiĢilerde laksatif etkiye neden olur. Normalde yan etkisi, tek baĢına 25-30 

gram alındıktan sonra oluĢur ki bu da normal gıdalarda kullanıldığı miktarın çok üzerindedir. 

 

 

1.1.2.5. Mannitol (E421) 

 

Mannitol, 6 karbonlu Ģeker alkolü olan sorbitol izomeridir. Mannitol, bazı bakteri, 

mantar, kahverengi yosun ve kozalak ağacı gibi bazı yüksek bitkiler tarafından rezerv 

karbonhidrat olarak kullanılır (Jacobsen ve Frigaard 2014). Ticari olarak glikozdan (dekstroz) 

üretilir. Fermentatif proseslerle, özellikle de hetero-fermentatif laktik asit bakterilerinin 

kullanımı ile D-fruktozun D-manitol'e dönüĢümü ilede üretilmiĢtir (Von Weymarn ve ark. 

2002, Wisselink ve ark. 2002). Son zamanlarda siyanobakteriler mannitol üretimi için yararlı 

bulunmuĢ, incir, zeytin, çınar çiçeği, yenilebilir mantar, maya ve yosun gibi bazı ağaçların 

ekstraksiyon yoluyla üretimi de düĢünülmüĢtür (Ruperez ve Toledano 2003, Wilson 2007, 

Song ve Vieille 2009, Ortiz ve ark. 2013). Mannitolün tatlılık derecesi sükrozun %50'si 

kadardır. Acı tatları maskeleme etkisine sahip olan mannitol ağızda soğutma etkisine sahiptir 

(Ortiz ve ark. 2013). Diğer tatlandırıcılarla sinerjik etki göstererek daha iyi bir tatlılık sağlar. 

Yüksek sıcaklıklarda (165-169°C) hoĢ bir tada, kararlı bir yapıya ve yüksek bir erime 

noktasına sahiptir. Ġlaç sanayiinde ve beslenme tabletlerinde ve ayrıca gıda sanayiinde, yani 

dondurma ve Ģekerlemeler için "çikolata aromalı kaplama maddeleri" veya "nefes tazeleme" 

ve "Ģekersiz ürünler" olarak kullanılır Ghoreishi ve Shahrestani 2009, Jamieson 2012). Güçlü 

antioksidan olarak (Song ve Vieille 2009, Ortiz ve ark. 2013) hidroksil radikallerinin 

süpürücü iĢleve sahip olması kolon kanseri geliĢimine karĢı koruma sağladığı iddia 

edilmektedir (Ghoreishi ve Shahrestani 2009, Daviska ve ark. 2010, Saha ve Racine 2010). 

Kariojenik olan mannitol düĢük kalori değerine değere sahiptir. Mannitol insanlar tarafından 
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metabolize olmadığından, hiperglisemi oluĢturmaz ve glisemik ve insülinemik indeksleri 

sıfırdır (Wisselink ve ark. 2002, Livesey 2012).  FDA ve JECFA, güvenli kabul edilen bir 

gıda katkı maddesi olarak manitol kullanımını onaylamıĢtır. 

 

1.1.2.6. Sorbitol (E420) 

 

Sorbitol bir poliol olarak 6 karbonlu bir Ģeker alkolüdür. Elma, armutta, Ģeftali, kayısı 

ve nektarinlerin yanı sıra kurutulmuĢ meyvelerde (hurma ve kuru üzüm ve bazı sebzelerde) 

bulunur (Barbieri ve ark. 2014, Lawson 2007, Budavari ve ark. 1996, Silveira ve Jonas 2002, 

Milala ve ark. 2013). Ticari olarak glukozdan üretilir. Sorbitol üretiminde kullanılan birçok 

endüstriyel proses bilinmesine rağmen, üç maya suĢu ve Zymomonas mobilis ve Candida 

boidini gibi bakteriler dahil olmak üzere birkaç mikroorganizma potansiyel sorbitol üreticileri 

olarak önerilmiĢtir (Akinterinwa ve ark. 2008, Silveira ve Jonas 2002, Ladero ve ark. 2007). 

Sorbitolün tatlı, serin ve hoĢ bir tatlandırıcı olmasının yanı sıra, mükemmel bir nemlendirici, 

yumuĢatıcı, tekstüre ve kristallenmeyi önleyici etkisi bulunmaktadır (Jonas ve Silveira 2004). 

 

Yüksek sıcaklıklarda kimyasal olarak kararlıdır ve Maillard reaksiyonlarına girmez 

(Le ve Mulderrig 2001, Basu ve Shivhare2013). Sorbitol Ģekerler, jelleĢtirici maddeler, 

proteinler ve yağlar gibi diğer gıda bileĢenleriyle iyi birleĢebilir. Sorbitol, sakkarozun 

tatlılığının yaklaĢık %60‟ına sahiptir. Kan Ģekeri ve insülin salınımı üzerine glukozla 

karĢılaĢtırıldıklarında daha az etkileri vardır. DüĢük kalori (2,6 kcal/g) ve glisemik indeks 

özelliği (Gwak ve ark. 2012), diyabetiklerde tatlandırıcı olarak ve düĢük kalorili yiyecek ve 

içecek ürünleri kullanılmak üzere popüler hale getirir. Genellikle diyet yiyecekleri (diyet 

içecekleri ve dondurma), nane, öksürük Ģurubu ve Ģekersiz çiklet sakızı içinde ve eczacılıkta 

(vitaminler) tatlandırıcı olarak kullanılır. 

 

Güvenliği pek çok bilimsel araĢtırmayla desteklendi ve JECFA, sorbitol için kabul 

edilebilir bir günlük alımın (belirlenmemiĢ olarak) için herhangi bir sınır getirilmemiĢtir. 

Diğer poliollere benzer Ģekilde aĢırı (günde 50 g‟ın üzerinde) yendiği zaman laksatif etki 

ortaya çıkarabilir (Barbieri ve ark. 2014). 
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1.1.2.7. Ksilitol (E967) 

 

Ksiloz, D-ksilozdan üretilen bir 5-karbon poliyolüdür. 1891'de keĢfedildi ve 

1960'lardan beri tatlandırıcı olarak kullanıldı. Ġnsanlarda da çok az miktarda üretilen ksiloz 

doğada birçok meyve ve sebze, çilek, yulaf ve mantar bulunur (Evrendilek 2012, Lee ve Park 

2014, Zacharis 2012). Üretimi için ana substrat, çoğunlukla huĢ ağacından ve diğer sert 

ağaçlardan elde edilen xylan'dır (Ly ve ark. 2006, Zhang ve ark. 2012). Diğer Ģeker 

alkollerinde olduğu gibi ksilitol, karĢılık gelen D-ksilozun metal katalizli hidrojenasyonuyla 

üretilir (Granstrӧm ve ark. 2007, Chattopadhyay ve ark. 2014). Ksilitol üretiminin yüksek 

maliyetinden dolayı, biyoteknolojik üretim sistemleri ile mısır koçanlarından, Ģeker kamıĢı ve 

diğer liflerin atıklarından üretimi geliĢtirilmiĢtir, fakat yine de ticari ölçekte piyasaya 

sürülmemiĢtir (Latif ve Rajoka 2001, Buhner ve Agblevor 2004, Santos ve ark. 2005). D-

ksiloz metabolizması sırasında doğal olarak ksilitolü bir ara madde olarak üreten mayalar 

tarafından verimli bir Ģekilde üretilebilir. Candida cinsi en iyi kaynağıdır, ancak patojenik 

olduğu için gıda endüstrisinde kullanılamaz (Akinterinwa ve ark. 2008, Ortiz ve ark. 

2013).Rekombinant mikroalglerin ayrıca ksilitol ürettiği bildirilmiĢtir (Pourmir ve ark. 2013). 

Ksilitol, tüm Ģeker alkolleri arasında en tatlısıdır. Metabolizması için insülin gerekli değildir, 

daha az kaloriyle sükroz ile aynı tatlılık ve hacim ile karakterize edilir (Chattopadhyay ve ark. 

2014). Düzenli tüketimi diĢ çürümesinin azalmasına neden olur(Söderling ve ark. 2011). DiĢ 

çürüğü geliĢimini azaltmanın yanısıra sırasıyla çürüğe ve diĢ plağı asit üretiminden sorumlu 

Streptococcus mutans ve Streptococcus sobrinus'un büyümesini ve metabolizmasını inhibe 

ettiği için plak oluĢumundaki azalmada rol oynar(Lee ve Park 2014, Le ve ark. 2012). 

Gıdalar, ilaçlar ve nutrasötikler, özellikle çiğneme sakızları ve Ģekerleri gibi ürünlerde yaygın 

olarak kullanılmaktadır (Zacharis 2012). FDA 1960'lı yıllarda kullanımını onayladı ve 

Avrupa'da E967 gıda katkı maddesi olarak bilinir ve çocuklar için güvenlidir (Ly ve ark. 

2006). 
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1.1.3. Doğal Tatlandırıcılar 

 

Sağlıklı doğal beslenmede yapay tatlandırıcılara alternatif doğal tatlandırıcılar bitkisel 

kaynaklı olup Akçaağaç Ģurubu, bal, hindistan cevizi palmiyesi, monk meyvesi özütü, hurma 

Ģekeri, esmer veya kamıĢ Ģekeri, stevia bunlardan bazılarıdır. Doğal tatlandırıcılar genellikle 

iĢlenmiĢ Ģeker veya diğer Ģeker yerine kullanılanlardan daha sağlıklı seçeneklerdir. 

 

1.1.3.1. Stevia 

 

Stevia, tatlı tadıyla 1899'dan beri bilinmektedir ve 1970 yılından beri Japonya'da 

yetiĢtirilmektedir. Steviarebaudiana Bertoni'nin otsu çok yıllık bitki yapraklarından elde 

edilen steviosid ekstraktının ortak adı olan Stevia, Ģeker yerine veya suni tatlandırıcılara 

alternatif olarak çok çeĢitli yiyecek ve içeceklerde kullanılan tamamen sıfır kalorili doğal bir 

botaniktir (Jackson ve ark. 2009, Ahmed ve ark. 2007). AraĢtırmalar, stevianın antik 

çağlardan beri tüm dünyada çeĢitli amaçlarla kullanıldığını ortaya koymuĢtur (Goyal ve ark. 

2010). Yüzyıllardır Paraguay ve Brezilya'daki Guarani kabileleri, baĢta S. rebaudiana olmak 

üzere stevia türlerini kullanmıĢtır. Aralık 2008'den bu yana, ABD FDA stevia türevi 

tatlandırıcı Reb A'nın, gıdalar ve içeceklerde kullanımı için güvenli olduğu onaylanmıĢtır 

(Puri ve ark. 2011). Stevia, doğal bir tatlandırıcı olarak, stevia bitkisinden çıkarılırken ve 

üretim sürecinde herhangi bir kimyasal değiĢiklik yapılmaz. Bu pek çok tüketicinin, sakkaroz 

Ģekerine karĢı sağlıklı alternatiflerden biri olmasını sağlar. Doğal kalorisiz tatlandırıcı olan 

steviosides 100-300 kat sakkarozdan daha tatlı ve kompleks bir karıĢım ihtiva eder.  

 

Stevia‟nın içerdiği özler, steviosid (sükrozdan 300 kat tatlı), reb A (rebaudiozit A, 250 

ile 450),  reb B (300 ile 350) içeren aglycone, steviolün tatlandırıcı diterpenoid glikozitleri 

içerir ), Reb C (50 ile 120), reb D (250 ile 450), reb E (150 ile 300), steviobiosid (100 ile 

125), dulozit A (50 ile 120), izosteviol ve dihidroisostevioldür (Chatsudthipong ve 

Muanprasat 2009).  

 

Bugün stevia çay Ģekeri yerine, sıcak-soğuk içecekler, reçel, komposto, sütlü tatlılar 

gibi kaynatılarak piĢirilen yiyecekler, pasta, kek, kurabiye gibi fırında yüksek ısıda piĢirilen 

tüm unlu gıdalar, deniz ürünleri, Ģekerleme sanayi (Nunes ve ark. 2007), suĢi, soya sosu, 

yoğurt (Kinghorn ve ark. 2001) kullanılabilmektedir. Stevia, karbonatlanmamıĢ içecekler 
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(Saniah ve ark. 2009), geleneksel kekler de (Zainun ve ark. 2009) dahil olmak üzere bazı gıda 

ürünlerinde sakkarozun kısmen yerine kullanılabilir ve Ģekerleme jölelerinin (Sharifah 

Samsiah ve Latifah 2009) duyusal niteliklerini önemli derecede etkilemediği belirlenmiĢtir. 

Stevia kalorili olmaması ve diyabetik olmasının yanı sıra diĢ sağlığını korumaya da yardımcı 

olmaktadır (Geuns 2003). Stevia ekstraktı kalorisi olmadığından, diyabetik, aĢırı kilolu ve 

sağlık bilinçli insanlar için kalori kontrollünde diyetlerinde önemli rol oynar (Kumar ve ark. 

2007). Stevia 2005 yılında tatlandırıcı olarak kullanım Gıda ve Tarım Örgütü / Dünya Sağlık 

Örgütü Gıda Katkı Maddeleri Uzman Komitesi tarafından onaylanmıĢtır (Joint Food and 

Agriculture Organization/World Health Expert Committee on Food Additives 2005). 

 

1.1.3.2. Akçaağaç Ģurubu 

 

Akçaağaç Ģurubu, Acer (Acer saccharum) ağaçlarının çeĢitli türlerinden elde edilen 

doğal tatlandırıcıdır. Akçaağaç Ģurubu ekstra beyaz (grade AA), beyaz (A derece), kehribar (B 

derece) ve koyu (C derece) olarak derecelendirilir (Perkins ve ark. 2009).  

 

Diğer doğal tatlandırıcılara kıyasla, akçaağaç Ģurubu, yüksek mineral besin içeriği, 

yüksek antioksidan kapasitesi, antitutikal ve antiproliferatif (anti-kanser etkileri) sağlığa 

yararları olan bileĢiklerinden dolayı diğer doğal tatlandırıcılara göre üstün bir seçenek olarak 

görülmektedir (Thériault ve ark. 2006, González-Sarrías ve ark. 2012, Perkins ve Van den 

Berg 2009, Phillips ve ark. 2009, Singh ve ark. 2014).  

 

Akçaağaç Ģurubu içinde yüksek molekül ağırlıklı polisakkaritler dahil olmak üzere 

yaklaĢık %60-66 oranında sükroz, daha az miktarda glikoz ve fruktoz ve kompleks 

karbonhidratlar içermektedir (Storz ve ark. 1986).Akçaağaç Ģurubunun kimyasal bileĢimi, 

mineraller (K, Ca, Mg, Na, Mn, Al, Zn, Fe, vb.) az miktarda fosfot, vitaminler (riboflavin, 

niasin, tiamin vb), amino asitler (arginin, treonin, prolin vb.) organik asitler (fumarik asit, 

malik asit vb.) ve fitohormonlar (absisik asit ve fazik asit ve metabolitleri) belirlenmiĢtir (Ball 

2007, Stuckel ve Low 1996, Perkins ve Van den Berg 2009). 

 

Birçoğu fenolikler (lignan, fenolik asit, stilben, kumarin ve flavonoid alt sınıflara 

aittir) olan geniĢ bir fitokimyasal bileĢikleri tespit edilmiĢtir (Li ve Seeram 2010, 2011, 

2011a; Yuan ve ark. 2013; Kermasha ve ark. 1995; Abou-Zaid ve ark. 2008). Ġzole edilen 
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fenolik bileĢiklerin bazılarının α-glukozidaz önleyici etkinliğe sahip oldukları gösterilmiĢtir ve 

bu moleküllerin, tatlandırıcının bağırsak tarafından glikoz emilimini sınırlandırabileceğini 

düĢündürmüĢtür (Li ve Seeram 2010, Wan ve ark. 2012). 

 

Ayrıca, akçaağaç özünde, bitki büyümesi, geliĢme, uyku hali ve stres tepkilerini 

düzenleyen bir fitohormon olan abstisik asit (ABA) bulundurduğu belirlenmiĢtir (Bertrand ve 

ark. 1997, Bertrand ve ark. 1994, Li ve Seeram 2011).Fenolik madde açısından zengin olan 

akçaağaç Ģurubu, (A saccharum Marshall ve A rubrum L.) ekstraktının antimikrobiyal 

etkinliğini değerlendirmesi için yapılan çalıĢma ile Escherichia coli, Proteus mirabilis ve 

Pseudomonas aeruginosa'nın bakteriyel suĢlarının dıĢ zarın geçirgenliğini arttırarak ve 

bakterilerin büyümesini inhibe ettiği tespit edilmiĢtir (Maisuria ve ark. 2015).Saf akçaağaç 

Ģurubunda etki miktarı henüz bilinmemekle beraber anti-kanser, anti-bakteriyel ve anti-

diyabetik özelliklere sahip insan sağlığıile iliĢkili 50'den fazla antioksidan bileĢiğin varlığı 

belirlenmiĢtir(Li ve Seeram 2010, Legault ve ark. 2010).  

 

Son zamanlarda bazı Acer türlerinin (Acer platanoides L. ve Acer pseudoplatanus 

L.)tohum yağı kardiyovasküler hastalıklar ve kanser gibi hastalıklardan korunmada faydalı 

bileĢik olan gama linolenik asidin iyi bir besin kaynağı olduğu ortaya konulmuĢtur (Shi ve 

ark. 2013, Hovanet ve ark. 2015). 

 

1.2. Sütlü Tatlı ÇeĢitleri 

 

Sütlü tatlılar, geleneksel Türk mutfağının önemli lezzetlerindendir. Bazı sütlü tatlıların 

(sütlaç, güllaç, kazandibi, keĢkül, tavukgöğsü) geçmiĢten günümüze hazırlanmasında tüketici 

tercihlerine bağlı olarak değiĢiklikler olmasına rağmen, Türk tatlılarının vazgeçilmez tatları 

hem evde geleneksel yöntemlerle hem de pasta atölyesinde üretildiği için tüketimleri gün 

geçtikçe artmaya baĢlamıĢtır (Paulus 1978, AliĢarlı ve ark. 2002). 

 

Üretim esnasında ekstra yağ eklenmemesinden dolayı yağ içerikleri sadece sütün 

içerdiği yağdan gelmesi ve sütten kaynaklı protein miktarı ve kalitesinin diğer tatlılara oranla 

yüksek olmasının yanı sıra sütte bulunan proteinlerin vücutta yüksek oranda kullanılabilmesi 

beslenme açısından önemlerini artırmaktadır. A vitamini ve Riboflavin (B2) 

vitaminincezengin olan sütlü tatlıların, kalsiyum ve fosfor mineralleri açısından da iyi bir 
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kaynak olduğu bilinmektedir. Bu nedenle kemik sağlığını geliĢtirmek, osteoporoz gibi kronik 

hastalıkların riskini azaltmaya yardımcı olmak ve genel sağlığı geliĢtirmek için gerekli 

besleyici-yoğun gıdalar olarak değerlendirilebilir (de Wijk ve ark. 2003, Tarrega ve ark. 

2004). Yemekle ya da günün herhangi bir saatinde tüketilebilen (Tezcan 2000) sütlü tatlılar, 

içerdikleri gıda öğeleri ile yeterli, dengeli ve sağlıklı bir beslenmeye yardımcı olarak, 

çocuklar, hamile ve emziren bayanlar gibi beslenme açısından risk taĢıyan grupların da 

tüketebileceği en sağlıklı tatlılar arasında yer almaktadır. 

 

1.2.1. Muhallebi 

 

Türkçe “muhallebi”, Hollanda dilinde “via”Pakistanda“Bajra”olarak adlandırılan, 

Arapça süt anlamına gelen halip sözcüğünden almıĢ olan muhallebi sütlütatlısı, membran 

içeren proteinler tarafından stabilizeedilmiĢ yağ globulinleri ve niĢasta granüllerinden 

oluĢmuĢ su içeren dispers bir sütlü tatlıdır. Muhallebi niĢasta bazlı bir süt ürünü olup, 

dünyanın çeĢitli bölgelerinde tatlı olarak tüketilmektedir. Muhallebi, süt ile birlikte ek olarak, 

Ģeker (çoğunlukla sakkaroz), niĢasta (mısır, manyoka vb./modifiye niĢastalar), karagenan gibi 

hidrokolloidler, renklendiriciler ve aromalar içerir (Tarrega ve Costell 2006).  

 

Muhallebi, kıvamlılığı, yarı katı yapısı ve çikolata, vanilya, çilek gibi farklı aromaları 

nedeniyle ünlüdür (Ramírez-Sucre ve Vélez-Ruiz 2014). NiĢastanın türü ve konsantrasyonu, 

hidrokolloid konsantrasyonu, sütün yağ içeriği gibi ingredientlerin özellikleri muhallebi 

reolojik ve duyusal özelliklerini kuvvetle etkiler. Muhallebi formülasyonlarına mısır niĢastası 

eklendiğinde yapı ve tekstürü geliĢtirici etkide bulunmaktadır. Formülasyonu oluĢturacak 

karıĢım hazırlandıktan sonra süte ilave edilir ve daha sonra viskoz bir bulamaç hazırlamak 

üzere ısıtılır, soğutulduktan sonra yarı katı bir jele dönüĢürülür. Üretimden sonra, tat ve aroma 

vermek üzere çeĢitli kuru yemiĢler ve meyva parcacıkları ilave edilerek servis edilir. 
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1.2.2. Puding 

 

Puding, süt ile yapılan, süt proteinleri ve jelleĢtirici (çoğunlukla karagenan) bir ajan 

ihtiva eden sürekli bir fazda dağılmıĢ deforme olabilen parçacıkların (ĢiĢmiĢ niĢasta 

granülleri) süspansiyonu olarak karakterize edilen yarı katı dokuya sahip süt-protein niĢasta 

bazlı hafif bir tatlı çeĢitidir (Limve Narsimhan 2006, Doublier ve Durand 2008, Verbeken ve 

ark.  2006). 

 

Hazırlanan puding formülasyonunda niĢasta türü ve karagenanınkonsantrasyonunun, 

dispers ortamdaki proteinlerin miktarı ve türün son ürünün oluĢumunda önemli bir role 

sahiptir (Alamprese ve Mariotti 2011). 

 

Standartlarda toz pudingi; yenilebilir niĢasta, lezzet ve çeĢni verici maddeler ile Gıda 

Katkı Maddeleri Yönetmeliği‟nde kabul edilen katkı maddelerinin beyaz Ģeker ilave edilerek 

veya edilmeksizin karıĢtırılması suretiyle hazırlanan bir mamul olduğunu belirtilmiĢtir (TS 

7998 1990). 

