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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

DOGAL TATLANDIRICILARIN (STEVIA VE AKCAAGAC SURUBU)
SUTLU TATLILARIN
FiZIKSEL, KIMYASAL VE TEKSTUREL OZELLIKLERI UZERINE ETKISI.

Fatma AYTAC

Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali
Danisman: Yrd. Dog. Dr. Binnur KAPTAN

Bu arastirmada, dogal tatlandiricilardan stevia ve akcaaga¢ surubunun siitlii tatlhilarin
fiziksel ve kimyasal Kalitesine etkileri arastirilmistir. Sakkaroz ile hazirlanan siitlii tatlilara
alternatif olarak % 8,11 oraninda stevia ve % 11,70 oraninda akcaaga¢ surubu kullanilarak un
Ve un-nisasta kombiniyle siitlii tatli 6rnekleri hazirlanmistir. Hazirlanan siitlii tath 6rnekleri
441°C’da 7 giin boyunca depolanmistir. Depolama siiresince kimyasal, fiziksel ve duyusal
analizler yapilmistir. 7 glin boyunca en yiiksek kuru madde icerigi bugday unu kullanilarak ve
sakkaroz ile tatlandirilan 6rnege, en diisiik kuru madde igeriginin ise akcaagac surubu ile
tatlandirilan 6rnege (bugday unu ile hazirlanan) aittir. Siitlii tath 6rneklerinin hic¢birinde
depolama siiresince serum ayrilma goézlenmemistir. Siitlii tatlilarda stevia ve nisasta
kullanimimin L degerinde artisa sebep oldugu saptanmistir. Yapilan tekstiir analizine gore
sikilik (firmness) degerlerinin en yiiksek akgaaga¢ surubu ile tatlandirilan siitlii tath
orneklerine ait oldugu bulunmustur. Reolojik analiz sonucuna gore ise en yiiksek vizkozite
degerinin 2,58 Pa ile stevia ile tatlandirilan siitlii tath 6rnegine (nisasta kullanilan) ait oldugu
saptanmistir. Depolamanin 1. giinlinde yapilan duyusal analize gore en yiiksek puani 6rnek
sakkaroz ile tatlandirilan tath 6rnegi almistir. Stevia ve akgaaga¢ surubu ile hazirlanan siitlii
tathl 6rneklerinin duyusal analiz sonuglar1 ise kabul edilebilir ¢ikmistir. Sonug olarak, son
yillarda artig gosteren diyabet ve obezite hastaliklarinin 6nlenmesinde, fonksiyonel ve kalorisi
diistik siitlii tath tiretiminde sakkarozun yerine gecebilecek olan stevia ve akgaagag surubu
gida sektoriinde 6nemli dogal tatlandiricilardandir.
Anahtar kelimeler: Stevia, ak¢aagag¢ surubu, siitlii tatli, diyabetik, dogal tatlandirici

2017, 117 sayfa



ABSTRACT
Ph.D. Thesis

THE EFFECT OF NATURAL SWEETENERS (STEVIA AND MAPLE SYRUP) THE
PHYSICAL, CHEMICAL AND TEXTURAL PROPERTIES OF DAIRY DESSERTS
Fatma AYTAC

Namik 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. GIRIS

Tiiketicilerin hayatin akisinm1 degistirecek Ozellikle yiiksek kalorilibaz1 gidalarin
tiketimi ile baglantili endise verici hastaliklarin goriilme sikliginin artmasi, beslenme
gereksinimlerini karsilayacak ve sagliga olumlu katkida bulunacak gidalara giderek daha fazla

talep etmeklerine neden olmustur.

Bu durum gida endiistrisini diigiik kalorili gidalar liretme ve taleplerinin karsilanmasi
amactyla, gidalarin besin degerlerini optimize etmek ve iiriin lezzetini korumak ya da

tyilestirmek icin formiilasyonlar1 yeniden tasarlamaya odaklanmaistir.

Gida drlinlerinin yeniden tasarlanmasina yonelik calismalar, duyusal kalitesini
tyilestirme, saglik ile baglantili olarak iirlinlere fonksiyonellik kazandirilarak yagi azaltilmas,
kalorisi diigiiriilmiis, aromalandirilmis, lif igerigi artirilmis, probiyotik 6zelliklere sahip ya da
ilave edilen sekeri azaltilmis iirlinlerin liretimine her gegen giin yenileri eklenerek devam

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

Ne yazik ki, yeni formiilasyonlar olusturmak, gidanin algilanmasi ve kabul gérmesi,
gorsellik, tatlilik, koku ve bazilar1 duyusal girdileri hesaba katildiginda kolay bir 15 degildir
(Small ve Prescott 2005).

Formiilasyonlarinda yiiksek miktarda yag ve seker bulundurmasi nedeniyle yiiksek
kalorili gidalarin uzun siire tilkketmek degisen yasam kosullar1 ve beslenme aligkanliklar1 ile
beraber kalp-damar sistemi hastaliklari, diyabet, obezite ve diger saglikla ilgili sorunlara
neden olmaktadir(WHO 2015, Cox, Hendrieve Carty2015)

Yapilan aragtirmalar kullanilan sekerin obez ve seker hastalari i¢in tehlikeli oldugunu,
diisiik kalorili gidalar ve sekersiz gidalarin saglik sorunu olan insanlarin tiiketimi i¢in ¢ok

onemli oldugunu gostermistir.

Son yillarda yapilan degerlendirmelerde, islenmis gidalara eklenen seker miktarinin

siirlandirilmasinda  diisiik kalorili yada kalorisiz tatlandiricilarin  kullanilmasiseker ile
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tatlandirilmig gidalarla (ki bunlar eklenen sekerlerin 6nemli bir kaynagidir) seker aliminin
azaltilmasi, halk saghginin gelistirilmesinde oOzellikle dis ¢irigi, tip II diyabet ve
kardiyovaskiiler hastalik riskinin azaltilmasi konusunda faydali olacag bildirilmistir (WHO
2015).

Tatlandiricilar glukoz, fruktoz ve sakkaroz gibi kalorili tiim maddelerin yani sira
tathilik veren her cesit maddeyi kapsamaktadir. Tatlandiricilar, kimyasal yapilarina gore
kalorili olan tatlandiricilar ve kalorili olmayan alternatif tatlandiricilar olmak tizere iki ana
guruba ayrilmaktadir. Alternatif tatlandiricilar ise; kalorili tatlandiricilara alternatif olarak
tiretilen tatlandiricilart icermektedir. Bunlarin bir kismi1 dogal olarak bulunan bazi bitkilerden
elde edilmekte, bir kismi1 kimyasal sentez yolu ile iiretilmekte, bir kism1 ise dogadan elde

edildikten sonra kimyasal yollarla yapisinda baz1 degisiklikler yapilarak iiretilmektedir.

Diistik kalorili tatlandiricilar yogun tatlandiricilar olarak seker yerine kullanilan, sifir
kalorili, kan sekeri seviyesini yiikkseltmeyen diyabetik hastalar i¢in tercih edilen acesulfame K,
aspartam, neotame, saccharin ve siikraloz olmak {izere bes yapay tatlandirict ABD'de

kullanim i¢in onaylanmistir (FDA 2015).

Seker yerine kullanilan sentetik tatlandiricilar diisiik kalorili {iriinlerin iiretiminde
kullanilmasi, bununla birlikte, sentetik tatlandiricilar, uzun siire kullanildiktan sonra

yorgunluk ve hatta zihinsel bozukluklar gibi birgok saglik tehlikesi olusturmaktadir.

Tatlandiricilar gida iriinlerinde (sekerlemeler, firincilik iriinleri, mesrubatlar vb.)
oldugu gibi siitlii tathlarin yapiminda yaygin olarak kullanilmaktadirlar. Bagta sakkaroz
olmak tizere tatlandiricilar jelatinlestirme, retrogradasyon ve staling gibi 6zellikleri etkilemesi

ile sutli tatlilarin en 6nemli katkt maddesidir.

Bir¢ok formiilasyonda ve teknolojik siirecte tatlandiricilifi yaninda, diisiik maliyeti,
yiiksek enerji degeri ve koruyucu madde olarak énemli bir rol oynadigi i¢in, seker (sakkaroz)
en cok tercih edilen tatlandiricilardan biri olmustur. Bununla birlikte yiiksek glisemik indeks
(GI), metabolik sendrom, diabetes mellitus (DM), obezite, hipertansiyon, iskemik kalp

hastaliklar1 ve dis ¢iiriigii nedeniyle dezavantaja sahiptir.



Bu nedenle, son on yilda yapay tatlandiricilarin sakkaroz yerine ikame edilmesi
Onerilmistir. Her ne kadar bu bilesikler az veya kalorisiz olmasina ragmen, karsinojenisite,
teratojenisite ve bazi metabolik veya vaskiiler hastaliklar da dahil olmak iizere ¢esitli giivenlik
konular1 giindeme getirilmistir. Dolayisiyla, seker igeren gidalarin {iretiminde dogal

tatlandiricilarin uygulanmasina yonelik ¢alismalar yogunlagmistir (Mahan ve Escott 2013).

Brezilya ve Paraguay'daki Amambi daglik bolgede yetisen bir bitki olan stevia, dogal
bir tatlandirici olarak sakkaroz ile karsilastirildiginda tatliligr 250-300'diir. Cok diisiik kalori
icerigine sahip bir bilesik olan stevia, diabetes mellitus'lu hastalar ve diger hastaliklarla
baglatili olarak sakkaroz yerine iyi bir alternatif olarak onerilmistir (Curry ve Roberts 2008).
Stevia, Custard, Kulfi, Sandesh (Agarwal ve ark. 2010) ve biskiivi (Hamzeluie ve ark. 2009)
dahil pek ¢ok gidalarin sekersiz (sakkarozsuz) formiilasyonlarinin hazirlanmasinda
kullanilmistir. Birgok yapay tatlandiriciya ragmen, stevioside, goreceli olarak yiiksek {ist
smirlarla JECFA, WHO ve FDA tarafindan giivenli takviyeler olarak onerilmistir (Reddy ve
ark. 2004, Wallin 2007, FAO/WHO 1998).

Son yillarda, saglikli bir dogal tatlandirici olarak ¢ok ilgi uyandiran Akgaaga¢ surubu
ise, Acer (Acer saccharum) agaglarinin ¢esitli tiirlerinden elde edilen tatlandiricidir. Akgaagag
surubu, diger dogal tatlandiricilarla karsilastirildiginda, aminoasitler, vitaminler yiiksek
mineral igerigi, aromatik bilesikleri, fenolik bilesikler gibi biyoaktif molekiillerin zenginligi,
saglik faydasi olan antiproliferatif (anti-kanser etkileri) yiiksek antioksidan kapasite, anti
radikal, antimutagenik etkilerinden dolayi iistiin bir secenek olarak goriilmektedir (Gonzalez-
Sarrias 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).

Sttli tathlar daha fazla istah acici, saglikli olduklar1 gibi diger tathilara kiyasla
nispeten daha ucuz olmalar1 nedeniyle de farkh iilkelerdeki degisik isimler altinda besleyici
gidalar olarak kabul gormiistiir. Nisastali maddeler ile koyulastirilmig siit tatlhilarin ana

bilesenidir

Stitlii tathilar, Tiiketime Hazir Siitlii Tatlhilar Standardina goére, pastorize ve homojenize
inek siitiine beyaz seker, invert seker veya glukoz surubundan bir veya birkac¢i ve mamuliin
cesidine gore piring unu, bugday unu, yenilebilir nisasta, irmik, piring, tane veya ogiitiilmiis

badem, findik, ceviz gibi kuruyemisler, damla sakizi, kakao, karamel sosu, peynir telemesi,
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tavuk gogiis eti vb. ¢esni ve lezzet verici maddeler katilmak suretiyle teknigine uygun olarak
pisirilmesi ile tiiketime hazir hale getirilen ve ihtiva ettigi ingrediyenlere gore keskiil, sakizli
muhallebi, siitlag, supangle, krem karamel, hosmerim, findikli krem sokola, tavukgogsii gibi

isimlerle adlandirilan mamullerdir (TSE2010).

Genel olarak siit, koyulastiric1 (nisasta ve hidrokolloidler), tatlandirici (¢ogunlukla
sakkaroz), aroma ve renklendiriciler ile formiiliize edilen siitlii tatlilar hamur ve suruplu
tathilara gore daha hafif, sindirimi kolay ve besin degeri daha yiiksek olan tatlilardir. Siitlii
tatlilarin Uretim sirasinda yag eklenmemesi, yag iceriginin sadece siit yagindan gelmesi,
viicutta yiiksek oranda kullanilabilir siit kaynakli protein icermesi, besin igerigi bakimindan
diger tathlara oranla yiiksek olmasibeslenme agisindan 6nemliligini artirmaktadir. A vitamini
ve riboflavin (B;) vitaminincezengin olan siitlii tatlilarin, kalsiyum ve fosfor mineralleri

acisindan da iyi bir kaynak oldugu bilinmektedir.

Farkl iilkelerde degisik isimler altinda besleyici gidalar olarak kabul gérmiistiir. Stitli
tathilar, icerdikleri gida Ogeleri ile dengeli ve saglikli beslenmeye yardimci olarak ¢ocuklar,
hamile ve emziren bayanlar gibi beslenme agisindan risk tasiyan gruplarin da tiiketebilecegi

en saglikli tathlar arasinda yer almaktadir.

Bu calismada fonksiyonel olmalarinin yani sira diigiik glisemik indeksli akgaagac
surubu ve sifir kalori stevia bitkisinin seker yerine ikame edilmesi durumunda siitlii tatlilarin

duyusal, fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine etkisinin belirlenmesi amaglanmustir.

Ayrica yapilan c¢alisma ile son yillarda artis gosteren obezite ve diyabet gibi
hastaliklarin kontrol altinda tutulabilmesi amaci ile uzun vadede kanserojen etkiye sahip
oldugu bilinen diger tatlandiricilarin yerine gegebilecek stevia ve akgaaga¢ surubunu dogal

tatlandirict olarak sunmaktir.



1.1. Tatlandiricilar

Tatlandiricilar sekerden daha az enerji igeren, gida maddesini tatlilastirmak, az olan
seker tadim1 kuvvetlendirmek ve {iriin islem sirasinda kaybolan seker tadini kazandirmak
amact ile seker yerine kullanilan maddelerdir. Elde edildikleri kaynaga gore
siiflandirildiginda bitkisel kaynaklardan elde edilenlere “dogal tatlandiric1” dogal maddelerle
benzerligi bulunmayan sentezlenme yoluyla elde edilenlere “yapay tadlandiricilar” ve seker

alkolleri “polioller” olmak tizere adlandirilirlar.

1.1.1. Yapay tatlandiricilar

Yapay tatlandiricilar dogal sekerlerden daha yiiksek yiiksek yogunluga sahip
tatlandiricilardir  (FDA 2014).Sakarin, aspartam, asesiilfam K, sakraloz, neotame ve
advantame yiiksek yogunluklu tatlandiricilar olarak FDA (ABD Gida ve Ilag Idaresi)
tarafindan onaylanmistir.Seker ikame maddeleri olarak yogun tathiliklarinin yani sira diisiik

iiretim maliyeti ve kalorisiz olmalar diyet gida iiretiminden tercih nedenleri olmustur (Suez

ve ark. 2014).

"Sekersiz" ve "diyet" adi altinda, yapay tatlandiric1 igeren gidalarin siirekli olarak
saglikli oldugu algisinin uyandirilarak, diisiik kalorili tatlandiricilar popiiler hale getirilmistir.
Diyabetli bireyler i¢in kan sekeri kontrolii ve kilo kaybinda diisiik kalorili tatlandiricilarin
destekleyici olabilecegi bildirilmistir. Amerikan Kalp ve Amerikan Diyabet Dernegi kabul etse
de, giivenilir bir ¢alisma olusturma zorunlulugu nedeniyle bu iddialar1 destekleyen bilimsel

caligmalar sinirhidir (Gardner ve ark. 2012).

Stikroz, viicut tarafindan metabolize edilen, enerji olarak ya da yag olarak depolanan
dogal sekerdir.Teorik olarak yapay tatlandiricilar, sekerin tathligim1 saglamak icin yalnizca
kiiclik miktarlarda kullaniliyor olmalari ve viicutta metabolize edilemediklerinden dolay1

enerji olarak kullanilamaz veya viicutta yag olarak depolanamazlar (Roberts ve ark. 2000).

Bununla birlikte, yapay tatlandiricilarin obezite ve diyabet riskini artirabilecegini

gosteren birkag calismada, yapay tatlandiricilarin fare ve insan sindirim sistemlerinde bulunan



mikrobiyota lizerindeki etkilerinden dolayi, glukoz intoleransina neden olma o6zellikleri

gosterdigi belirlenmistir (Suez ve ark. 2014).

Yapilan bir dizi arastirmalar sonucunda, kalorisiz yapay tatlandiricilarin (NAS)
tilkketiminin tartismali dogasi ve beslenmenin sindirim mikrobiyotasini etkiledigi ve boylece
organizmanin metabolizmasinda degisiklige neden olabilecegi bilgisinin ortaya ¢ikmasina

neden olmustur.

Arastirmacilarin bir dizi aragtirma sonuglarinin degerlendirlmesi sayesinde, kalorisiz
yapay tatlandiricilarin - bilesimsel ve  fonksiyonel olarak alinmasinin  bagirsak
mikrobiyotumunu degistirdigini ve bu da metabolizma, o6zellikle de glikoz intoleransi
acisindan zararh degisiklige neden olduguna karar vermislerdir. Aragstirmacilar, tip II diyabetli
insanlarda yiiksek konsantrasyonlarda spesifik sindirim bakterileri ve glukoz intoleransi

arasinda kalorisiz tatlandirici tiikketimiyle iliskili oldugunu 6nermislerdir.

Bugiin yapay tatlandiricilar ve diger seker ikame maddeleri ¢esitli yiyecek ve
igeceklerde bulunur;mesrubat, sakiz, jole, pismis iriinler, seker, meyve suyu ve dondurma ve

yogurt da dahil olmak iizere "sekersiz" veya "diyet" olarak pazarlanmaktadirlar.