 

1.2.3. Kazandibi 

 

Bir çeĢit sütlü tatlı olan kazandibi, süt, Ģeker (sakkaroz) niĢasta veya pirinç unu ile 

vanilyanın ilavesi ile hazırlama sütlü karĢımının çelik bir tencerede 85°C‟da 20 

dak.yoğunlaĢıncaya kadar karıĢtırılarak piĢirilmesi ile hazırlanır. Hazırlanan koyulaĢmıĢ 

karıĢım, Ģeker serpilmiĢ bir tepsiye dökülür ve alt yüzeyi kahverengiye dönene kadar tekrar 

hafif ısıtılır. Tepsi oda sıcaklığına soğutulur ve 3-4 saat buzdolabında bekletilir. Daha sonra 

tatlı porsiyonlanarak her porsiyon rulo haline getirilerek kahverengi alt tabakanın dıĢ tabaka 

haline getirilmesi sağlanarak sevis yapılır. Kazandibinin enerji değeri ağırlıklı olarak süt yağı, 

sakkaroz ve pirinç unu veya un içerisindeki niĢasta (150 g) kaynaklı olup, yaklaĢık 295 

kcal‟dir (Demirağ ve ark. 1999). 
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1.2.4. Tavukgöğsü 

 

Tavukgöğsü, tavuk göğüs eti ile yapılan, süt, Ģeker, buğday niĢastası, pirinç unu 

içerikli diğer bir sütlü tatlı çeĢitidir. Tatlı yapılmak üzere tavuk göğüs eti çok ince lif haline 

gelinceye kadar küçük parçalara bölünerek piĢirilir. BaĢka bir kapta süt ve buğday niĢastası 

veya pirinç niĢastası sürekli karıĢtırılarak yoğunlaĢıncaya kadar karıĢtırılarak piĢirilir. Bu 

yoğunlaĢmıĢ karıĢıma, daha önce piĢirilmiĢ tavukgöğsü ve Ģeker ilave edilerek Ģeker iyice 

eriyinceye kadar karıĢtırılarak piĢirilir. Tatlı soğutularak kareler halinde kesilerek 

porsiyonlanır ve sevis edilir. Ġsteğe göre tarçın serpilerek de servis edilir (Gunur ve IĢın 

1992). 
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2. LĠTERATÜR ÖZETĠ 

 

Söz konusu araĢtırmayla doğrudan iliĢkilendirilebilecek yetersiz literatür vardır. 

Bununla birlikte, çalıĢmayla daha yakından ilgili olarak tatlandırıcıların, Ģeker ile tatlandırılan 

çeĢitli ürünlerin üretiminde kullanılan Ģeker miktarının düĢürülmesi amacıyla doğal, yapay ve 

poliollerin tatlandıcı olarak kullanılması ve bu ürünlere fiziksel, kimyasal ve tekstürel olarak 

etkileri konusunda literatür değerlendirilmesi sunulmuĢtur. 

 

Sükroz konsantrasyonununetkisi niĢasta çeĢidine göre farklılık göstermektedir.Sükroz 

konsantrasyonunun artırılması mumsu mısır niĢastası kullanılan niĢastalarda tekstürel 

özellikleri düĢürürken, amilozu yüksek niĢasta kullanılan tatlılarda tekstürel özelliklerin 

arttırmıĢtır.  

 

Ayrıca sütlü tatlıların yapımında sakkaroz (ucuz ve kolay bulunması nedeniyle) en 

fazla tercih edilen tatlandırıcıdır. Sütlü tatlılarla ilgili olarak, tat ve tat algısı (González-Tomás 

ve ark. 2007), reolojik ve duyusal özelliklerinin belirlenmesi (Tarrega ve Costell 2006) 

amacıyla yapılan çalıĢmalarda tatlandırıcı olarak sakkaroz kullanılmıĢtır. 

 

Sakkaroz dıĢında glikoz ve glikoz Ģurubu da sütlü tatlıların yapımında tatlandırıcı 

olarak kullanılmaktadır. Fakat bu tatlandırıcıların kullanılması ilave edilen tatlılarda piĢirme 

iĢlemi sırasında ısı Ģiddetine bağlı olarak Maillard reaksiyonu oluĢması nedeni ile dikkat 

edilmelidir (Gürsel 2001). 

 

Aspartamın tatlandırıcısının stabilitesinin sütlü tatlıların farklı depolama Ģartlarında 

belirlenmesi üzerine yapılan çalıĢmada, % 0,1 aspartam tatlandırıcısının puding üretiminde 

kullanıldığında pudinglerin depolama sıcaklığının düĢük tutulması durumunda aspartamın 

stabilite kaybının azaldığı belirlenmiĢtir (ġeftalioğlu 1989). 

 

Poliollerden sorbitol ve maltitol ve tatlandırma derecesi yüksek olan tatlandırıcıların 

sütlü tatlılara uygulanan pastörizasyon ve UHT sterilizasyon iĢlemlerinden genellikle 

etkilenmemeleri, Maillard reaksiyonunan neden olmaması, bu tatlandırıcıların çoğunlukla 

düĢük kalorili tatlıların yapımında tercih edilmektedir. Aspartamın ise yüksek sıcaklıkta uzun 
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süre sterilizasyona maruz kalması tatlandırma derecesinde bir miktar kayıp olduğu 

bildirilmiĢtir (Gürsel 2001). 

 

ġeker yerine stevia rebaudioside A ve hacim artırıcı olarak madde olarak da inülin ve 

polidekstozun kullanıldığı çikolata ile yapılan çalıĢmada, Ģeker ilave edilmeyen çikolataların 

kontrol çikolatalara benzer reolojik, erime davranıĢı ve doku göstermiĢtir; stevia ile kombine 

edilen uygun hacim arttırıcı ajan olarak inülin ve polidekstroz veren konstrol numunesinden 

daha yüksek Casson viskozitesi, düĢük baĢlangıç sıcaklıkları ve daha yüksek tepe geniĢlikleri 

elde edilmiĢtir (Aidoo ve ark.2015). 

 

ġeker yerine stevia (Glucosyl stevioside,Stevia rebaudiana özütü) ile tatlandırılmıĢ, 

polidekstroz ve inülin gibi farklı polimerizasyon derecelerine sahip olan polimerlerle yapılan 

çikolata çalıĢmasında, %5 maltodekstrinli tüm örneklere% 0,5stevia ilave edildiğinde 

sakkarozlu örneklere göre tüm örneklerin renk parametrelerinin azalmasına neden olduğu 

belirlenmiĢtir (Shah ve ark.2010). 

 

Tatlı fermente ürünlerde kullanılan Ģekerin azaltılması amacıyla çilekle 

aromalandırılmıĢ Petit Suisse peyniri ile yapılan çalıĢmada tatlandırıcı olarak aspartam, 

neotam, sükraloz, stevia ve rafine edilmiĢ Ģeker kullanılarak ideal sükroz konsantrasyonu ve 

eĢdeğer konsantrasyonların starter kültür ve probiyotik kültürler üzerindeki etkileri 

belirlenmiĢtir. Mikrobiyolojik analizler sonucunda, tatlandırıcılar arasında neotam en büyük 

ve stevia en az tatlandırıcı güç gösterdiği ancak starter veya probiyotik kültürlerin canlılığı 

üzerinde olumsuz bir etki yapmadığı belirlenmiĢtir (Esmerino ve ark. 2013). 

 

Farklı tatlandırıcıların çikolatalı süt tatlılarda tatlılığa olan etkilerinin karĢılaĢtırıldığı 

bir çalıĢmada (Morais ve ark. 2014), duyusal analiz sonuçlarındatatlandırıcı gücü en yüksek 

neotame ile elde edildiği, en düĢük ise %95 rebaudioside'li stevia'lı çikolatalı süt tatlılarda 

belirlenmiĢtir. 

 

Sıcaklık ve yağ içeriğinin Ģeker ve diğer tatlandırıcıların tatlandırma gücü üzerine 

etkilerinin araĢtırıldığı çalıĢmada, Ģeker ve çikolatalı sütlü içeceğin referans olarak alınarak 

neotame, aspartam, neosükraloz, sükraloz ve stevia (%95 rebaudiozit A) tatlandırıcıları 

karĢılaĢtırılmıĢtır. Yapılan çalıĢmada tam yağlı sütte tüketim sıcaklığı artmasıyla sükroz 

tatlılık gücünde azalma gözlenirken yağsız sütte bu durum gözlenmemiĢtir. Tatlandırıcı gücün 
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azalması aynı Ģartlar altında analiz edilen tüm tatlandırıcılarda belirlenmiĢtir. Azalma 

aspartam ve neosükraloz tatlandırıclarında daha az tespit edilmiĢtir. Bu sonuçlar, gıda 

matrisinin ve tüketim sıcaklığının tatlılık algısı açısından ne kadar önemli olduğunu 

göstermektedir (Paixao ve ark. 2014). 

 

Doğal vanilya ile tatlandırılmıĢ, düĢük yağlı yoğurtların üretiminde Ģeker yerine stevia 

tatlandırıcısının uygun konsantrasyon düzeyinin saptanması amacıyla, stevia ile birlikte farklı 

seviyelerde sakkaroz, aspartam, eritritol, %95 rebaudiana A stevia tatlandırıcısı karıĢımı, 

maltodekstrin ve %95 steviol glikozitleri karıĢımı ve steviol glikozitleri ve stevianın soğuk su 

ektraktı kullanılmıĢtır.Her bir tatlandırıcı için doğru seviye ve her bir doğal aromalı düĢük 

yağlı vanilyalı yoğurtun tüketici kabul edilebilirliğini değerlendirildiğinde,% 0,7 stevia içeren 

maltodekstrin ve %95 steviol glikozid karıĢımının gerekli olduğu, bununla birlikte sırasıyla 

yüksek seviyelerde (% 4,0 ile % 5,5) eritritol içeren stevia ve %95 rebaudiana A ya da 

stevianın soğuk su ekstraktınındaha uygun olduğu belirlemmiĢtir (Narayanan ve ark. 2014). 

 

Kompozisyonu dondurmaya benzeyen dondurulmuĢ bir sütlü tatlı ürünü olan Kulfi'nin 

diyetetik üretilmesi amacıyla Ģekerin %50, % 60 ve % 70 oranı yerine tatlandırıcı olarak 

rafine edilmiĢ stevia ekstraktı tozunun % 0,05, % 0,06 ve % 0,07 oranında kullanılarak 

yapılan çalıĢmada, yüksek seviyede tatlandırıcı kullanılması kulfi'nin erime oranı 

karbonhidrat yüzdesi ve toplam kalori içeriği önemli ölçüde azaltığı, donma noktası, sertlik ve 

yağ, protein, kül ve nem yüzdesinde belirgin bir artıĢa neden olduğu bildirilmiĢtir. ġekerin 

yarı yarıya stevia ile değiĢtirerek hazırlanan Kulfi'nin duyu özelliklerinde kontrol ile eĢit 

bulunmuĢtur. ġekerin %50'den fazla değiĢtirilmesi acılık, kahverengimsi görünüm 

oluĢmaması ve buzlu tekstür oluĢumu neden olduğu bildirilmiĢtir (Giri ve ark. 2014). 

 

Geleneksel yöntemle %14 oranında Ģeker (sükroz) ile yapılan çikolatalı dondurmaya 

karĢılık, farklı oranlarda üç farklı tatlandırıcı (% 0,0169 sükraloz (Suc); % 0,087 steviosid 

(Ste); % 0,0017 neotam (Neo); Neosükraloz karıĢımı (BL1) % 0,033'ü (asesülfam-K / 

sükraloz / neotam (100:50:1) ve aroma karıĢımı (BL2) % 0,24'ü kullanılarak üç diyet çikolata 

dondurma formülasyonu geliĢtirilmeye çalıĢılmıĢtır. Çikolatalı dondurma üretiminde 

kullanılan tatlandırıcılara karĢılık aynı tatlılık hissi elde etmek için daha yüksek sakkaroz 

konsantrasyonunun gerekli olduğunu, Neotame ise en düĢük konsantrasyonda sakkaroz ile 

aynı tatlılığa sahip olduğu belirtilmiĢtir. Bununla birlikte, çikolatalı dondurmada sakkarozun 

tatlılık hissini veren ve sakkaroz yerini alabilecek en iyi tatlandırıcının neosükraloz karıĢımı 
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(BL1) olduğu (sükraloz, neotame ve potasyum acessulfame'in sinerjik etkisinden dolayı) 

önerilmiĢtir (Palazzo ve Bolini 2017). 

 

Süt yerine soya özü kullanılan soya bazlı ve sütlü çikolatalarda farklı tatlandırıcıların 

performansının karĢılaĢtırıldığı çalıĢmada, sükroz, sükraloz, rebaudiozit ve neotame ile 

tatlandırılmıĢ sekiz farklı çikolata formülasyonunda tatlılık, acılık, çikolata lezzeti ve erime 

hızını değerlendirilmiĢtir. Tatlandırıcılar ve sükroz arasında bir fark bulunmamıĢtır. Çikolata 

lezzetiyle ilgili olarak, rebaudiozit içeren sütlü çikolata ile sakaroz karĢılaĢtırıldığında analiz 

edilen parametrelerde belirgin bir fark gözlenmemiĢtir (Palazzo ve Bolini 2014). 

 

ġurup ve Ģeker pek çok niĢasta dayalı gıdada önemli bir bileĢen olması nedeniyle, 

fruktoz, maltozve glikoz Ģuruplarının farklı konsantrasyonlarını (%13, %25 ve %50) mısır 

niĢastası jeli doku ve yapıĢtırma özelliklerine etkisinin incelendiği çalıĢmada, kullanılan Ģurup 

konsantrasyonunun %13, %25 ve %50'ye artması, kontrole göre daha düĢük retrogradasyon 

oranı, maltoz Ģurubu konsantrasyonu %50'ye yükseldiğinde, retrogradasyon oranı%33,38'den 

% 14,30'a düĢtüğü, Ģurup konsantrasyonu %25'de en yüksek sertlik olduğunda gözlenmiĢtir. 

ġurup konsantrasyonu %50 olduğunda jel sertliğinde belirli bir düĢüĢ belirlenmiĢtir. ġurup 

konsantrasyonunun artması, mısır niĢastası jelinin son viskozitesini de artırmıĢtır. NiĢasta 

jelinin esnekliği farklı surup konsantrasyonlarında benzer bulunmuĢtur (Sun ve ark. 2014). 

 

Fırıncılık ürünlerinde Ģeker yerine tatlandırıcı olarak %25, %33, %50, %100 oranında 

ksilitol, maltitol, izomalt, manitol, sükraloz ve stevia kullanılarak yapılan kup kek 

çalıĢmasında stevianın oldukça yoğun bir tatlılık aroması olduğu belirlenmiĢtir. Kup keklerin 

duyusal analizlerden yükseklik, görünüm, doku, hassasiyet ve lezzet özellikleri bakımından 

karĢılaĢtırıldığında stevia'nın kup keklerde arzu edilen özellikleri sağlamadığı, yalnızca %25 

oranında kullanıldığında yüzeyde istenilen kahverengileĢme yoğunluğunun elde edildiği, 

stevianın fırıncılık ürünleri için uygun olmadığı bildirilmiĢtir (Edelstein ve ark. 2007). 

 

ġeker yerine tatlandırıcı olarak stevia ve sorbitol, emülsifiyer olarak polisorbat 60 ve 

hidrokolloid olarak ksantan kullanılarak yapılan keklerde, kullanılan bu formülasyonun kabul 

edilebir bir kek üretimi ile sonuçlandığını bildirmiĢtir (Manisha ve ark. 2012). 

 

Kurabiye hamurunda ilave Ģeker içeriğini azaltılması amacıyla Ģekerin %40, %60 ve 

%80 düzeyinde fructo-ligosaccharide (FOS) ile değiĢtirlerek yapılan çalıĢmada, %60'a kadar 
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prebiyotik çözünür lif ve düĢük kalorili bir tatlandırıcı olan FOS içeren kurabiyelerin, 

sakkaroz ile yapılan kontrol kurabiye örneklerine göre daha büyük bulunduğu, rengin, doku 

ve görünüĢün geliĢtiği, duyusal değerlendirmelerde FOS içeren kurabiyelerin daha çok 

beğenildiği belirlenmiĢtir (Handa ve ark. 2012). 

 

Stevia tatlandırıcısı kullanılarak Ģeker içeriği azaltılmıĢ muffin üretimi ile yapılan 

çalıĢmada, Ģeker yerine %30 rebaudioside A ile inülin ve polidekstrozu ile hazırlanan 

karıĢımın kontrol örneğine en yakın özelliklere sahip muffi üretimi gerçekleĢtirilmiĢtir. 

Yapılan bu çalıĢmada ayrıca enerjinin 5-6 kJ/100 kJ azaldığı, lif içeriğinin ise sırasıyla 1,3 

g/100 g'dan 4,6 ya da 7,1 g/100 g arttığı belirlenmiĢtir (Zahn ve ark. 2013). 

 

DüĢük kalorili yüksek protein içerikli kurabiye yapılmak üzere, Ģekerin %15, %20, 

%25 ve %30 oranında azaltmak amacıyla tatlılık bazında stevia yaprağı tozu ve %10, %15, 

%20 ve %25 yağsız soya unu ile ikame edilerek hazırlanan kurabiye formülasyonu ile yapılan 

çalıĢmada, stevia yaprak tozu seviyesi arttıkça, kurabiyelerin sertliği önemli ölçüde azaldığı 

belirlenmiĢtir. Ayrıca, formülasyonda Ģeker içeriğinin azalması ile kurabiyelerin çap, yayılma 

oranı ve yayılma faktöründe azalmalar tespit edilmiĢtir. Duyusal değerlendirmelerde,hem 

yağsız soya unu hem de stevia yaprağı tozunun %20 oranında ilavesinin kurabiyelerin genel 

kabul edilebilirliğini etkilemediğini belirlenmiĢtir (Kulthe 2014). 

 

Bisküvilerin raf ömrüne Ģeker içeriğinin %50 ve %75 oranında stevia ile azaltmanın 

etkisinin belirlenmesi amacıyla yapılan çalıĢmada, %75 Ģekeri azaltılmıĢ bisküvilerin 

diğerlerine oranla su aktivitesinin yükselttiği nedeniyle en az stabilite gösterdiği, bunun için 

%75'in üzerindeki nispi nem değerleri için, buhar geçirmez kaplar kullanılması gerektiği 

önerilmiĢtir (Diukareva ve ark. 2014). 
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3. MATERYAL ve YÖNTEM 

 

3. 1. Materyal 

 

Hammadde olarak kullanılan pastörize inek sütü, pirinç unu, buğday unu, pirinç, 

niĢaĢtası, buğday niĢastası sakkaroz (Ģeker), stevia ve akçaağaç Ģurubu(doğal akçaağaç Ģurubu 

olarak) piyasadan ticari olarak temin edilmiĢtir. Ambalaj materyali olarak; tavukgöğsü ve 

muhallebi üretiminde 100 g‟lık plastik kap ambalajlar kullanılmıĢtır.  

 

3.1.1. Sakkaroz ile tatlandırılan tavukgöğsü sütlü tatlısı reçete ön denemeleri 

 

Sütlü tatlılarda yapılan ön denemeler, doğal tatlandırıcılar kullanılarak tavukgöğsü ve 

muhallebi üretiminde belirli kalite kriterlerine en uygun duyusal ve tekstürel yapıda üretim 

formülasyonunu belirlenmesi amacı ile yapılmıĢtır.  

 

Bu doğrultuda tatlandırıcı olarak, sakkaroz ve süt miktarı sabit oranda kullanılmak 

sureti ile tavukgöğsü tatlısı için ön denemelerinde; buğday unu (%7,50 buğday unu), pirinç 

unu (%7,50 pirinç unu) ve buğday unu-pirinç unu (%3,75 buğday unu + %3,75 pirinç unu) 

kombinasyonları (Çizelge 3.1) ile sakkarozlu kontrol tavukgöğsü reçete ön denemeleri 

(Tsakkaroz 1, 2, 3) gerçekleĢtirilmiĢtir (ġekil 3.1). Tüm ön denemeler aynı Ģartlar altında aynı 

proses üretim gerçekleĢtirilmiĢtir. Yapım aĢamasında pirinç ununun tatlılarda daha beyaz 

renge sebep olduğu, hacimce daha dolgun yapı kazandırdığı ve buğday ununa göre daha geç 

yoğunluk kazandığı gözlemlenmiĢtir. Bunlara ek olarak buğday ununun tatlılarda rengi 

koyulaĢtırdığı tespit edilmiĢtir. Yapılan duyusal değerlendirmeler sonucunda pirinç unu ile 

yapılan tavukgöğsü tatlılarının tat olarak diğer numunelerin gerisinde kaldığı görülmüĢtür. 

Pirinç unu ve buğday unu kombinasyonu (%3,75 pirinç unu + %3,75 buğday unu) ile yapılan 

ön denemelerde ise duyusal olarak kumsu yapı olması sebebi ile beğenilmemiĢtir. Yapılan ön 

değerlendirmeler sonucunda kıvam, elastikiyet, görünüĢ, tat bakımından sakkaroz 

tatlandırıcılı tavukgöğsü tatlılarının buğday unu (%7,50 buğday unu) ile yapılan 

formülasyonla üretilmesi uygun görülmüĢtür. 
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Çizelge 3.1. Sakkaroz tatlandırıcılı tavukgöğsü tatlısı reçete ön denemeleri 

 

Tavukgöğsü 

/Sakkaroz (Tsakkaroz) 

Katkı maddeleri 

Süt 

(L) 

Sakkaroz 

(g) 

Buğday unu 

(g) 

Pirinç Unu 

(g) 

Tsakkaroz1 1 200 (% 15,01) 100 (% 7,50) - 

Tsakkaroz2 1 200 (% 15,01) 50 (% 3,75) 50 (% 3.75) 

Tsakkaroz3 1 200 (% 15,01) - 100 (% 7,50) 

 

 

 

   

Tsakkaroz 1:100 (%7,50) buğday 

unu 

Tsakkaroz 2: 50 (%3,75) buğday 

unu, 50 (% 3,75) pirinç unu 

Tsakkaroz3:100 (%7,50) 

pirinç unu 

 

ġekil 3.1. Sakkaroz tatlandırıcılı tavukgöğsü tatlısı reçete ön denemeleri 

 

 

3.1.2. Sakkaroz ile tatlandırılan muhallebi sütlü tatlısı reçete ön denemeleri 

 

Kıvam, tekstürel yapı ve duyusal olarak belirlenmiĢ olan kalite kriterlerine en uygun 

muhallebi formülasyonunun belirlenmesi için tavukgöğsü tatlılarında olduğu gibi süt ve 

sakkaroz miktarı sabit tutulmak sureti ile muhallebi tatlıları için; buğday niĢastası (%7,50 

buğday niĢastası), buğday niĢastası-pirinç unu ( %3,75 buğday niĢastası + %3,75 pirinç unu) 

ve buğday unu-buğday niĢastası (%3,75 buğday unu + %3,75 buğday niĢastası) 

kombinasyonları ile sakkarozlu kontrol muhallebi reçetesi (Msakkaroz1, 2, 3) ön denemeleri 

gerçekleĢtirilmiĢtir (Çizelge 3.2.). Tüm fiziksel ve çevresel Ģartlar eĢit olmak Ģartı ile aynı 

proseste üretim gerçekleĢtirilmiĢtir. Buğday niĢastası (%7,50 buğday niĢastası) ile yapılan 

muhallebi numunesinin tadı niĢastaya özgü aroma içermesi sebebi ile elenmiĢtir. Buğday 
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niĢastası-pirinç unu (%3,75 buğday niĢastası + %3,75 pirinç unu) ile yapılan muhallebi 

numunesi ise duyusal olarak beğenilmekle birlikte pirinç ununun zamanla su salmasının 

depolama süresince problem teĢkil edeceği sebebi ile elenmiĢtir. Yapılan değerlendirmeler 

neticesinde kıvam, elastikiyet, görünüĢ, tat bakımından muhallebi tatlılarının buğday unu-

buğday niĢastası (%3,75 buğday unu + %3,75 buğday niĢastası) ile yapılan reçete 

formülasyonu ile üretilmesine karar verilmiĢtir (ġekil 3.2). 