1.1.1.1.Aspartam (E951)

Sakkarit olmayan bir yapay tatlandirici olan aspartam, aspartikasit ve fenilalanin
amino (N-aspartyl-L-phenylalanine-1-methyl ester) asitlerinden olusan dipeptid metil esteridir
(Abegaz ve ark. 2012). Diisiik kalorili yapay tatlandiricilardan biri olan aspartamin meyve
aromal1 {irlinlerinde, 6zellikle de sakiz i¢inde dolgunluk saglamasi ve tatlar1 uzatmasi gibi
cesitli yonleri ile istenen bir tatlandirici olmasini saglar. Tadi sakkaroz tadi ile benzer olmakla
birlikte ayn1 aspartam 200 kat daha tatli olmasi nedeniyle ¢ok diisiik miktarlarda
kullanildigindan besleyici degeri dnemsizdir. Beyaz, kokusuz, kristal toz goriinlimiinde olan
aspartamimn 1 grami1 4 kkal enerji verir. Aspartam, dogal sekerler ve diger yapay
tatlandiricilarla sinerjist etki gosterir. Uriinlerin {iretiminde tek basina ya da dogal veya yapay
tatlandiricilarla birlikte kullanilabilir. Aspartam gida bilesenleriyle reaksiyona girmemesi dis
clriimelerine neden olmamasi1 ve laksatif etkisi bulunmamasi nedeniyle ¢ok cesitli gida

formiilasyonlarinda tatlandiric1 olarak kullanilabilmektedir. Aspartam, 1974'te ABD Gida ve



llag Idaresi Baskanligi (FDA) tarafindan ilk onaylanmasindan beri giivenligi konusunda
tartismalara konu olmustur (Magnuson ve ark. 2007). FDA tarafindan, aspartam ve
parcalanma {iriinlerinin 6nemli bir saglik sorunu c¢ikardigina dair higbir kanit olmadigi
belirtilmis ve yeterli bilgi mevcut olmadigindan arastirma yapilmasi Onerilmistir. Ayrica,
saglik sorunu olan kisilerin (fenilketonuri) bu konuda uyarilmasi gerektigi bildirilmis ve
aspartam iceren gidalarin firinda pisirilmemesi i¢in talimat verilmistir. Aspartamin ADI
degeri 50 mg/kg olarak belirlenmistir (Butchko ve Kotsonis 1991). Aspartam, diyabetli
icecekler, tahillar ve sekersiz tathilar, yogurt, ciklet sakizlari, suruplar, agiz sulandiricilar,
sekerlemeler, saglikli igecekler, besin takviyeleri gibi gidalarin iretiminde, kilo verme,glukoz

intoleransi ve tip II diyabetli bireyler i¢in 6nerilmistir (Portela ve ark. 2007).

1.1.1.2.Asesulfam K (E950)

Kalorisiz yapay bir tatlandirict olan asesulfam-K, beyaz kristal yapiya sahiptir ve
sakkarozdan yaklagik 180-200 kat daha tatlidir. Yiiksek konsantrasyonlarda ¢ok aci bir tat
birakma egilimi gosterir, ancak daha diisikk konsantrasyonlarda acilik azalmaktadir.
Asesiilfam K, diger yapay tatlandiricilara gore, yiiksek 1s1 kosullarinda daha kararli bir yap1
gostermesi pismis Urlinlerde kullanilmasini saglamistir (Nabors 2002). Asesiilfam K uzun raf
omriine sahiptir (DuBois ve Prakash2012) ve bu nedenle sekerli konserve gidalar ve alkollii
iceceklerde kullanim i¢in idealdir. Asesiilfam K min bir diger 6nemli 6zelligi, siit tirlinlerini
cok cesitli sicaklik ve pH degerlerine maruz birakan pastorize kosullari altinda dengeli
kalmast ve tathiligin1 koruyabilmesidir. Asesiilfam K sekerlemeler ve diyet icecekleri i¢in
ideal bir yapay tatlandirict olan bu tatlandirici dis ¢ilirimesini desteklemez (USA FDA 2003,
Klug ve von Rymon Lipinski 2012).

Asesiilfam K yiiksek tathilagtirict 6zelligi, ucuzlugu ve stabil yapisi nedeniyle cesitli
iceceklerde kullanilir. Daha ¢ok, tonik, kola ve meyve aromali i¢eceklerde dis macunlarinda,
ag1z spreylerinde ve ciklet iiretiminde katki maddesidir (Horne ve ark. 2002). Asesiilfam-K,
insan viicudunda metabolize olmadigindan kalori igermez ve potasyim igerigine ragmen

potasyum alimini etkilemez (ADA 2004, Cantarelli ve ark. 2009).



1.1.1.3.Siklamat (E952)

Siklamat, sakkarozdan 30 kat daha tathidir. Sakarinden sonra en ¢ok kullanilan
siklamatin kullaniminin giivenligi konusunda herhangi bir goriis birligi bulunmamaktadir. Bu
maddelerin toksikolojik ve karsinojenik potansiyeli {lizerine yapilan calismalar oldukca
tartismalidir. Bu tatlandiricilarin, farelerde mesane tlimorlerinin goriilme sikliginda artis ile
testis atrofisine neden oldugunu gosteren c¢alismalar bulunmaktadir. Insanlarda riskleri
konusunda herhangi bir kanit bulunmamakla birlikte hayvan calismalari, Kanada, ABD,
Ingiltere, Fransa ve Japonya gibi bazi iilkelerde bu tatlandiricinin yasaklanmasimi tesvik

etmistir (Ugar ve Yi1lmaz 2015, Mishra ve ark. 2015).

Sikalamatlarin en yaygin kullanilan sekli sodyum ve kalsiyum siklamattir. Siklamatlar
beyaz kristal ve toz haldedir. Diisiik kalorili yiyecek iceceklerde genis bir uygulama alani
bulmuslardir. Diinyada 40’1 agkin iilkede kullanilan siklamatin ADI degeri WHO’ya gore 10
mg/kg’dir.

1.1.1.4.Neotame (E961)

Sakkarozdan 7000-13000 kat daha tatli olan neotam yapay tatlandiricis1 beyaz kristal
toz haldedir. Aspartamin bir versiyonu olarak 2002’de FDA tarafindan kullanimi1 onaylanan
neotam fenilketoniirii hastalar1 i¢in fenilalanin tehlikesi olmadan kimyasal olarak aspartam ile

ilgilidir.

Bu iiriin, orta diizeyde 1s1ya dayanikli ve son derece stabil olmasi nedeniyle pisirme ve
pisirme uygulamalarinda da kullanilabilir. Neotame, sakiz, gazli alkolsiiz icecekler, hazir
icecekler, masa tstii tatlandiricilar, dondurulmus tathilar, pudingler ve dolgular, siit
iriinlerinde (yogurt gibi), pismis iirlinler ve sekerler de dahil olmak {izere gidalar ve
iceceklerde kullanilir. Gebe veya emziren kadinlar, gengler ve cocuklar da dahil olmak {izere
her yastan insanin kullaniminin giivenli oldugu, giinliik alim (ADI) miktarini ise Gida Katk1
Maddelerinden Sorumlu Ortak Uzmanlar Komitesi (JECFA) tarafindan 2003 yilinda 2 mg/kg
viicut agirhgi/giin (Whitehouse ve ark. 2008), FDA ise 18 mg/kg viicut agirhigi/giin olarak

belirlenmistir.



1.1.1.5.Sakarin (E954)

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

olarak bilinen yapay bir tatlandiricidir.

Sakkarin iiziimlerde de dogal olarak olusan bir madde olarak sakkarozdan 300-500 kat
daha tathdir. Izne bagl olarak sekerleme, ila¢ ve dis macunu gibi iiriinlerde tat vermek icin

kullanilir. Yiiksek stabiliteye sahiptir. Sakarinin raf 6mrii; besin maddelerinde 6 ay, ilaglarda

2 yil kadardir (Just ve ark.2008).

Yapilan tat kontrolleri sonucunda agizda metalik ve aci tat biraktigi belirlenmistir.
Tatlandirict genellikle sodyum veya kalsiyum tuzu olarak kullanilir (DuBois ve Prakash
2012).

Hayvan calismalarinda; siganlarda mesane kanserine sebep olmasi nedeniyele sakarin
tizerinde ¢ok calisma yapilmistir. Calismalarda normal dozlarda sakarin tiiketimi ve saglik
riski arasinda ag¢ik bir iliski bulunamamustir (Weihrauch ve Diehl 2004).Sakarin su anda bir
gecici yonetmelik uyarinca igeceklerde kullanilmasina izin verilen sakarin miktarlarini,
islenmis gidalar ve seker ikamesi ile ilgilidir ve iirliniin hammadde beyaninda sakarinin ve

kullanilan miktar1 belirtilmesi zorunlu tutulmustur (Kroger ve ark 2006).

1.1.1.6.Siikraloz (Splenda) (E955)

Siikraloz(1,6-Dikloro-1,6-dideoksi-S-D-fructofuranosil-4-kloro-4-deoksi-a-D
galaktopiranozid) giiniimiizde endiistriyel amagli ve kisisel kullanim i¢in en ¢ok kullanilan
yapay tatlandiricidir. Siikraloz kalorisiz tatlandiricilardan biri olarak siikrozdan iiretilir (FDA
2006). Sakkarozdan 600 kat tatlidir (Arora ve ark. 2009, DuBois ve ark. 1991, Schiffman ve
Gatlin 1993, Schiffman ve ark. 2008).

1998'de ABD Guida ve llag Idaresi (FDA) siikralozun, dondurulmus siit tatlilari, pismis
iriinler, sekerlemeler, pudingler, sakizlar, yaglar, icecekler ve splenda gibi seker ikameleri

gibi su bazli triinler de dahil 15 gida ve igecek kategorisinde sinirli olarak (FDA 1998),
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1999'da genel amach bir tatlandirici olarak kullanimina onay verilmistir (FDA1999). Su anda
pismis gidalar da dahil olmak {izere 4500'den fazla iirlinde kullanilabilen bu yapay
tatlandirici, en popiiler ve en ¢ok tiiketilen suni tatlandiricilardan biri  haline
gelmistir.Siikraloz sekerden yapilmis olsa da, viicut tarafindan bir karbonhidrat olarak
taninmaz, viicut tarafindan metabolize edilmez ve bu nedenle diyetteki kaloriye katkida
bulunmaz (Wu ve ark. 2012). Diger yiiksek yogunluklu tatlandiricilar gibi, siikraloz da dis
clriigline neden olmaz.Siikraloz i¢in giinliik alim; Amerika’da Smg/kg/glin olarak kabul
edilmistir (FDA 2000). Avrupa Birligi iilkelerinde, 15 mg/kg/giin olarak belirlenmistir (SCF
2000, ADA 2010). Siikraloz sanayide ozellikle, alkolsiiz icecek yapiminda kullanilmaktadir
(FDA 1998).

1.1.2. Seker alkolleri (Polioller)

Tatlandiricilarin bir diger biiyiik grubu poliollerdir, sorbitol (E420), mannitol (E421),
isomalt (E953), maltitol (E965), laktitol (E966), ksilitol (E967) ve eritritol (E968) olmak
lizere besin enerjileri sikkrozun yaklasik iki kati kadar diisiiktiir ve daha az tathidirlar (EFSA

2011).

Polioller, karbonhidratlarin indirgenmesiyle olusan, yapisinda iki veya daha cok
hidroksil grubu bulunduran bilesilesiklerdir. Gida endiistrisinde yaygin olarak kullanilan
poliollerden propilen, glikol, gliserol, sorbitol ve mannitol; sekerlemeler, cikletler, meyve
sular1 ve diislik kalorili diyabetik gidalar, diyet recel, marmelat ve jolelerde kullanilmaktadir.
Genel olarak polioller kristallenmeyi Onleyici, viskoziteyi artirici, tekstlirii gelistirici,
mikrobiyel agidan koruyucu etkileri, yuamusaklik saglayici, nem tutucu, hacim arttirici, tatlilik

verici ve sindirilemediginden dolay1 diyet gidalarin iiretiminde kullanilmaktadir.

Gidalarda dogal olarak bulunurlar, ancak miktarlar1 endiistriyel uygulamalar i¢in ¢ok
azdir, bu nedenle kimyasal veya biyoteknolojik yontemlerle tretilirler. Polioller, insiilin
salmimi tlizerinde ¢ok az veya hi¢ etkisi olmadigindan seker hastalari i¢in seker yerine
gecebilir (Wolnerhanssen ve ark. 2016). Bununla birlikte, semptomlarin yogunlugu biiyiik
Olctlide bireysel toleransa bagli olarak miishil etkisine nedeni ile poliollerin tiiketimi oldukca
sinirlidir. En siddetli etkisi ishaldir, ancak gaz ve mide guruldamasi gibi belirtiler de

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

Eritritol, gida ve ila¢ endiistrisinde yaygin olarak kullanilan dogal bir tatlandiricidir.
Mantarlarda, armut, iiziim ve karpuz gibi meyvelerde dogal olarak az miktarda bulunur.
Eritritol, siikrozun tatliliginin yaklasik %70'i kadardir. Polioller arasinda eritritol pek ¢ok
benzersiz Ozelliklere sahiptir. Eritritoliin kimyasal yapisi nedeniyle insiilin indeksinin ¢ok
disiik (I = 2) olmasi, diyabetli kisiler i¢in giivenilir bir tatlandirici olma o6zelligi tasir
(Livesey2003). Ayrica, eritritol hastalik etkilerini zayiflatan antioksidan 6zelliklerini gosterir.
Diyabetik si¢anlarda, eritritol tiiketimi aort halkalar1 {izerinde endotel-koruyucu bir etki
saglamistir (Den Hartog ve ark. 2010). Tip II diyabetli hastalar arasindaki bir pilot galisma,
kronik eritritol tliketimi arteriyel sertligi azaltarak endotel fonksiyonunu iyilestirdiginde
insanlar tizerinde benzer bir etki gostermistir (Flint ve ark. 2014). Eritritol dis ¢iirlimesine

katkida bulunmaz ve ayni zamanda dis ¢iirtiglinii 6nleyebilecegi de One siiriilmiistiir.

In vitro calismalar, eritritoliin Streptococcus mutans(Saran ve ark. 2015), agizda
yasayan Streptococcus gordonii ve periodontal patojen Porphyromonas gingivalis’in biyofilm
olusumunu engelledigi belirlenmistir (Hashino ve ark. 2013).Diger poliol grubu
tatlandiricilara gore yan etkilere neden olmayan emniyetli doz daha ytiksek (erkekler i¢in 0,46
g / kg viicut agirligina, disiler i¢in 0,68 g / kg viicut agirligt), neredeyse sifira yakin kalorili
icerigi nedeniyle seker hastalar1 veya asir1 kilolu kisiler i¢in siikroz yerine kullanilabilir bir
tatlandiricidir.Kimyasal olarak, 2-butene-1,4-diol sentezi (Nabors 2001), metal veya metal
oksit katalizorleri metanol veya etanol c¢ozeltisi i¢indeki tartarik asit dialkil esterinin
hidrojenasyonu (Trenner ve Bacher 1951), substrat olarak dialdehit nisastasi (Solar ve ark.
1957) kullanilarak iretilmistir.Biyoteknolojik olarak eritritol iiretme yollarimaya benzeri
mantar tiirleri arasinda yaygin olarak Trigonopsis, Candida, Pichia, Moniliella, Yarrowia,
Pseudozyma, Trichosporonoides, AureobasidiumveTrichoderma kullanilmistir(Moon ve ark.
2010). Endiistriyel tretim i¢cin Moniliella pollinis, Trichosporonoides megachiliensis veson
zamanlarda Yarrowia lipolytica gibi bazi mayalar tarafindan sekerin fermantasyon ile

endiistriyel Olgekte tiretilmektedir.
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1.1.2.2. isomalt (E953)

Iki izomerik disakkarid alkoliin bir karisimi olan izomalt: gluko-manitol (a-D-gliko-
piranosil-1-6-manitol) ve gluko-sorbitol (a-D-gluko-piranosil-1-6-Sorbitol) 1960'larda
kesfedilmistir. Fiziksel olarak beyaz, kristal yapida ve kokusuz olan isomalt sakkaroza benzer.
Hidroskopiktir ve gidalarda lezzet transferini gelistirir (Sentko ve Willibald-Ettle 2012,
Ferguson ve ark. 2007). Siikroz kadar ¢abuk kristallenmez, bu yiizden seker heykellerinde ve
diger dekoratif yenilebilir iiriinler igin kullanilabilir (Barbieri ve ark. 2014). Isomaltin, 1sitma
sirasinda tatlilifin azalmasina karsi direngli olmasi, yiiksek sicakliklara maruz kalan iiriinlerde
kullanilabilme olanag1 saglar (Ferguson ve ark. 2007). Tatlilig1 konsantrasyona, sicakliga ve
kullanilan iirliniin matriksine baglidir olarak ortalama olarak siikrozun tatliliginin % 45-65’1
kadardir. Diger poliollerin aksine, agizda sogutma etkisi yaratmaz. Genellikle besleyici
olmayan tatlandiricilarla birlestirilir, bazi tatli gida katkilar1 ve hacim artirict maddelerini aci
tadina maskelemeye yardimci olur (Sentko ve Willibald-Ettle 2012). Tatlandirici olmanin
yani sira, bir hacim arttirici ve jolelestirici 6zelligi bulunmaktadir (FAO 2014). Diger
tatlandiricilarla, 6zellikle de yogun olanlarla sinerjik etki gosteren isomalt, anti-kariojeniktir,
kan sekeri veya insiilin seviyelerini artirmaz. Diger poliollere benzer sekilde, izomalt ile
tatlandirilan iiriinler disler icin giivenli olarak etiketlenebilir (EFSA 2011). Dahasi, isomalt
iceren dis macunlarinin dislerin yeniden minerallerini artirdi§i bulunmustur (Takatsuka ve
ark. 2008). 1980'li yillarin bagindan beri Avrupa'da satilmaktadir ve su anda sert sekerler,
toffeler, ciklet, cikolatalar, pismis iirlinler, besin takviyeleri, Oksiirilk damlalar1 ve bogaz

pastilleri gibi ¢ok ¢esitli tirlinlerde kullanilmaktadir (FAO 2014).
Dogada bulunan ¢ok sayida maya ve diger mikroorganizmalar tarafindan fermente

edilemez, in vitro ¢aligmalar, prebiyotik etkiye neden olarak bifidobakterilerin biiyiimesini
arttirdi@1 belirlenmistir (Gostner ve ark. 2006).