 

 

Çizelge 3.2. Sakkaroz tatlandırıcılı muhallebi tatlısı reçete ön denemeleri 

 

Muhallebi/Sakkaroz 

(Msakkaroz) 

Katkı maddeleri 

Süt 

(L) 

Sakkaroz 

(g) 

Buğday unu 

(g) 

Pirinç Unu 

(g) 

Buğday 

NiĢastası (g) 

Msakkaroz1 1 200 (%15,01) - - 100 g (%7,50) 

Msakkaroz2 1 200 (% 15,01) - 50 g (%3,75) 50 g (%3,75) 

Msakkaroz3 1 200 (% 15,01) 50 g (% 3,75) - 50 g (% 3,75) 

 

 

 

 
  

Msakkaroz 1:100 (%7,50) buğday 

nişastası 

Msakkaroz 2: 50 (% 3,75) pirinç 

unu, 50 (% 3,75) buğday unu 

Msakkaroz 3: 50 (%3,75) 

buğday unu, 50 (%3,75) 

buğday nişastası 

 

ġekil 3.2.Sakkaroz tatlandırıcılı muhallebi tatlısı reçete ön denemeleri 
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3.1.3. Stevia ile tatlandırılan tavukgöğsü ve muhallebi sütlü tatlısı reçete ön denemeleri 

 

Doğal tatlandırıcılardan stevianın kullanım miktarının belirlenmesi için tavukgöğsü (T 

stevia 1, 2, 3) ve muhallebi (M stevia 1, 2, 3) tatlıları için yapılan stevialı ikinci ön denemelerde; ilk ön 

denemede kabul gören tekstürel ve duyusal açıdan beğenilen buğday unu ( %7,50 buğday 

unu) (Çizelge 3.1.) ve sakkarozla üretilen tavukgöğsü tatlısı ile buğday unu-buğday niĢastası 

(% 3,75 buğday unu+ % 3,75 buğday niĢastası) (Çizelge 3.2.) kullanılarak üretilen muhallebi 

tatlısı için ön denemeler gerçekleĢtirilmiĢtir. Bu çalıĢma ile kontrol numuneleri olan 

sakkarozlu tavukgöğsü ve muhallebi tatlılarına duyusal, tekstürel ve görünüĢ olarak en yakın 

stevialı numunelerin üretilmesi hedeflenmiĢtir. Bu sebeple %15,01 oranında sakkaroz 

kullanılan kontrol numunesine eĢ değer tatlılık derecesinde stevialı formülasyona karar 

verilmesi amacıyla sırası ile %5,82 oranında, % 6,98 oranında ve %7,74 oranında stevia toz 

tatlandırıcı kullanılarak tavukgöğsü (Çizelge 3.3.) ve muhallebi (Çizelge 3.4.) için ön 

denemeler yapılmıĢtır. Her iki sütlü tatlı için de %8,11 oranında stevia kullanılan numunenin 

kontrol (Sakkarozlu) grubu numuneye en yakın numune olduğuna karar verilmiĢtir (ġekil 

3.3). Ġlk ön denemelerde olduğu gibi tüm fiziksel ve çevresel Ģartlar sabit tutulmak üzere 

üretim gerçekleĢtirilmiĢtir. Stevia toz tatlandırıcı kullanılarak hazırlanan tavukgöğsü ve 

muhallebi tatlılarında koyulaĢma süresinin sakkarozlu numunelere göre daha uzun olduğu 

gözlenmiĢtir. 

 

 

Çizelge 3.3. Stevia tatlandırıcılı tavukgöğsü tatlısı reçete ön denemeleri 

 

Tavukgöğsü 

/Stevia (Tstevia) 

Katkı maddeleri 

Süt 

(L) 

Sakkaroz 

(g) 

Stevia 

(g) 

Buğday unu 

(g) 

Kontrol 1 200 - 100 

T stevia 1 1 - 70 (% 5,82) 100 

T stevia 2 1 - 85 (%6,98) 100 

T stevia 3 1 - 95 (%7,74) 100 

T stevia 4 1 - 100 (%8,11) 100 
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Çizelge 3.4. Stevia tatlandırıcılı muhallebi tatlısı reçete ön denemeleri 

 

Muhallebi/Stevia 

(M stevia) 

Katkı maddeleri 

Süt  

(L) 

Sakkaroz 

(g) 

Stevia 

(g) 

Buğday unu 

(g) 

Buğday NiĢastası 

(g) 

Kontrol 1 200 - 50 50 

M stevia 1 1 - 70 (% 5,82) 50 50 

M stevia 2 1 - 85 (% 6,98) 50 50 

M stevia 3 1 - 95 (% 7,74) 50 50 

M stevia 4 1 - 100 (% 8,11) 50 50 

 

 

 

  

TStevia 4 : 100 (% 8,11) stevia MStevia 4 :100 (% 8,11) stevia 

 

ġekil 3.3. Stevia tatlandırıcılı tavukgöğsü ve muhallebi tatlısı reçete ön denemeleri 

 

 

3.1.4. Akçaağaç Ģurubu ile tatlandırılan tavukgöğsü ve muhallebi sütlü tatlısı reçete ön 

denemeleri 

 

Doğal tatlandırıcılardan Akçaağaç Ģurubunun kullanım miktarının belirlenmesi için 

yapılan ikinci ön denemelerde; ilk ön denemede kabul gören tekstürel ve duyusal yapı 

açısından beğenilen buğday unu (%7,50 buğday unu) ve sakkarozla üretilen tavukgöğsü tatlısı 

(Çizelge 3.1.) ile buğday unu-buğday niĢastası ( %3,75 buğday unu + %3,75 buğday niĢastası) 

kullanılarak üretilen muhallebi tatlısı (Çizelge 3.2.) için ön denemeler gerçekleĢtirilmiĢtir. Bu 

sebeple ilk olarak % 15,01 oranında sakkaroz kullanılan kontrol numunesine eĢ değer tatlılık 
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derecesinde Akçaağaç Ģurubu ile tatlandırılmıĢ tavukgöğsü (TAkçaağaç 1, 2, 3, 4) ve muhallebi (M 

Akçaağaç 1, 2, 3, 4) formülasyona karar verilmesi adına sırası ile % 8,11, %9,58 ve  %11 oranında 

akçaağaç Ģurubu kullanılarak yapılan tavukgöğsü sütlü tatlısı (Çizelge 3.5.) ve muhallebi 

(Çizelge 3.6.) için ön denemeler yapılmıĢtır. Her iki sütlü tatlı için %11,70 oranında akçaağaç 

Ģurubu kullanılması sakkaroz ile yapılan kontrol grubu numuneye en yakın duyusal özellikler 

göstermiĢtir (ġekil 3.4.). Ġlk ön denemelerde olduğu gibi tüm fiziksel ve çevresel Ģartlar sabit 

tutulmak üzere üretim gerçekleĢtirilmiĢtir. 

 

 

Çizelge 3.5. Akçaağaç Ģurubu (Maple) tatlandırıcılı tavukgöğsü tatlısı reçete ön denemeleri 

 

Tavukgöğsü/Akçaağaç 

ġurup(Maple) 

(TAkçaağaç) 

Katkı maddeleri 

Süt (L) Sakkaroz 

(g) 

Akçaağaç ġurubu 

(g) 

Buğday unu 

(g) 

Kontrol 1 200 - 100 

TAkçaağaç 1 1 - 100 g (%8,11) 100 

TAkçaağaç 2 1 - 120 g (%9,58) 100 

TAkçaağaç 3 1 - 140 g (%11) 100 

TAkçaağaç 4 1 - 150 g (%11,70) 100 

 

 

 

Çizelge 3.6. Akçaağaç Ģurubu (Maple) tatlandırıcılı muhallebi göğsü tatlısı reçete ön 

denemeleri 

 

Muhallebi/Akçaağaç 

ġurup (Maple) 

(MAkçaağaç) 

Katkı maddeleri 

Süt 

(L) 

Sakkaroz 

(g) 

Akçaağaç 

ġurubu(g) 

Buğday 

unu(g) 

Buğday 

NiĢastası 

(g) 

Kontrol 1 200 - 50 50 

MAkçaağaç 1 1 - 100 g (% 8,11) 50 50 

MAkçaağaç 2 1 - 120 g (%9,58) 50 50 

MAkçaağaç 3 1 - 140 g(% 11) 50 50 

MAkçaağaç 4 1 - 150 g(%11,70) 50 50 
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Takçaağaç 4: 150 g (%11,70) akçaağaç Ģurubu) Makçaağaç4: 150 g (%11,70) akçaağaç 

Ģurubu 

 

ġekil 3.4. Akçaağaç Ģurubu tatlandırıcılı tavukgöğsü ve muhallebi tatlısı reçete ön denemeleri 

 

 

3.2. Yöntem 

 

3.2.1. Tavukgöğsü tatlısı üretimi 

 

Tavukgöğsü sütlü tatlı deneme örnekleri üretiminde sakkaroz, stevia ve akçaağaç 

Ģurubu tatlandırıcıları kullanılarak ön denemelerde belirlenen formülasyona göre (Çizelge 

3.7) sakkarozla üretilen kontrol numunesi olmak üzere ġekil 3.5‟te verilen tavukgöğsü tatlısı 

üretim akım Ģemasına göre üretilmiĢtir. Buğday unu, tatlandırıcı ve süt ile hazırlanan 

karıĢımlar oda sıcaklığında mikser ile homojen hale gelene kadar 1-2 dk karıĢtırılmıĢtır. 

KarıĢım 80°C‟de su banyosunda yavaĢ yavaĢ karıĢtırılarak koyulaĢana kadar piĢirilmiĢ ve 

daha sonra bu sıcaklıkta 10-15 dk daha tutulmuĢtur. Bu aĢamadan sonra üretimi yapılan 

sütlü tatlılar 100 g‟lık polietilen plastik kaselere porsiyonlanarak soğumaya bırakılmıĢtır 

(ġekil 3.6.). Oda sıcaklığına kadar soğutulan deneme tavuk göğsü sütlü tatlı deneme 

örnekleri analizler boyunca bozdolabı Ģartlarında saklanmıĢtır 
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Çizelge 3.7. Sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurup katkılı tavukgöğsü üretiminde kullanılan 

malzemeler ve miktarları 

 

Kullanılan 

Malzemeler 

Tavukgöğsü 

 TSakkaroz (Kontrol) Tstevia TAkçaağaç Ģurup 

Süt  L 1 1 1 

Buğday unu (g) 100 g (% 7,50) 100 g (% 7,50) 100 g (% 7,50) 

Sakkaroz (g) 200 g (% 15,01) - - 

Stevia (g) - 100 g (% 8,11) - 

Akçaağaç Ģurubu (g) -  150 g (% 11,70) 

 

 

Tavukgöğsü üretim akıĢ Ģeması 

 

Pastörize Süt 

 

Tatlandırıcı + buğday unu ilavesi ile soğuk karıĢımı çırpma 

 

KarıĢımı 80
0
C‟ye kadar ısıtma 

 

PiĢirme 10-15 dk 

 

Kaselere dolum 

 

Ön soğutma  (Oda KoĢullarında) 

 

Depolama  (Buzdolabı ġartları) 

 

 

ġekil 3. 5. Tavukgöğsü tatlısı üretimine ait üretim akıĢ Ģeması 
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ġekil 3.6. Sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurup katkılı tavukgöğsü tatlısı 

 

 

3.2.2. Muhallebi tatlısı üretimi 

 

Muhallebi sütlü tatlı deneme örnekleri üretiminde sakkaroz, stevia ve akçaağaç 

Ģurubu tatlandırıcıları kullanılarak ön denemelerde belirlenen formülasyona göre (Çizelge 

3.8) sakkarozla üretilen kontrol numunesi olmak üzere ġekil 3.7‟de verilen muhallebi tatlısı 

üretim akım Ģemasına göre üretilmiĢtir. Buğday unu, buğday niĢastası, tatlandırıcı ve süt ile 

hazırlanan karıĢımlar oda sıcaklığında mikser ile homojen hale gelene kadar 1-2 dk 

karıĢtırılmıĢtır. KarıĢım 80°C‟de su banyosunda yavaĢ yavaĢ karıĢtırılarak koyulaĢana kadar 

piĢirilmiĢ ve daha sonra bu sıcaklıkta 10-15 dk daha tutulmuĢtur. Bu aĢamadan sonra üretimi 

yapılan sütlü tatlılar 100 g‟lık polietilen plastik kaselere porsiyonlanarak soğumaya 

bırakılmıĢtır (ġekil 3.8.). Oda sıcaklığına kadar soğutulan deneme muhallebi sütlü tatlı 

deneme örnekleri 7 günlük analizler süresince bozdolabı Ģartlarında saklanmıĢtır 
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Çizelge 3.8. Sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurup katkılı muhallebi üretiminde kullanılan 

malzemeler ve miktarları 

 

Kullanılan Malzemeler 

Muhallebi 

 Msakkaroz 

(Kontrol) 

Mstevia Makçaağaç Ģurup 

Süt  L 1 1 1 

Buğday unu (g) 50 g (% 3,75) 50 g (% 3,75) 50 g (% 3,75) 

Buğday niĢastası (g) 50 g (% 3,75) 50 g (% 3,75) 50 g (% 3,75) 

Sakkaroz (g) 200 g (% 15,01) - - 

Stevia (g) - 100 g (% 8,11) - 

Akçaağaç Ģurubu (g) - - 150 g (% 11,70) 

 

 

Muhallebi üretim akım Ģeması 

 

Pastörize Süt 

 

Tatlandırıcı + buğday unu + buğday niĢastası ilavesi ile soğuk karıĢımı  

 

KarıĢımı 80
0
C‟ye kadar ısıtma 

 

Kısık ateĢte 10-15 dk piĢirme 

 

Kaselere dolum 

 

Ön soğutma  (Oda KoĢullarında) 

 

Depolama  (Buzdolabı ġartları) 

 

ġekil 3.7. Tavukgöğsü tatlısı üretimine ait üretim akıĢ Ģeması 
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ġekil 3.8. Sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurup katkılı muhallebi tatlısı 

 

3.3. Kimyasal Analizler 

3.3.1. Kuru madde (%) 

 

Sütlü tatlı ve süt örneklerinde toplam kurumadde miktarı gravimetrik yöntemle AOAC 

(1990) göre belirlenmiĢtir. Sabit ağırlığa getirilerek darası belirlenen (M) kurutma kaplarına 3 

g homojen hale getirilmiĢ örneklerden tartılarak (M1) etüvde105±2
°
C‟de 3 saat kurutmaya 

bırakılmıĢtır. Kurutma iĢlemi sonunda örnek kurutma kapları desikatöre alınmıĢ ve 

soğuduktan sonra tartıılmıĢ (M2). Sonuçlar % kurumadde miktarı olarak aĢağıdaki Ģekilde 

hesaplanmıĢtır.  

 

 

3.3.2. Kül (%) 

 

Deneme örneklerinin kül miktarı % olarak550 °C‟de beyazımsı renk oluĢuncaya kadar 

kül fırınında tutulmasıyla belirlenmiĢtir (AOAC 1990). 

 

Kurumadde (%) =
M1- M

M2-M
X 100

M: kurutma kap ağırlığ (g)

M1: kurutma kap ağırlığ +kurutulmıĢörnek ağırlığı (g)

M2: kurutma kap ağırlığ +örnek ağırlığı (g)
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3.3.3. pH 

 

Sütte ve sütlü tatlı örneklerinin pH değeri pH metrenin (Hanna Instrument pH 211; 

Microprocessor pH meter, Germany) kullanılarak oda sıcaklığında homojen hale getirilen 

örneklere doğrudan daldırılması ile belirlenmiĢtir. 

 

3.3.4. Titre edilebilir asitlik (% Laktik asit cinsinden) 

 

Sütte ve sütlü tatlı deneme örneklerinin titre edilebilir asitlik değeri fenolftalein 

indikatörü kullanılarak 0,1 N NaOH ile titre edilerek yapılmıĢ ve sonuçlar % laktik asit 

cinsinden ifade edilmiĢtir (AOAC 1990). 

 

3.3.5. Protein (%) 

 

Protein miktarı, Kjeldahl yöntemi ile bulunan toplam azot miktarının 6,38 faktörü ile 

çarpılması sonucu hesaplanmıĢ ve % olarak ifade edilmiĢtir (AOAC 1990). 

 

3.3.6. Yağ (%) 

 

Sütlü tatlılarda yağ tayini Soxhelet yöntemi kullanılarak AACC (1990)‟a göre yapılmıĢtır. 

 

3.3.7. ġeker (%) 

 

Sütlü tatlılarda Ģeker analizi TSE 3036‟a göre yapılmıĢtır ve Lane Eynon Metodu 

uygulanmıĢtır. Sonuçlar % m/m olarak invert Ģeker, toplam Ģeker ve toplam sakkaroz 

cinsinden verilmiĢtir (TSE 2005). 
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3.4. Fiziksel Analizler 

3.4.1. Su bağlama kapasitesi (%) 

 

Deneme örneklerinin su bağlama kapasitesi belirlenmesi için dereceli santrifüj 

tüplerine tartılmıĢ 10 g örnek santrifüj cihazına (Hettich Zentrifugen Universal 32R) 

yerleĢtirilerek 20°C‟de 5000 rpm‟de 40 dakika santrifüj edilmesi ile belirlenmiĢtir. 

Santrifüjden sonra süpernatant (sıvı) kısım ayrılmıĢ ve geriye kalan pelte tartılmıĢtır. 

Örneklerin su bağlama kapasitesi aĢağıdaki formül ile hesaplanmıĢtır (Granato ve ark. 2010) 

 

 

 

 

3.4.2. Serum ayrılması (%) 

 

Serum ayrılmasıtartılan 25 g örnekten (4±1°C‟de), 120 dakikada süre sonunda filitre 

kağıdından süzülen serumun miktarı tartılarak bulunmuĢ ve sonuçlar 4 ile çarpılarak % olarak 

ifade edilmiĢtir (Konar 1980). 

 

3.5. Reolojik Analizler 

3.5.1. Vizkozite analizi (Pa) 

 

Viskozite ölçümleri için Discovery HR-2 Hybrid Rheometer model cihaz 

kullanılmıĢtır. Örneklerin viskozite değerleri belirlenirken, viskozite + 4
o
C‟de 100 rpm ve 64 

numaralı uç ile ölçülmüĢ, ölçümler sırasında 100. saniyedeki cP değerleri kaydedilmiĢtir 

(Gassem ve ark. 1991). 

 

 

 

Su bağlama kapasitesi= 
Ws

Wi

x 100

Ws : Pelte ağırlığı (g)

Wi : Numune ağırlığı (g)
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3.5.2. Renk analizi 

 

Sütlü tatlı numunelerinde renk tayini Hunter renk tayin cihazı (Model D-25 LT) 

kullanılarak yapılmıĢtır. Cihaz, seramik plakalar ile standardize edilmiĢtir. Hunter renk 

değerleri “L,a,b”nden oluĢan üçlü skaladaL=100 beyaz, L=0 siyah; yüksek pozitif a renk 

değeri kırmızı, yüksek negatif a renk değeri yeĢil; yüksek pozitif b renk değeri sarı ve yüksek 

negatif b renk değeri mavi olarak değerlendirilmiĢtir (Peker ve Arslan 2013). 

 

3.6. Tekstür Analizleri 

 

Sütlü tatlı örneklerinin sıkılık (firmness), tutarlılık-yoğunluk (consistency), bağlılık-iç 

yapıĢkanlık (cohesiveness) ve vizkozite endeksi testleri tekstür analizleri Texture Analyser 

TA-XT Plus (Micro Systems markalı TA HD Plus model ) ile. 5kg‟lık load cell (yük hücresi) 

ile gerçekleĢtirilmiĢtir. Ölçümlerde 30mm perspex silindir prob P/30P kullanılmıĢtır. Tekstür 

profil analiz tekniğine göre elde edilen ölçüm sonuçları grafiklerden sütlü tatlı örneklerine ait 

parametrelerin hesaplanması grafiklerden Texture Analyser TA-XT Plus‟ın yazılımı ile 

belirlenmiĢtir. 

 

3.7. Duyusal Analizler 

 

Sütlü tatlıların renk, görünüĢ, koku, tat, aroma, görsel kıvam, ağızdaki kıvam, 

yapıĢkanlık ve genel beğeni olmak üzere 9 parametre açısından değerlendirmesi yapılmıĢtır. 

Sütlü tatlıların duyusal analizinde yer alan 20 paneliste (Namık Kemal Üniversitesi Gıda 

Mühendisliği Bölümü Akademisyenleri ve personelleri olmak üzere) numuneler sunulmuĢtur. 

Her bir paneliste sütlü tatlı numunesi her biri farklı bir sayı ile kodlanmıĢ (T1, T2, T3, M1, M2, 

M3) Ģekilde 100 g‟lık kaplarda sunulmuĢtur. Panelistler hazırlanan duyusal formlar üzerinde 

1-9 arası olarak belirlenen hedonik skalaya göre puanlama yapmıĢlardır. Duyusal analiz altı 

numune için de depolamanın 1. gününde gerçekleĢtirilmiĢtir. 
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Çizelge 3.9. Sütlü tatlılar için kullanılan duyusal analiz formu (Er-Gürmeriç 2008). 

 

DEĞERLENDĠRENĠN ĠSMĠ:                                                          TARĠH:  .…./……/……. 

DUYUSAL ÖZELLĠKLER SÜTLÜ TATLILAR 

Örnekler T1 T2 T3 M1 M2 M3 

Renk 

 

      

GörünüĢ (Yüzeyde çatlama, gözenek oluĢumu)       

Koku       

Tat       

Aroma        

Görsel Kıvam (Bir kaĢık sütlü tatlının kaĢıktaki 

duruĢu ve kaĢıktan akıĢı) 

      

Ağızdaki Kıvam (Sütlü tatlının kaĢıktan ağıza akıĢı)       

YapıĢkanlık (KaĢıkla tatlıyı alırken kaĢığı tatlıdan 

ayırmak için uygulanan kuvvet) 

      

Genel Beğeni       

 

 

Çizelge 3.10.Sütlü tatlılar için kullanılan duyusal analiz puanlama tablosu 

 

Puanlar Değerlendirme Kriterleri 

9 Çok fazla beğendim. 

8 Çok beğendim. 

7 Orta derecede beğendim. 

6 Az beğendim. 

5 Ne beğendim ne de beğenmedim. 

4 Biraz beğenmedim. 

3 Orta derecede beğenmedim. 

2 Çok beğenmedim. 