12



1.1.2.3. Laktitol (E966)

1980 yilina kadar ticari olarak kullanilmayan laktitol, sorbitol ve galaktozdan olusan
bir disakarit polioldiir. Katalizor olarak nikel katalizér kullanilarak laktozdan iiretilir

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

Prebiyotik etkiye sahip olan laktitol, yararli bakterilerin miktarini artirabilir ve
putreaktif bakteri popiilasyonunu azaltmakta, bagirsak pH'sini diistirmekte ve amonyak
tiretimini ve emilimini azaltmaktadir. Laktitol Bifidobacteria ve Lactobacillus tiirlerini 6nemli
Olgiide arttirir (Chen ve ark. 2007).Asir1 tiiketim, yutma, beslenme, yas ve genel bagirsak
sagligina bagli olarak miishil etkiye neden olabilir (Zacharis 2012). Laktitol, siikrozun %40'1
oraninda bir tatlandirma giicii bir tat ile karakterize edilir (Saulo 2005, Zacharis ve Stowell
2012). Bununla birlikte, esasen iyi ¢oziinlirligii nedeniyle, kalorili kontrollii gidalardal:1
oraninda Sakkaroz yerine kullanilir. Sakkarozdan daha diisiik sicakliklarda eritilebilir,
enzimatik olmayan esmerlesme (Maillard) reaksiyonlarinda yeralmaz ve uzun siire
saklanabilir. Karakteristik olarak hafif tatlilig: tirtin tadinin daha iyi algilanmasina yardimci
olur ve bu nedenle genellikle asesulfame K, aspartam, siklamat, neotame, sakarin, stevia ve
stikraloz gibi diisik kalorili tatlandiricilarla birlestirilir. Laktitol tatliligi konsantrasyon
seviyesiyle birlikte artar. Laktitol, baz1 farmasétik uygulamalarda, seker hastalar i¢in, diisiik
kalorili, diisiik yag ve/veya sekersiz gidalar olarak dondurma, ¢ikolata, sert ve yumusak
sekerler, pigsmis Uriinler ve seker igerigi azaltilmis gidalar iiretiminde kullanilmaktadir

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

1.1.2.4. Maltitol (E965)

Maltitol, 4-O-a-d--glikopiranosil-d-glusitol olarak da anilan maltitol, bir disakkarit
polioldiir. Nisastadan elde edilen, maltoz veya maltoz glikoz surubunun hidrojene edilmesi ile
elde edilen maltitol esit miktarda glikoz ve sorbitolden olusur (Kearsley ve Boghani 2012).
Polioller arasinda maltitol siikroza benzer 6zellikleri sahiptir (Kearsley ve Deis 2012). Hos bir
tada sahip maltitolun tatliligi sakkarozun %901 kadar, kalorisi ise 2,1-2,4 kcal/g'dir.
Kariojenik olmayan maltitol yavas absorpsiyon nedeniyle, yeme ile iliskili insiilin yaniti
onemli Ol¢iide azaltilir (Livesey 2003, EFSA 2011). Sekersiz gidalar {irin formiilasyonlarinda

kisa zincirli frukto-oligosakaritler ile eszamanli uygulanmasinin yemek sonrasi glisemik

13



cevaplart diigiirdiigii bildirilmistir (Respondek ve ark. 2014). Kararma ve kahverengilesme
islemine girmez ve diger poliollerle karsilastirildiginda sogutma etkisi Onemsizdir.
Tatlandiricilarin yerini almasinin yam sira, yiyeceklere kremsi bir doku kazandirdig i¢in yag
ikame edici olarak da kullanilabilir (Lawson 2007, FAO 2014). Yiiksek sicakliktaki diisiik
higroskopikligi ve kararlilig1 nedeniyle, bir¢ok pismis iiriinlerde oldugu kadar az kalorili, az
yagl ve sekersiz gidalar da kullanilir (Lawson 2007, Evrendilek 2012). Maltitol kismi olarak
emilir ve viicutta glikoza pargalanir; kalan kismi kalin bagirsakta fermente edilir.
Fermentasyon siiresince gaz {iretilir ki bu bagirsaklarda ve midede siskinlige neden olur.
Intolerans: olan kisilerde laksatif etkiye neden olur. Normalde yan etkisi, tek basina 25-30

gram alindiktan sonra olusur ki bu da normal gidalarda kullanildig1 miktarin ¢ok tizerindedir.

1.1.2.5. Mannitol (E421)

Mannitol, 6 karbonlu seker alkolii olan sorbitol izomeridir. Mannitol, baz1 bakteri,
mantar, kahverengi yosun ve kozalak agaci gibi bazi yiiksek bitkiler tarafindan rezerv
karbonhidrat olarak kullanilir (Jacobsen ve Frigaard 2014). Ticari olarak glikozdan (dekstroz)
tretilir. Fermentatif proseslerle, 6zellikle de hetero-fermentatif laktik asit bakterilerinin
kullanimi ile D-fruktozun D-manitol'e doniigiimii ilede iretilmistir (Von Weymarn ve ark.
2002, Wisselink ve ark. 2002). Son zamanlarda siyanobakteriler mannitol tiretimi igin yararl
bulunmus, incir, zeytin, ¢inar ¢i¢egi, yenilebilir mantar, maya ve yosun gibi bazi agaglarin
ekstraksiyon yoluyla tiretimi de distinilmistiir (Ruperez ve Toledano 2003, Wilson 2007,
Song ve Vieille 2009, Ortiz ve ark. 2013). Mannitoliin tatlilik derecesi siikrozun %50'si
kadardir. Aci tatlar1 maskeleme etkisine sahip olan mannitol agizda sogutma etkisine sahiptir
(Ortiz ve ark. 2013). Diger tatlandiricilarla sinerjik etki gostererek daha iyi bir tatlilik saglar.
Yiiksek sicakliklarda (165-169°C) hos bir tada, kararli bir yapiya ve yliksek bir erime
noktasina sahiptir. Ilag sanayiinde ve beslenme tabletlerinde ve ayrica gida sanayiinde, yani
dondurma ve sekerlemeler igin "¢ikolata aromali kaplama maddeleri" veya "nefes tazeleme"
ve "sekersiz iirlinler" olarak kullanilir Ghoreishi ve Shahrestani 2009, Jamieson 2012). Gii¢li
antioksidan olarak (Song ve Vieille 2009, Ortiz ve ark. 2013) hidroksil radikallerinin
stipliricii isleve sahip olmasi kolon kanseri gelisimine karsi koruma sagladigi iddia
edilmektedir (Ghoreishi ve Shahrestani 2009, Daviska ve ark. 2010, Saha ve Racine 2010).

Kariojenik olan mannitol diisiik kalori degerine degere sahiptir. Mannitol insanlar tarafindan
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metabolize olmadigindan, hiperglisemi olusturmaz ve glisemik ve insiilinemik indeksleri
sifirdir (Wisselink ve ark. 2002, Livesey 2012). FDA ve JECFA, giivenli kabul edilen bir

gida katki maddesi olarak manitol kullanimin1 onaylamistir.

1.1.2.6. Sorbitol (E420)

Sorbitol bir poliol olarak 6 karbonlu bir seker alkoliidiir. Elma, armutta, seftali, kayisi
ve nektarinlerin yani sira kurutulmus meyvelerde (hurma ve kuru liziim ve bazi sebzelerde)
bulunur (Barbieri ve ark. 2014, Lawson 2007, Budavari ve ark. 1996, Silveira ve Jonas 2002,
Milala ve ark. 2013). Ticari olarak glukozdan iiretilir. Sorbitol iiretiminde kullanilan birgok
endiistriyel proses bilinmesine ragmen, ti¢ maya susu ve Zymomonas mobilis ve Candida
boidini gibi bakteriler dahil olmak iizere birka¢ mikroorganizma potansiyel sorbitol {ireticileri
olarak onerilmistir (Akinterinwa ve ark. 2008, Silveira ve Jonas 2002, Ladero ve ark. 2007).
Sorbitoliin tatli, serin ve hos bir tatlandirict olmasinin yani sira, milkemmel bir nemlendirici,

yumusatici, tekstiire ve kristallenmeyi onleyici etkisi bulunmaktadir (Jonas ve Silveira 2004).

Yiiksek sicakliklarda kimyasal olarak kararlidir ve Maillard reaksiyonlarina girmez
(Le ve Mulderrig 2001, Basu ve Shivhare2013). Sorbitol sekerler, jellestirici maddeler,
proteinler ve yaglar gibi diger gida bilesenleriyle iyi birlesebilir. Sorbitol, sakkarozun
tathliginin yaklasik %60’ma sahiptir. Kan sekeri ve insiilin salinimi iizerine glukozla
karsilastirildiklarinda daha az etkileri vardir. Diisiik kalori (2,6 kcal/g) ve glisemik indeks
ozelligi (Gwak ve ark. 2012), diyabetiklerde tatlandirici olarak ve diisiik kalorili yiyecek ve
icecek trlinleri kullanilmak tizere popiiler hale getirir. Genellikle diyet yiyecekleri (diyet
icecekleri ve dondurma), nane, oksiiriik surubu ve sekersiz ¢iklet sakizi iginde ve eczacilikta

(vitaminler) tatlandiric1 olarak kullanilir.

Giivenligi pek cok bilimsel arastirmayla desteklendi ve JECFA, sorbitol icin kabul
edilebilir bir giinliik alimin (belirlenmemis olarak) i¢cin herhangi bir smir getirilmemistir.
Diger poliollere benzer sekilde asir1 (giinde 50 g’in iizerinde) yendigi zaman laksatif etki

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

Ksiloz, D-ksilozdan iiretilen bir 5-karbon poliyoliidiir. 1891'de kesfedildi ve
1960'lardan beri tatlandirict olarak kullanildi. Insanlarda da cok az miktarda iiretilen ksiloz
dogada bir¢ok meyve ve sebze, ¢ilek, yulaf ve mantar bulunur (Evrendilek 2012, Lee ve Park
2014, Zacharis 2012). Uretimi igin ana substrat, ¢ogunlukla hus agacindan ve diger sert
agaclardan elde edilen xylan'dir (Ly ve ark. 2006, Zhang ve ark. 2012). Diger seker
alkollerinde oldugu gibi ksilitol, karsilik gelen D-ksilozun metal katalizli hidrojenasyonuyla
tretilir (Granstrom ve ark. 2007, Chattopadhyay ve ark. 2014). Ksilitol iiretiminin yiiksek
maliyetinden dolayi, biyoteknolojik tiretim sistemleri ile misir koganlarindan, seker kamist ve
diger liflerin atiklarindan {retimi gelistirilmistir, fakat yine de ticari Ol¢ekte piyasaya
stirilmemistir (Latif ve Rajoka 2001, Buhner ve Agblevor 2004, Santos ve ark. 2005). D-
ksiloz metabolizmasi sirasinda dogal olarak ksilitolii bir ara madde olarak iireten mayalar
tarafindan verimli bir sekilde tretilebilir. Candida cinsi en iyi kaynagidir, ancak patojenik
oldugu i¢in gida endiistrisinde kullanilamaz (Akinterinwa ve ark. 2008, Ortiz ve ark.
2013).Rekombinant mikroalglerin ayrica ksilitol iirettigi bildirilmistir (Pourmir ve ark. 2013).
Ksilitol, tiim seker alkolleri arasinda en tatlisidir. Metabolizmast igin insiilin gerekli degildir,
daha az kaloriyle siikroz ile ayni tatlilik ve hacim ile karakterize edilir (Chattopadhyay ve ark.
2014). Diizenli tiiketimi dis ¢lirlimesinin azalmasina neden olur(S6derling ve ark. 2011). Dis
clirligli gelisimini azaltmanin yanisira sirastyla ¢liriige ve dis plag: asit tiretiminden sorumlu
Streptococcus mutans ve Streptococcus sobrinus'un biiyiimesini ve metabolizmasini inhibe
ettigi i¢in plak olusumundaki azalmada rol oynar(Lee ve Park 2014, Le ve ark. 2012).
Gidalar, ilaglar ve nutrasdtikler, 6zellikle ¢igneme sakizlari ve sekerleri gibi iirlinlerde yaygin
olarak kullanilmaktadir (Zacharis 2012). FDA 1960'li yillarda kullanimini onayladi ve
Avrupa'da E967 gida katki maddesi olarak bilinir ve ¢ocuklar igin giivenlidir (Ly ve ark.
2006).
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1.1.3. Dogal Tatlandiricilar

Saglikli dogal beslenmede yapay tatlandiricilara alternatif dogal tatlandiricilar bitkisel
kaynakl1 olup Akg¢aagac surubu, bal, hindistan cevizi palmiyesi, monk meyvesi 6ziitii, hurma
sekeri, esmer veya kamis sekeri, stevia bunlardan bazilaridir. Dogal tatlandiricilar genellikle

islenmis seker veya diger seker yerine kullanilanlardan daha saglikli segeneklerdir.

1.1.3.1. Stevia

Stevia, tatli tadiyla 1899'dan beri bilinmektedir ve 1970 yilindan beri Japonya'da
yetistirilmektedir. Steviarebaudiana Bertoni'nin otsu ¢ok yillik bitki yapraklarindan elde
edilen steviosid ekstraktinin ortak adi olan Stevia, seker yerine veya suni tatlandiricilara
alternatif olarak cok cesitli yiyecek ve igeceklerde kullanilan tamamen sifir kalorili dogal bir
botaniktir (Jackson ve ark. 2009, Ahmed ve ark. 2007). Arastirmalar, stevianin antik
caglardan beri tiim diinyada cesitli amagclarla kullanildigin1 ortaya koymustur (Goyal ve ark.
2010). Yiizyillardir Paraguay ve Brezilya'daki Guarani kabileleri, basta S. rebaudiana olmak
lizere stevia tiirlerini kullanmistir. Aralik 2008'den bu yana, ABD FDA stevia tiirevi
tatlandirict Reb A'nin, gidalar ve iceceklerde kullanimi i¢in giivenli oldugu onaylanmistir
(Puri ve ark. 2011). Stevia, dogal bir tatlandiric1 olarak, stevia bitkisinden c¢ikarilirken ve
iiretim siirecinde herhangi bir kimyasal degisiklik yapilmaz. Bu pek ¢ok tiiketicinin, sakkaroz
sekerine kars1 saglikli alternatiflerden biri olmasini saglar. Dogal kalorisiz tatlandirict olan

steviosides 100-300 kat sakkarozdan daha tatli ve kompleks bir karigim ihtiva eder.

Stevia’nin igerdigi 6zler, steviosid (siikrozdan 300 kat tatli), reb A (rebaudiozit A, 250
ile 450), reb B (300 ile 350) i¢eren aglycone, stevioliin tatlandirict diterpenoid glikozitleri
icerir ), 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 dihidroisostevioldiir (Chatsudthipong ve
Muanprasat 2009).

Bugiin stevia cay sekeri yerine, sicak-soguk igecekler, recel, komposto, siitlii tatlilar
gibi kaynatilarak pisirilen yiyecekler, pasta, kek, kurabiye gibi firinda yiiksek 1sida pisirilen
tiim unlu gidalar, deniz iriinleri, sekerleme sanayi (Nunes ve ark. 2007), susi, soya sosu,

yogurt (Kinghorn ve ark. 2001) kullanilabilmektedir. Stevia, karbonatlanmamis igecekler
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(Saniah ve ark. 2009), geleneksel kekler de (Zainun ve ark. 2009) dahil olmak iizere bazi gida
tirlinlerinde sakkarozun kismen yerine kullanilabilir ve sekerleme jolelerinin (Sharifah
Samsiah ve Latifah 2009) duyusal niteliklerini 6nemli derecede etkilemedigi belirlenmistir.
Stevia kalorili olmamasi ve diyabetik olmasinin yani sira dis sagligin1 korumaya da yardimci
olmaktadir (Geuns 2003). Stevia ekstrakti kalorisi olmadigindan, diyabetik, asir1 kilolu ve
saglik bilingli insanlar i¢in kalori kontrolliinde diyetlerinde 6nemli rol oynar (Kumar ve ark.
2007). Stevia 2005 yilinda tatlandirici olarak kullanim Gida ve Tarim Orgiitii / Diinya Saglik
Orgiitii Gida Katki Maddeleri Uzman Komitesi tarafindan onaylanmistir (Joint Food and

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

1.1.3.2. Ak¢aagac surubu

Akgaagag surubu, Acer (Acer saccharum) agaglarmin gesitli tiirlerinden elde edilen
dogal tatlandiricidir. Akgaagag surubu ekstra beyaz (grade AA), beyaz (A derece), kehribar (B

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

Diger dogal tatlandiricilara kiyasla, akcaaga¢ surubu, yiiksek mineral besin igerigi,
yiiksek antioksidan kapasitesi, antitutikal ve antiproliferatif (anti-kanser etkileri) sagliga
yararlar1 olan bilesiklerinden dolay1 diger dogal tatlandiricilara gore iistiin bir segenek olarak
goriilmektedir (Thériault ve ark. 2006, Gonzalez-Sarrias ve ark. 2012, Perkins ve Van den
Berg 2009, Phillips ve ark. 2009, Singh ve ark. 2014).

Akcaagac surubu icinde yiiksek molekiil agirlikli polisakkaritler dahil olmak tizere
yaklasik %60-66 oraninda siikkroz, daha az miktarda glikoz ve fruktoz ve kompleks
karbonhidratlar igermektedir (Storz ve ark. 1986).Ak¢aaga¢ surubunun kimyasal bilesimi,
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) belirlenmistir (Ball
2007, Stuckel ve Low 1996, Perkins ve Van den Berg 2009).

Bir¢ogu fenolikler (lignan, fenolik asit, stilben, kumarin ve flavonoid alt siniflara
aittir) olan genis bir fitokimyasal bilesikleri tespit edilmistir (Li ve Seeram 2010, 2011,
2011a; Yuan ve ark. 2013; Kermasha ve ark. 1995; Abou-Zaid ve ark. 2008). izole edilen
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fenolik bilesiklerin bazilarmin a-glukozidaz onleyici etkinlige sahip olduklart gosterilmistir ve
bu molekiillerin, tatlandiricinin bagirsak tarafindan glikoz emilimini sinirlandirabilecegini

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

Ayrica, akcaagag Oziinde, bitki biiyiimesi, gelisme, uyku hali ve stres tepkilerini
diizenleyen bir fitohormon olan abstisik asit (ABA) bulundurdugu belirlenmistir (Bertrand ve
ark. 1997, Bertrand ve ark. 1994, Li ve Seeram 2011).Fenolik madde ag¢isindan zengin olan
akgaaga¢ surubu, (A saccharum Marshall ve A rubrum L.) ekstraktinin antimikrobiyal
etkinligini degerlendirmesi i¢in yapilan ¢alisma ile Escherichia coli, Proteus mirabilis ve
Pseudomonas aeruginosa'nin bakteriyel suslarinin dis zarin gegirgenligini arttirarak ve
bakterilerin biiylimesini inhibe ettigi tespit edilmistir (Maisuria ve ark. 2015).Saf akcaaZag
surubunda etki miktar1 heniiz bilinmemekle beraber anti-kanser, anti-bakteriyel ve anti-
diyabetik Ozelliklere sahip insan saghigiile iligkili 50'den fazla antioksidan bilesigin varlig

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

Son zamanlarda bazi1 Acer tiirlerinin (Acer platanoides L. ve Acer pseudoplatanus
L.)tohum yag1 kardiyovaskiiler hastaliklar ve kanser gibi hastaliklardan korunmada faydali
bilesik olan gama linolenik asidin iyi bir besin kaynagi oldugu ortaya konulmustur (Shi ve
ark. 2013, Hovanet ve ark. 2015).

1.2. Siitlii Tath Cesitleri

Siitlii tatlilar, geleneksel Tiirk mutfaginin 6nemli lezzetlerindendir. Bazi siitlii tatlilarin
(sttlag, giillag, kazandibi, keskiil, tavukgogsii) gecmisten gliniimiize hazirlanmasinda tiiketici
tercihlerine bagl olarak degisiklikler olmasia ragmen, Tiirk tathlarinin vazgegilmez tatlari
hem evde geleneksel yontemlerle hem de pasta atdlyesinde iiretildigi i¢in tiiketimleri giin

gectikce artmaya baslamistir (Paulus 1978, Alisarli ve ark. 2002).

Uretim esnasinda ekstra yag eklenmemesinden dolay: yag icerikleri sadece siitiin
icerdigi yagdan gelmesi ve siitten kaynakli protein miktar1 ve kalitesinin diger tatlilara oranla
yiiksek olmasinin yani sira siitte bulunan proteinlerin viicutta yiiksek oranda kullanilabilmesi
beslenme acisindan Onemlerini  artirmaktadir. A vitamini ve Riboflavin (Bj)

vitaminincezengin olan siitlii tathilarin, kalsiyum ve fosfor mineralleri acisindan da iyi bir
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kaynak oldugu bilinmektedir. Bu nedenle kemik sagligin1 gelistirmek, osteoporoz gibi kronik
hastaliklarin riskini azaltmaya yardimci olmak ve genel sagligr gelistirmek igin gerekli
besleyici-yogun gidalar olarak degerlendirilebilir (de Wijk ve ark. 2003, Tarrega ve ark.
2004). Yemekle ya da giiniin herhangi bir saatinde tiiketilebilen (Tezcan 2000) siitlii tatlilar,
icerdikleri gida Ogeleri ile yeterli, dengeli ve saglikli bir beslenmeye yardimci olarak,
cocuklar, hamile ve emziren bayanlar gibi beslenme agisindan risk tagiyan gruplarin da

tiikketebilecegi en saglikli tatlilar arasinda yer almaktadir.