1 Hiç beğenmedim. 
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3.8. Ġstatiki Analizler 

 

Sütlü tatlılarda yapılan fiziksel ve kimyasal analizler sonucu elde edilen değerler SPSS 

paket programında (SPSS, 13,0) kullanılarak varyans analizine tabi tutulmuĢtur. Önemli 

bulunan ana varyasyon kaynaklarının ortalamaları Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma Testi ile 

karĢılaĢtırılmıĢtır. 
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4. ARAġTIRMA BULGULARI 

4. 1. Kimyasal Analiz Sonuçları 

4.1.1. Sütlü tatlıların yapımında kullanılan sütün bileĢim değerleri 

 

ÇalıĢmada sakkaroz (1), stevia (2) ve akçaağaç Ģurubu (3) tatlandırıcıları kullanılarak 

tavukgöğsü (T)ve muhallebi (M) sütlü tatlıların üretiminde kullanılan sütün bileĢimine ait 

değerler Çizelge 4.1 de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.1. Sütlü tatlı üretiminde kullanılan sütün bileĢimi 
 

BileĢenler (%) 

Kurumadde (%) 12,15 

Kül (%) 0,70 

pH 6,60 

Protein (%) 3,07 

Yağ (%) 3,15 

 

Bu konuda Tarım ve KöyiĢleri Bakanlığının yayımladığı Türk Gıda Kodeksi Çiğ Süt 

ve Isıl ĠĢlem GörmüĢ Ġçme Sütleri Tebliği‟ne göre çiğ inek sütünün yağ oranı en az % 3,5 

protein oranının en az % 2,8 yağsız kuru madde ise en az % 8,5 olması gerekmetedir (Anonim 

2000). Bu değerlerle karĢılaĢtırıldığında deneme sütlü tatlı üretiminde kullanılan sütün protein 

ve yağsız kuru madde içeriği tebliğe uygun olmakla beraber yağ miktarı % 3,15 ile yağlı süt 

sınıfına girmektedir. 

 

4.1.2. Sütlü tatlıların kurumadde değerleri (%) 

 

Farklı tatlandırıcılar kullanılarak üretilen sütlü tatlılardan tavukgöğsü ve muhallebi 

deneme örneklerinin kurumadde değerlerinde meydana gelen değiĢimler Duncan çoklu 

karĢılaĢtırmalı test sonuçları ile Çizelge 4.2‟de depolama süresince değiĢimi ġekil 4.1‟de 

verilmiĢtir.  

Sütlü tatlı örneklerinin kurumadde değerleri en düĢük ortalama akçaağaç Ģurubu ile 

tatlandırılan sütlü tatlıörneğinde % 24,47 (T3), en yüksek ise sakkaroz ile tatlandırılan sütlü 

tatlı örneğinde % 38,71 (T1) olarak tespit edilmiĢtir. Sakkaroz ilavesi her iki tatlı çeĢitinde 
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kurumadde içeriğinde artıĢa neden olmuĢtur. Akçaağaç Ģurubu ilavesi, sakkaroz ve stevia 

ilaveli tatlılara göre azaltıcı etkide bulunmuĢtur. Kullanılan tatlandırıcılar (sakkaroz, stevia ve 

akçaağaç Ģurubu) sütlü tatlı çeĢitliliğine bağlı olmaksızın kurumadde içeriği değiĢiminde 

benzer etkide bulunmuĢlardır. Ayrıca un ile yapılan sütlü tatlı örneklerinin (T1, T2, T3) niĢasta 

ile yapılan (M1, M2, M3) sütlü tatlı örneklerine göre kuru madde içeriklerinin depolama 

boyunca daha yüksek seyrettiği saptanmıĢtır.  

 

Sütlü tatlı örneklerinin kurumadde miktarları değiĢimi üzerine tatlandırıcı çeĢidinin 

etkisi ve depolama süresince meydana gelen değiĢim önemli bulunmuĢtur (p<0,01). Sütlü 

tatlıların kurumadde ortalamalarına ait varyans analiz değerleri EK Çizelge 1„de verilmiĢtir. 

 

 

Çizelge 4.2. Sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu tatlandırıcıları kullanılarak yapılan sütlü 

tatlıların kurumadde değerlerine ait ortalama ve Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma 

Test sonuçları* 

 

 Depolama Süresi 

Örnekler 1. Gün 5. Gün 7. Gün 

Ortalama±SD Ortalama±SD Ortalama±SD 

T1 38,71±0,240
bC

 34,72±0,185
aB

 33,65±0,231
aB

 

T2 27,77±0,192
bB

 24,96±0,176
aA

 24,61±0,252
aA

 

T3 25,93±0,240
bA

 24,47±0,263
aA

 24,52±0,227
aA

 

M1 34,47±0,316
bC

 32,33±0,215
aB

 32,060±0,277
aB

 

M2 26,83±0,244
bB

 25,36±0,217
aA

 25,03±0,206
aA

 

M3 25,85±0,217
bA

 24,86±0,151
aA

 24,56±0,058
aA

 

*(a,b,c) Aynı sütun içinde farklı küçük harfle gösterilen değerler depolama süresince arasındaki farklar önemlidir 

* (A,B,C,) Aynı sütun içinde farklı büyük harfle gösterilen değerler örnekler arasındaki farklar önemlidir 

T1= % 7,5 buğday unu, % 15,01 sakkaroz; T2= % 7,5 buğday unu, % 8,11 stevia; T3= % 7,5 buğday unu, % 11,70 

akçaağaç şurubu;  

M1= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 15,01 sakkaroz; M2= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, 

% 8,11 stevia; M3= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 11,70 akçaağaç şurubu. 

 

 

 

 

Sütlü tatlı örneklerinin kurumadde değerleri arasındaki farklılığı belirlemek için 

yapılan Duncan çoklu karĢılaĢtırma testine göre, akçaağaç Ģurubu ile tatlandırılan T3 ile M3 

örneklerinin, stevia ile tatlandırılan M2 ile T2 örneklerinin ve sakkaroz ile tatlandırılan T1 ile 
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M1 örnekleri kuru madde değiĢimlerinin benzer olduğu, üç tatlandırıcının birbirleri ile farklı 

olduğu saptanmıĢtır (p<0,01).  

 

Örneklerin depolama günleri kurumadde değiĢimi Duncan çoklu karĢılaĢtırma testine 

göre her iki örnek grubunun depolamanın 5. ve 7. günlerdeki kuru madde değiĢiminin benzer 

olduğu, fakat 1. gün kuru madde değiĢimin diğer günlerden farklı olduğu görülmüĢtür 

(p<0,01). 

 

Genel olarak tüketime sunulan sütlü tatlı çeĢitlerinden (sütlaç, keĢkül, kazandibi ve 

tavukgöğsünde) kurumadde içeriği ortalama olarak % 33,46-38,45 arasında olduğu, en düĢük 

%23,9-32,11 arasında ve en yüksek ise % 40-44,92 arasında tespit edilmiĢtir (Ayok 2002). 

 

 

 

 

 

ġekil 4.1. Depolama süresince sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu tatlandırıcıların sütlü 

tatlıların kurumadde miktarları değiĢimi 
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4.1.3. Sütlü tatlıların kül değerleri (%) 

 

Sütlü tatlıların üretimde kullanılan tatlandırıcılara bağlı olarak belirlenen kül 

miktarları değerlerine ait ortalamalarının Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma Test Sonuçları Çizelge 

4.3‟de ve depolama süresince meydana gelen değiĢim ise ġekil 4.2‟de verilmiĢir.  

 

Depolama süresince kül miktarları en düĢük depolamanın baĢında stevia ile 

tatlandırılan muhallebi sütlü tatlısında %0,46 (M2), en yüksek ise depolamanın sonunda 

sakkaroz ile tatlandırılan tavukgöğsü örneğinde %0,67 (T1) olarak belirlenmiĢtir. 

 

Tatlandırıcı olarak sakkaroz kullanımı, stevia ve akçaağaç Ģurubuna göre örneklerin 

kül içeriğinde artıĢa neden olmuĢtur.  

 

Yapılan varyans analizine göre kullanılan tatlandırıcılara bağlı olarak sütlü tatlı 

örnekleri ve depolama süresince kül içeriğinde meydana gelen değiĢim önemli bulunmuĢtur 

(P<0,01). Sütlü tatlıların kül ortalamalarına ait varyans analiz değerleri EK Çizelge 2.‟de 

verilmiĢtir. 

 

Örnekler arası ve depolama süresince meydana gelen farklılığı belirlemek için yapılan 

Duncan çoklu karĢılaĢtırma testine göre 1. gün örneklerin kül miktarı değiĢimi benzer 

bulunmuĢtur. 5. gün stevia ile tatlandırılan T2 ve M2, akçağaç Ģurubu ile tatlandırılan T3 ve M3 

birbirileri ile benzer, sakkaroz ile tatlandırılan T1 ve M1 sütlü tatlı örnekleri ile farklılık 

göstermiĢtir. 7. gün ise sakkaroz ile tatlandırılan T1 ile M1, stevia ile tatlandırılan T2 ile M2, 

akçaağaç Ģurubu ile tatlandırılan T3 ile M3 örnekleri arasındaki kül miktarı değiĢimi benzerlik 

olup, birbirleri ile farklılık göstermiĢtir (P<0,01). 
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Çizelge 4.3. Sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu tatlandırıcıları kullanılarak yapılan sütlü 

tatlıların kül değerlerine ait ortalama ve Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma Test 

sonuçları* 

 

 Depolama Süresi 

Örnekler 1. Gün 5. Gün 7. Gün 

Ortalama±SD Ortalama±SD Ortalama±SD 

T1 0,51±0,020
aA

 0,61±0,025
bB

 0,67±0,020
cAB

 

T2 0,49±0,020
aA

 0,52±0,025
bA

 0,63±0,025
cB

 

T3 0,48±0,020
aA

 0,51±0,025
bA

 0,55±0,025
cA

 

M1 0,48±0,020
aA

 0,53±0,026
bB

 0,50±0,027
cAB

 

M2 0,46±0,025
aA

 0,52±0,026
bA

 0,60±0,025
cB

 

M3 0,50±0,026
aA

 0,52±0,020
bA

 0,52±0,015
cA

 

*(a,b,c) Aynı sütun içinde farklı küçük harfle gösterilen değerler depolama süresince arasındaki farklar önemlidir 

* (A,B,C,) Aynı sütun içinde farklı büyük harfle gösterilen değerler örnekler arasındaki farklar önemlidir 

T1= % 7,5 buğday unu, % 15,01 sakkaroz; T2= % 7,5 buğday unu, % 8,11 stevia; T3= % 7,5 buğday unu, % 11,70 

akçaağaç şurubu;  

M1= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 15,01 sakkaroz; M2= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, 

% 8,11 stevia; M3= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 11,70 akçaağaç şurubu. 
 

 

 

 

ġekil 4.2. Depolama süresince sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu tatlandırıcıların sütlü 

tatlıların kül miktarları (%) değiĢimi 
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Seçim ve Uçar (2014) Konya‟da tüketime sunulan bazı sütlü tatlılardan tavukgöğsü 

tatlısı örneklerinin kül içeriğini %0,35 ile %0,49 arasında belirlemiĢtir. Ayok (2002) Bursa‟da 

tüketime sunulan sütlü tatlı çeĢitlerinden tavukgöğsü örneklerinde ortalama %0,63 olmak 

üzere en düĢük % 0,35, en yüksek % 0,85 olarak belirlemiĢtir. Elde edilen sonuçlar sütlü tatlı 

örneklerinden özellikle sakkaroz ilave edilen sütlü tatlılardan kül değerleri sakkaroz ile 

tatlandırılan tavukgöğsü (T1) örneğinde % 0,51-0,67 ve muhallebi (M1) tatlısı örneğinde % 

0,48-0,55 olarak yapılan çalıĢma sonuçlarında belirlenen değerler arasında bulunmuĢtur. 

 

4.1.4. Sütlü tatlıların pH değerleri 

 

pH değerlerinde meydana gelen değiĢimler Duncan çoklu karĢılaĢtırma test sonuçları 

ile Çizelge 4.4‟de grafik ise ġekil 4.3‟de verilmiĢtir.  

 

Sütlü tatlı örneklerinin pHdeğerleri ortalama değiĢimi en düĢük depolamanın 1. 

gününde M1 (6,52) ve 7. günde T2ve M2 örneğinde (6,52) ve en yüksek ise depolamanın 5. 

gününde T3 örneğinde (6,58) olarak belirlenmiĢtir. Depolama süresince örneklerin pH 

değerlerinde depolamanın 5. gününde artıĢ, depolamanın 7. gününde ise tekrar azalma 

gözlenmiĢtir. 

 

Deneme örnekleri sütlü tatlıların üretiminde kullanılan tatlandırıcıların pH değerlerine 

etkisi istatiksel olarak önemli bulunmuĢtur (p<0,01). Sütlü tatlıların pH ortalamalarına ait 

varyans analiz değerleri EK Çizelge 3‟de verilmiĢtir. 

 

Örneklerin pH değiĢiminde sakkaroz ve stevia ile tatlandırılan T1, M1 ve T2, M2 sütlü 

tatlı örnekleri birbirine benzer ve akçaağaç Ģurubu ile tatlandırılan T3, M3 örnekleri birbirine 

benzer, grup olarak ise pH değiĢimi birbirinden farklı bulunmuĢtur. 

 

Sütlü tatlı örneklerinin depolama boyunca pH değerlerindeki değiĢim istatiksel olarak 

önemli fark bulunmuĢtur (p<0,01). Duncan çoklu karĢılaĢtırma testine göre 1. 5. ve 7. gündeki 

pH değiĢimleri istatiksel olarak tüm örneklerde değiĢimi benzer bulunmuĢtur.  
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Genel olarak sakaroz ve stevia tatlandırıcılarının ayrı ayrı hem tavuk göğsü hemde 

muhallebi sütlü tatlısı örneklerinin pH değiĢimi üzerine etkisi birbirlerinden benzerve 

akçaağaç Ģurubu farklı olmuĢtur. 

 

Çizelge 4.4. Sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu tatlandırıcıları kullanılarak yapılan sütlü 

tatlıların pH değerlerine ait ortalama ve Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma Test 

sonuçları* 

 

 Depolama Süresi 

Örnekler 1. Gün 5. Gün 7. Gün 

Ortalama±SD Ortalama±SD Ortalama±SD 

T1 6,53±0,02
aA

 6,54±0,025
aA

 6,53±0,02
aA

 

T2 6,53±0,02
aA

 6,55±0,003
aA

 6,52±0,02
aA

 

T3 6,56±0,03
aB

 6,58±0,02
aB

 6,53±0,025
aB

 

M1 6,52±0,03
aA

 6,53±0,03
aA

 6,55±0,01
aA

 

M2 6,53±0,03
aA

 6,55±0,02
aA

 6,52±0,03
aA

 

M3 6,54±0,02
aB

 6,56±0,02
aB

 6,54±0,02
aB

 

*(a,b,c) Aynı sütun içinde farklı küçük harfle gösterilen değerler depolama süresince arasındaki farklar önemlidir 

* (A,B,C,) Aynı sütun içinde farklı büyük harfle gösterilen değerler örnekler arasındaki farklar önemlidir 

T1= % 7,5 buğday unu, % 15,01 sakkaroz; T2= % 7,5 buğday unu, % 8,11 stevia; T3= % 7,5 buğday unu, % 11,70 

akçaağaç şurubu;  

M1= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 15,01 sakkaroz; M2= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, 

% 8,11 stevia; M3= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 11,70 akçaağaç şurubu. 

 

 

 

 

ġekil 4.3. Depolama süresince sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu tatlandırıcıların sütlü 

tatlıların pH değerleri değiĢimi 
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Özdemir ve ark. (2015) dondurma örneklerinde stevia kullanılmasının pH değerine 

önemli etkisinin olmadığını saptamıĢtır. Sakkaroz ile tatlandırılan dondurma örneklerinde pH 

6,50 stevia ile tatlandırılan dondurma örneklerinde ise pH değeri 6,56 olarak bulunmuĢtur 

 

4.1.5. Sütlü tatlıların titre edilebilir asitlik değerleri (%) 

 

Sütlü tatlıların titre edilebilir asitlik değerlerine ait ortalamalarının Duncan Çoklu 

KarĢılaĢtırma Test sonuçları Çizelge 4.5‟de depolama süresince meydana gelen değiĢim ġekil 

4.4‟de verilmiĢtir. 

 

Deneme örneklerinin laktik asit cinsinden belirtilen asitlik değeri %0,119 ile %0,159 

arasında belirlenmiĢtir. Akçaağaç Ģurubu ile tatlandırılan sütlü tatlıların titre edilebilir asitlik 

değeri sakkaroz ve stevia ile tatlandırlan örnekler göre daha düĢük çıkmıĢtır. Stevia ile 

tatlandırılan hem un bazlı hemde niĢasta bazlı sütlü tatlı örneklerinin titrasyon asitliği 

diğerlerine göre daha yüksek çıkmıĢtır. 

 

Sütlü tatlı örneklerinin titrasyon asitliği değiĢimi üzerine tatlandırıcıların ve depolama 

süresinin etkisi önemli bulunmuĢtur (p<0,01). Sütlü tatlıların titre edilebilir asitlik 

ortalamalarına ait varyans analiz değerleri EK Çizelge 4‟de verilmiĢtir. 

 

Örnekler arası farklılığı belirlemek için yapılan Duncan çoklu karĢılaĢtırma testine 

göre Akçaağaç Ģurubu ile tatlandırılan sütlü tatlı (T3, M3) örneklerinin asitlik değiĢimi 

birbirine benzer, diğerlerinde farklı olduğu belirlenmiĢtir (p<0,01). Sakkaroz ve stevia ile 

tatlandırılan T1, M1 ve T2, M2 sütlü tatlı örnekleri ise birbirine benzer bulunmuĢtur. 

Örneklerin depolama süresince titrasyon asitliği değiĢiminde meydana gelen farklılık Duncan 

çoklu karĢılaĢtırma testine göre 1. ve 7. günlerdeki titre edilebilir asitlik değiĢimi benzer, 5. 

gündeki titre edilebilir asitlik değiĢimi 1. ve 7. günlerden istatiksel olarak farklı 

olmuĢtur(p<0,01). 
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Çizelge 4.5. Sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu tatlandırıcıları kullanılarak yapılan sütlü 

tatlıların titre edilebilir asitlik değerlerine ait ortalama ve Duncan Çoklu 

KarĢılaĢtırma Test sonuçları* 

 

 Depolama Süresi 

Örnekler 1. Gün 5. Gün 7. Gün 

Ortalama±SD Ortalama±SD Ortalama±SD 

T1 0,143±0,01
bAB

 0,132±0,01
aAB

 0,140±0,026
bAB

 

T2 0,150±0,020
bB

 0,135±0,001
aB

 0,150±0,010
bB

 

T3 0,130±0,002
bA

 0,119±0,005
aA

 0,130±0,026
bA

 

M1 0,147±0,015
bB

 0,133±0,014
aB

 0,150±0,010
bB

 

M2 0,153±0,011
bB

 0,137±0,013
aB

 0,159±0,030
bB

 

M3 0,133±0,023
bA

 0,125±0,010
aA

 0,130±0,010
bA

 

*(a,b,c) Aynı sütun içinde farklı küçük harfle gösterilen değerler depolama süresince arasındaki farklar önemlidir 

* (A,B,C,) Aynı sütun içinde farklı büyük harfle gösterilen değerler örnekler arasındaki farklar önemlidir 

T1= % 7,5 buğday unu, % 15,01 sakkaroz; T2= % 7,5 buğday unu, % 8,11 stevia; T3= % 7,5 buğday unu, % 11,70 

akçaağaç şurubu; M1= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 15,01 sakkaroz; M2= % 3,75 buğday unu, % 3,75 

buğday nişastası, % 8,11 stevia; M3= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 11,70 akçaağaç şurubu. 
 

 

 

 

 

ġekil 4.4. Depolama süresince sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu ilr tadlandırılan sütlü 

tatlıların titre edilebilir asitlik miktarları (%) değiĢimi 
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4.1.6. Sütlü tatlıların protein değerleri (%) 

 

Sütlü tatlıların protein değerlerine ait ortalamalarının Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma 

Test sonuçları Çizelge 4.6‟da değiĢimi gösteren grafik ise ġekil 4.5‟de verilmiĢtir.  

 

Sütlü tatlı örneklerinin protein miktarları en düĢük % 3,42 sakkaroz ile tatlandırılan 

muhallebi sütlü tatlı (M1) örneğinde, en yüksek ise stevia ilave edilen T2 örneğinde (% 3,95) 

belirlenmiĢtir. Genel olarak tatlandırmak amacıyla sütlü tatlılara ilave edilen tatlandırıcılar un 

bazlı tavukgöğsü tatlısı ile niĢasta bazlı muhallebi tatlısında aynı etkiyi göstermiĢlerdir.  

 

Sütlü tatlı örneklerinin tatlandırılmasında kullanılan tatlandırıcıları örneklerin protein 

değiĢimine etkisi önemli bulunmuĢtur (p<0,01). Sütlü tatlıların protein ortalamalarına ait 

varyans analiz değerleri EK Çizelge 5‟de verilmiĢtir. 

 

Örnekler arası protein değiĢimindeki farklılığı belirlemek için yapılan Duncan çoklu 

karĢılaĢtırma testine göre T1 ile M2 örneklerinin protein içeriği değiĢiminin benzer, 

diğerlerinin ise birbirlerinden farklı olduğu belirlenmiĢtir (p<0,01).  

 

 

Çizelge 4.6. Sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu tatlandırıcıları kullanılarak yapılan sütlü 

tatlıların protein değerlerine ait ortalama ve Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma Test 

sonuçları 

Örnekler 

Protein Değerleri  

(%) 

Ortalama±SD 

T1 3,71±0,19
BC

 

T2 3,95±0,08
D
 

T3 3,87±0,138
C
 

M1 3,42±0,07
A
 

M2 3,66±0,150
BC

 

M3 3,55±0,035
AB

 

* (A,B,C,) Aynı sütun içinde farklı büyük harfle gösterilen değerler örnekler arasındaki farklar önemlidir 

T1= % 7,5 buğday unu, % 15,01 sakkaroz; T2= % 7,5 buğday unu, % 8,11 stevia; T3= % 7,5 buğday unu, % 

11,70 akçaağaç şurubu; M1= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 15,01 sakkaroz; M2= % 3,75 

buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 8,11 stevia; M3= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 

11,70 akçaağaç şurubu. 
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ġekil 4.5. Sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu ile tatlandırılan sütlü tatlıların protein 

miktarları (%) değiĢimi 

 

 

Kadağan (2015) sütlü tatlı örneklerinin protein değerlerini kazandibi örneklerinde 

protein değerlerini % 3,11 ile % 5,35 arasında belirlemiĢtir, Yapılan çalıĢmadaki deneme 

örnekleri sütlü tatlıların protein değerleri %3,42 ile %3,95 arasında bulunmuĢtur. Örnekler 

arası protein değerleri farkı kullanılan un ve niĢastanın bileĢiminden olabilir. 