1.2.1. Muhallebi

Tirkge “muhallebi”, Hollanda dilinde ‘“via”Pakistanda“Bajra”olarak adlandirilan,
Arapga siit anlamina gelen halip s6zciigiinden almis olan muhallebi siitliitatlisi, membran
iceren proteinler tarafindan stabilizeedilmis yag globulinleri ve nisasta graniillerinden
olusmus su igeren dispers bir siitlii tatlidir. Muhallebi nisasta bazli bir siit iirlinii olup,
diinyanin ¢esitli bolgelerinde tatli olarak tiiketilmektedir. Muhallebi, siit ile birlikte ek olarak,
seker (¢ogunlukla sakkaroz), nisasta (misir, manyoka vb./modifiye nisastalar), karagenan gibi

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

Mubhallebi, kivamliligi, yar1 kat1 yapist ve ¢ikolata, vanilya, ¢ilek gibi farkli aromalari
nedeniyle tinliidiir (Ramirez-Sucre ve Vélez-Ruiz 2014). Nisastanin tiirii ve konsantrasyonu,
hidrokolloid konsantrasyonu, siitiin yag igerigi gibi ingredientlerin 6zellikleri muhallebi
reolojik ve duyusal 6zelliklerini kuvvetle etkiler. Muhallebi formiilasyonlarina misir nigastasi
eklendiginde yap1 ve tekstiirii gelistirici etkide bulunmaktadir. Formiilasyonu olusturacak
karisim hazirlandiktan sonra siite ilave edilir ve daha sonra viskoz bir bulamag¢ hazirlamak
lizere 1sitilir, sogutulduktan sonra yari kat1 bir jele déniisiiriiliir. Uretimden sonra, tat ve aroma

vermek iizere ¢esitli kuru yemisler ve meyva parcaciklari ilave edilerek servis edilir.
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1.2.2. Puding

Puding, siit ile yapilan, siit proteinleri ve jellestirici (¢cogunlukla karagenan) bir ajan
ihtiva eden siirekli bir fazda dagilmis deforme olabilen parcaciklarin (sismis nisasta
graniilleri) siispansiyonu olarak karakterize edilen yar1 kati dokuya sahip siit-protein nisasta
bazli hafif bir tath gesitidir (Limve Narsimhan 2006, Doublier ve Durand 2008, Verbeken ve
ark. 2006).

Hazirlanan puding formiilasyonunda nisasta tiirii ve karagenanmkonsantrasyonunun,
dispers ortamdaki proteinlerin miktari ve tiirlin son {iiriniin olusumunda 6nemli bir role

sahiptir (Alamprese ve Mariotti 2011).

Standartlarda toz pudingi; yenilebilir nigasta, lezzet ve ¢esni verici maddeler ile Gida
Katki Maddeleri Yonetmeligi’nde kabul edilen katki maddelerinin beyaz seker ilave edilerek

veya edilmeksizin karistirilmasi suretiyle hazirlanan bir mamul oldugunu belirtilmistir (TS
7998 1990).

1.2.3. Kazandibi

Bir ¢esit siitlii tath olan kazandibi, siit, seker (sakkaroz) nisasta veya piring unu ile
vanilyanin ilavesi ile hazirlama siitlii karsiminin ¢elik bir tencerede 85°C’da 20
dak.yogunlasincaya kadar karistirilarak pisirilmesi ile hazirlanir. Hazirlanan koyulagmis
karigim, seker serpilmis bir tepsiye dokiiliir ve alt yiizeyi kahverengiye donene kadar tekrar
hafif 1sitilir. Tepsi oda sicakligina sogutulur ve 3-4 saat buzdolabinda bekletilir. Daha sonra
tatli porsiyonlanarak her porsiyon rulo haline getirilerek kahverengi alt tabakanin dis tabaka
haline getirilmesi saglanarak sevis yapilir. Kazandibinin enerji degeri agirlikli olarak siit yagi,
sakkaroz ve piring unu veya un igerisindeki nisasta (150 g) kaynakli olup, yaklagik 295
kcal’dir (Demirag ve ark. 1999).
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1.2.4. Tavukgogsii

Tavukgogsii, tavuk gogiis eti ile yapilan, siit, seker, bugday nisastasi, piring unu
icerikli diger bir siitlii tath g¢esitidir. Tath yapilmak iizere tavuk gogiis eti ¢cok ince lif haline
gelinceye kadar kiiglik pargalara boliinerek pisirilir. Bagka bir kapta siit ve bugday nisastasi
veya piring nisastasi siirekli karistirilarak yogunlasincaya kadar karistirilarak pisirilir. Bu
yogunlagmis karisima, daha once pisirilmis tavukgogsii ve seker ilave edilerek seker iyice
eriyinceye kadar Kkaristirilarak pisirilir. Tatli sogutularak Kkareler halinde kesilerek
porsiyonlanir ve sevis edilir. Istege gore targin serpilerek de servis edilir (Gunur ve Ismn
1992).
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2. LITERATUR OZETI

S6z konusu arastirmayla dogrudan iligkilendirilebilecek yetersiz literatiir vardir.
Bununla birlikte, ¢alismayla daha yakindan ilgili olarak tatlandiricilarin, seker ile tatlandirilan
cesitli Urtinlerin tiretiminde kullanilan seker miktarinin diisiiriilmesi amaciyla dogal, yapay ve
poliollerin tatlandic1 olarak kullanilmasi ve bu iiriinlere fiziksel, kimyasal ve tekstiirel olarak

etkileri konusunda literatiir degerlendirilmesi sunulmustur.

Siikroz konsantrasyonununetkisi nisasta ¢esidine gore farklilik gostermektedir.Siikroz
konsantrasyonunun artirilmast mumsu misir nisastast kullanilan nisastalarda tekstiirel
ozellikleri diistiriirken, amilozu yiiksek nisasta kullanilan tatlilarda tekstiirel 6zelliklerin

arttirmistir.

Ayrica siitlii tatlilarin yapiminda sakkaroz (ucuz ve kolay bulunmasi nedeniyle) en
fazla tercih edilen tatlandiricidir. Siitlii tatlilarla ilgili olarak, tat ve tat algis1 (Gonzalez-Tomas
ve ark. 2007), reolojik ve duyusal Ozelliklerinin belirlenmesi (Tarrega ve Costell 2006)

amactyla yapilan ¢aligmalarda tatlandirici olarak sakkaroz kullanilmastir.

Sakkaroz disinda glikoz ve glikoz surubu da siitlii tatlilarin yapiminda tatlandirici
olarak kullanilmaktadir. Fakat bu tatlandiricilarin kullanilmasi ilave edilen tatlilarda pisirme
islemi sirasinda 1s1 siddetine bagl olarak Maillard reaksiyonu olusmasi nedeni ile dikkat
edilmelidir (Giirsel 2001).

Aspartamin tatlandiricisinin stabilitesinin siitlii tathilarin farkli depolama sartlarinda
belirlenmesi iizerine yapilan ¢alismada, % 0,1 aspartam tatlandiricisinin puding iiretiminde
kullanildiginda pudinglerin depolama sicakliginin diisiik tutulmasi durumunda aspartamin

stabilite kaybinin azaldig1 belirlenmistir (Seftalioglu 1989).

Poliollerden sorbitol ve maltitol ve tatlandirma derecesi yiiksek olan tatlandiricilarin
siitlii tathilara uygulanan pastorizasyon ve UHT sterilizasyon islemlerinden genellikle
etkilenmemeleri, Maillard reaksiyonunan neden olmamasi, bu tatlandiricilarin ¢ogunlukla

diisiik kalorili tatlilarin yapiminda tercih edilmektedir. Aspartamin ise yiiksek sicaklikta uzun
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stire sterilizasyona maruz kalmasi tatlandirma derecesinde bir miktar kayip oldugu

bildirilmistir (Gtirsel 2001).

Seker yerine stevia rebaudioside A ve hacim artirict olarak madde olarak da intilin ve
polidekstozun kullanildigi ¢ikolata ile yapilan ¢aligmada, seker ilave edilmeyen ¢ikolatalarin
kontrol ¢ikolatalara benzer reolojik, erime davranisi ve doku gostermistir; stevia ile kombine
edilen uygun hacim arttiric1 ajan olarak iniilin ve polidekstroz veren konstrol numunesinden
daha yiiksek Casson viskozitesi, diisiik baslangi¢ sicakliklar1 ve daha yiiksek tepe genislikleri
elde edilmistir (Aidoo ve ark.2015).

Seker yerine stevia (Glucosyl stevioside,Stevia rebaudiana oziitii) ile tatlandirilmus,
polidekstroz ve iniilin gibi farkli polimerizasyon derecelerine sahip olan polimerlerle yapilan
cikolata calismasinda, %5 maltodekstrinli tim orneklere% 0,5stevia ilave edildiginde
sakkarozlu Orneklere gore tiim Orneklerin renk parametrelerinin azalmasma neden oldugu

belirlenmistir (Shah ve ark.2010).

Tatlh fermente {irlinlerde kullanilan sekerin azaltilmasi amaciyla ¢ilekle
aromalandirilmig Petit Suisse peyniri ile yapilan g¢alismada tatlandirici olarak aspartam,
neotam, siikraloz, stevia ve rafine edilmis seker kullanilarak ideal siikroz konsantrasyonu ve
esdeger konsantrasyonlarin starter kiiltlir ve probiyotik kiiltiirler tizerindeki etkileri
belirlenmistir. Mikrobiyolojik analizler sonucunda, tatlandiricilar arasinda neotam en biiyiik
ve stevia en az tatlandiric1 giic gosterdigi ancak starter veya probiyotik kiiltiirlerin canlilig

tizerinde olumsuz bir etki yapmadig belirlenmistir (EsSmerino ve ark. 2013).

Farkli tatlandiricilarin ¢ikolatali siit tatlilarda tatliliga olan etkilerinin karsilastirildigi
bir ¢alismada (Morais ve ark. 2014), duyusal analiz sonuglarindatatlandirici giicii en yiiksek
neotame ile elde edildigi, en diisiik ise %95 rebaudioside'li stevia'li ¢ikolatali siit tatlilarda

belirlenmistir.

Sicaklik ve yag iceriginin seker ve diger tatlandiricilarin tatlandirma giicii {izerine
etkilerinin arastirildig1 ¢alismada, seker ve cikolatal siitlii icecegin referans olarak alinarak
neotame, aspartam, neosiikraloz, siikraloz ve stevia (%95 rebaudiozit A) tatlandiricilar
karsilastirllmistir. Yapilan ¢alismada tam yagh siitte tiiketim sicakligi artmasiyla siikroz

tathlik giiclinde azalma gozlenirken yagsiz siitte bu durum gozlenmemistir. Tatlandirict giiciin
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azalmas1 ayni sartlar altinda analiz edilen tiim tatlandiricilarda belirlenmistir. Azalma
aspartam ve neosiikraloz tatlandiriclarinda daha az tespit edilmistir. Bu sonuglar, gida
matrisinin ve tiikketim sicakliginin tathilik algis1 agisindan ne kadar O6nemli oldugunu

gostermektedir (Paixao ve ark. 2014).

Dogal vanilya ile tatlandirilmis, diisiik yagl yogurtlarin iiretiminde seker yerine stevia
tatlandiricisinin uygun konsantrasyon diizeyinin saptanmasi amaciyla, stevia ile birlikte farkl
seviyelerde sakkaroz, aspartam, eritritol, %95 rebaudiana A stevia tatlandiricisi karisimi,
maltodekstrin ve %95 steviol glikozitleri karisim1 ve steviol glikozitleri ve stevianin soguk su
ektraktr kullanilmigtir.Her bir tatlandiric1 i¢in dogru seviye ve her bir dogal aromali diisiik
yagli vanilyali yogurtun tiiketici kabul edilebilirligini degerlendirildiginde,% 0,7 stevia igeren
maltodekstrin ve %95 steviol glikozid karisiminin gerekli oldugu, bununla birlikte sirasiyla
yiiksek seviyelerde (% 4,0 ile % 5,5) eritritol igeren stevia ve %95 rebaudiana A ya da
stevianin soguk su ekstraktinindaha uygun oldugu belirlemmistir (Narayanan ve ark. 2014).

Kompozisyonu dondurmaya benzeyen dondurulmus bir siitlii tatl: iiriinii olan Kulfinin
diyetetik tretilmesi amaciyla sekerin %50, % 60 ve % 70 orani yerine tatlandirici olarak
rafine edilmis stevia ekstrakti tozunun % 0,05, % 0,06 ve % 0,07 oraninda kullanilarak
yapilan calismada, yliksek seviyede tatlandirict kullanilmasi kulfi'nin erime orani
karbonhidrat yilizdesi ve toplam kalori igerigi dnemli 6l¢iide azaltig1, donma noktasi, sertlik ve
yag, protein, kiil ve nem yiizdesinde belirgin bir artisa neden oldugu bildirilmistir. Sekerin
yar1 yariya stevia ile degistirerek hazirlanan Kulfi'nin duyu 6zelliklerinde kontrol ile esit
bulunmustur. Sekerin %50'den fazla degistirilmesi acilik, kahverengimsi goriiniim

olusmamasi ve buzlu tekstiir olusumu neden oldugu bildirilmistir (Giri ve ark. 2014).

Geleneksel yontemle %14 oraninda seker (slikroz) ile yapilan ¢ikolatali dondurmaya
karsilik, farkli oranlarda ii¢ farkli tatlandirict (% 0,0169 siikraloz (Suc); % 0,087 steviosid
(Ste); % 0,0017 neotam (Neo); Neosiikraloz karigimi (BL1) % 0,033'i (asesiilfam-K /
stikraloz / neotam (100:50:1) ve aroma karisimi (BL2) % 0,24l kullanilarak ti¢ diyet ¢ikolata
dondurma formiilasyonu gelistirilmeye c¢alisilmistir. Cikolatali dondurma {iretiminde
kullanilan tatlandiricilara karsilik ayni tatlilik hissi elde etmek i¢in daha yiiksek sakkaroz
konsantrasyonunun gerekli oldugunu, Neotame ise en diisiikk konsantrasyonda sakkaroz ile
ayni tathiliga sahip oldugu belirtilmistir. Bununla birlikte, ¢ikolatali dondurmada sakkarozun

tathilik hissini veren ve sakkaroz yerini alabilecek en iyi tatlandiricinin neosiikraloz karisimi
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(BL1) oldugu (siikraloz, neotame ve potasyum acessulfame'in sinerjik etkisinden dolay1)
onerilmistir (Palazzo ve Bolini 2017).

Siit yerine soya 0zii kullanilan soya bazli ve siitlii ¢ikolatalarda farkli tatlandiricilarin
performansinin  karsilastirildigi ¢alismada, siikroz, siikraloz, rebaudiozit ve neotame ile
tatlandirilmis sekiz farkli ¢ikolata formiilasyonunda tatlilik, acilik, ¢ikolata lezzeti ve erime
hizin1 degerlendirilmistir. Tatlandiricilar ve siikroz arasinda bir fark bulunmamistir. Cikolata
lezzetiyle ilgili olarak, rebaudiozit iceren siitlii ¢ikolata ile sakaroz karsilastirildiginda analiz

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

Surup ve seker pek cok nisasta dayali gidada 6nemli bir bilesen olmasi nedeniyle,
fruktoz, maltozve glikoz suruplarinin farkli konsantrasyonlarini (%13, %25 ve %50) musir
nisastasi jeli doku ve yapistirma 6zelliklerine etkisinin incelendigi ¢alismada, kullanilan surup
konsantrasyonunun %13, %25 ve %50'ye artmasi, kontrole gore daha diisiikk retrogradasyon
orani, maltoz surubu konsantrasyonu %50'ye yiikseldiginde, retrogradasyon oran1%33,38'den
% 14,30'a diistiigii, surup konsantrasyonu %25'de en yiiksek sertlik oldugunda gézlenmistir.
Surup konsantrasyonu %50 oldugunda jel sertliginde belirli bir diistis belirlenmistir. Surup
konsantrasyonunun artmasi, misir nisastasi jelinin son viskozitesini de artirmistir. Nigasta

jelinin esnekligi farkli surup konsantrasyonlarinda benzer bulunmustur (Sun ve ark. 2014).

Firincilik iirtinlerinde seker yerine tatlandirict olarak %25, %33, %50, %100 oraninda
ksilitol, maltitol, izomalt, manitol, siikraloz ve stevia kullanilarak yapilan kup kek
calismasinda stevianin olduk¢a yogun bir tathilik aromast oldugu belirlenmistir. Kup keklerin
duyusal analizlerden yiikseklik, goriiniim, doku, hassasiyet ve lezzet 6zellikleri bakimimdan
karsilagtirildiginda stevia'nin kup keklerde arzu edilen 6zellikleri saglamadigi, yalnizca %25
oraninda kullanildiginda yiizeyde istenilen kahverengilesme yogunlugunun elde edildigi,

stevianin firmcilik tiriinleri i¢in uygun olmadig: bildirilmistir (Edelstein ve ark. 2007).

Seker yerine tatlandirict olarak stevia ve sorbitol, emiilsifiyer olarak polisorbat 60 ve
hidrokolloid olarak ksantan kullanilarak yapilan keklerde, kullanilan bu formiilasyonun kabul

edilebir bir kek tiretimi ile sonuglandigini bildirmistir (Manisha ve ark. 2012).

Kurabiye hamurunda ilave seker igerigini azaltilmas1 amaciyla sekerin %40, %60 ve

%80 diizeyinde fructo-ligosaccharide (FOS) ile degistirlerek yapilan ¢alismada, %60'a kadar
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prebiyotik ¢oziiniir lif ve diisiikk kalorili bir tatlandirict olan FOS igeren kurabiyelerin,
sakkaroz ile yapilan kontrol kurabiye drneklerine gore daha biiyiik bulundugu, rengin, doku
ve goriinlsiin gelistigi, duyusal degerlendirmelerde FOS igeren kurabiyelerin daha cok

begenildigi belirlenmistir (Handa ve ark. 2012),

Stevia tatlandiricist kullanilarak seker igerigi azaltilmis muffin iiretimi ile yapilan
calismada, seker yerine %30 rebaudioside A ile iniilin ve polidekstrozu ile hazirlanan
karisimin kontrol Orne§ine en yakin ozelliklere sahip muffi iiretimi gergeklestirilmistir.
Yapilan bu calismada ayrica enerjinin 5-6 kJ/100 kJ azaldigi, lif iceriginin ise sirasiyla 1,3
0/100 g'dan 4,6 ya da 7,1 g/100 g arttig1 belirlenmistir (Zahn ve ark. 2013).

Diisiik kalorili yiiksek protein igerikli kurabiye yapilmak tizere, sekerin %15, %20,
%25 ve %30 oraninda azaltmak amaciyla tatlilik bazinda stevia yapragi tozu ve %10, %15,
%20 ve %25 yagsiz soya unu ile ikame edilerek hazirlanan kurabiye formiilasyonu ile yapilan
calismada, stevia yaprak tozu seviyesi arttik¢a, kurabiyelerin sertligi 6nemli 6lciide azaldigi
belirlenmistir. Ayrica, formiilasyonda seker igeriginin azalmasi ile kurabiyelerin ¢ap, yayilma
orani ve yayilma faktoriinde azalmalar tespit edilmistir. Duyusal degerlendirmelerde,hem
yagsiz soya unu hem de stevia yapragi tozunun %20 oraninda ilavesinin kurabiyelerin genel

kabul edilebilirligini etkilemedigini belirlenmistir (Kulthe 2014).

Biskiivilerin raf dmriine seker igceriginin %50 ve %75 oraninda stevia ile azaltmanin
etkisinin belirlenmesi amaciyla yapilan ¢alismada, %75 sekeri azaltilmis biskiivilerin
digerlerine oranla su aktivitesinin yiikselttigi nedeniyle en az stabilite gdsterdigi, bunun icin
%75'"in tizerindeki nispi nem degerleri icin, buhar gecirmez kaplar kullanilmasi gerektigi

Onerilmistir (Diukareva ve ark. 2014).
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3. MATERYAL ve YONTEM

3. 1. Materyal

Hammadde olarak kullanilan pastorize inek siitii, piring unu, bugday unu, piring,
nisastasi, bugday nisastasi sakkaroz (seker), stevia ve ak¢aagag¢ surubu(dogal akcaaga¢ surubu
olarak) piyasadan ticari olarak temin edilmistir. Ambalaj materyali olarak; tavukgdgsii ve

muhallebi iiretiminde 100 g’lik plastik kap ambalajlar kullanilmistir.

3.1.1. Sakkaroz ile tatlandirilan tavukgogsii siitlii tathsi recete 6n denemeleri

Stitlii tatlilarda yapilan 6n denemeler, dogal tatlandiricilar kullanilarak tavukgdgsii ve
muhallebi tiretiminde belirli kalite kriterlerine en uygun duyusal ve tekstiirel yapida tiretim

formiilasyonunu belirlenmesi amaci ile yapilmigtir.

Bu dogrultuda tatlandiric1 olarak, sakkaroz ve siit miktar1 sabit oranda kullanilmak
sureti ile tavukgogsii tatlisi i¢in 6n denemelerinde; bugday unu (%7,50 bugday unu), piring
unu (%7,50 piring unu) ve bugday unu-piring unu (%3,75 bugday unu + %3,75 piring unu)
kombinasyonlar1 (Cizelge 3.1) ile sakkarozlu kontrol tavukgdgsii recete 6n denemeleri
(Tsakkaroz 1, 2, 3) gergeklestirilmistir (Sekil 3.1). Tiim 6n denemeler ayni sartlar altinda ayni
proses lretim gergeklestirilmistir. Yapim asamasinda piring ununun tathlarda daha beyaz
renge sebep oldugu, hacimce daha dolgun yap1 kazandirdigi ve bugday ununa gore daha geg
yogunluk kazandigi gozlemlenmistir. Bunlara ek olarak bugday ununun tathlarda rengi
koyulastirdig1 tespit edilmistir. Yapilan duyusal degerlendirmeler sonucunda piring unu ile
yapilan tavukgogsii tathilarinin tat olarak diger numunelerin gerisinde kaldigi goriilmiistiir.
Piring unu ve bugday unu kombinasyonu (%3,75 piring unu + %3,75 bugday unu) ile yapilan
on denemelerde ise duyusal olarak kumsu yap1 olmasi sebebi ile begenilmemistir. Yapilan 6n
degerlendirmeler sonucunda kivam, elastikiyet, goriiniis, tat bakimindan sakkaroz
tatlandiricili  tavukgogsii  tathilarinin - bugday unu (%7,50 bugday unu) ile yapilan

formiilasyonla iiretilmesi uygun goriilmiistiir.
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Cizelge 3.1. Sakkaroz tatlandiricili tavukgogsii tatlisi regete 6n denemeleri

Katki maddeleri
Tavukgogsii Siit Sakkaroz Bugday unu Pirin¢ Unu
/SakkaFOZ (Tsakkaroz)
(L) (9) (9) (9)
Tsakkarozl 1 200 (% 15,01) 100 (% 7,50) -
T sakkaroz2 1 200 (% 15,01) 50 (% 3,75) 50 (% 3.75)
TsakkarozS 1 200 (% 15,01) - 100 (% 7,50)

Tsakkaroz 1: 100 (% 7, 50) bugday Tsakkaroz 2: 50 (%3, 75) bugday Tsakkarozs:loo

unu

unu, 50 (% 3,75) piring unu  piring unu

Sekil 3.1. Sakkaroz tatlandiricili tavukgogsii tatlisi recete on denemeleri

(%7,50)

3.1.2. Sakkaroz ile tatlandirilan muhallebi siitlii tathsi recete 6n denemeleri

Kivam, tekstiirel yap1 ve duyusal olarak belirlenmis olan kalite kriterlerine en uygun
muhallebi formiilasyonunun belirlenmesi i¢in tavukgdgsii tathilarinda oldugu gibi siit ve
sakkaroz miktar1 sabit tutulmak sureti ile muhallebi tatlilari i¢in; bugday nisastasi (%7,50
bugday nisastasi), bugday nisastasi-piring unu ( %3,75 bugday nisastas1 + %3,75 piring unu)
ve bugday unu-bugday nisastasi
kombinasyonlar1 ile sakkarozlu kontrol muhallebi recetesi (Msakkaroz1, 2, 3) On denemeleri
gerceklestirilmistir (Cizelge 3.2.). Tum fiziksel ve ¢evresel sartlar esit olmak sart1 ile ayni
proseste iiretim gerceklestirilmistir. Bugday nisastas1 (%7,50 bugday nisastasi) ile yapilan

muhallebi numunesinin tadi nisastaya 0zgii aroma igermesi sebebi ile elenmistir. Bugday

(%3,75 bugday unu + 9%3,75 bugday nisastasi)
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nisastasi-piring unu (%3,75 bugday nisastast + %3,75 piring unu) ile yapilan muhallebi
numunesi ise duyusal olarak begenilmekle birlikte piring ununun zamanla su salmasinin
depolama siiresince problem teskil edecegi sebebi ile elenmistir. Yapilan degerlendirmeler
neticesinde kivam, elastikiyet, goriiniis, tat bakimindan mubhallebi tatlilarinin bugday unu-
bugday nisastast (%3,75 bugday unu + %3,75 bugday nisastasi) ile yapilan regete

formiilasyonu ile iiretilmesine karar verilmistir (Sekil 3.2).

Cizelge 3.2. Sakkaroz tatlandiricili muhallebi tatlisi regete 6n denemeleri

Katki maddeleri
Mubhallebi/Sakkaroz
(Maaiiaroz) Siit Sakkaroz Bugday unu | Pirin¢ Unu Bugday
(L) C); (9) (9) Nisastasi (g)
Miakkaroz1 1 | 200 (%15,01) - - 100 g (%7,50)
Msakkaroz2 1 200 (% 15,01) - 50 g (%3,75) 50 g (%3,75)
Maaarozs 1 | 200 (% 15,01) | 5049 (% 3,75) - 50 g (% 3,75)

Msakkaroz 1:100 (%7, 50) bugday

nisastasi

Msakkaroz 2.. 50 (% 3, 75) piring‘ Msakkaroz 3: 50 (%3,75)
unu, 50 (% 3,75) bugday unu  bugday unu, 50 (%3,75)
bugday nisastasi

Sekil 3.2.Sakkaroz tatlandiricili muhallebi tatlisi regete 6n denemeleri
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3.1.3. Stevia ile tatlandirilan tavukgogsii ve muhallebi siitlii tathsi recete 6n denemeleri

Dogal tatlandiricilardan stevianin kullanim miktarinin belirlenmesi i¢in tavukgogsi (T
stevia 1, 2, 3) V€ muhallebi (M sgevia 1, 2, 3) tatlilart i¢in yapilan steviali ikinci 6n denemelerde; ilk 6n
denemede kabul goren tekstiirel ve duyusal agidan begenilen bugday unu ( %7,50 bugday
unu) (Cizelge 3.1.) ve sakkarozla iiretilen tavukgogsii tatlist ile bugday unu-bugday nisastast
(% 3,75 bugday unu+ % 3,75 bugday nisastas1) (Cizelge 3.2.) kullanilarak tiretilen muhallebi
tathis1 i¢in on denemeler gerceklestirilmistir. Bu ¢alisma ile kontrol numuneleri olan
sakkarozlu tavukgdgsli ve muhallebi tatlilarina duyusal, tekstiirel ve goriiniis olarak en yakin
steviali numunelerin {retilmesi hedeflenmistir. Bu sebeple %15,01 oraninda sakkaroz
kullanilan kontrol numunesine es deger tatlilik derecesinde steviali formiilasyona karar
verilmesi amaciyla sirasi ile %5,82 oraninda, % 6,98 oraninda ve %7,74 oraninda stevia toz
tatlandirict kullanilarak tavukgogsii (Cizelge 3.3.) ve muhallebi (Cizelge 3.4.) igin 6n
denemeler yapilmistir. Her iki siitlii tatli igin de %8,11 oraninda stevia kullanilan numunenin
kontrol (Sakkarozlu) grubu numuneye en yakin numune olduguna karar verilmistir (Sekil
3.3). ilk &n denemelerde oldugu gibi tiim fiziksel ve cevresel sartlar sabit tutulmak iizere
tiretim gerceklestirilmistir. Stevia toz tatlandirict kullanilarak hazirlanan tavukgdgsii ve
mubhallebi tatlilarinda koyulasma siiresinin sakkarozlu numunelere gore daha uzun oldugu

gbzlenmistir.

Cizelge 3.3. Stevia tatlandiricili tavukg6gsii tatlist regete 6n denemeleri

Katki maddeleri
/STtae:,/lil;(g'lt'iiii) Siit | Sakkaroz Stevia Bugday unu

(L © ) )
Kontrol 1 200 - 100
T stevia1 1 - 70 (% 5,82) 100
T stevia 2 1 - 85 (%6,98) 100
T stevia3 1 - 95 (%7,74) 100
T stevias 1 - 100 (%8,11) 100
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Cizelge 3.4. Stevia tatlandiricili muhallebi tatlisi regete 6n denemeleri

Katki maddeleri
Muhallebi/Stevia |=og T o iiaroz | Stevia | Bugday unu| Bugday Nisastast
Meei) |y | (@ © © ©
Kontrol 1 200 - 50 50
M stevia 1 1 i 70 (% 5,82) 50 50
M stevia 2 1 i 85 (% 6,98) 50 50
M stevia 3 1 i 95 (% 7,74) 50 50
M stevias 1 i 100 (% 8,11) 50 50

Sekil 3.3. Stevia tatlandiricili tavukgdgsii ve muhallebi tatlisi regete 6n denemeleri

3.1.4. Ak¢aagac surubu ile tatlandirilan tavukgogsii ve muhallebi siitlii tathsi recete 6n

denemeleri

Dogal tatlandiricilardan Akgaaga¢ surubunun kullanim miktarinin belirlenmesi igin
yapilan ikinci 6n denemelerde; ilk 6n denemede kabul goéren tekstiirel ve duyusal yapi
acisindan begenilen bugday unu (%7,50 bugday unu) ve sakkarozla tiretilen tavukgdgsii tatlisi
(Cizelge 3.1.) ile bugday unu-bugday nisastasi ( %3,75 bugday unu + %3,75 bugday nisastasi)
kullanilarak iiretilen muhallebi tatlis1 (Cizelge 3.2.) i¢cin 6n denemeler gerceklestirilmistir. Bu

sebeple ilk olarak % 15,01 oraninda sakkaroz kullanilan kontrol numunesine es deger tatlilik
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derecesinde Akgaagac surubu ile tatlandirilmis tavukgogsii (T axcaagac 1, 2, 3, 4) V€ muhallebi (M
Akeaagac 1, 2, 3, 4) formiilasyona karar verilmesi adina sirasi ile % 8,11, %9,58 ve %11 oraninda
akcaaga¢ surubu kullanilarak yapilan tavukgogsii siitlii tatlist (Cizelge 3.5.) ve muhallebi
(Cizelge 3.6.) icin 6n denemeler yapilmistir. Her iki siitlii tatli i¢in %11,70 oraninda akcaagag
surubu kullanilmasi sakkaroz ile yapilan kontrol grubu numuneye en yakin duyusal 6zellikler
gostermistir (Sekil 3.4.). Ik 6n denemelerde oldugu gibi tiim fiziksel ve cevresel sartlar sabit

tutulmak iizere tiretim gergeklestirilmistir.

Cizelge 3.5. Akgaagag surubu (Maple) tatlandiricili tavukgogsii tatlisi regete 6n denemeleri

Tavukgogsii/Akcaagac Katki maddeleri
Surup(Maple) Siit (L) | Sakkaroz | Akc¢aaga¢ Surubu | Bugday unu
(T st © © ©
Kontrol 1 200 - 100
T Akgaagag 1 1 - 100 g (%8,11) 100
T Akgaagag 2 1 - 120 g (%9,58) 100
T Akgaagag 3 1 - 140 g (%11) 100
T Akgaagag 4 1 - 150 g (%11,70) 100

Cizelge 3.6. Akgaaga¢ surubu (Maple) tatlandiricili muhallebi gogsii tatlist recete 6n

denemeleri
Katki maddeleri
Muhallebi/Akeaaga¢ Siit | Sakkaroz Akgaagac Bugday Bugday
Surup (Maple) (L) (9) Surubu(g) unu(g) Nisastasi
(M akgaagac) @
Kontrol 1 200 - 50 50
M Akgaagag 1 1 - 100 g (% 8,11) 50 50
Makgaagag 2 1 - 120 g (%9,58) 50 50
M Akgaagag 3 1 - 140 g(% 11) 50 50
M Akgaagag 4 1 - 150 g(%11,70) 50 50
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Takeaagac 4- 150 g (%11,70) akgaagac surubu)  Mykcaggaca: 150 g (%11,70) akgaagag

surubu

Sekil 3.4. Akgaagac surubu tatlandiricili tavukgogsii ve muhallebi tatlisi recete 6n denemeleri

3.2. Yontem

3.2.1. Tavukgogsii tathsi iiretimi

Tavukgogsi siitlii tatli deneme ornekleri tiretiminde sakkaroz, stevia ve akcaagag
surubu tatlandiricilar1 kullanilarak 6n denemelerde belirlenen formiilasyona gore (Cizelge
3.7) sakkarozla iiretilen kontrol numunesi olmak iizere Sekil 3.5’te verilen tavukgdgsii tatlist
iretim akim semasma gore iretilmistir. Bugday unu, tatlandirici ve siit ile hazirlanan
karigimlar oda sicakliginda mikser ile homojen hale gelene kadar 1-2 dk karistirilmustir.
Karigim 80°C’de su banyosunda yavas yavas karistirilarak koyulasana kadar pigirilmis ve
daha sonra bu sicaklikta 10-15 dk daha tutulmustur. Bu asamadan sonra iiretimi yapilan
stitli tatlilar 100 g’lik polietilen plastik kaselere porsiyonlanarak sogumaya birakilmigstir
(Sekil 3.6.). Oda sicakligina kadar sogutulan deneme tavuk gogsii siitli tathh deneme

ornekleri analizler boyunca bozdolabi sartlarinda saklanmistir
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Cizelge 3.7. Sakkaroz, stevia ve akgaaga¢ surup katkili tavukgdgsii liretiminde kullanilan
malzemeler ve miktarlar

Kullanilan Tavukgogsii

Malzemeler Tsakkaroz (Kontrol) Tstevia T Akgaagag surup
Siit L 1 1 1
Bugday unu Q) 100 g (% 7,50) 100 g (% 7,50) 100 g (% 7,50)
Sakkaroz 9) 200 g (% 15,01) - -
Stevia (9) - 100 g (% 8,11) -
Akgaagag surubu | (Q) - 150 g (% 11,70)

Tavukgogsii iiretim akis semasi
Pastorize Siit
Tatlandiric1 + bugday unu ilavesi ile soguk karigimi ¢irpma
Karigimi SOOC’ye kadar 1s1tma
Pigirme 10-15 dk
Kaselere dolum
On sogutma (Oda Kosullarinda)

Depolama (Buzdolabi Sartlart)

Sekil 3. 5. Tavukgogsii tatlis1 iiretimine ait iiretim akis semast
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Takgaagac¢ surubu

Tsakkaroz Tstevia—

Sekil 3.6. Sakkaroz, stevia ve akcaagac surup katkili tavukgogsii tatlist

3.2.2. Muhallebi tathsi iiretimi

Mubhallebi siitlii tathh deneme oOrnekleri iliretiminde sakkaroz, stevia ve akgaagac
surubu tatlandiricilart kullanilarak 6n denemelerde belirlenen formiilasyona gore (Cizelge
3.8) sakkarozla iiretilen kontrol numunesi olmak {izere Sekil 3.7’de verilen muhallebi tatlisi
iiretim akim semasina gore tiretilmistir. Bugday unu, bugday nisastasi, tatlandirici ve siit ile
hazirlanan karisgimlar oda sicakliginda mikser ile homojen hale gelene kadar 1-2 dk
karigtirtlmistir. Karisim 80°C’de su banyosunda yavas yavas karistirilarak koyulagana kadar
pisirilmis ve daha sonra bu sicaklikta 10-15 dk daha tutulmustur. Bu asamadan sonra iiretimi
yapilan siitli tathilar 100 g’lik polietilen plastik kaselere porsiyonlanarak sogumaya
birakilmigtir (Sekil 3.8.). Oda sicakligmma kadar sogutulan deneme muhallebi siitlii tatl

deneme Ornekleri 7 giinliik analizler siiresince bozdolabi sartlarinda saklanmistir
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Cizelge 3.8. Sakkaroz, stevia ve akcaaga¢ surup katkili muhallebi iiretiminde kullanilan

malzemeler ve miktarlari

Muhallebi
Kullanilan Malzemeler Msakkaros Mstevia Makeasgac surup
(Kontrol)

Siit L 1 1 1
Bugday unu (9) 50 g (% 3,75) 50 g (% 3,75) 50 g (% 3,75)
Bugday nisastasi (9) 50 g (% 3,75) 50 g (% 3,75) 50 g (% 3,75)
Sakkaroz (9) 200 g (% 15,01) - -

Stevia (9) - 100 g (% 8,11) -
Akgaagag surubu (9) - - 150 g (% 11,70)

Mubhallebi iiretim akim semasi

Pastorize Siit

Tatlandiric1 + bugday unu + bugday nisastasi ilavesi ile soguk karisimi

Karigim 800C’ye kadar 1sitma

Kisik ateste 10-15 dk pisirme

Kaselere dolum

On sogutma (Oda Kosullarinda)

Depolama (Buzdolabi Sartlart)

Sekil 3.7. Tavukgdgsii tatlisi liretimine ait liretim akis semasi
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Msakkaroz -

" e i - P
— 5 M-akcaagag stirubu.