 

 

 

4.1.7. Sütlü tatlıların yağ değerleri (%) 

 

Sütlü tatlıların yağ değerlerine ait ortalama ve Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma Test 

sonuçları Çizelge 4.7‟de değiĢimi gösteren grafik ise ġekil 4.6‟da verilmiĢtir.  

 

Sütlü tatlı örneklerine bakıldığında en yüksek % yağ içeriğinin en düĢük yağ içeriğinin 

ise T1 (% 2,31) örneğine, en yüksek ise M3 (% 2,48) örneğinde saptanmıĢtır.  

 

Tatlandırıcıların sütlü tatlı örneklerinin yağ değerleri değiĢimi varyans analizi 

sonucuna göre önemli bulunmuĢtur (p<0,01). Sütlü tatlıların yağ ortalamalarına ait varyans 

analiz değerleri EK Çizelge 6‟da verilmiĢtir. Örnekler arası yağ içeriğinde meydana gelen 
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farklılığı belirlemek için yapılan Duncan çoklu karĢılaĢtırma testine göre tüm sütlü tatlı 

örneklerinin yağ değerleri değiĢimi istatiksel açıdan benzerlik göstermiĢtir. Kullanılan 

tatlandırıcılar deneme örneklerinin yağ içeriği değiĢimine etkisi benzer olmuĢtur. 

 

Ayok (2002) Bursa il merkezinde tüketime sunulan sütlü tatlı çeĢitlerinden 

tavukgöğsünde yağ oranlarını tavukgöğsü örneklerinde ortalama % 2,60 olmak üzere en 

yüksek % 3,60 en düĢük % 1,40 olarak bulmuĢtur. 

 

Özdemirve ark. (2015) dondurmada tatlandırıcı olarak stevia eklenmesinin yağ 

miktarını değiĢtirmediğini saptamıĢlardır (sakkaroz ile tatlandırılan dondurma örneğinde yağ 

miktarı % 4,6 stevia ile tatlandırılan dondurma örneğinde ise yağ miktarını % 4,8 olarak 

belirlemiĢtir. 

 

 

Çizelge 4.7. Sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu tatlandırıcıları kullanılarak yapılan sütlü 

tatlıların yağ değerlerine ait ortalama ve Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma Test 

sonuçları* 

 

Örnekler 

Yağ Değerleri (%) 

Ortalama±SD 

T1 2,31±0,230
A
 

T2 2,34±0,217
A
 

T3 2,45±0,248
A
 

M1 2,39±0,250
A
 

M2 2,36±0,247
A
 

M3 2,48±0,259
A
 

* (A,B,C,) Aynı sütun içinde farklı büyük harfle gösterilen değerler örnekler arasındaki farklar önemlidir 

T1= % 7,5 buğday unu, % 15,01 sakkaroz; T2= % 7,5 buğday unu, % 8,11 stevia; T3= % 7,5 buğday unu, % 11,70 

akçaağaç şurubu; M1= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 15,01 sakkaroz; M2= % 3,75 buğday unu, % 3,75 

buğday nişastası, % 8,11 stevia; M3= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 11,70 akçaağaç şurubu. 
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ġekil 4.6. Sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu ile tadlandırılan sütlü tatlıların yağ miktarları 

(%) değiĢimi 

 

4.1.8. Sütlü tatlıların Ģeker değerleri (%) 

 

Tavukgöğsü ve muhallebi sütlü tatlılarının invert Ģeker, toplam Ģeker ve toplam 

sakkaroz değerlerine ait ortalama ve Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma Test sonuçları Çizelge 4. 

8‟de değiĢimi gösteren grafik ise ġekil 4.6‟da verilmiĢtir.  

 

Sütlü tatlı örneklerinde en yüksek invert Ģeker içeriğinin stevia ile tatlandırılan T2 ( % 

61,75) örneğinde, en düĢük invert Ģeker içeriğinin ise T1 (% 43,76) örneğine ait olduğu tespit 

edilmiĢtir.  

 

Örnekler arası invert Ģeker miktarlarına tatlandırıcıların etkisi istatiksel açıdan önemli 

bulunmuĢtur (p<0,01). Kullanılan tatlandırıcılara göre örnekler arası farklılığı belirlemek için 

yapılan Duncan çoklu karĢılaĢtırma testine göre tüm sütlü tatlı örneklerinin invert Ģeker 

içerikleri istatiksel açıdan birbirlerinden farklı bulunmuĢtur. 

 

Kullanılan tatlandırıcılar deneme örneklerinin invert Ģeker içeriğinde farklılığa neden 

olmuĢtur. Sütlü tatlıların invert Ģeker ortalamalarına ait varyans analiz değerleri EK Çizelge 

7‟de verilmiĢtir. 
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Sütlü tatlı örneklerinin toplam Ģeker içeriği ise en yüksek T2 (% 86,72) örneğinde, en 

düĢük toplam Ģeker içeriğinin M1 (% 65,74) örneğine ait olduğu tespit edilmiĢtir.  

 

Örnekler arası toplam Ģeker miktarları tatlandırıcıların etkisi istatiksel açıdan önemli 

bulunmuĢtur (p<0,01). Tatlandırıcıların örnekler arası oluĢturduğu farklılığın belirlenmesi için 

yapılan Duncan çoklu karĢılaĢtırma testine göre tüm sütlü tatlı örneklerinin toplam Ģeker 

içerikleri istatiksel açıdan birbirlerinden farklı bulunmuĢtur. Sütlü tatlıların toplam Ģeker 

ortalamalarına ait varyans analiz değerleri EK Çizelge 8‟de verilmiĢtir. 

 

Sütlü tatlı örneklerin toplam sakkaroz içeriği ise en yüksek sakkaroz ile tatlandırılan 

tavukgöğsü (T1) sütlü tatlı örneğinde % 24,26 olarak belirlenmiĢtir. Deneme örnekleri içinde 

sakkaroz içeriği en düĢük % 13,65 ile akçaağaç Ģurubu tatlandırıcısı kullanılan tavukgöğsü 

(T3) sütlü tatlısı örneğinde tespit edilmiĢtir. 

 

Örnekler arası toplam sakkaroz miktarları değiĢimi istatiksel açıdan önemli 

bulunmuĢtur (p<0,01). Örnekler arası farklılığı belirlemek için yapılan  

 

 

Çizelge 4.8.Sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu tatlandırıcıları kullanılarak yapılan sütlü 

tatlıların Ģeker değerlerine ait ortalama ve Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma Test 

sonuçları* 

 

Örnekler Ġnvert ġeker Toplam ġeker Toplam Sakkaroz 

Ortalama±SD Ortalama±SD Ortalama±SD 

T1 43,76±0,172
A
 69,45±0,050

B
 24,26±0,191

F
 

T2 61,75±0,230
F
 86,72±0,047

F
 23,42±0,235

E
 

T3 55,55±0,215
C
 70,13±0,110

C
 13,65±0,142

A
 

M1 45,28±0,205
B
 65,74±0,140

A
 19,56±0,193

C
 

M2 56,34±0,155
D
 78,57±0,245

E
 21,19±0,128

D
 

M3 57,36±0,136
E
 72,32±0,214

D
 14,22±0,092

B
 

* (A,B,C,) Aynı sütun içinde farklı büyük harfle gösterilen değerler örnekler arasındaki farklar önemlidir 

T1= % 7,5 buğday unu, % 15,01 sakkaroz; T2= % 7,5 buğday unu, % 8,11 stevia; T3= % 7,5 buğday unu, % 11,70 

akçaağaç şurubu; M1= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 15,01 sakkaroz; M2= % 3,75 buğday unu, % 3,75 

buğday nişastası, % 8,11 stevia; M3= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 11,70 akçaağaç şurubu. 
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Duncan çoklu karĢılaĢtırma testine göre tüm sütlü tatlı örneklerinin toplam sakkaroz 

içerikleri istatiksel açıdan birbirlerinden farklı bulunmuĢtur. Sütlü tatlıların sakkaroz 

ortalamalarına ait varyans analiz değerleri EK Çizelge 9‟da verilmiĢtir 

 

Yapılan bu üç çalıĢmada tatlandırıcı olarak sakkaroz kullanılan sütlü tatlı 

örneklerinden T1 ve M1 örnekleri için bazalınmaktadır. Stevia (T2, M2) ve akçaağaç Ģurubu 

(T3, M3) ile tatlandırılan sütlü tatlı örneklerinde kullanılan tatlandırıcıların farklı olmasından 

dolayı çıkan toplam sakkaroz miktarlarının da farklı tespit edilmesi beklenen bir sonuçtur. 

 

Kadağan (2015) Hidrokollaid kullanılarak sütlü tatlı yapılan çalıĢmada sütlü tatlı 

örneklerinin toplam sakkaroz içeriklerini % 15,83 ile % 30,03 arasında bulmuĢtur. Seçim 

(2011) piyasadan toplanan sütlü tatlı örneklerinin toplam sakkaroz içeriklerini % 24,26 ile %  

27,69 arasında bulmuĢtur. Ayok (2002) toplam Ģeker oranlarını tavukgöğsü örneklerinde en 

yüksek % 27,90, en düĢük % 15,16 oranında tespit etmiĢtir. Yapılan çalıĢmalardan elde edilen 

değerlere benzer bulunmuĢtur. 

 

 

 

 

ġekil 4.7. Sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu ile tadlandırılan sütlü tatlıların Ģeker değerleri 

(%) değiĢimi 
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4.2. Fiziksel Analiz Sonuçları 

4.2.1. Sütlü tatlıların su bağlama kapasitesi (%) 

 

Sütlü tatlılara uygulanan su bağlama kapasitesi değerleri ortalamalarının Duncan 

Çoklu KarĢılaĢtırma Test sonuçları Çizelge 4.9‟da depolama süresince meydana gelen 

değiĢim ġekil 4.7‟de verilmiĢtir. 

 

Deneme örneklerinin su bağlama değerleri, depolama boyunca en yüksek sakkaroz ile 

tatlandırılan M1 (% 99,90) örneğinde, en düĢük ise akçağaç Ģurubu ile tatlandırılan T3 (% 

87,85) örneğine aittir. Depolama boyunca tüm örneklerde su bağlama kapasitesinde azalma 

gözlenmiĢtir.  

 

Tatlandırıcılara göre değerlendirildiğinde, en yüksek su tutma kapasitesi sakkarozla 

tatlandırılan T1 ve M1 örneklerine belirlenmiĢtir. Stevia ile tatlandırılan sütlü tatlı örneklerinin 

(T2, M2) su tutma kapasitesi ise akçaağaç Ģurubu ile tatlandırılan sütlü tatlı örneklerinden (T3, 

M3) daha yüksektir. Ayrıca niĢasta ile yapılan muhallebi sütlü tatlı örneklerinin (M1, M2, M3) 

su tutma kapasiteleri un ile yapılan tavukgöğsü sütlü tatlı örneklerine (T1, T2, T3) göre daha 

yüksek olmuĢtur.  

 

Örnekler arası su bağlama değerleri üzerine sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu 

tatlandırıcıların ve depolama süresinin etkisi istatiksel açıdan önemli bulunmuĢtur (p<0,01). 

Örnekler arası su bağlama değerleri farklılık Duncan çoklu karĢılaĢtırma testine göre 

depolamanın 1. 5. ve 7. günlerin ve tatlı örnekleri su tutma kapasitesindeki değiĢim istatiksel 

olarak birbirlerinden farklı bulunmuĢtur (p<0,01). Sütlü tatlıların su tutma kapasitesi 

ortalamalarına ait varyans analiz değerleri EK Çizelge 10‟da verilmiĢtir. Deneme örneklerinin 

su tutma kapasitesi ile kurumadde arasında 0,645 değerinde ve titrasyon asitliği il 0,433 

değerinde p<0,01 düzeyinde korelasyon belirlenmiĢir. 

 

NiĢasta bazlı sütlü tatlılardaki su tutma kapasitesindeki yükseklik, niĢastanın farklı 

niĢasta partiküleri ve polisakkaridler arasındaki etkileĢimlerin son üründe ağ yapısı 

oluĢturmasına atfedilebilir. Sakkarozun niĢastalı ortamlarda su bağlama kapasitesinin 

yüksekliği bilinen bir durumdur. Bunun yanında yapılan sütlü tatlılarda stevia da su bağlama 
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özelliği göstermiĢtir. Akçaağaç Ģurubu sütlü tatlıların su bağlama özellikleri üzerine diğer 

tatlandırıcılardan daha zayıf etkide bulunmuĢtur. 

 

Mishra ve ark. (2010), dondurma ve çorbalar gibi viskoz yiyeceklerin hazırlanmasında 

stevia yaprağı tozu su tutma kapasitesine sahip olması sebebi ile kullanılabileceğini 

belirtmiĢtir. 

 

 

Çizelge 4.9. Sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu tatlandırıcıları kullanılarak yapılan sütlü 

tatlıların su bağlama değerlerine ait ortalama ve Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma 

Test sonuçları* 

 

Örnekler 

Depolama Süresi 

1. Gün 5. Gün 7. Gün 

Ortalama±SD Ortalama±SD Ortalama±SD 

T1 99,46±0,065
cC

 99,27±0,060
bC

 97,79±0,165
aC

 

T2 98,45±0,058
cB

 94,98±0,140
bB

 91,55±0,242
aB

 

T3 90,49±0,137
cA

 90,37±0,140
bA

 87,85±0,115
aA

 

M1 99,90±0,088
cC

 99,74±0,055
bC

 99,04±0,250
aC

 

M2 99,89±0,098
cB

 99,69±0,090
bB

 99,27±0,040
aB

 

M3 91,69±0,030
cA

 91,52±0,030
bA

 89,90±0,122
aA

 

*(a,b,c) Aynı sütun içinde farklı küçük harfle gösterilen değerler depolama süresince arasındaki farklar önemlidir 

* (A,B,C,) Aynı sütun içinde farklı büyük harfle gösterilen değerler örnekler arasındaki farklar önemlidir 

T1= % 7,5 buğday unu, % 15,01 sakkaroz; T2= % 7,5 buğday unu, % 8,11 stevia; T3= % 7,5 buğday unu, % 11,70 

akçaağaç şurubu; M1= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 15,01 sakkaroz; M2= % 3,75 buğday unu, % 3,75 

buğday nişastası, % 8,11 stevia; M3= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 11,70 akçaağaç şurubu. 
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ġekil 4.8. Sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu ile tatlandırılan sütlü tatlıların su bağlama 

kapasitesi değerleri (%) değiĢimi 

 

 

4.2.2. Sütlü tatlıların serum ayrılması oranı (%) 

 

Depolama esnasında süt ürünlerinin tekstürel özelliklerinin belirlenmesinde önemli bir 

parametre olan serum ayrılması, süt ürünlerinin stabilitesini değerlendirmek için kullanılan 

kritik bir parametredir (Lucey 2002). 

 

25 g örnek tartılarak 4±1 
°
C‟da 120 dk buzdolabı Ģartlarında bekletilerek yapılan 

serum ayrılma analizinde, sakkaroza karĢılık stevia ve akçağaç Ģurubu tatlandırılarak unlu ve 

niĢastalı olmak üzere üretilen sütlü tatlı örneklerinin (T1, T2, T3, M1, M2, M3) hiç birinde 

depolamanın baĢında ve sonunda serum ayrılması gözlenmemiĢtir.  

 

Un ve niĢasta bazlı sütlü tatlı formülasyonlarının hazırlanmasında sakkaroza karĢı 

kalorisi düĢük bitkisel tatlandırıcıların kullanılmasının tatlılardaki kararlı yapıyı 

göstermektedir ki gıda sanayi için önemli ve arzu edilen bir özelliktir. Yapılan çalıĢmada, 

tatlandırıcıların su bağlama özelliği göstemesinden dolayı ölçülebilir durumda serum 

ayrılması tespit edilememiĢtir. 
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Jordan ve ark. (2015) Muhallebi benzeri soya bazlı tatlı yapımında, tatlandırıcı olarak 

100 g. tatlı için 9 g sakkaroz ile 2 g polydextrose ve diğer ingredientler kullanarak yaptıkları 

çalıĢmada örneklerin hiç birinde serum ayrılması gözlememiĢlerdir. 

 

Benzer durum soya bazlı muhallebiye benzer tatlılarda da belirlenmiĢtir (Granato ve 

ark. 2010, Palazolo ve ark. 005). 

 

4.3. Reolojik Özellikler 

 

Reoloji maddenin deformasyonunu ve akıĢını konu alan bilim dalıdır. Madde strese 

mazur kaldığında, maddenin akıĢı veya gösterdiği deformasyon ile reolojik özellikler 

belirlenmektedir. Gıdalar açısından reoloji ürün geliĢtirme, prosesini optimize edilmesi ve son 

ürün kalitesi açısından oldukça önemlidir. Gıda maddelerinin reolojik özellikleri gıda 

sanayinde ürün geliĢtirilmesinde katkı maddelerinin iĢlevselliğinin belirlenmesi, son veya ara 

ürün kalite kontrolü, raf ömrü testi, duyusal analiz korelasyonu ile gıda dokusunun 

değerlendirilmesi gibi bir çok alanda kullanılmaktadır (Steffe 1992). Gıda ne viskoz ne de 

elastik olmakla birlikte viskoelastik bir kompleks olarak tanımlanmaktadır (Oakenfull 1987).  

 

4.3.1. Sütlü tatlıların vizkozite değerleri (Pa) 

 

Yarı katı ve sıvı besinlerin en önemli kalite özelliklerinden olan vizkozite, sıvıların 

akıĢkanlığa karĢı dirençlerini ölçmek için kullanılır (Harper 1992, Kilcast 2004). 

 

Sütlü tatlıların vizkozite değerlerine ait ortalamaların Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma 

Test sonuçları Çizelge 4.10‟da bunlara ait grafik ise ġekil 4.8‟de verilmiĢtir. 

 

En yüksek vizkozite değeri M2 örneğinde (2,58 Pa), en düĢük vizkozite değeri ise T2 

(1,11 Pa) örneğinde belirlenmiĢtir. Vizkozite değerleri niĢasta ile yapılan sütlü tatlı 

örneklerinde un ile yapılan sütlü tatlı örneklerinden daha yüksek çıkmıĢtır. Tatlandırıcılardan 

stevia sakkaroz ve akçaağaç Ģurubuna sırasına göre hem un bazlı hemde niĢasta bazlı sütlü 

tatlı örneklerinde viskoziteyi artırıcı etkide bulunmuĢtur.  
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Örnekler arası vizkozite değerlerine tatlandırıcıların etkisi önemli bulunmuĢtur 

(p<0,01). Kullanılan tatlandırıcıların örnekler arası vizkozite değerleri oluĢturduğu farklılığı 

belirlemek için yapılan Duncan çoklu karĢılaĢtırma testine göre sütlü tatlı örneklerinin hepsi 

vizkozite değerleri açısından istatiksel olarak birbirinden farklı bulunmuĢtur. Sütlü tatlıların 

viskozite değerleri değiĢimine ait varyans analiz değerleri EK Çizelge 11‟de verilmiĢtir. 

 

Tatlandırıcılar bazında değerlendirildiğinde tavukgöğsü örneklerinde vizkozite değeri 

sıralaması T1 (sakkaroz) > T3 (akçaağaç Ģurubu) > T2 (stevia) Ģeklinde olmaktadır. Muhallebi 

örneklerinde de vizkozite değeri sıralaması M2 (stevia) > M1 (sakkaroz) > M3 (akçaağaç 

Ģurubu) Ģeklinde olmuĢtur. Örneklerin viskozite değerlerinin sıkılık ve konsistens arasında 

sırasıyla 0,553 ve 0,498 değerinde, iç yapıĢkanlık ile negatif yönde -0,434 değerinde p<0,05 

düzeyin korelasyon bulunmuĢtur. 

 

Çizelge 4.10. Sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu tatlandırıcıları kullanılarak yapılan sütlü 

tatlıların vizkozite değerlerine ait ortalama ve Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma Test 

sonuçları* 

 

Örnekler 
Vizkozite Değeri (Pa) 

Ortalama±SD 

T1 1,48±0,021
C
 

T2 1,11±0,009
A
 

T3 1,22±0,000
B
 

M1 2,12±0,010
E
 

M2 2,58±0,000
F
 

M3 1,560±0,000
D
 

* (A,B,C,) Aynı sütun içinde farklı büyük harfle gösterilen değerler örnekler arasındaki farklar önemlidir 

T1= % 7,5 buğday unu, % 15,01 sakkaroz; T2= % 7,5 buğday unu, % 8,11 stevia; T3= % 7,5 buğday unu, % 

11,70 akçaağaç şurubu; M1= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 15,01 sakkaroz; M2= % 3,75 

buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 8,11 stevia; M3= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 11,70 

akçaağaç şurubu. 
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ġekil 4.9. Sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu ile tatlandırılan sütlü tatlıların viskozite 

değerleri değiĢimi 

 

 

Isıtma ve soğutma iĢlemi sırasında oluĢan niĢastanın dokusunun değiĢmesi 

viskoelastik jel oluĢuma neden olur. NiĢasata jel özellikleri, niĢastanın özellikleri ve yapısı 

yanında bileĢimi ve uygulanan iĢlemlerdeki farklılklara bağlı olarak değiĢir (Kim ve ark. 

2012). 

 

Viskozitenin yüksekliği niĢasta granüllerinin, patlayana kadar suyu emmeleri 

nedeniyle ĢiĢmesine bağlıdır. Viskozite maksimuma niĢasta granüller tamamen ĢiĢtiğinde 

ulaĢılır. Granüllerde meydana gelen yırtılma ile serbest kalan mevcut moleküller etkisi ile 

viskozite düĢmeye baĢlar (Winter ve Loiselle1958). Daha sonra, jelatinleĢtirilmiĢ niĢasta 

molekülleri düzenli bir yapıda yeniden birleĢtirilir. 

 

NiĢasta bazlı sütlü tatlı örneklerinde un bazlı sütlü tatlı örneklerine göre viskozitenin 

yüksek çıkması, niĢastanın su absorbe ederek orijinal granül boyutunun birkaç kat artması ile 

geri dönüĢümü olmayan bir ĢiĢmeye neden olarak viskoziteyi artırıcı etkidesinden olabilir. 

Benzer sonuçlar (Sarker ve ark. 2013, Gryszkin ve ark. 2014) tarafından yapılan çalıĢmalarda 

elde edilmiĢtir. 
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NiĢastalı sütlü tatlılarda ev tipi muzlu puding yapımında stevia tatlandırıcısının 

sakkaroza göre viskoziteyi artırıcı etkide bulunduğu belirlenmiĢtir (Foresman ve ark. 

2013).Yaptığımız çalıĢmada niĢasta ile hazırlanan örneklerden stevia kullanılarak tatlandırılan 

M2 örneğinin vizkozite değeri sakkaroz ile tatlandırılan M1 örneğinden yüksek çıkmıĢtır. 

 

Bulunan bu sonuçlardan farklı olarak stevia dondurmada tersi bir durum sergilemiĢ, 

yalnızca stevia ile tatlandırılan dondurmada (20 rpm‟e göre 7,25 Pa) sakkaroz ile tatlandırılan 

dondurmaya (20 rpm‟e göre 13,95 Pa) göre vizkozite değerinin düĢtüğünü saptanmıĢtır 

(Özdemir ve ark. 2015). 