Sekil 3.8. Sakkaroz, stevia ve ak¢aagac surup katkili muhallebi tatlisi

3.3. Kimyasal Analizler

3.3.1. Kuru madde (%0)

Stitlii tath ve siit 6rneklerinde toplam kurumadde miktari gravimetrik yontemle AOAC
(1990) gore belirlenmistir. Sabit agirliga getirilerek darasi belirlenen (M) kurutma kaplarina 3
g homojen hale getirilmis 6rneklerden tartilarak (Mj) etitvde105+2°C’de 3 saat kurutmaya
birakilmistir. Kurutma islemi sonunda Ornek kurutma kaplar1 desikatore alinmig ve
soguduktan sonra tartilmis (M2). Sonuglar % kurumadde miktar1 olarak asagidaki sekilde
hesaplanmustir.
~ Me-M 100

M2-M

M: kurutma kap agirlig (g)

M,: kurutma kap agirlig +kurutulmus 6rnek agirligi (g)
M,: kurutma kap agirlig +ornek agirligi (g)

Kurumadde (%) =

3.3.2. Kiil (%)

Deneme o6rneklerinin kiil miktar1 % olarak550 °C’de beyazimsi renk olusuncaya kadar

kiil firininda tutulmasiyla belirlenmistir (AOAC 1990).
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3.3.3. pH
Siitte ve siitli tath 6rneklerinin pH degeri pH metrenin (Hanna Instrument pH 211;

Microprocessor pH meter, Germany) kullanilarak oda sicakliginda homojen hale getirilen

orneklere dogrudan daldirilmasi ile belirlenmistir.

3.3.4. Titre edilebilir asitlik (% Laktik asit cinsinden)

Siitte ve sitlii tatli deneme Orneklerinin titre edilebilir asitlik degeri fenolftalein
indikatorii kullanilarak 0,1 N NaOH ile titre edilerek yapilmis ve sonuglar % laktik asit
cinsinden ifade edilmistir (AOAC 1990).

3.3.5. Protein (%)

Protein miktari, Kjeldahl yontemi ile bulunan toplam azot miktarinin 6,38 faktori ile

carpilmasi sonucu hesaplanmis ve % olarak ifade edilmistir (AOAC 1990).

3.3.6. Yag (%)

Siitli tatlilarda yag tayini Soxhelet yontemi kullanilarak AACC (1990)’a gore yapilmustir.

3.3.7. Seker (%)
Siitlii tathlarda seker analizi TSE 3036’a gore yapilmistir ve Lane Eynon Metodu

uygulanmistir. Sonucglar % m/m olarak invert seker, toplam seker ve toplam sakkaroz

cinsinden verilmistir (TSE 2005).
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3.4. Fiziksel Analizler

3.4.1. Su baglama kapasitesi (%)

Deneme Orneklerinin su baglama kapasitesi belirlenmesi i¢in dereceli santrifiij
tiiplerine tartilmig 10 g Ornek santrifiij cihazina (Hettich Zentrifugen Universal 32R)
yerlestirilerek 20°C’de 5000 rpm’de 40 dakika santrifiij edilmesi ile belirlenmistir.
Santrifiijden sonra siipernatant (sivi) kisim ayrilmis ve geriye kalan pelte tartilmistir.

Orneklerin su baglama kapasitesi asagidaki formiil ile hesaplanmistir (Granato ve ark. 2010)

Ws

Su baglama kapasitesi= ————— x 100
Wi

Ws : Pelte agirligr (g) I

Wi : Numune agirligi (@)

3.4.2. Serum ayrilmasi (%)

Serum ayrilmasitartilan 25 g 6rnekten (4+£1°C’de), 120 dakikada siire sonunda filitre
kagidindan siiziilen serumun miktar1 tartilarak bulunmus ve sonuglar 4 ile ¢arpilarak % olarak
ifade edilmistir (Konar 1980).

3.5. Reolojik Analizler
3.5.1. Vizkozite analizi (Pa)

Viskozite Ol¢iimleri igin Discovery HR-2 Hybrid Rheometer model cihaz
kullanilmistir. Orneklerin viskozite degerleri belirlenirken, viskozite + 4°C°de 100 rpm ve 64

numaral ug ile 6l¢iilmiis, Slgtimler sirasinda 100. saniyedeki cP degerleri kaydedilmistir
(Gassem ve ark. 1991).
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3.5.2. Renk analizi

Sitlii tatlh numunelerinde renk tayini Hunter renk tayin cihazi (Model D-25 LT)
kullanilarak yapilmistir. Cihaz, seramik plakalar ile standardize edilmistir. Hunter renk
degerleri “L,a,h "nden olusan tglii skaladaL=100 beyaz, L=0 siyah; yiiksek pozitif a renk
degeri kirmizi, yiiksek negatif a renk degeri yesil; yliksek pozitif b renk degeri sar1 ve yiiksek

negatif b renk degeri mavi olarak degerlendirilmistir (Peker ve Arslan 2013).

3.6. Tekstiir Analizleri

Stitlii tatli 6rneklerinin sikilik (firmness), tutarlilik-yogunluk (consistency), baglilik-i¢
yapigkanlik (cohesiveness) ve vizkozite endeksi testleri tekstiir analizleri Texture Analyser
TA-XT Plus (Micro Systems markali TA HD Plus model ) ile. 5kg’lik load cell (yiik hiicresi)
ile gerceklestirilmistir. Olgiimlerde 30mm perspex silindir prob P/30P kullanilmistir. Tekstiir
profil analiz teknigine gore elde edilen dl¢im sonuglari grafiklerden siitlii tath 6rneklerine ait
parametrelerin hesaplanmasi grafiklerden Texture Analyser TA-XT Plus’in yazilimi ile

belirlenmistir.

3.7. Duyusal Analizler

Sitlii tathilarin renk, goriiniis, koku, tat, aroma, gorsel kivam, agizdaki kivam,
yapiskanlik ve genel begeni olmak iizere 9 parametre agisindan degerlendirmesi yapilmigstir.
Siitlii tathlarin duyusal analizinde yer alan 20 paneliste (Namik Kemal Universitesi Gida
Miihendisligi Bolimii Akademisyenleri ve personelleri olmak iizere) numuneler sunulmustur.
Her bir paneliste siitlii tatli numunesi her biri farkl bir sayi ile kodlanmis (T, Ty, T3, M1, My,
Ms) sekilde 100 g’lik kaplarda sunulmustur. Panelistler hazirlanan duyusal formlar {izerinde
1-9 arasi1 olarak belirlenen hedonik skalaya gore puanlama yapmislardir. Duyusal analiz alti

numune i¢in de depolamanin 1. giiniinde gergeklestirilmistir.
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Cizelge 3.9. Siitli tatlilar i¢in kullanilan duyusal analiz formu (Er-Giirmerig 2008).

DEGERLENDIRENIN ISMI: TARIH: ..... [ociiid ..
DUYUSAL OZELLIKLER SUTLU TATLILAR

Ornekler T1 T, | Tz [M1 | M2 | M3
Renk

Goriints (Yiizeyde catlama, gozenek olusumu)

Koku

Tat

Aroma

Gorsel Kivam (Bir kasik siitlii tathinin kagiktaki

durusu ve kasiktan akisi)

Agizdaki Kivam (Siitlii tathinin kagiktan agiza akisi)

Yapiskanlik (Kasikla tathyr alirken kasigi tathidan

ayirmak i¢in uygulanan kuvvet)

Genel Begeni

Cizelge 3.10.Siitlii tatlilar i¢in kullanilan duyusal analiz puanlama tablosu

Puanlar Degerlendirme Kriterleri

Cok fazla begendim.

Cok begendim.

Orta derecede begendim.

Az begendim.

Ne begendim ne de begenmedim.

Biraz begenmedim.

Orta derecede begenmedim.

Cok begenmedim.

| N W b~ O] O N 00 ©

Hig¢ begenmedim.
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3.8. istatiki Analizler

Siitlii tatlilarda yapilan fiziksel ve kimyasal analizler sonucu elde edilen degerler SPSS
paket programinda (SPSS, 13,0) kullamlarak varyans analizine tabi tutulmustur. Onemli
bulunan ana varyasyon kaynaklarinin ortalamalari Duncan Coklu Karsilasgtirma Testi ile

karsilastirilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI
4. 1. Kimyasal Analiz Sonuclari

4.1.1. Siitlii tathlarin yapiminda kullanilan siitiin bilesim degerleri

Calismada sakkaroz (1), stevia (2) ve akgaaga¢ surubu (3) tatlandiricilart kullanilarak
tavukgogsii (T)ve muhallebi (M) siitlii tatlilarin iiretiminde kullanilan siitiin bilesimine ait

degerler Cizelge 4.1 de verilmistir.

Cizelge 4.1. Siitlii tath tiretiminde kullanilan siitiin bilesimi

Bilesenler (%)
Kurumadde (%) 12,15
Kiil (%) 0,70
pH 6,60
Protein (%) 3,07
Yag (%) 3,15

Bu konuda Tarim ve Kdoyisleri Bakanliginin yayimladig Tiirk Gida Kodeksi Cig Siit
ve Isil islem Gormiis igme Siitleri Tebligi’ne gore ¢ig inek siitiiniin yag oran1 en az % 3.5
protein oraninin en az % 2,8 yagsiz kuru madde ise en az % 8,5 olmas1 gerekmetedir (Anonim
2000). Bu degerlerle karsilastirildiginda deneme siitlii tath iiretiminde kullanilan siitiin protein
ve yagsiz kuru madde igerigi teblige uygun olmakla beraber yag miktar1 % 3,15 ile yagl siit

sinifina girmektedir.

4.1.2. Siitlii tathlarin kurumadde degerleri (%)

Farkli tatlandiricilar kullanilarak dretilen siitlii tathilardan tavukgdgsii ve muhallebi
deneme Orneklerinin kurumadde degerlerinde meydana gelen degisimler Duncan c¢oklu
karsilastirmali test sonuglar ile Cizelge 4.2°de depolama siiresince degisimi Sekil 4.1°de
verilmistir.

Siitlii tath 6rneklerinin kurumadde degerleri en diisiik ortalama akgaaga¢ surubu ile
tatlandirilan siitli tathorneginde % 24,47 (T3), en yiiksek ise sakkaroz ile tatlandirilan siitlii

tath orneginde % 38,71 (T;) olarak tespit edilmistir. Sakkaroz ilavesi her iki tatli ¢esitinde
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kurumadde igeriginde artisa neden olmustur. Akcaagac surubu ilavesi, sakkaroz ve stevia
ilaveli tatlilara gore azaltic1 etkide bulunmustur. Kullanilan tatlandiricilar (sakkaroz, stevia ve
akcaaga¢ surubu) siitlii tath cesitliligine baghh olmaksizin kurumadde icerigi degisiminde
benzer etkide bulunmuslardir. Ayrica un ile yapilan siitlii tatli 6rneklerinin (T1, Ty, T3) nigasta
ile yapilan (M1, My, My) siitlii tatli 6rneklerine gore kuru madde igeriklerinin depolama

boyunca daha yiiksek seyrettigi saptanmustir.

Siitlii tatli 6rneklerinin kurumadde miktarlar1 degisimi iizerine tatlandirici ¢esidinin
etkisi ve depolama sliresince meydana gelen degisim 6nemli bulunmustur (p<0,01). Siitlii

tatlilarin kurumadde ortalamalarina ait varyans analiz degerleri EK Cizelge 1°de verilmistir.

Cizelge 4.2. Sakkaroz, stevia ve akgaagac surubu tatlandiricilart kullanilarak yapilan siitlii
tatlilarin kurumadde degerlerine ait ortalama ve Duncan Coklu Karsilastirma
Test sonuclart™

Depolama Siiresi
Ornekler 1. Giin 5. Giin 7. Giin
Ortalama=SD Ortalama=SD Ortalama=SD

T, 38,71+0,240°¢ 34,72+0,185%° 33,65+0,231%°
T, 27,77+0,192°® 24,96+0,176*" 24,61+0,252%4
Ts 25,93+0,240°" 24,47+0,263%" 24,52+0,227%4
M, 34,47+0,316°¢ 32,33+0,215%° 32,060+0,277%°
M, 26,83+0,244"° 25,36+0,217%" 25,03+0,206*"
Ms 25,85+0,217°" 24,86+0,151%" 24,56+0,058*"

*C) dymi siitun icinde farkls kiigiik harfle gosterilen degerler depolama siiresince arasmndaki farklar énemlidir

* (MBC) Ay siitun icinde farkl: biiviik harfle gésterilen degerler drnekler arasindaki farklar onemlidir

Ti= % 7,5 bugday unu, % 15,01 sakkaroz;, T,= % 7,5 bugday unu, % 8,11 stevia, Ts= % 7,5 bugday unu, % 11,70
akcaagag surubu;

M= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 15,01 sakkaroz; My= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi,
% 8,11 stevia; Ms= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 11,70 ak¢aagag¢ surubu.

Stitli tatli orneklerinin kurumadde degerleri arasindaki farkliligi belirlemek i¢in
yapilan Duncan ¢oklu karsilagtirma testine gore, akgaagag¢ surubu ile tatlandirilan T3 ile M3

orneklerinin, stevia ile tatlandirilan M5 ile T, drneklerinin ve sakkaroz ile tatlandirilan T ile
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M; ornekleri kuru madde degisimlerinin benzer oldugu, ii¢ tatlandiricinin birbirleri ile farkl

oldugu saptanmistir (p<0,01).

Orneklerin depolama giinleri kurumadde degisimi Duncan c¢oklu karsilastirma testine
gore her iki 6rnek grubunun depolamanin 5. ve 7. gilinlerdeki kuru madde degisiminin benzer
oldugu, fakat 1. giin kuru madde degisimin diger giinlerden farkli oldugu goriilmiistiir
(p<0,01).

Genel olarak tiiketime sunulan siitlii tath ¢esitlerinden (siitlag, keskiil, kazandibi ve
tavukgogsiinde) kurumadde igerigi ortalama olarak % 33,46-38,45 arasinda oldugu, en diisiik
%23,9-32,11 arasinda ve en yliksek ise % 40-44,92 arasinda tespit edilmistir (Ayok 2002).

45,0 1
40,0 -
35,0
30,0
25,0 A
20,0 -
15,0
10,0
5,0 -
0,0 -

Kurumadde Degerleri (%)

1. Giin 5. Giin 7. Giin
Depolama Siiresi (Giin)

B T1(% 7,5 bugday unu, % 15,01 sakkaroz) " T2 (% 7,5 bugday unu, % 8,11 stevia)
M T3(% 7,5 bugday unu, % 11,70 ak¢aagag surubu) ¥ M1(% 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 15,01 sakkaroz)
M M2 (% 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 8,11 stevia) M M3 (% 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 11,70 ak¢aagag¢ surubu)

Sekil 4.1. Depolama siiresince sakkaroz, stevia ve akcaaga¢ surubu tatlandiricilarin siitlii
tatlilarin kurumadde miktarlar1 degisimi
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4.1.3. Siitlii tathlarin kiil degerleri (%)

Sttlii tatlilarin iiretimde kullanilan tatlandiricilara bagli olarak belirlenen kiil
miktarlar1 degerlerine ait ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilagtirma Test Sonuglar1 Cizelge

4.3’de ve depolama siiresince meydana gelen degisim ise Sekil 4.2°de verilmisir.

Depolama siiresince kiill miktarlari en diisik depolamanin basinda stevia ile
tatlandirilan mubhallebi siitli tatlisinda %0,46 (M), en yiiksek ise depolamanin sonunda

sakkaroz ile tatlandirilan tavukgdgsii 6rneginde %0,67 (T1) olarak belirlenmistir.

Tatlandiric1 olarak sakkaroz kullanimi, stevia ve akgaaga¢ surubuna gore Orneklerin

kiil igeriginde artisa neden olmustur.

Yapilan varyans analizine gore kullanilan tatlandiricilara bagli olarak siitlii tath
ornekleri ve depolama siiresince kiil igeriginde meydana gelen degisim 6nemli bulunmustur
(P<0,01). Siitlii tathilarin kiil ortalamalarina ait varyans analiz degerleri EK Cizelge 2.’de

verilmistir.

Ornekler aras1 ve depolama siiresince meydana gelen farklilig1 belirlemek igin yapilan
Duncan c¢oklu karsilastirma testine gore 1. giin Orneklerin kiil miktar1 degisimi benzer
bulunmustur. 5. giin stevia ile tatlandirilan T, ve My, ak¢agac surubu ile tatlandirilan Tz ve M3
birbirileri ile benzer, sakkaroz ile tatlandirilan T; ve M; sitli tatli ornekleri ile farklilik
gostermistir. 7. giin ise sakkaroz ile tatlandirilan T; ile My, stevia ile tatlandirilan T, ile My,
akcgaagac surubu ile tatlandirilan T3 ile M3 6rnekleri arasindaki kiil miktar1 degisimi benzerlik

olup, birbirleri ile farklilik gostermistir (P<0,01).
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Cizelge 4.3. Sakkaroz, stevia ve akcaagac surubu tatlandiricilart kullanilarak yapilan siitlii
tathillarin kiil degerlerine ait ortalama ve Duncan Coklu Karsilastirma Test

sonuclart*

] Depolama Siiresi

Ornekler 1. Giin 5. Giin 7. Giin
Ortalama=SD Ortalama+=SD Ortalama+SD

T 0,51+0,020** 0,610,025 0,67+0,020°""

T, 0,49+0,020% 0,52+0,025™ 0,63+0,025%°

Ts 0,48+0,020** 0,510,025 0,55+0,025%*

M 0,48+0,020** 0,53+0,026™ 0,50+0,027°"°

M, 0,46+0,025% 0,52+0,026™ 0,60+0,025°

Ms 0,50+0,026*" 0,52+0,020™" 0,52+0,015*

*C) dymi siitun icinde farkly kiiciik harfle gésterilen degerler depolama siiresince arasindaki farklar nemlidir

* (MBC) Ay siitun icinde farkl biiyiik harfle gosterilen degerler Grnekler arasindaki farklar nemlidir

Ti= % 7,5 bugday unu, % 15,01 sakkaroz;, T,= % 7,5 bugday unu, % 8,11 stevia; Tz= % 7,5 bugday unu, % 11,70
akcaagag surubu;

M= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 15,01 sakkaroz; M,= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi,
% 8,11 stevia; Ms= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 11,70 ak¢aagag surubu.