 

Aynı Ģekilde, sakkaroz ve stevia karıĢımını kullanarak yapılan dondurma örneklerinde 

sakkarozun stevia ile değiĢtirilmesinin, viskozite değerinde düĢmeye neden olmuĢtur. 

(Alizadeh ve ark. 2014) 

 

Sütlü çikolata ile yapılan çalıĢmada ise, sakkaroz yerine keĢiĢ meyvesi ve stevia 

yaprakları ile tatlandırılan sütlü çikolata çalıĢmasında yapılan reolojik analizler sonucu 

vizkozitenin sakkaroz ile tatlandırılan kontrol örneğine nazaran stevia miktarı arttırıldıkça 

vizkozite değerinin düĢtüğü saptanmıĢtır (Li ve ark. 2015). 

 

Glukoz, fruktoz ve malt Ģurubunun ile niĢastanın etkilenmesinin araĢtırıldığı bir 

çalıĢmada Ģurupların viskoziteye artırıcı etkisini sırasıyla fruktoz Ģurubu>maltoz 

Ģurubu>glikoz Ģurubu olarak belirlemiĢlerdir (Sun ve ark. 2014). 

 

Buğday ve patates niĢasta jel özelliklerine sükroz, glikoz, gliserol ve hidroksipropil β-

siklodekstrin (HPβ-CD) varlığında incelendiği çalıĢmada, buğday niĢastası için viskozite 

değerindeki artıĢ glikoz>sükroz> gliserol Ģeklinde etkili olurken, patates niĢastasında sükroz> 

glikoz> gliserol Ģeklinde olmuĢtur (Gunarante ve ark. 2007). 

 

Farklı konsantrasyonlarda glikoz, fruktoz ve maltoz Ģurubu içeren mısır niĢastasının 

viskozitesinde artıĢ sırasıyla en yüksek viskozite, fruktoz Ģurubu>maltoz Ģurubu>glukoz 

Ģurubu olarak sıralanmıĢtır (Sun ve ark. 2014) 

 

ġeker türü ve konsantrasyonunun süt buğday niĢasta jelinin viskozitesine etkisi 

fruktoz, sükroz ve glikoz kullanılarak yapılan çalıĢmada, fruktozun viskozite artıĢında sükroz 
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ve glikoza göre daha artırıcı etkide bulunduğu belirlenmiĢtir. Fruktoz niĢasta granülleri 

jelatinzasyon yüzdesini sükroz ve glikoza göre daha düĢük artırmıĢtır. ġekerler buğday 

niĢastası süt jeli viskozitesini sırayla, glikoz <sükroz <fruktoz olarak etkide bulunmuĢtur Abu-

Jdayil ve ark. 2004) 

 

Sütlü tatlıları hazırlamak için kullanılan mısır niĢastası ve Ģeker konsantrasyonlarını 

özellikle de pudingi kapsayan mısır niĢastası-süt-Ģeker jelinin reolojik özelliklerini 

araĢtırılmasında, Sükroz, fruktoz ve glukoz ile yapılan çalıĢmada glukozun en yüksek 

viskozite gösterdiği bununla birlikte tatlandırıcıların viskoziteye etkisi glikozdan sükroza 

fruktoza doğru azaltıcı yönde bulunmuĢtur (Mohameed ve ark. 2006). 

 

Sükroz, glukoz ve gliserol Ģekerlerinin buğday ve patates niĢastalarının son viskozitesi 

arttırıc yönde etkisi belirlenmiĢtir. Her iki niĢastada için viskozite değerleri 

glikoz>sukroz>gliserol olarak sıralanmıĢtır.( Gunaratne ve ark.2014).  

 

 

4. 3. 2. Sütlü tatlıların renk analizi sonuçları 

 

Kullanılan tatlandırıcılara bağlı olarak sütlü tatlı örnekleri renk (L, a, b) değerleri 

ortalamalarının Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma Test sonuçları Çizelge 4.11‟de depolama 

süresince meydana gelen değiĢim ġekil 4.9‟da verilmiĢtir. 

 

L değeri koyuluk ve açıklığın bir ölçütüdür. L değeri düĢtükçe beyazlaĢmanın azaldığı 

siyahlaĢmanın fazlalaĢtığı anlaĢılır. Renk koyuluğunu belirleyen bir renk ölçütüdür. 

 

Yapılan çalıĢmada sütlü tatlı örneklerinin sakkaroz ve akçaağaç Ģurubuna göre 

parlaklık değeri olan L değeri en yüksek stevia ile tatlandırılan (T2, M2) sütlü tatlı 

örneklerinde ölçülmüĢtür. 

 

Yapılan ön denemelerde ve panelistlerle gerçekleĢtirilen duyusal analizlerde de sütlü 

tatlılarda stevia ve niĢasta kullanımın daha açık renk ve parlaklığa sebep olduğu gözlenmiĢtir.  
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En koyu sütlü tatlı örnekleri ise akçaağaç Ģurubu ile tatlandırılan (T3, M3) örneklerde 

ölçülmüĢtür. 

 

NiĢasta ile yapılan muhallebi (M1, M2, M3)sütlü tatlı örneklerinin un ile yapılan 

tavukgöğsü (T1, T2, T3) sütlü tatlı örneklerine nazaran daha parlak olduğu L değerlerinden 

görülmektedir.  

 

Sütlü tatlı örneklerinin L değerleri değiĢimi üzerine tatlandırıcıların etkisi önemli 

bulunmuĢtur (p<0,01). Sütlü tatlı örnekleri L renk ortalamalarına ait varyans analiz değerleri 

EK Çizelge 12‟de verilmiĢtir. Örnekler arası L renk değiĢimindeki farklılığı belirlemek için 

yapılan Duncan çoklu karĢılaĢtırma testine göre, sütlü tatlıların L renk değerleri T2 ve M2 

örnekleri birbirine benzer, T1, T3, M1 ve M3 sütlü tatlı örnekleri ise L değerleri hem kendi 

aralarında hem de T2 ve M2 örneklerinden farklı bulunmuĢtur (p<0,01). Örneklerin L değerleri 

ile  a, b ve sarılık değerleri arasında sırasıyla -937, -966, -985 değerinde p<0,01 düzeyinde 

negatif yönde korelasyon belirlenmiĢtir.L değerinde meydana gelen renk değiĢimden diğer 

faktörleri negatif yönde ekilenmiĢtir.  

 

adeğeri, gıdalarda +a kırmızı, -a yesil, (X) eksenindekırmızı rengin yoğunluğunu 

gösteren değerdir.Sütlü tatlı örneklerinin a değerlerinde meydana gelen değiĢimler Çizelge 

4.11‟de verilmiĢtir. Örneklere ait en yüksek a değeri akçaağaç Ģurubu ile tatlandırılan T3 

(4,46) örneğinde, en düĢük a değeri ise sakkaroz ile tatlandırılan niĢasta içerikli M1 (0,54) 

sütlü tatlı örneğinde belirlenmiĢtir (ġekil 4.9). Sütlü tatlı örneklerinin a değerleri üzerine 

tatlandırıcıların istatistiki olarak önemli düzeyde (P<0,01) etkisinin olduğu tespit edilmiĢtir. 

Sütlü tatlı örnekleri a renk ortalamalarına ait varyans analiz değerleri EK Çizelge 13‟de 

verilmiĢtir. Örnekler arası a renk değiĢimindeki farklılığı belirlemek için yapılan Duncan 

çoklu karĢılaĢtırma testine göre, örneklerin a değerleri değiĢimi M1 ile M2 sütlü tatlı 

örneklerinde benzer, T1, T2, T3 ve M3 sütlü tatlı örnekleri ise hem kendi aralarında hem de M1 

ve M2 örnekleri ile istatiksel olarak farklı bulunmuĢtur (p<0,01).Tatlandırıcıların örneklerin a 

değerlerine etkisi akçaağaç Ģurubunun en fazla etkiye sahip olduğu, stevianın ise sakkaroza 

göre daha fazla etkiye sahip olduğu görülmektedir. NiĢasta ile hazırlanan sütlü tatlıların (M1, 

M2, M3) un ile hazırlanan sütlü tatlılara göre (T1, T2, T3) a değerlerinin daha düĢük çıktığı 

saptanmıĢtır. 
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Gıdalarda renk analizinde b değeri; +b sarı, -b mavi (Z) ekseninde renk yoğunluklarını 

göstermektedir. Sütlü tatlıların üretimde kullanılan tatlandırıcılara bağlı olarak b değerlerinde 

meydana gelen değiĢmeler Çizelge 4.11‟de verilmiĢtir. Farklı tatlandırıcılar ile tatlandırılan 

sütlü tatlılarda belirlenen b değerleri en yüksek akçaağaç Ģurubu ile tatlandırılan T3 (15,44) 

örneğinde, en düĢük b değerine ise stevia ile tatlandırılan sütlü tatlı (M2) örneğinde 10,42 

olarak belirlenmiĢtir. Tatlandırıcıların sarılığa olan etkisi, akçaağaç Ģurubununda sakkaroz ve 

steviaya göre daha fazla olduğu görülmüĢtür. NiĢasta ile hazırlanan sütlü tatlıların (M1, M2, 

M3) b değerleri, un ile hazırlanan sütlü tatlılara göre (T1, T2, T3) daha düĢük çıktmıĢtır (ġekil 

4.9). Sütlü tatlı örneklerinin b değeri üzerine tatlandırıcıların istatistiki olarak önemli düzeyde 

(P<>0,01) etkisinin olduğu tespit edilmiĢtir.  Sütlü tatlı örnekleri b renk ortalamalarına ait 

varyans analiz değerleri EK Çizelge 14‟de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.11. Sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu tatlandırıcıları kullanılarak yapılan sütlü 

tatlıların L, a, b renk değerlerine ait ortalamalarının Duncan Çoklu 

KarĢılaĢtırma Test sonuçları* 

 

Örnekler 

Renk Analizi Sonuçları 

L (açıklık-koyuluk) a (kırmızı) b (sarılık) 

Ortalama±SD Ortalama±SD Ortalama±SD 

T1 82,18±0,191
C
 1,41±0,136

B
 12,68±0,210

D
 

T2 85,47±0,173
E
 1,73±0,121

C
 11,76±0,105

C
 

T3 73,25±0,122
B
 4,46±0,102

E
 15,44±0,156

E
 

M1 83,46±0,185
D
 0,54±0,172

A
 11,22±0,106

B
 

M2 85,73±0,206
E
 0,70±0,143

A
 10,42±0,160

A
 

M3 72,80±0,149
A
 4,13±0,113

D
 15,28±0,132

E
 

* (A,B,C,) Aynı sütun içinde farklı büyük harfle gösterilen değerler örnekler arasındaki farklar önemlidir 

T1= % 7,5 buğday unu, % 15,01 sakkaroz; T2= % 7,5 buğday unu, % 8,11 stevia; T3= % 7,5 buğday unu, % 11,70 

akçaağaç şurubu; M1= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 15,01 sakkaroz; M2= % 3,75 buğday unu, % 3,75 

buğday nişastası, % 8,11 stevia; M3= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 11,70 akçaağaç şurubu. 
 

Örnekler arası b renk değiĢimindeki farklılığı belirlemek için yapılan Duncan çoklu 

karĢılaĢtırma testine göre örneklerin b değerleri değiĢimi, T3 ile M3 sütlü tatlı örnekleri 

istatiksel olarak benzer, diğerleri ise birbirlerinden farklı bulunmuĢtur (p<0,01). T3 örneğinde 

sarılığın diğer örneklere göre daha yüksek çıkması akçaağaç Ģurubunun kendine has pekmez 

renginden kaynaklanmaktadır. 
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Foresman ve ark. (2013) sakkarozun yerine stevia bitkisinin bir özütü olan truvia 

kullanarak yaptığı muzlu puding örneklerinde % 100 sakkaroza karĢılık, truvia (% 25 ve % 

50) kullanılarak hazırlanan muzlu puding örneklerinde L değerini arttırdığını, b değerini ise 

azalttığını, a değerinde ise yapılan çalıĢmada truvia kullanımı belli bir istikrar sergilemediği 

belirlenmiĢtir. 

 

 

 

 

ġekil 4.10. Sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu ile tadlandırılan sütlü tatlıların renk (L,a,b) 

değerleri değiĢimi 

 

 

 

 

4.4. Tekstürel Özellikler 

 

Tekstürel özellikler gıdaların organoleptik kalitesinin belirlenmesinde kullanılan 

önemli bir kriterdir. Tekstürde birincil parametrelerden olan sıkılık, kaynaĢma, esneklik ve 

yapıĢma mukavemeti de dahil olmak üzere gıdaların, dokunma hissi ile iĢitsel ve görsel 

mekanik özellikleri ile güçlü bir korelasyona sahiptir ve geleneksel gıda değerlendirmesinden 

daha fazla bilgi sağlar (Wendin ve ark. 2010, Steele ve ark. 2015).  

 

Tekstür profil analiz cihazı, mekanik sıkıĢtırma ile deformasyona uğratıp sıkıĢtırmanın 

kaldırılmasından sonra ikinci bir sıkıĢtırma ile insanın çiğneme hareketini taklit ederek 
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örneğin tekstürel özellikleri belirler (Tabilo-Munizaga ve Barbosa-Ca´novas 2005, Chen ve 

Stokes 2012) ve etkili bir Ģekilde birçok gıdaya uygulanmıĢtır (Kım ve ark. 2009, Lassoued ve 

ark. 2008, Lee ve ark.1999, Pons ve Fıszman 1996). 

 

Gıdanın tekstürü yapısına bağlı olarak ağızda iĢlem sırasında enzimatik ve mekanik 

parçalanmayı etkiler. Yapısal özellikler ya da insan algısını ifade eden çok sayıda 

parametrenin alınması gerekir (Bourne 2004, Nishinari 2004, Szczesniak 2002, van Vliet van 

Aken de Jongh ve Hamer 2009). 

 

Değerlendirmeye alınan parametreler; back ekstrüzyon iĢlemi sırasında prob‟un örnek 

içine daldırılırken meydana gelen sertlik (firmness; g) maksimum pozitif kuvvet ve konsistens 

(g s) pozitif bölgenin alanı; back ekstrüzyon iĢlemi sırasında prob‟un örnek içinden çıkarkeniç 

yapının göstermiĢ olduğu maksimum negatif kuvvet olan iç yapıĢkanlık (cohesiveness; g) ve 

negatif bölgenin alanı olan viskozite indeksi (g s)‟dir. Ölçümler oda sıcaklığında (25°C) 

gerçekleĢtirilmiĢtir.Sütlü tatlı örneklerinin Sakkaroz ile tatlandırılan T1 (Tavukgöğsü), Stevia 

ile tatlandırılan T2 (Tavukgöğsü) Akçaağaç Ģurubu ile tatlandırılan T3 (Tavukgöğsü), 

Sakkaroz ile tatlandırılan M1 (Muhallebi) , Stevia ile tatlandırılan M2 (Muhallebi), Akçaağaç 

Ģurubu ile tatlandırılan M3 (Muhallebi) örneği TPA grafiği grafikleri EK ġekil .1, 2, 3, 4, 5 ve 

6‟da verilmiĢir. 

 

 

4.4.1. Sütlü tatlıların sertlik (Firmness) değerleri 

 

Sıkılık gıda ürünlerinde en yaygın araĢtırılan dokusal özelliklerden biridir. (Szczesniak 

ve Bourne 1969). Sertlik, tekstürel açıdan yoğurt örneğine birinci sıkıĢtırmada uygulanan 

maksimum kuvvet olarak tanımlanırken; duyusal açıdan ise bir maddeyi diĢler arasında veya 

dil damak arasında sıkıĢtırarak belirli bir deformasyon veya penetrasyon sağlamak için gerekli 

olan kuvvet olarak ifade edilmektedir (Bourne 1982, Ozcan 2013). 

 

Gıda maddesinin yapısında belirli bir deformasyon sağlamak için uygulanması 

gereken kuvvet olarak ifade edilen sertlik sıkılık olarak, süt ürünleri kalitesinin 

belirlenmesinde önemli rol oynamaktadır. Sıkılık, sütlü tatlı örneğinde tekstürel açıdan birinci 

sıkıĢtırmada uygulanan maksimum kuvvet olarak; duyusal açıdan ise diĢler arasında veya dil 

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0268005X16302491#bib120
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0268005X16302491#bib120
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damak arasında sıkıĢtırarak belirli bir deformasyon veya penetrasyon sağlamak için gerekli 

olan kuvvet olarak ifade edilebilir. 

 

Sütlü tatlılara uygulanan sıkılık tekstür değerlerine ait ortalamaların Duncan Çoklu 

KarĢılaĢtırma Test sonuçları Çizelge 4.12‟de bu özelliğe ait grafik ise ġekil 4.10‟da 

verilmiĢtir.  

 

Çizelge 4.12. Sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu tatlandırıcıları kullanılarak yapılan sütlü 

tatlıların Sıkılık (Firmness) değerlerine ait ortalamalarının Duncan Çoklu 

KarĢılaĢtırma Test sonuçları* 

 

Örnekler Sıkılık (firmness) (N) 

Ortalama±SD 

T1 3,17±0,138
A
 

T2 5,90±6,286
B
 

T3 6,67±0,792
B
 

M1 8,64±0,168
C
 

M2 11,78±1,133
D
 

M3 12,90±1,297
D
 

* (A,B,C,) Aynı sütun içinde farklı büyük harfle gösterilen değerler örnekler arasındaki farklar önemlidir 

T1= % 7,5 buğday unu, % 15,01 sakkaroz; T2= % 7,5 buğday unu, % 8,11 stevia; T3= % 7,5 buğday 

unu, % 11,70 akçaağaç şurubu; M1= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 15,01 sakkaroz; 

M2= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 8,11 stevia; M3= % 3,75 buğday unu, % 3,75 

buğday nişastası, % 11,70 akçaağaç şurubu. 
 

 

Deneme örnekleri sütlü tatlılarında kullanılan tatlandırıcı çeĢidine göre sıkılık 

değerleri incelendiğinde 3,17 N (M3) ile 12,90 N (T1) arasında belirlenmiĢtir. Örneklerin 

sıkılık değerleri değiĢimi her iki tatlı çeĢitinde de küçükten büyüğe sakkaroz<stevia<akçaağaç 

Ģurubu olarak sıralanmıĢtır. Sıkılık değerleri un ile yapılan sütlü tatlı örneklerine göre niĢasta 

ile yapılan sütlü tatlı örneklerinde daha yüksek çıkmıĢtır. 

 

Farklı tatlandırıcıların sütlü tatlı örneklerinin sıkılık değerleri üzerine etkisi istatiksel 

açıdan önemli bulunmuĢtur (p<0,01). Sütlü tatlı örnekleri sıkılık değerleri ortalamalarına ait 

varyans analiz değerleri EK Çizelge 15‟de verilmiĢtir. 
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Sakkaroz, stevia ve akçağaç Ģurubunun sütlü tatlı örnekleri sıkılık değerleri arasındaki 

farklılığı belirlemek için yapılan Duncan çoklu karĢılaĢtırma testine göre stevia ve akçaağaç 

Ģurubu tatlandırıcılarının un bazlı (T2 ile T3)ve niĢasta bazlı (M2 ile M3) sütlü tatlıların sıkılık 

değerleri üzerine etkisi benzer bulunmuĢtur. Sakkaroz tatlandırıcısının T1 ve M1 sütlü tatlı 

örneklerinin sıkılık değerlerine etkisi hem kendi aralarında hem de diğer sütlü tatlı 

örneklerinden farklı bulunmuĢtur (p<0,01). Örneklerin sıkılık değerleri ile konsistens arasında 

pozitif (0,99), yapıĢkanlık ile negatif yönde (-0,917) p<0,01 düzeyinde korelasyon 

belirlenmiĢtir.  

 

 

 

 

ġekil 4.11. Sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu ile tatlandırılan sütlü tatlıların sıkılık 

(Firmness) değerleri değiĢimi (Disk çapı 35 mm) 

 

 

ġurup, yüksek düzeyde Ģeker içeren yapıĢkan bir solüsyondur. Sıkılık değerlerinin 

sakkaroz ve steviaya göre akçağaç surubundan yapılan tatlılarda daha yüksek çıkması, niĢasta 

Ģurup sisteminde, açığa çıkan sızıntı amiloz konsantrasyonunu nisbeten artıĢı sonucu serbest 

suyun azalması sıkılık değerinin artmasına neden olabilir. Kullanılan tatlandırıcıların, un bazlı 

sütlü tatlılara göre niĢasta bazlı sütlü tatlılarda niĢasta su sistemlerine Ģeker ve diğer 

poliollerin eklenmesinin niĢasta jelatinleĢmesini yükselttiği bildirilmiĢtir (Perry ve ark.2002). 

 

Benzer değiĢimler Ģeker türü ve konsantrasyonun ile yapılan çalıĢmalarda, niĢasta 

jellerinde sıkılık değiĢimi üzerine artırıcı etkide bulunduğunu bildirmiĢlerdir (Ahmad ve 

Williams 1999,Richardson ve ark. 2003, Savage ve Osman 1978).  
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http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0144861707001762#bib1
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0144861707001762#bib1
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0144861707001762#bib26
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0144861707001762#bib28
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Sükroz ve glikozun buğday niĢastası jelinin sertliğini arttırıcı etkide bulunduğu, 

buğday niĢastasının jel sertliği, glikoz>sükroz>gliserol sırasına göre arttırdığı belirlenmiĢtir 

(Gunaratne ve ark. 2007). 

 

Gıda maddesine uygulanan herhangi bir etkiye karĢı koyma gücü sertlik olarak 

tanımlanmaktadır. BaĢka bir ifadeyle katı gıdaların diĢler arasında ve yarı katı gıdaların 

damak ve dil arasındaki basınca karĢı koyması için gerekli güçtür. Sertlik dokunma ile 

belirlenebilen bir kalite kriteridir ve sıkılık ile iliĢkilidir (Kilcast 2004). 

 

 

4. 4. 2. Sütlü tatlıların konsistens (consistency) değerleri 

 

Konsistens bir maddenin viskozite, kohezyon, yüzey gerilimi ve benzeri tüm reolojik 

özelliklerin topluca tanımıdır. Tekstürel özellikler içinde yer alan viskozite ve konsistens 

gıdanın hem görünümü hem de kinestetik özelliği ile ilgilidir (Szczesniak 2002, Van Vliet 

2002, Verhagen ve ark. 2004, Wilkinson ve ark. 2000). 

 

Konsistens değerleri pozitif eğrinin altında kalan alanın hesaplanması ile 

belirlenmektedir ve ürünün yoğunluğu hakkında bilgi vermektedir. Yüksek konsistens değeri 

yüksek yoğunluğa sahip kıvamlı bir ürünü ifade etmektedir. 

 

Sütlü tatlıların konsistens değerlerine ait ortalamaların Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma 

Test sonuçları Çizelge 4.13‟de, konsistens değerlerine ait grafik ġekil 4.11‟de verilmiĢtir. 