0,80 -

0,70 -
Q)
2 0,60 -
N’
°
= 0,50 -
=
o 0,40 -
o0
[
2 0,30 -
=
Z 020 -

0,10 -

0,00 -

1. Giin 5. Giin 7. Giin
Depolama Siiresi (Giin)

BT1(%7,5bugdayunu, % 15,01 sakkaroz) BT2(%7,5bugdayunu, %8,11 stevia)
HT3(%7,5bugdayunu, % 11,70 akcaagag surubu) B M1(% 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 15,01 sakkaroz)
M2 (% 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 8,11 stevia) B M3 (%3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 11,70 akaaga¢ surubu)

Sekil 4.2. Depolama siiresince sakkaroz, stevia ve akgaaga¢ surubu tatlandiricilarin siitlii
tatlilarin kiil miktarlar1 (%) degisimi
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Secim ve Ucar (2014) Konya’da tliketime sunulan bazi siitlii tatlilardan tavukgdgsii
tatlis1 orneklerinin kiil i¢erigini %0,35 ile %0,49 arasinda belirlemistir. Ayok (2002) Bursa’da
tilketime sunulan siitlii tatli gesitlerinden tavukgogsii 6rneklerinde ortalama %0,63 olmak
tizere en diisiik % 0,35, en yiiksek % 0,85 olarak belirlemistir. Elde edilen sonuglar siitlii tatl
orneklerinden Ozellikle sakkaroz ilave edilen siitlii tatlilardan kiil degerleri sakkaroz ile
tatlandirilan tavukgogsii (T1) 6rneginde % 0,51-0,67 ve muhallebi (M;) tatlis1 6rneginde %

0,48-0,55 olarak yapilan ¢alisma sonuglarinda belirlenen degerler arasinda bulunmustur.

4.1.4. Siitlii tathlarin pH degerleri

pH degerlerinde meydana gelen degisimler Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

ile Cizelge 4.4’de grafik ise Sekil 4.3’de verilmistir.

Stitlii tatli Orneklerinin pHdegerleri ortalama degisimi en diisiik depolamanin 1.
giiniinde M; (6,52) ve 7. giinde Tove M, 6rneginde (6,52) ve en yiiksek ise depolamanin 5.
giniinde T3 Orneginde (6,58) olarak belirlenmistir. Depolama siiresince Orneklerin pH
degerlerinde depolamanin 5. giiniinde artis, depolamanmn 7. giiniinde ise tekrar azalma

gbzlenmistir.

Deneme ornekleri siitlii tathilarin iiretiminde kullanilan tatlandiricilarin pH degerlerine
etkisi istatiksel olarak dnemli bulunmustur (p<0,01). Siitlii tatlilarin pH ortalamalarina ait

varyans analiz degerleri EK Cizelge 3’de verilmistir.

Orneklerin pH degisiminde sakkaroz ve stevia ile tatlandirilan Ty, Mj ve T, My siitli
tatli 6rnekleri birbirine benzer ve akg¢aagac surubu ile tatlandirilan T3, M3 6rnekleri birbirine

benzer, grup olarak ise pH degisimi birbirinden farkli bulunmustur.
Siitlii tath 6rneklerinin depolama boyunca pH degerlerindeki degisim istatiksel olarak

onemli fark bulunmustur (p<0,01). Duncan ¢oklu karsilastirma testine gore 1. 5. ve 7. giindeki

pH degisimleri istatiksel olarak tiim 6rneklerde degisimi benzer bulunmustur.
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Genel olarak sakaroz ve stevia tatlandiricilarinin ayri ayri hem tavuk gogsii hemde
muhallebi siitlii tatlis1 6rneklerinin pH degisimi {izerine etkisi birbirlerinden benzerve

akcaagag surubu farkli olmustur.

Cizelge 4.4. Sakkaroz, stevia ve akcaaga¢ surubu tatlandiricilart kullanilarak yapilan siitlii
tatlilarin pH degerlerine ait ortalama ve Duncan Coklu Karsilastirma Test

sonuclar™
_ Depolama Siiresi
Ornekler 1. Giin 5. Giin 7. Giin

Ortalama+SD Ortalama+SD Ortalama+SD

T, 6,53+0,02*" 6,540,025 6,53+0,02*"
T, 6,53+0,02%" 6,55+0,003*" 6,52+0,02%"
Ts 6,56+0,03% 6,58+0,02%° 6,53+0,025%
M, 6,52+£0,03*" 6,53+0,03*" 6,55+0,01*"
M, 6,53+0,03*" 6,55+0,02%" 6,52+0,03*
M3 6,54+0,02%® 6,56+0,02%° 6,54+0,02%°

*(P%) dymi siitun i¢inde farkli kiigiik harfle gosterilen degerler depolama siiresince arasindaki farklar Gnemlidir

* (ABC) Ayn siitun iinde farkl biiviik harfle gésterilen degerler Grnekler arasindaki farklar énemlidir

Ti= % 7,5 bugday unu, % 15,01 sakkaroz;, T,= % 7,5 bugday unu, % 8,11 stevia; Ts= % 7,5 bugday unu, % 11,70
ak¢aagag surubu;

M= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 15,01 sakkaroz; My= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi,
% 8,11 stevia; Ms= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 11,70 ak¢aagag surubu.

6,65 -

6,63

6,60

6,58 1
T
o

6,55 1

6,53 1

6,50 -

1. Giin 5. Giin 7. Giin
Depolama Siiresi (Giin)

BT1(% 7,5 bugday unu, % 15,01 sakkaroz) B T2(% 7,5 bugday unu, % 8,11 stevia)
MT3(% 7,5 bugday unu, % 11,70 ak¢aagag surubu) & M1(% 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 15,01 sakkaroz)
M2 (% 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 8,11 stevia) M M3 (% 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 11,70 akcaagag surubu)

Sekil 4.3. Depolama siiresince sakkaroz, stevia ve akcaaga¢ surubu tatlandiricilarin siitlii
tathillarin pH degerleri degisimi
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Ozdemir ve ark. (2015) dondurma 6rneklerinde stevia kullanilmasinin pH degerine
onemli etkisinin olmadigin1 saptamistir. Sakkaroz ile tatlandirilan dondurma 6rneklerinde pH

6,50 stevia ile tatlandirilan dondurma 6rneklerinde ise pH degeri 6,56 olarak bulunmustur

4.1.5. Siitlii tathlarin titre edilebilir asitlik degerleri (%)

Siitlii tathlarin titre edilebilir asitlik degerlerine ait ortalamalarinin Duncan Coklu
Karsilastirma Test sonuglar1 Cizelge 4.5°de depolama siiresince meydana gelen degisim Sekil

4.4°de verilmistir.

Deneme orneklerinin laktik asit cinsinden belirtilen asitlik degeri %0,119 ile %0,159
arasinda belirlenmistir. Ak¢aagac surubu ile tatlandirilan siitlii tatlilarin titre edilebilir asitlik
degeri sakkaroz ve stevia ile tatlandirlan 6rnekler gore daha diisiik ¢cikmistir. Stevia ile
tatlandirilan hem un bazli hemde nisasta bazli siitlii tatli Grneklerinin titrasyon asitligi

digerlerine gore daha yiiksek ¢ikmuistir.

Stitlii tatli 6rneklerinin titrasyon asitligi degisimi lizerine tatlandiricilarin ve depolama
siiresinin etkisi Onemli bulunmustur (p<0,01). Sitlii tatlilarin titre edilebilir asitlik

ortalamalarina ait varyans analiz degerleri EK Cizelge 4’de verilmistir.

Ornekler aras1 farklihig belirlemek icin yapilan Duncan coklu karsilastirma testine
gore Akgaagac surubu ile tatlandirilan siitli tath (T3, Ms) Orneklerinin asitlik degisimi
birbirine benzer, digerlerinde farkli oldugu belirlenmistir (p<0,01). Sakkaroz ve stevia ile
tatlandirilan T1, M; ve T,, My siitlii tath Ornekleri ise birbirine benzer bulunmustur.
Orneklerin depolama siiresince titrasyon asitligi degisiminde meydana gelen farklilik Duncan
coklu karsilagtirma testine gore 1. ve 7. gilinlerdeki titre edilebilir asitlik degisimi benzer, 5.
giindeki titre edilebilir asitlik degisimi 1. ve 7. giinlerden istatiksel olarak farkl
olmustur(p<0,01).
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Cizelge 4.5. Sakkaroz, stevia ve akcaagac surubu tatlandiricilar1 kullanilarak yapilan siitli
tatlilarin titre edilebilir asitlik degerlerine ait ortalama ve Duncan Coklu
Karsilastirma Test sonucglar™

_ Depolama Siiresi
Ornekler 1. Giin 5. Giin 7. Giin
Ortalama+SD Ortalama=SD Ortalama=SD
T 0,143+0,01°"° 0,132+0,01%° 0,140+0,026""°
T, 0,150+0,020°° 0,135+0,001%° 0,150+0,010°®
Ts 0,130+0,002" 0,119+0,005* 0,130+0,026™
M 0,147+0,015" 0,133+0,014%° 0,150+0,010°°
M 0,153+0,011"® 0,137+0,013%° 0,159+0,030°®
M; 0,133+0,023" 0,125+0,010% 0,130+0,010™
*(a'b'c) Ayni stitun iginde farkl kiigiik harfle gésterilen degerler depolama siiresince arasindaki farklar énemlidir

* (ABC) Ayn siitun icinde farkl biiviik harfle gésterilen degerler Grnekler arasindaki farklar énemlidir

Ti= % 7,5 bugday unu, % 15,01 sakkaroz;, T,= % 7,5 bugday unu, % 8,11 stevia; Ts= % 7,5 bugday unu, % 11,70
akcaagag surubu; My= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 15,01 sakkaroz; M= % 3,75 bugday unu, % 3,75
bugday nisastasi, % 8,11 stevia; M3= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 11,70 ak¢aagag surubu.

0,170 ~

c

S 4

S 0,160

X

= 0,150 -

=

2 0,140 -

= 0,130 1

o) |

D 0,120

S 0,110 -

L

® 0,100 -

= 1. Giin 5.Giin 7.Giin

Depolama Siiresi (Giin)

BT1(%7,5 bugdayunu, % 15,01 sakkaroz) ®T2(%7,5bugdayunu, % 8,11 stevia)
HT3(%7,5bugdayunu, % 11,70 akcaagag surubu) B M1(% 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 15,01 sakkaroz)
EM2 (% 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 8,11 stevia) EM3 (%3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 11,70 akcaaga¢ surubu)

Sekil 4.4. Depolama siiresince sakkaroz, stevia ve akgaagac surubu ilr tadlandirilan siitlii
tatlilarin titre edilebilir asitlik miktarlar (%) degisimi
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4.1.6. Siitlii tathlarin protein degerleri (%)

Siitlii tathlarin protein degerlerine ait ortalamalarimin Duncan Coklu Karsilastirma

Test sonuglar1 Cizelge 4.6’da degisimi gosteren grafik ise Sekil 4.5°de verilmistir.

Siitli tath 6rneklerinin protein miktarlari en diisiikk % 3,42 sakkaroz ile tatlandirilan
mubhallebi siitlii tath (M) drneginde, en yiiksek ise stevia ilave edilen T, 6rneginde (% 3.,95)
belirlenmistir. Genel olarak tatlandirmak amaciyla siitlii tatlilara ilave edilen tatlandiricilar un

bazli tavukgogsii tatlisi ile nigasta bazli muhallebi tatlisinda ayni etkiyi gostermislerdir.

Siitlii tath 6rneklerinin tatlandirilmasinda kullanilan tatlandiricilarn 6rneklerin protein
degisimine etkisi 6nemli bulunmustur (p<0,01). Siitlii tathlarin protein ortalamalarina ait

varyans analiz degerleri EK Cizelge 5’de verilmistir.

Ornekler arasi protein degisimindeki farklilig1 belirlemek igin yapilan Duncan ¢oklu
karsilastirma testine gore T; ile M, Orneklerinin protein igerigi degisiminin benzer,

digerlerinin ise birbirlerinden farkli oldugu belirlenmistir (p<<0,01).

Cizelge 4.6. Sakkaroz, stevia ve akgaagac surubu tatlandiricilart kullanilarak yapilan siitlii
tathilarin protein degerlerine ait ortalama ve Duncan Coklu Karsilastirma Test

sonuglari
Protein Degerleri
.. 0
Ornekler (%)
Ortalama=SD

T1 3,71+0,19%¢
T, 3,95+0,08"
Ts 3,87+0,138°
M, 3,42+0,07"
M, 3,66+0,150°°
M 3,55+0,035™°
* (ABC) dyn siitun icinde farkl: biiviik harfle gosterilen degerler drnekler arasindaki farklar onemlidir
T1= % 7,5 bugday unu, % 15,01 sakkaroz; T,= % 7,5 bugday unu, % 8,11 stevia;, T3= % 7,5 bugday unu, %
11,70 ak¢aagag surubu;, M= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 15,01 sakkaroz; M,= % 3,75
bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 8,11 stevia;, My= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, %
11,70 ak¢aagag surubu.
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M2 (% 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 8,11 stevia) M3 (% 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 11,70 akcaagag surubu)

Sekil 4.5. Sakkaroz, stevia ve akgaaga¢ surubu ile tatlandirilan siitlii tatlilarin protein
miktarlari (%) degisimi

Kadagan (2015) siitlii tatli 6rneklerinin protein degerlerini kazandibi Orneklerinde
protein degerlerini % 3,11 ile % 5,35 arasinda belirlemistir, Yapilan ¢alismadaki deneme
ornekleri siitlii tathlarin protein degerleri %3,42 ile %3,95 arasinda bulunmustur. Ornekler

arasi protein degerleri farki kullanilan un ve nisastanin bilesiminden olabilir.

4.1.7. Siitlii tathlari yag degerleri (%)

Sitli tatlilarin yag degerlerine ait ortalama ve Duncan Coklu Karsilastirma Test

sonuclar1 Cizelge 4.7°de degisimi gosteren grafik ise Sekil 4.6’da verilmistir.

Stitlii tath 6rneklerine bakildiginda en yiiksek % yag iceriginin en diisiik yag iceriginin
ise T1(% 2,31) 6rnegine, en yiiksek ise M3 (% 2,48) 6rneginde saptanmustir.

Tatlandiricilarin - stitlii tathh 6rneklerinin yag degerleri degisimi varyans analizi
sonucuna gore onemli bulunmustur (p<0,01). Siitli tatlilarin yag ortalamalarina ait varyans

analiz degerleri EK Cizelge 6’da verilmistir. Ornekler aras1 yag iceriginde meydana gelen
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farkliligr belirlemek icin yapilan Duncan c¢oklu karsilastirma testine goére tiim siitlii tath
orneklerinin yag degerleri degisimi istatiksel agidan benzerlik gostermistir. Kullanilan

tatlandiricilar deneme Orneklerinin yag igerigi degisimine etkisi benzer olmustur.

Ayok (2002) Bursa il merkezinde tliketime sunulan siitlii tathh ¢esitlerinden
tavukgogsiinde yag oranlarini tavukgogsii orneklerinde ortalama % 2,60 olmak iizere en

yiiksek % 3,60 en diisiik % 1,40 olarak bulmustur.

Ozdemirve ark. (2015) dondurmada tatlandirict olarak stevia eklenmesinin yag
miktarini degistirmedigini saptamiglardir (sakkaroz ile tatlandirilan dondurma 6rneginde yag
miktar1 % 4,6 stevia ile tatlandirilan dondurma orneginde ise yag miktarint % 4,8 olarak

belirlemistir.

Cizelge 4.7. Sakkaroz, stevia ve akgaagac surubu tatlandiricilart kullanilarak yapilan siitlii
tathilarin yag degerlerine ait ortalama ve Duncan Coklu Karsilastirma Test

sonuglart™

] Yag Degerleri (%)

Ornekler Ortalama+SD
T, 2,31+0,230"
T, 2,340,217
T, 2,45+0,248"
M 2,39+0,250"
v 2,36+0,247"
s 2,48+0,259"

* (ABC) Ay siitun icinde farkl: biiviik harfle gésterilen degerler drnekler arasindaki farklar onemlidir

Ti= % 7,5 bugday unu, % 15,01 sakkaroz;, T,= % 7,5 bugday unu, % 8,11 stevia; Tz= % 7,5 bugday unu, % 11,70
akcaagag surubu; My= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 15,01 sakkaroz; M= % 3,75 bugday unu, % 3,75
bugday nisastasi, % 8,11 stevia; M= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 11,70 ak¢aagag surubu.
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Sekil 4.6. Sakkaroz, stevia ve ak¢aaga¢ surubu ile tadlandirilan siitlii tatlilarin yag miktarlar
(%) degisimi

4.1.8. Siitlii tathlarin seker degerleri (%)

Tavukgogsii ve muhallebi siitli tatlilarinin invert seker, toplam seker ve toplam
sakkaroz degerlerine ait ortalama ve Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglar1 Cizelge 4.

8’de degisimi gosteren grafik ise Sekil 4.6’da verilmistir.

Siitli tath 6rneklerinde en yiiksek invert seker igeriginin stevia ile tatlandirilan T, ( %
61,75) orneginde, en diisiik invert seker iceriginin ise T1 (% 43,76) Ornegine ait oldugu tespit

edilmistir.

Ornekler aras1 invert seker miktarlarina tatlandiricilarin etkisi istatiksel agidan énemli
bulunmustur (p<0,01). Kullanilan tatlandiricilara gore 6rnekler arasi farkliligi belirlemek i¢in
yapilan Duncan c¢oklu karsilastirma testine gore tiim siitlii tathh Orneklerinin invert seker

igerikleri istatiksel agidan birbirlerinden farkli bulunmustur.
Kullanilan tatlandiricilar deneme 6rneklerinin invert seker igeriginde farkliliga neden

olmustur. Siitlii tathilarin invert seker ortalamalarina ait varyans analiz degerleri EK Cizelge

7’de verilmistir.
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Stitlii tatli drneklerinin toplam seker igerigi ise en yiiksek To (% 86,72) drneginde, en

diisiik toplam seker igeriginin M; (% 65,74) 6rnegine ait oldugu tespit edilmistir.

Ornekler arasi1 toplam seker miktarlar1 tatlandiricilarin etkisi istatiksel agidan énemli
bulunmustur (p<0,01). Tatlandiricilarin 6rnekler arasi olusturdugu farkliligin belirlenmesi igin
yapilan Duncan ¢oklu karsilagtirma testine gore tiim siitlii tatli 6rneklerinin toplam seker
icerikleri istatiksel acidan birbirlerinden farkli bulunmustur. Siitlii tatlilarin toplam seker

ortalamalarina ait varyans analiz degerleri EK Cizelge 8’de verilmistir.