 

Farklı tatlandırıcılar ile tatlandırılan unlu ve niĢastalı sütlü tatlıların en yüksek 

konsistens değeri akçaağaç Ģurubu kullanılan niĢasta bazlı M3 örneğinde (13907,08 g.s), en 

düĢük konsistens değeri ise sakkarozlu un bazlı T1 örneğinde (3615,08 g.s) ölçülmüĢtür. 

 

Tatlandırıcıların sütlü tatlıların konsistens değerlerine olan etkisi yapılan varyans 

analizine göre önemli bulunmuĢtur. Sütlü tatlı örnekleri konsistens değerleri ortalamalarına ait 

varyans analiz değerleri EK Çizelge 16‟de verilmiĢtir. 
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Örneklerin konsistensdeğerlerine farklı tatlandırıcıların etkisi önemli bulunmuĢtur 

(p<0,01). Tatlandırıcıların örneklerin konsistens içeriklerindeki farklılık Duncan çoklu 

karĢılaĢtırma testine göre stevia ve akçaağaç Ģurubu tatlandırıcıları unlu örneklerin (T2 ile 

T3)konsistens değerleri değiĢiminde etkisi benzer bulunmuĢtur. NiĢastalı örneklerde ise her üç 

tatlandırıcının etkisi hem kendi aralarınde hemde diğer örneklerden farklı bulunmuĢtur 

(p<0,01). YapıĢkanlık ile negatif yönde -0,922 değerinde p<0,01 düzeyinde korelasyon 

belirlenmiĢtir. 

 

Tatlandırıcılar bazında değerlendirildiğinde un bazlı sütlü tatlı (tavukgöğsü) 

örneklerinde konsistens değerleri sıralaması T3 (akçaağaç Ģurubu) > T2 (stevia) > T1 

(sakkaroz) Ģeklinde olmuĢtur. NiĢasta bazlı sütlü tatlı (Muhallebi) örneklerinde de konsistens 

sıralaması M3 (akçaağaç Ģurubu) > M2 (stevia) > M1 (sakkaroz) Ģeklinde olmuĢtur. Konsistens 

değerleri niĢasta ile yapılan sütlü tatlı örneklerinde un ile yapılan sütlü tatlı örneklerinden 

daha yüksek çıkmıĢtır. Genel olarak kalorisi düĢük tatlılar sütlü tatlı örneklerinin konsistens 

değerlerini sakkaroza göre artırıcı etkide bulunmuĢlardır. 

 

 

Çizelge 4.13. Sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu tatlandırıcıları kullanılarak yapılan sütlü 

tatlıların konsistens (Consistency)  değerlerine ait ortalama ve Duncan Çoklu 

KarĢılaĢtırma Test sonuçları (g.s) 

 

Örnekler 
Tutarlılık (Consistency) (g.s) 

Ortalama±SD 

T1 3615,08±205,803
A
 

T2 6533,43±112,650
B
 

T3 7124,48±519,902
B
 

M1 9084,76±134,487
C
 

M2 11789,33±1042,289
D
 

M3 13907,08±242,501
E
 

* (A,B,C,) Aynı sütun içinde farklı büyük harfle gösterilen değerler örnekler arasındaki farklar önemlidir 

T1= % 7,5 buğday unu, % 15,01 sakkaroz; T2= % 7,5 buğday unu, % 8,11 stevia; T3= % 7,5 buğday unu, % 11,70 

akçaağaç şurubu; M1= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 15,01 sakkaroz; M2= % 3,75 buğday unu, % 3,75 

buğday nişastası, % 8,11 stevia; M3= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 11,70 akçaağaç şurubu. 
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ġekil 4.12. Sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu ile tatlandırılan sütlü tatlıların konsistens 

(consistency) değerleri değiĢimi 

 

 

Konsistens değerleri niĢasta ile yapılan sütlü tatlı (M) örneklerinde un ile yapılan sütlü 

tatlı (T) örneklerinden daha yüksek çıkmıĢtır. Sütlü tatlı yapımında niĢasta ile birlikte 

sakkaroz kullanımının konsistensi artırıcı etkide bulunduğu, sakkaroz miktarının azalmasıyla 

birlikte konsistensin düĢtüğü gözlenmiĢtir (ġahin ve ark. 2016). Bu durum sakkarozun, 

amilopektin ile bağ oluĢturarak retrogradasyonu önlemesi ile açıklanabilir (Kohyama ve 

Nishinari 1991). 

 

 

4. 4. 3. Sütlü tatlıların iç yapıĢkanlık (cohesiveness) değerleri 

 

Ġç yapıĢkanlık (cohesiveness), gıda örneğinin ağızda kırılmadan önceki deforme 

edilme derecesi ya da gıdanın iç bağlarının mukavemeti olarak tanımlanmaktadır. Tekstür 

analizinde uygulanan ikinci sıkıĢtırma sonrasındaki pozitif alanın, birinci sıkıĢtırma 

sonrasındaki pozitif alana oranıdır (Bourne 1982, Kilcast 2004, Özcan2013). Ġç yapıĢkanlık 

güçlü bağ oluĢumunun göstergesidir ve deneme örneklerinin yapısal bir bütünlük göstermesi 

üzerinde etkilidir. Yüksek bir iç yapıĢkanlık değeri daha güçlü bir jel yapısıyla 

iliĢkilendirilmektedir. 
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Duyusal olarak, gıdanın ısırılırken, kopmadan önceki deformasyon miktarını belirtir 

(Karaoğlu 2012). 

 

Kalorisi düĢük tatlandırıcılar ile üretilen deneme sütlü tatlı örneklerinin iç yapıĢkanlık 

değerlerine ait ortalamaların Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma Test sonuçları Çizelge 4.14‟de  

bunlara ait grafik ise ġekil 4.12‟de verilmiĢtir. 

 

Tatlandırıcıların niĢastalı ve unlu sütlü tatlı örneklerinin iç yapıĢkanlık değerleri 

değiĢimine etkisi önemli bulunmuĢtur (p<0,01). Sütlü tatlı örnekleri iç yapıĢkanlık değerleri 

ortalamalarına ait varyans analiz değerleri EK Çizelge 17‟de verilmiĢtir. 

 

Ġç yapıĢkanlık değeri en yüksek akçaağaç Ģurubu ile tatlandırılan niĢastalı M3 örneğine 

(-606,290 g), en düĢük iç yapıĢkanlık değeri ise sakkaroz ile tatlandırlan unlu T1 örneğine (-

180,33 g) aittir. Ġç yapıĢkanlık değerleri niĢasta ile yapılan sütlü tatlı örneklerinde un ile 

yapılan sütlü tatlı örneklerinden daha yüksek çıkmıĢtır.  

 

Örnekler arası iç yapıĢkanlık değerlerine kullanılan tatlandırıcıların etkisi önemli 

bulunmuĢtur (p<0,01). Tatlandırıcıların sütlü tatlı örneklerinin iç yapıĢkanlık değerleri 

arasında oluĢturduğu farklılığı belirlemek için yapılan Duncan çoklu karĢılaĢtırma testine 

göre, M1 ile T3 örnekleri, T2 ile T3 örnekleri, M1 ile M2 örnekleri, T1 ile T2 örnekleri iç 

yapıĢkanlık değerleri benzer, M3 örneği ise diğer sütlü tatlı örneklerinden farklı bulunmuĢtur 

(p<0,01). 

 

Tatlandırıcılar bazında değerlendirildiğinde tavukgöğsü örneklerinde iç yapıĢkanlık 

sıralaması T3 (akçaağaç Ģurubu) > T2 (stevia) > T1 (sakkaroz) Ģeklinde olmuĢtur. Muhallebi 

örneklerinde de iç yapıĢkanlık M3 (akçaağaç Ģurubu) > M2 (stevia) > M1 (sakkaroz) Ģeklinde 

sıralanmıĢtır.  
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Çizelge 4.14. Sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu tatlandırıcıları kullanılarak yapılan sütlü 

tatlıların iç yapıĢkanlık (cohesiveness) değerlerine ait ortalamalarının Duncan 

Çoklu KarĢılaĢtırma Test sonuçları 
 

Örnekler 
Ġç yapıĢkanlık (Cohesiveness) (g) 

Ortalama±SD 

T1 -180,33±14,565
E
 

T2 -272,04±5,762
DE

 

T3 -323,07±7,089
CD

 

M1 -431,725±128,761
BC

 

M2 -467,758±27,298
B
 

M3 -606,290±96,653
A
 

* (A,B,C,) Aynı sütun içinde farklı büyük harfle gösterilen değerler örnekler arasındaki farklar önemlidir 

T1= % 7,5 buğday unu, % 15,01 sakkaroz; T2= % 7,5 buğday unu, % 8,11 stevia; T3= % 7,5 buğday unu, % 11,70 

akçaağaç şurubu; M1= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 15,01 sakkaroz; M2= % 3,75 buğday unu, % 3,75 

buğday nişastası, % 8,11 stevia; M3= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 11,70 akçaağaç şurubu. 
 

 

 

 

ġekil 4.13. Sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu ile tatlandırılan sütlü tatlıların iç yapıĢkanlık 

(cohesiveness)  değerleri değiĢimi 
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4. 5. Duyusal Analiz Değerlendirme Sonuçları 

 

Panelistler tarafından1 ile 9 arası belirlenen hedonik sıralamaya göre puanlama 

yapılmıĢ sütlü tatlılara uygulanan duyusal analiz sonuçları Çizelge 4.15‟de değiĢim grafiği 

ġekil 4. 13‟de verilmiĢtir.  

 

Çizelge 4.15. Sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu tatlandırıcıları kullanılarak yapılan sütlü 

tatlıların duyusal değerlendirme sonuçlarına ait ortalama ve Duncan Çoklu 

KarĢılaĢtırma Test sonuçları 

 

Duyusal 

Özellik 

Örnekler 

T1 T2 T3 M1 M2 M3 

Renk 8,19±0,252
B
 8,24±0,230

B
 4,97±0,263

A
 8,27±0,234

B
 8,26±,158

B
 5,06±0,251

A
 

GörünüĢ 8,31±0,240
C
 7,24±0,258

B
 6,28±0,266

A
 8,25±0,208

C
 7,28±0,213

B
 6,23±0,255

A
 

Koku 7,65±0,231
C
 7,23±0,240

B
 6,08±0,113

A
 7,50±0,166

BC
 7,22±0,219

B
 6,21±0,191

A
 

Tat 8,14±0,220
D
 6,62±0,170

C
 5,53±0,130

A
 8,15±0,075

D
 6,82±0,150

C
 5,92±0,070

B
 

Aroma 8,16±0,130
D
 6,84±0,088

C
 5,41±0,105

A
 6,84±0,123

C
 5,38±0,198

A
 6,14±0,165

B
 

Görsel 

Kıvam 

8,08±0,110
D
 7,28±0,110

C
 6,41±0,085

A
 8,25±0,220

D
 7,37±0,030

C
 6,81±0,090

B
 

Ağızdaki 

Kıvam 

7,96±0,155
C
 7,33±0,156

B
 6,43±0,142

A
 7,75±0,162

C
 7,23±0,153

B
 6,29±0,195

A
 

YapıĢkanlık 7,76±0,072
C
 7,03±0,147

B
 6,44±0,159

A
 7,97±0,358

C
 6,97±0,149

B
 6,23±0,125

A
 

Genel 

Beğeni 

8,33±0,104
D
 7,14±0,150

B
 6,10±0,185

A
 8,23±0,189

D
 7,40±0,104

C
 6,19±0,107

A
 

* (A,B,C,) Aynı sütun içinde farklı büyük harfle gösterilen değerler örnekler arasındaki farklar önemlidir 

T1= % 7,5 buğday unu, % 15,01 sakkaroz; T2= % 7,5 buğday unu, % 8,11 stevia; T3= % 7,5 buğday unu, % 11,70 akçaağaç şurubu; 

M1= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 15,01 sakkaroz; M2= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 8,11 

stevia; M3= % 3,75 buğday unu, % 3,75 buğday nişastası, % 11,70 akçaağaç şurubu. 
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ġekil 4.14. Sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu ile tadlandırılan sütlü tatlılaraın duyusal 

değerleri değiĢimi 

 

 

Sütlü tatlılara uygulanan duyusal analiz kriterlerinde renk değerlendirmesinde 

sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu ile üretilen un bazlı (tavukgöğsü) ve niĢasta bazlı 

(muhallebi) sütlü tatlı örneklerinde panalistler tarafından yapılan değerlendirmede en yüksek 

renk puanını 8,26 puan ile stevia ile tatlandırılan M2 örneği almıĢtır (Çizelge 4.15). Sütlü 

tatlılardan T3 örneği 4,97 puan ile en düĢük değeri almıĢtır. Panelistlerin akçaağaç Ģurubu ile 

tatlandırılan T3 ve M3 örneklerine renk açısından diğer örneklere göre daha düĢük puan 

vermelerinin sebebini akçaağaç Ģurubunun kendine özgü karamelize renginden dolayı 

olduğunu belirtmiĢlerdir. Panelistler tarafından stevianın sütlü tatlılarda daha parlak ve beyaz 

renge sebep olduğu belirtilmiĢtir. Sütlü tatlı örnelerinin renk değerlerine tatlandırıcıların etkisi 

bulunmuĢtur (p<0,01). Sütlü tatlı örneklerin duyusal renk değerleri varyans analiz tablosu EK 

Çizelge 18‟de verilmiĢtir. 

 

Duncan çoklu karĢılaĢtırma testine göre T1, T2, M1, M2 örneklerinin renk değerleri 

açısından istatiksel olarak benzer bulunmuĢtur. Akçaağaç Ģurubu ile tatlandırılan T3 ve M3 

sütlü tatlı örneklerinin renk değerleri açısından istatiksel olarak benzer olmakla birlikte, T1, 

T2, M1, M2 sütlü tatlı örneklerinden farklı bulunmuĢtur. Genel olarak renk açısından niĢasta 

ile yapılan sütlü tatlı örnekleri un ile yapılan sütlü tatlı örneklerine göre yüksek puan 

almıĢlardır. 
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GörünüĢ değerleri, sütlü tatlılardan M3 örneği 6,23 puan ile en düĢük puanı almıĢtır. 

En yüksek görünüĢ puanını ise 8,31 ile T1 örneği almıĢtır (Çizelge 4.15). Örnekler arası 

görünüĢ değerleri istatiksel açıdan önemli bulunmuĢtur (p<0,01). Duncan çoklu karĢılaĢtırma 

testine göre T1 ile M1, T2 ile M2, T3 ile M3 sütlü tatlı örnekleri görünüĢ açısından istatiksel 

olarak kendi aralarında benzer bulunmuĢtur. Sütlü tatlı örneklerin görünüĢ değerleri varyans 

analiz tablosu EK Çizelge 19‟da verilmiĢtir. 

 

Koku bakımından en yüksek puanı 7,65 puan ile T1 örneği almıĢtır. En düĢük puanı ise 

6,08 ile T3 örneği almıĢtır (Çizelge 4.15). Akçaağaç Ģurubunun karamelize tadı ve kokusu 

duyusal analizde sakkaroz ve stevia ile tatlandırılan örneklerin geri kalmasına sebep olmuĢtur. 

Örnekler arası koku değerleri istatiksel açıdan önemli bulunmuĢtur (p<0,01). Duncan çoklu 

karĢılaĢtırma testine göre M3 ile T3 örnekleri kendi arasında M1, T2, M2 örnekleri kendi 

aralarında M1 ile T1 örnekleri de kendi aralarında koku açısından istatiksel olarak benzer 

bulunmuĢtur. Sütlü tatlı örneklerinin koku değerleri varyans analiz tablosu EK Çizelge 20‟de 

verilmiĢtir. 

 

Tat açısından panalistler tarafından en yüksek puan niĢasta bazlı sakkaroz ile 

tatlandırılan M1 örneğine (8,15) , en düĢük tat puan ise un bazlı akçaağaç Ģurubu ile 

tatlandırılan T3 (tavukgöğsü) örneğine (5,53) verilmiĢtir (Çizelge 4.15). Örnekler arası tat 

değerlerine tatlandırıcıların etkisi istatiksel açıdan önemli bulunmuĢtur (p<0,01). Sütlü tatlı 

örneklerin tat değerleri varyans analiz tablosu  EK Çizelge 21‟de verilmiĢtir. 

 

Duncan çoklu karĢılaĢtırma testine göre sakkaroz ile tatlandırılan T1 ile M1 örnekleri 

kendi aralarında, stevia ile tatlandırlan T2 ile M2 örnekleri kendi aralarında tat açısından 

istatiksel olarak benzer bulunmuĢtur. Akçaağaç Ģurubu ile tatlandırlan T3 ve M3 örnekleri ise 

hem kendi aralarında hem de diğer örneklerle tat açısından istatiksel olarak farklı 

bulunmuĢtur.  

 

Deneme örnekleri en yüksek aroma puanı T1 örneği (8,16), en düĢük aroma puanı ise 

M2 örneği (5,38) örneği almıĢtır (Çizelge 4.15). Panelistler stevia ile tatlandırılan sütlü 

tatlıların hafif acı aroma olduğu görüĢünü bildirmiĢlerdir. Örnekler arası aroma değerleri 

tatlandırıcıların etkisi istatiksel açıdan önemli bulunmuĢtur (p<0,01). Sütlü tatlı örneklerin 

aroma değerleri varyans analiz tablosu EK Çizelge 22‟de verilmiĢtir 
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Duncan çoklu karĢılaĢtırma testine göre T2 ile M1 örnekleri kendi aralarında T3 ile M2 

örnekleri kendi aralarında aroma açısından istatiksel olarak benzer bulunmuĢtur. M3 ve T1 

örnekleri ise diğer sütlü tatlı örneklerinden istatiksel olarak farklı bulunmuĢtur.  

 

Sakkaroz, stevia ve akçaağaç Ģurubu ile tatlandırılan sütlü tatlılarda en yüksek görsel 

kıvam puanını M1 örneği (8,25), en düĢük puanı ise T3 örneği (6,41) almıĢtır (Çizelge 4.15). 

Örnekler arası görsel kıvam değerlerine tatlandırıcıların etkisi istatiksel açıdan önemli 

bulunmuĢtur (p<0,01). Sütlü tatlı örneklerin göresel kıvam değerleri varyans analiz tablosu 

EK Çizelge 23‟de verilmiĢtir.  

 

Duncan çoklu karĢılaĢtırma testine göre T1 ile M1 örnekleri kendi aralarında, T2 ile M2 

örnekleri kendi aralarında görsel kıvam açısından istatiksel olarak benzer bulunmuĢtur. T3 ve 

M3 örnekleri ise kendi aralarında ve diğer örneklerle istatiksel olarak farklı bulunmuĢtur.  

 

En yüksek ağızdaki kıvam puanını T1 örneği (7,96), en düĢük puanı ise M3 örneği 

(6,29) almıĢtır (Çizelge 4.15). Un ile yapılan sütlü tatlı örnekleri niĢasta ile yapılan sütlü tatlı 

örneklerine göre ağızdaki kıvam açısından daha yüksek puan almıĢlardır. Örnekler arası 

ağızdaki kıvam değerlerine tatlandırıcıların etkisi önemli bulunmuĢtur (p<0,01).  

 

Sütlü tatlı örneklerin ağızdaki kıvam değerleri varyans analiz tablosu EK Çizelge 

24‟de verilmiĢtir. 

 

Duncan çoklu karĢılaĢtırma testine göre T1 ile M1 örnekleri, T2 ile M2 örnekleri, T3 ile 

M3 örnekleri kendi aralarında ağızdaki kıvam açısından istatiksel olarak kendi aralarında 

benzer bulunmuĢtur.  

 

En yüksek yapıĢkanlık puanını M1 örneği (7,97), en düĢük puanı ise M3 örneği (6,23) 

almıĢtır (Çizelge 4.15). Örnekler arası yapıĢkanlık değerlerine tatlandrıcıların etksi önemli 

bulunmuĢtur (p<0,01). Sütlü tatlı örneklerin yapıĢkanlık duyusal değerleri varyans analiz 

tablosu EK Çizelge 25‟de verilmiĢtir.  

 

Duncan çoklu karĢılaĢtırma testine göre T1 le M1 örnekleri, T2 ile M2 örnekleri, T3 ile 

M3 örnekleri yapıĢkanlık açısından istatiksel olarak kendi aralarında benzer bulunmuĢtur. 
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Kullanılan tatlandırıcılar un ve niĢasta bazlı tatlılar (tavukgöğsü ve muhallebi) yapıĢkanlık 

olarak aynı etkiyi göstermiĢtir. 

 

En yüksek genel beğeni puanını T1 örneği (8,33), en düĢük puanı ise T3 (6,10) örneği 

almıĢtır (Çizelge 4.15). Sütlü tatlılaraın panalistlerden aldığı puanlara göre her iki tatlıda da 

tatlandırıcı sıralaması sakkaroz-stevia-akçaağaç olmuĢtur. Örnekler arası genel beğeni 

istatiksel açıdan önemli bulunmuĢtur (p<0,01). Sütlü tatlı örneklerin genel beğeni değerleri 

varyans analiz tablosu EK Çizelge 26‟de verilmiĢtir 

 

Duncan çoklu karĢılaĢtırma testine göre T1 ile M1 örnekleri, T3 ile M3 örnekleri kendi 

aralarında genel beğeni açısından istatiksel olarak benzer bulunmuĢtur. T2 ve M2 örnekleri ise 

hem kendi aralarında hem de diğer örneklerle genel beğeni açısından istatiksel olarak farklı 

bulunmuĢtur. 
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5. SONUÇ ve ÖNERĠLER 

 

Bu araĢtırmada diyabetik ve kalorisi düĢük gıda üretiminde kullanılabilecek doğal 

tatlandırıcılardan stevia ve akçaağaç Ģurubunun sütlü tatlılarda 7 günlük depolama boyunca 

fiziksel, kimyasal ve duyusal olarak değerlendirmesi yapılmıĢtır. 

 

AraĢtırmada elde edilen verilere göre sütlü tatlıların akçaağaç Ģurubu ile 

tatlandırılması sakkaroz ve stevia ile tatlandırmaya göre daha düĢük kurumadde içeriğine 

neden olmuĢtur. Her iki tatlıda da ilave edilen tatlandırıcıların sütlü tatlıların kurumaddeye 

olan etkisi aynı yönde olmuĢtur. Tüm örneklerde depolama boyunca kuru madde 

miktarlarında azalma eğilimi gözlenmiĢtir. 

 

Tatlandırıcı olarak sakkaroz kullanımı, stevia ve akçaağaç Ģurubuna göre sütlü tatlı 

örneklerin kül içeriği daha yüksek belirlenmiĢ, kullanılan tatlandırıcılar her iki tatlı içinde 

depolama süresince aynı değiĢimi göstermiĢtir. 

 

Sütlü tatlı örneklerinin pH değerleri kullanılan tatlandırıcıya göre değerlendirildiğinde 

1-2 birimlik bir değiĢime neden olmuĢtur. Depolama süresince değiĢimi hemen hemen aynı 

düzeyde olmuĢtur. 

 

Akçaağaç Ģurubu ile tatlandırılan sütlü tatlıların titre edilebilir asitlik değeri sakkaroz 

ve stevia ile tatlandırılan örnekler göre daha düĢük çıkmıĢtır. Stevia ile tatlandırılan hem un 

bazlı hemde niĢasta bazlı sütlü tatlı örneklerinin titrasyon asitliği diğerlerine göre daha yüksek 

çıkmıĢtır. 

 

Sütlü tatlı örneklerinin protein değerleri açısından kullanılan tatlandırıcılara göre sütlü 

tatlı örneklerinin protein değerleri tavuk göğsü tatlılarında muhallebi tatlılarına göre daha 

yüksek belirlenmiĢtir. 

 

Yağ değerleri açısından sütlü tatlı örnekleri karĢılaĢtırıldığında yağ değerleri değiĢimi 

açıdan benzerlik göstermiĢtir. Kullanılan tatlandırıcılar deneme örneklerinin yağ içeriği 

değiĢimine etkisi benzer olmuĢtur. Sütlü tatlıların üretiminde yağ kullanılmadığı için yağ 

değerleri süt kaynaklıdır. 
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ġeker analizinde örneklerin tamamında tatlandırıcılara bağlı olarak invert Ģeker, 

toplam Ģeker ve toplam sakkaroz değerleri farklı saptanmıĢtır. Akçaağaç Ģurubunun toplam 

sakkaroz ve toplam Ģeker miktarının sakkaroza göre göre yaklaĢık olarak % 40 daha düĢük 

bulunmuĢ. 

 

Depolama boyunca sütlü tatlıların su tutma oranlarında azalma meydana gelmiĢtir ve 

niĢasta-bazlı hazırlanan sütlü tatlılarda su tutma oranı un bazlı örneklere göre daha yüksektir. 

NiĢastanın hidrokolloid yapısı ve su tutma özelliği sebebi ile bu beklenen bir sonuç olmuĢtur. 

Sakkaroz ve stevianın aksine sıvı formda olan akçaağaç Ģurubu en düĢük kuru madde 

içeriğine sahip olmasına rağmen su tutma kapasitesinde depolama boyunca sütlü tatlıların 

duyusal özelliklerini etkileyecek boyutta azalma göstermemiĢtir. 

 

Depolama boyunca sütlü tatlı örneklerinin hiçbirinde serum ayrılma gözlenmemesi 

özellikle akçaağaç Ģurubu açısından büyük önem taĢımaktadır. Akçaağaç Ģurubunun 

tatlandırıcı olarak tek baĢına kullanılmasına rağmen su salma, homojen yapının bozulması 

gibi olumsuz özelliklerin görülmemesi tatlandırıcı olarak kullanılması konusunda avantaj 

sağlamaktadır. 

 

Vizkozite değerlerine bakıldığında un ile hazırlanan sütlü tatlı örneklerinde viskozite 

değerleri niĢasta kullanılan sütlü tatlı örneklerinde daha düĢük belirlenmiĢtir. Kullanılan  

tatlandırıcılar  örneklerin viskozite değerlerini farklı etkilemiĢtir. 

 

Renk açısından değerlendirme yapıldığında stevia ve niĢasta kullanılması sütlü tatlı 

örneklerinde L değerinde artıĢa yani parlaklığa sebep olmaktadır. Granül formda stevia 

kullanılması bakımından L, a ve b değerleri sakkaroz ile tatlandırılan örneklere yakın 

değerlerde çıkmıĢtır. Akçaağaç Ģurubunun kendine has karamelize rengi sebebi ile örnekler 

renk bakımından diğer örneklerden farklılık arz etmektedir. En yüksek a (kırmızılık) değeri de 

bu nedenle akçaağaç Ģurubu ile hazırlanan örneklere aittir. 

 

Yapılan tekstür analizleri sonuçları sütlü tatlı örneklerinin sıkılık (firmness), yoğunluk 

(consistency), iç yapıĢkanlık (cohesiveness) ve vizkozite endeksi sonuçları en yüksek 

akçaağaç Ģurubu ile hazırlanan örneklerde, en düĢük ise sakkaroz ile hazırlanan örneklerde 

çıkmıĢtır. Bu dalgalanma sütlü tatlılarda tekstürel özelliklerin yalnızca kuru madde içeriğine 

bağlı olmadığı, ürünün yapısındaki bileĢiklerin partikül boyutuna, oluĢturulan bağların çeĢidi 
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ve Ģekline, tatlandırıcı ile un ve niĢastanın etkileĢimine, akçaağaç Ģurubunun ihtiva ettiği 

bileĢiklere bağlı olabileceğini akla getirmektedir. NiĢasta kullanılan sütlü tatlı örneklerinde un 

ile hazırlanan örneklere kıyasla sıkılık, yoğunluk, iç yapıĢkanlık ve vizkozite endeksi 

değerleri daha yüksek saptanmıĢtır. 

 

Yapılan duyusal analizlere göre en beğenilen örnek sakkaroz ile hazırlanan 

tavukgöğsü örnekleri olmuĢtur. Akçaağaç Ģurubu ile tatlandırılan tavukgöğsü ve muhallebi 

sütlü tatlı örnekleri sakkaroz ve stevia kullanılan örneklere göre düĢük puan almıĢtır. 

Panelistler akçaağaç Ģurubu ile ilgili olarak baskın karamelize tat ve kokusunun baskın olması 

sebebi ile diğer sütlü tatlılardan ayrıldığı ve farklı bir fonksiyonel tatlı olarak 

değerlendirilmesi gerektiği kanısına varmıĢlardır. Sıvı formda kullanılmasına rağmen 

akçaağaç Ģurubu sütlü tatlıların kıvam ve akıĢkanlığı açısından olumsuz durum 

oluĢturmamıĢtır.  

 

Akçaağaç Ģurubunun baskın karamelize tadının azaltılması adına baĢka bir çalıĢmada 

bir baĢka doğal tatlandırıcı ile kombin olarak kullanılarak fiziksel ve kimyasal kalitesi tespit 

edilmelidir. Stevianın metalimsi kendine has acımtırak tadı panelistlerin duyusal 

değerlendirmesinde önemsiz bir unsur olarak görülmüĢtür ve tatlılarda daha parlak ve beyaz 

renk oluĢturması olumlu bir unsur olarak kabul edilmiĢtir.  

 

Tavukgöğsü ve muhallebi olmak üzere stevia ve akçaağaç Ģurubu kullanılarak 

hazırlanan sütlü tatlıların fiziksel ve kimyasal özelliklerinin belirlenmesi amacı ile yapılan bu 

çalıĢma tatlandırıcıların miktarları ve kombin halinde kullanılması ile meydana gelen 

değiĢiklikler baĢka bir çalıĢma ile tespit edilmelidir. 

 

Sonuç olarak son yıllarda artıĢ gösteren diyabet ve obezite gibi hastalıkları tetikleyen 

aĢırı Ģeker tüketimi, yüksek glisemik indeks ve aĢırı kalori alımı insanların günlük 

diyetlerinde kontrol altına alınması gereken en önemli konulardandır. Uzun yıllardır 

kullanılan yapay tatlandırıcıların sağlığa zararları sebebi ile gıda sektöründe sakkaroza ve 

yapay tatlandırıcılara alternatif olarak doğal tatlandırıcıların kullanılması 

yaygınlaĢtırılmalıdır. Doğal tatlandırıcılardan stevia yüksek lif içeriği, anti hipertansiyon 

olması, sıfır kalori olması, yüksek ısıya dayanıklı olması sebebi ile glisemik indeks ve diyabet 

hastalığının kontrolü amacıyla gıda sektöründe birçok üründe alternatif olarak 

değerlendirilebilir. Sakkaroza göre glisemik indeksi ve kalori değeri düĢük olan akçaağaç 
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Ģurubu ise 50 farklı antioksidan madde içermesi, yüksek vitamin, mineral ve fenolik madde 

içeriği, anti kanserojen madde olması gibi fonksiyonel özellikleri ile diğer tatlandırıcılardan 

sıyrılmaktadır. 
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EKLER 

 

EK Çizelge 1. Sütlü tatlıların kurumadde ortalamalarına ait varyans analiz değerleri 

 

 

 

 

 

EK Çizelge 2. Sütlü tatlıların kül ortalamalarına ait varyans analiz değerleri 

 

 

 

Tests of Between-Subjects Ef fects

Dependent Variable: Kurumadde (%)

1061,403
a

7 151,629 372,190 ,000

43477,026 1 43477,026 106719,184 ,000

66,536 2 33,268 81,660 ,000

994,867 5 198,973 488,402 ,000

18,740 46 ,407

44557,169 54

1080,143 53

Source

Corrected Model

Intercept

DEPOLAMA

ÖRNEKLER

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared =  ,983 (Adjusted R Squared =  ,980)a. 

Tests of Between-Subjects Ef fects

Dependent Variable: KÜL

,129
a

7 1,849E-02 15,176 ,000

15,531 1 15,531 12748,448 ,000

7,574E-02 2 3,787E-02 31,084 ,000

5,368E-02 5 1,074E-02 8,813 ,000

5,604E-02 46 1,218E-03

15,717 54

,185 53

Source

Corrected Model

Intercept

DEPOLAMA

ÖRNEKLER

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared =  ,698 (Adjusted R Squared =  ,652)a. 
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EK Çizelge 3.Sütlü tatlıların pH ortalamalarına ait varyans analiz değerleri 

 

 

 

 

EK Çizelge 4. Sütlü tatlıların titre edilebilir asitlik ortalamalarına ait varyans analiz değerleri 

 

 

 

 

 

 

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: PH

9,152E-03
a

7 1,307E-03 2,193 ,052

2310,190 1 2310,190 3875801,054 ,000

2,626E-03 2 1,313E-03 2,203 ,122

6,526E-03 5 1,305E-03 2,190 ,072

2,742E-02 46 5,961E-04

2310,226 54

3,657E-02 53

Source

Corrected Model

Intercept

DEPOLAMA

ÖRNEKLER

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared =  ,250 (Adjusted R Squared =  ,136)a. 

Tests of  Between-Subj ects Effects

Dependent Variable: Titre. Asit.

5,746E-03
a

7 8,209E-04 5,653 ,000

1,041 1 1,041 7168,012 ,000

1,953E-03 2 9,765E-04 6,725 ,003

3,793E-03 5 7,586E-04 5,224 ,001

6,679E-03 46 1,452E-04

1,053 54

1,243E-02 53

Source

Corrected Model

Intercept

DEPOLAMA

ÖRNEKLER

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared =  ,462 (Adjusted R Squared =  ,381)a. 



 
 

103 
 

 

EK Çizelge 5. Sütlü tatlıların protein ortalamalarına ait varyans analiz değerleri 

 

 

 

EK Çizelge 6. Sütlü tatlıların yağ ortalamalarına ait varyans analiz değerleri 

 

 

 

 

 

 

Tests of Between-Subjects Ef fects

Dependent Variable: PROTEIN

,576
a

5 ,115 7,259 ,002

245,459 1 245,459 15464,686 ,000

,576 5 ,115 7,259 ,002

,190 12 1,587E-02

246,226 18

,767 17

Source

Corrected Model

Intercept

BATCH

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared =  ,752 (Adjusted R Squared =  ,648)a. 

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: YAÐ

6,480E-02
a

5 1,296E-02 ,220 ,947

103,105 1 103,105 1750,506 ,000

6,480E-02 5 1,296E-02 ,220 ,947

,707 12 5,890E-02

103,876 18

,772 17

Source

Corrected Model

Intercept

BATCH

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared =  ,084 (Adjusted R Squared =  -,298)a. 
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EK Çizelge 7.Sütlü tatlıların invert Ģeker ortalamalarına ait varyans analiz değerleri 

 

 

 

 

EK Çizelge 8.Sütlü tatlıların toplam Ģeker ortalamalarına ait varyans analiz değerleri 

 

 

 

 

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Ýnvert Þeker

772,639
a

5 154,528 4338,638 ,000

51223,469 1 51223,469 1438188,190 ,000

772,639 5 154,528 4338,638 ,000

,427 12 3,562E-02

51996,536 18

773,066 17

Source

Corrected Model

Intercept

BATCH

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared =  ,999 (Adjusted R Squared =  ,999)a. 

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Toplam Þeker

867,506
a

5 173,501 7276,377 ,000

98106,781 1 98106,781 4114450,267 ,000

867,506 5 173,501 7276,377 ,000

,286 12 2,384E-02

98974,573 18

867,792 17

Source

Corrected Model

Intercept

BATCH

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared =  1,000 (Adjusted R Squared = 1,000)a. 
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EK Çizelge 9. Sütlü tatlıların sakkaroz ortalamalarına ait varyans analiz değerleri 

 

 

 

 

EK Çizelge 10.Sütlü tatlıların su tutma kapasitesi ortalamalarına ait varyans analiz değerleri 

 

 

 

 

 

 

Tests of Between-Subjects Ef fects

Dependent Variable: SAKKAROZ

308,678
a

5 61,736 2093,918 ,000

6766,334 1 6766,334 229496,929 ,000

308,678 5 61,736 2093,918 ,000

,354 12 2,948E-02

7075,367 18

309,032 17

Source

Corrected Model

Intercept

BATCH

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared =  ,999 (Adjusted R Squared =  ,998)a. 

Tests of Between-Subjects Ef fects

Dependent Variable: SU_TUTMA

953,975
a

7 136,282 146,570 ,000

493577,065 1 493577,065 530836,257 ,000

55,168 2 27,584 29,666 ,000

898,806 5 179,761 193,331 ,000

42,771 46 ,930

494573,812 54

996,746 53

Source

Corrected Model

Intercept

DEPOLAMA

ÖRNEKLER

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared =  ,957 (Adjusted R Squared =  ,951)a. 
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EK Çizelge 11.Sütlü tatlıların viskozite değerleri değiĢimine ait varyans analiz değerleri 

 

 

 

 

EK Çizelge 12. Sütlü tatlı örneklerinin L renk ortalamalarına ait varyans analiz değerleri 

 

 

 

 

Tests of Between-Subjects Ef fects

Dependent Variable: Viskozite (Pas)

4,786
a

5 ,957 9016,775 ,000

50,900 1 50,900 479465,860 ,000

4,786 5 ,957 9016,775 ,000

1,274E-03 12 1,062E-04

55,687 18

4,787 17

Source

Corrected Model

Intercept

BATCH

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared =  1,000 (Adjusted R Squared =  1,000)a. 

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: L_DEÐERI

526,201
a

5 105,240 3486,696 ,000

116605,863 1 116605,863 3863253,336 ,000

526,201 5 105,240 3486,696 ,000

,362 12 3,018E-02

117132,426 18

526,563 17

Source

Corrected Model

Intercept

BATCH

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared =  ,999 (Adjusted R Squared =  ,999)a. 
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EK Çizelge 13.Sütlü tatlı örneklerinin a renk ortalamalarına ait varyans analiz değerleri 

 

 

 

 

EK Çizelge 14. Sütlü tatlı örneklerininb renk ortalamalarına ait varyans analiz değerleri 

 

 

 

 

 

 

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: A_DEÐERI

44,056
a

5 8,811 493,777 ,000

84,413 1 84,413 4730,512 ,000

44,056 5 8,811 493,777 ,000

,214 12 1,784E-02

128,683 18

44,270 17

Source

Corrected Model

Intercept

BATCH

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared =  ,995 (Adjusted R Squared =  ,993)a. 

Tests of Between-Subjects Ef fects

Dependent Variable: B_DEÐERI

67,070
a

5 13,414 599,137 ,000

2950,400 1 2950,400 131779,659 ,000

67,070 5 13,414 599,137 ,000

,269 12 2,239E-02

3017,739 18

67,339 17

Source

Corrected Model

Intercept

BATCH

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared =  ,996 (Adjusted R Squared =  ,994)a. 
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EK Çizelge 15. Sütlü tatlı örneklerinin sıkılık değerleri ortalamalarına ait varyans analiz 

değerleri 

 

 

 

 

EK Çizelge 16. Sütlü tatlı örneklerinin konsistens değerleri ortalamalarına ait varyans analiz 

değerleri 

 

 

 

 

 

 

 

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Firmness (N)

204,157
a

5 40,831 67,164 ,000

1204,924 1 1204,924 1981,991 ,000

204,157 5 40,831 67,164 ,000

7,295 12 ,608

1416,376 18

211,452 17

Source

Corrected Model

Intercept

BATCH

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared =  ,965 (Adjusted R Squared =  ,951)a. 

Tests of Between-Subjects Ef fects

Dependent Variable: Consistency (g.sec)

209515038,070
a

5 41903007,614 168,895 ,000

1354836264,104 1 1354836264,104 5460,824 ,000

209515038,070 5 41903007,614 168,895 ,000

2977212,744 12 248101,062

1567328514,919 18

212492250,815 17

Source

Corrected Model

Intercept

BATCH

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum of

Squares df Mean Square F Sig.

R Squared =  ,986 (Adjusted R Squared =  ,980)a. 
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EK Çizelge 17. Sütlü tatlı örneklerinin iç yapıĢkanlık değerleri ortalamalarına ait varyans 

analiz değerleri 

 

 

 

 

 

EK Çizelge 18. Sütlü tatlı örneklerinin duyusal renk değerleri varyans analiz tablosu 

 

 

 

Tests of Between-Subjects Ef fects

Dependent Variable: Cohesiveness (g)

349032,049
a

5 69806,410 15,534 ,000

2602013,496 1 2602013,496 579,033 ,000

349032,049 5 69806,410 15,534 ,000

53924,637 12 4493,720

3004970,182 18

402956,686 17

Source

Corrected Model

Intercept

BATCH

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared =  ,866 (Adjusted R Squared =  ,810)a. 

Tests of Between-Subjects Ef fects

Dependent Variable: RENK

41,563
a

5 8,313 151,429 ,000

925,360 1 925,360 16857,083 ,000

41,563 5 8,313 151,429 ,000

,659 12 5,489E-02

967,582 18

42,222 17

Source

Corrected Model

Intercept

BATCH

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared =  ,984 (Adjusted R Squared =  ,978)a. 
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EK Çizelge 19. Sütlü tatlı örneklerinin görünüĢ değerleri varyans analiz tablosu 

 

 

 

 

 

 

EK Çizelge 20. Sütlü tatlı örneklerinin koku değerleri varyans analiz tablosu 

 

 

 

 

 

Tests of Between-Subjects Ef fects

Dependent Variable: GÖRÜNÜÞ

12,333
a

5 2,467 42,307 ,000

950,771 1 950,771 16308,245 ,000

12,333 5 2,467 42,307 ,000

,700 12 5,830E-02

963,803 18

13,032 17

Source

Corrected Model

Intercept

ÖRNEK

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared =  ,946 (Adjusted R Squared =  ,924)a. 

Tests of Between-Subjects Ef fects

Dependent Variable: KOKU

6,750
a

5 1,350 34,181 ,000

877,805 1 877,805 22226,037 ,000

6,750 5 1,350 34,181 ,000

,474 12 3,949E-02

885,029 18

7,224 17

Source

Corrected Model

Intercept

ÖRNEK

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared =  ,934 (Adjusted R Squared =  ,907)a. 
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EK Çizelge 21. Sütlü tatlı örneklerinin tat değerleri varyans analiz tablosu 

 

 

 

 

 

EK Çizelge 22. Sütlü tatlı örneklerininaroma değerleri varyans analiz tablosu 

 

 

 

 

Tests of Between-Subjects Ef fects

Dependent Variable: TAT

18,094
a

5 3,619 171,778 ,000

847,347 1 847,347 40222,178 ,000

18,094 5 3,619 171,778 ,000

,253 12 2,107E-02

865,694 18

18,347 17

Source

Corrected Model

Intercept

ÖRNEK

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared =  ,986 (Adjusted R Squared =  ,980)a. 

Tests of Between-Subjects Ef fects

Dependent Variable: AROMA

16,623
a

5 3,325 169,052 ,000

752,073 1 752,073 38241,024 ,000

16,623 5 3,325 169,052 ,000

,236 12 1,967E-02

768,933 18

16,859 17

Source

Corrected Model

Intercept

ÖRNEK

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared =  ,986 (Adjusted R Squared =  ,980)a. 
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EK Çizelge 23. Sütlü tatlı örneklerinin görsel kıvam değerleri varyans analiz tablosu 

 

 

 

 

EK Çizelge 24. Sütlü tatlı örneklerinin ağızdaki kıvam değerleri varyans analiz tablosu 

 

 

 

Tests of Between-Subjects Ef fects

Dependent Variable: Görsel Kývam

7,549
a

5 1,510 101,979 ,000

977,115 1 977,115 65996,489 ,000

7,549 5 1,510 101,979 ,000

,178 12 1,481E-02

984,842 18

7,727 17

Source

Corrected Model

Intercept

ÖRNEK

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared =  ,977 (Adjusted R Squared =  ,967)a. 

Tests of Between-Subjects Ef fects

Dependent Variable: Aðýzdaki Kývam

6,943
a

5 1,389 53,080 ,000

924,930 1 924,930 35355,152 ,000

6,943 5 1,389 53,080 ,000

,314 12 2,616E-02

932,187 18

7,257 17

Source

Corrected Model

Intercept

ÖRNEK

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared =  ,957 (Adjusted R Squared =  ,939)a. 
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EK Çizelge 25. Sütlü tatlı örneklerinin yapıĢkanlık duyusal değerleri varyans analiz tablosu 

 

 

 

 

EK Çizelge 26.Sütlü tatlı örneklerinin genel beğeni değerleri varyans analiz tablosu 

 

 

 

 

 

Tests of Between-Subjects Ef fects

Dependent Variable: Yapýskanlýk

7,154
a

5 1,431 39,342 ,000

899,445 1 899,445 24732,688 ,000

7,154 5 1,431 39,342 ,000

,436 12 3,637E-02

907,036 18

7,590 17

Source

Corrected Model

Intercept

ÖRNEK

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared =  ,943 (Adjusted R Squared =  ,919)a. 

Tests of Between-Subjects Ef fects

Dependent Variable: Genel Begeni

13,797
a

5 2,759 131,506 ,000

942,648 1 942,648 44923,663 ,000

13,797 5 2,759 131,506 ,000

,252 12 2,098E-02

956,697 18

14,049 17

Source

Corrected Model

Intercept

ÖRNEK

Error

Total

Corrected Total

Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared =  ,982 (Adjusted R Squared =  ,975)a. 
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EK ġekil 1. Sakkaroz ile tatlandırılan T1 (Tavukgöğsü) örneği TPA grafiği 

 

 

 

 

 

 

EK ġekil 2. Stevia ile tatlandırılan T2 (Tavukgöğsü) örneği TPA grafiği 
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EK ġekil 3. Akçaağaç Ģurubu ile tatlandırılan T3 (Tavukgöğsü) örneği TPA grafiği 

 

 

 

 

 

 

EK ġekil 4. Sakkaroz ile tatlandırılan M1 (Muhallebi) örneği TPA grafiği 
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EK ġekil 5. Stevia ile tatlandırılan M2 (Muhallebi) örneği TPA grafiği 

 

 

 

 

 

 

 

 

EK ġekil 6.  Akçaağaç Ģurubu ile tatlandırılan M3 (Muhallebi) örneği TPA grafiği 
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