Stitlii tath 6rneklerin toplam sakkaroz icerigi ise en yliksek sakkaroz ile tatlandirilan
tavukgogsii (T1) siitlii tath drneginde % 24,26 olarak belirlenmistir. Deneme drnekleri iginde
sakkaroz icerigi en diisikk % 13,65 ile akcaagac surubu tatlandiricis1 kullanilan tavukgogsii

(T3) siitli tathis1 6rneginde tespit edilmistir.
Ornekler arasi toplam sakkaroz miktarlar1 degisimi istatiksel acidan 6nemli

bulunmustur (p<0,01). Ornekler aras1 farklilig1 belirlemek i¢in yapilan

Cizelge 4.8.Sakkaroz, stevia ve akcaaga¢ surubu tatlandiricilar1 kullanilarak yapilan siitlii
tathillarin seker degerlerine ait ortalama ve Duncan Coklu Karsilastirma Test

sonuglart™
Ornekler Invert Seker Toplam Seker Toplam Sakkaroz
Ortalama=SD Ortalama=SD Ortalama=SD
T, 43,76+0,172" 69,45+0,050° 24,26+0,1917
T, 61,75+0,230" 86,72+0,047" 23,42+0,235F
Ts 55,55+0,215° 70,13+0,110° 13,65+0,142"
M; 45,28+0,205° 65,74+0,140" 19,56+0,193°
M, 56,34+0,155" 78,57+0,245F 21,19+0,128P
M; 57,36+0,136" 72,32+0,214P 14,22+0,092°
* (ABC) dyn siitun icinde farkls biiviik harfle gosterilen degerler drnekler arasindaki farklar onemlidir

Ti= % 7,5 bugday unu, % 15,01 sakkaroz;, T,= % 7,5 bugday unu, % 8,11 stevia; Tz= % 7,5 bugday unu, % 11,70
akcaagag surubu; My= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 15,01 sakkaroz; M= % 3,75 bugday unu, % 3,75

bugday nisastasi, % 8,11 stevia; Ma= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 11,70 ak¢aagag surubu.
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Duncan ¢oklu karsilastirma testine gore tiim siitlii tath 6rneklerinin toplam sakkaroz
icerikleri istatiksel agidan birbirlerinden farkli bulunmustur. Sitli tathilarin  sakkaroz

ortalamalarina ait varyans analiz degerleri EK Cizelge 9’da verilmistir

Yapilan bu {i¢ caligmada tatlandiric1 olarak sakkaroz kullanilan siitlii tath
orneklerinden Ty ve M ornekleri i¢in bazalinmaktadir. Stevia (T2, My) ve akgaagac surubu
(T3, M3) ile tatlandirilan siitlii tath 6rneklerinde kullanilan tatlandiricilarin farkli olmasindan

dolay1 ¢ikan toplam sakkaroz miktarlarinin da farkli tespit edilmesi beklenen bir sonugtur.

Kadagan (2015) Hidrokollaid kullanilarak siitlii tathi yapilan calismada siitlii tatli
orneklerinin toplam sakkaroz igeriklerini % 15,83 ile % 30,03 arasinda bulmustur. Se¢im
(2011) piyasadan toplanan siitlii tath drneklerinin toplam sakkaroz igeriklerini % 24,26 ile %
27,69 arasinda bulmustur. Ayok (2002) toplam seker oranlarini tavukgogsii 6rneklerinde en
yiiksek % 27,90, en diisiik % 15,16 oraninda tespit etmistir. Yapilan ¢calismalardan elde edilen

degerlere benzer bulunmustur.

100,0 -
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60,0 -
40,0 -
20,0

Seker Degerleri(%6)
=

Invert Seker Toplam Seker Toplam Sakkaroz

Siitlit Tath Ornekleri

BTL(%7,5 bugdayunu, %1501 sakkaroz) B2 (%7,5 bugdayunu, %8,11 stevia)
HT3(%7,5 bugdayunu, %1170 akeaagag surubu) BML(%3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastast, % 15,01 sakkaroz)
HM2 (% 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, %8,11 stevia) HM3 (%3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nigastas, % 11,70 akeaagag surubu)

Sekil 4.7. Sakkaroz, stevia ve akcaaga¢ surubu ile tadlandirilan siitlii tatlilarin seker degerleri
(%) degisimi
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4.2. Fiziksel Analiz Sonuclari

4.2.1. Siitlii tathlarin su baglama kapasitesi (%)

Sitli tathlara uygulanan su baglama kapasitesi degerleri ortalamalarinin Duncan
Coklu Karsilastirma Test sonuglari Cizelge 4.9’da depolama siiresince meydana gelen

degisim Sekil 4.7°de verilmistir.

Deneme orneklerinin su baglama degerleri, depolama boyunca en yiiksek sakkaroz ile
tatlandirilan M; (% 99,90) 6rneginde, en diisiik ise ak¢agag surubu ile tatlandirilan T3 (%
87,85) drnegine aittir. Depolama boyunca tiim 6rneklerde su baglama kapasitesinde azalma

gozlenmistir.

Tatlandiricilara gore degerlendirildiginde, en yiiksek su tutma kapasitesi sakkarozla
tatlandirilan T; ve M; 6rneklerine belirlenmistir. Stevia ile tatlandirilan siitlii tatli 6rneklerinin
(T2, My) su tutma kapasitesi ise ak¢aagag¢ surubu ile tatlandirilan siitlii tatli 6rneklerinden (T3,
M3) daha yiiksektir. Ayrica nisasta ile yapilan muhallebi siitlii tatli 6rneklerinin (M1, My, M3)
su tutma kapasiteleri un ile yapilan tavukgogsi siitlii tatli 6rneklerine (Ty, To, T3) gore daha

yiiksek olmustur.

Ornekler aras1 su baglama degerleri iizerine sakkaroz, stevia ve ak¢aaga¢ surubu
tatlandiricilarin ve depolama siiresinin etkisi istatiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0,01).
Ornekler arasi su baglama degerleri farklilk Duncan ¢oklu karsilastirma testine gore
depolamanin 1. 5. ve 7. giinlerin ve tath 6rnekleri su tutma kapasitesindeki degisim istatiksel
olarak birbirlerinden farkli bulunmustur (p<0,01). Siitlii tathlarin su tutma kapasitesi
ortalamalarina ait varyans analiz degerleri EK Cizelge 10°da verilmistir. Deneme 6rneklerinin
su tutma kapasitesi ile kurumadde arasinda 0,645 degerinde ve titrasyon asitligi il 0,433

degerinde p<0,01 diizeyinde korelasyon belirlenmisir.

Nisasta bazl siitlii tathilardaki su tutma kapasitesindeki yiikseklik, nisastanin farkli
nisasta partikiileri ve polisakkaridler arasindaki etkilesimlerin son {iiriinde ag yapisi
olusturmasina atfedilebilir. Sakkarozun nisastali ortamlarda su baglama kapasitesinin

yiiksekligi bilinen bir durumdur. Bunun yaninda yapilan siitlii tatlilarda stevia da su baglama

59



ozelligi gostermistir. Akcaagac surubu siitlii tathilarin su baglama o6zellikleri iizerine diger

tatlandiricilardan daha zayif etkide bulunmustur.

Mishra ve ark. (2010), dondurma ve ¢orbalar gibi viskoz yiyeceklerin hazirlanmasinda
stevia yapragi tozu su tutma kapasitesine sahip olmasi sebebi ile kullanilabilecegini

belirtmistir.

Cizelge 4.9. Sakkaroz, stevia ve akcaaga¢ surubu tatlandiricilar1 kullanilarak yapilan siitlii
tatlilarin su baglama degerlerine ait ortalama ve Duncan Coklu Karsilagtirma
Test sonuglar™

Depolama Siiresi
Ornekler 1. Giin 5. Giin 7. Giin

Ortalama=SD Ortalama=SD Ortalama=SD
T, 99,46+0,065 99,27+0,060°° 97,79+0,165%
T, 98,45+0,058° 94,98+0,140°° 91,55+0,242%°
T, 90,49+0,137% 90,37+0,140"* 87,85+0,115*
M, 99,900,088 99,740,055 99,040,250
M, 99,89+0,098°° 99,69+0,090°° 99,27+0,040%®
M, 91,69+0,030% 91,52+0,030"* 89,90+0,122%"

*C) dymi siitun icinde farkls kiigiik harfle gosterilen degerler depolama siiresince arasindaki farklar énemlidir
Aymu stitun iginde farkl biiyiik harfle gosterilen degerler ornekler arasindaki farklar onemlidir

* (A,B,C,)

Ti= % 7,5 bugday unu, % 15,01 sakkaroz;, T,= % 7,5 bugday unu, % 8,11 stevia, Ts= % 7,5 bugday unu, % 11,70
akgaagag surubu; My= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 15,01 sakkaroz; My= % 3,75 bugday unu, % 3,75

bugday nisastasi, % 8,11 stevia; Ms= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 11,70 ak¢aagag¢ surubu.
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Sekil 4.8. Sakkaroz, stevia ve ak¢aagag surubu ile tatlandirilan siitlii tatlilarin su baglama
kapasitesi degerleri (%) degisimi

4.2.2. Siitlii tathlarin serum ayrilmasi oram (%)

Depolama esnasinda siit liriinlerinin tekstiirel 6zelliklerinin belirlenmesinde énemli bir
parametre olan serum ayrilmasi, siit lirlinlerinin stabilitesini degerlendirmek i¢in kullanilan

kritik bir parametredir (Lucey 2002).

25 g ornek tartilarak 4+1 ‘C’da 120 dk buzdolabi sartlarinda bekletilerek yapilan
serum ayrilma analizinde, sakkaroza karsilik stevia ve ak¢agac surubu tatlandirilarak unlu ve
nisastali olmak iizere iretilen siitlii tatli o6rneklerinin (T1, T2, T3, M1, M2, M3) hig birinde

depolamanin baginda ve sonunda serum ayrilmasi gézlenmemistir.

Un ve nisasta bazl siitlii tatli formiilasyonlarimin hazirlanmasinda sakkaroza karsi
kalorisi  diisiik bitkisel tatlandiricilarin ~ kullanilmasinin  tathilardaki  kararli  yapiyr
gostermektedir ki gida sanayi i¢in 6nemli ve arzu edilen bir 6zelliktir. Yapilan ¢alismada,
tatlandiricilarin  su baglama ozelligi gostemesinden dolayr 6lgiilebilir durumda serum

ayrilmasi tespit edilememistir.
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Jordan ve ark. (2015) Muhallebi benzeri soya bazli tatli yapiminda, tatlandirict olarak
100 g. tath i¢in 9 g sakkaroz ile 2 g polydextrose ve diger ingredientler kullanarak yaptiklari

calismada Orneklerin hi¢ birinde serum ayrilmasi gozlememislerdir.

Benzer durum soya bazli muhallebiye benzer tatlilarda da belirlenmistir (Granato ve
ark. 2010, Palazolo ve ark. 005).

4.3. Reolojik Ozellikler

Reoloji maddenin deformasyonunu ve akisini konu alan bilim dalidir. Madde strese
mazur kaldiginda, maddenin akisi veya gosterdigi deformasyon ile reolojik 0Ozellikler
belirlenmektedir. Gidalar agisindan reoloji iirlin gelistirme, prosesini optimize edilmesi ve son
iriin kalitesi acisindan olduk¢a oOnemlidir. Gida maddelerinin reolojik o6zellikleri gida
sanayinde iirlin gelistirilmesinde katki maddelerinin iglevselliginin belirlenmesi, son veya ara
triin  kalite kontrolli, raf omrii testi, duyusal analiz korelasyonu ile gida dokusunun
degerlendirilmesi gibi bir ¢ok alanda kullanilmaktadir (Steffe 1992). Gida ne viskoz ne de
elastik olmakla birlikte viskoelastik bir kompleks olarak tanimlanmaktadir (Oakenfull 1987).

4.3.1. Siitlii tathlarin vizkozite degerleri (Pa)

Yar kat1 ve sivi besinlerin en 6nemli kalite 6zelliklerinden olan vizkozite, sivilarin

akiskanliga kars1 direnglerini 6lgmek i¢in kullanilir (Harper 1992, Kilcast 2004).

Siitli tathlarin vizkozite degerlerine ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilastirma

Test sonuclar1 Cizelge 4.10°da bunlara ait grafik ise Sekil 4.8’de verilmistir.

En yiiksek vizkozite degeri M, 6rneginde (2,58 Pa), en diisiik vizkozite degeri ise T»
(1,11 Pa) Orneginde belirlenmistir. Vizkozite degerleri nigasta ile yapilan siitli tath
orneklerinde un ile yapilan siitlii tath 6rneklerinden daha yiiksek ¢ikmistir. Tatlandiricilardan
stevia sakkaroz ve akgaaga¢ surubuna sirasina gére hem un bazli hemde nisasta bazli siitlii

tath orneklerinde viskoziteyi artirict etkide bulunmustur.
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Ornekler aras1 vizkozite degerlerine tatlandiricilarin etkisi onemli bulunmustur
(p<0,01). Kullanilan tatlandiricilarin drnekler arasi vizkozite degerleri olusturdugu farkliligi
belirlemek i¢in yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma testine gore siitlii tatli 6rneklerinin hepsi
vizkozite degerleri agisindan istatiksel olarak birbirinden farkli bulunmustur. Siitlii tatlilarin

viskozite degerleri degisimine ait varyans analiz degerleri EK Cizelge 11°de verilmistir.

Tatlandiricilar bazinda degerlendirildiginde tavukgogsii 6rneklerinde vizkozite degeri
siralamasi Ty (Sakkaroz) > Tj (akg¢aagag surubu) > T, (stevia) seklinde olmaktadir. Muhallebi
orneklerinde de vizkozite degeri siralamast M; (Stevia) > M; (sakkaroz) > Mj; (akgaagag
surubu) seklinde olmustur. Orneklerin viskozite degerlerinin sikilik ve konsistens arasinda
strastyla 0,553 ve 0,498 degerinde, i¢ yapiskanlik ile negatif yonde -0,434 degerinde p<0,05

diizeyin korelasyon bulunmustur.

Cizelge 4.10. Sakkaroz, stevia ve akcaaga¢ surubu tatlandiricilarn kullanilarak yapilan siitlii
tatlilarin vizkozite degerlerine ait ortalama ve Duncan Coklu Karsilagtirma Test

sonuclar™
. Vizkozite Degeri (Pa)
Ornekler
Ortalama+SD

T1 1,48+0,021°
T, 1,11£0,009"
Ts 1,22+0,000°
M, 2,12+0,010°
M, 2,58+0,000"
M 1,560+0,000°
* (ABC) Ayn siitun icinde farkl biiviik harfle gésterilen degerler Srnekler arasindaki farklar nemlidir
Ti= % 7,5 bugday unu, % 15,01 sakkaroz; To= % 7,5 bugday unu, % 8,11 stevia; Ts= % 7,5 bugday unu, %
11,70 ak¢aagag¢ surubu; M= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 15,01 sakkaroz; My= % 3,75
bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 8,11 stevia; M3= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 11,70
akcaagag surubu.
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3,00 A

2,50 -

2,00

1,50

1,00

Viskozite degerleri (Pa)

0,50 -

0,00 -
Siitlii Tath Ornekleri

®T1(%7,5bugday unu, % 15,01 sakkaroz) ®T2(%7,5bugday unu, % 8,11 stevia)
MT3(%7,5bugday unu, % 11,70 ak¢aagag surubu) B M1(% 3,75 bugdayunu, % 3,75 bugday nisastast, % 15,01 sakkaroz)

®M2 (% 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 8,11 stevia) B M3 (% 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastast, % 11,70 ak¢aagag¢ surubu)

Sekil 4.9. Sakkaroz, stevia ve akgaaga¢ surubu ile tatlandirilan siitlii tathilarin viskozite
degerleri degisimi

Isitma ve sogutma islemi sirasinda olusan nisastanin dokusunun degismesi
viskoelastik jel olusuma neden olur. Nisasata jel 6zellikleri, nisastanin 6zellikleri ve yapisi
yaninda bilesimi ve uygulanan iglemlerdeki farklilklara bagli olarak degisir (Kim ve ark.

2012).

Viskozitenin yliksekligi nisasta graniillerinin, patlayana kadar suyu emmeleri
nedeniyle sismesine baglidir. Viskozite maksimuma nisasta graniiller tamamen sistiginde
ulagilir. Graniillerde meydana gelen yirtilma ile serbest kalan mevcut molekiiller etkisi ile
viskozite diismeye baslar (Winter ve Loiselle1958). Daha sonra, jelatinlestirilmis nisasta

molekiilleri diizenli bir yapida yeniden birlestirilir.

Nisasta bazli siitlii tatli 6rneklerinde un bazl siitlii tath 6rneklerine gore viskozitenin
yiiksek ¢ikmasi, nigastanin su absorbe ederek orijinal graniil boyutunun birkag kat artmasi ile
geri doniisiimii olmayan bir sismeye neden olarak viskoziteyi artirict etkidesinden olabilir.
Benzer sonuglar (Sarker ve ark. 2013, Gryszkin ve ark. 2014) tarafindan yapilan galismalarda

elde edilmistir.
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Nisastali siitlii tatlilarda ev tipi muzlu puding yapiminda stevia tatlandiricisinin
sakkaroza gore viskoziteyi artirici etkide bulundugu belirlenmistir (Foresman ve ark.
2013).Yaptigimiz ¢alismada nisasta ile hazirlanan 6rneklerden stevia kullanilarak tatlandirilan

M, 6rneginin vizkozite degeri sakkaroz ile tatlandirilan M; 6rneginden yiiksek ¢ikmustir.

Bulunan bu sonuclardan farkli olarak stevia dondurmada tersi bir durum sergilemis,
yalnizca stevia ile tatlandirilan dondurmada (20 rpm’e gére 7,25 Pa) sakkaroz ile tatlandirilan
dondurmaya (20 rpm’e gore 13,95 Pa) gore vizkozite degerinin diistiigiinii saptanmigtir

(Ozdemir ve ark. 2015).

Ayni sekilde, sakkaroz ve stevia karisimini kullanarak yapilan dondurma 6rneklerinde
sakkarozun stevia ile degistirilmesinin, viskozite degerinde diismeye neden olmustur.

(Alizadeh ve ark. 2014)

Siitli cikolata ile yapilan calismada ise, sakkaroz yerine kesis meyvesi ve stevia
yapraklart ile tatlandirilan siitlii ¢ikolata ¢alismasinda yapilan reolojik analizler sonucu
vizkozitenin sakkaroz ile tatlandirilan kontrol 6rnegine nazaran stevia miktar1 arttirildikca

vizkozite degerinin diistiigii saptanmistir (Li ve ark. 2015).

Glukoz, fruktoz ve malt surubunun ile nisastanin etkilenmesinin arastirildigir bir
calismada suruplarin  viskoziteye artirici  etkisini  sirasiyla  fruktoz —surubu>maltoz

surubu>glikoz surubu olarak belirlemislerdir (Sun ve ark. 2014).

Bugday ve patates nisasta jel 6zelliklerine siikroz, glikoz, gliserol ve hidroksipropil -
siklodekstrin (HPB-CD) varhiginda incelendigi ¢alismada, bugday nisastasi i¢in viskozite
degerindeki artis glikoz>siikroz> gliserol seklinde etkili olurken, patates nisastasinda siikroz>

glikoz> gliserol seklinde olmustur (Gunarante ve ark. 2007).

Farkli konsantrasyonlarda glikoz, fruktoz ve maltoz surubu iceren misir nisastasinin
viskozitesinde artis sirasiyla en yiiksek viskozite, fruktoz surubu>maltoz surubu>glukoz

surubu olarak siralanmistir (Sun ve ark. 2014)

Seker tiirii ve konsantrasyonunun siit bugday nisasta jelinin viskozitesine etkisi

fruktoz, siikroz ve glikoz kullanilarak yapilan ¢aligmada, fruktozun viskozite artisinda siikroz
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ve glikoza gore daha artirici etkide bulundugu belirlenmistir. Fruktoz nisasta graniilleri
jelatinzasyon yiizdesini siikroz ve glikoza gore daha diisiik artirmistir. Sekerler bugday
nisastasi siit jeli viskozitesini sirayla, glikoz <siikroz <fruktoz olarak etkide bulunmustur Abu-

Jdayil ve ark. 2004)

Siitli tathlart hazirlamak i¢in kullanilan misir nisastast ve seker konsantrasyonlarini
Ozellikle de pudingi kapsayan misir nisastasi-siit-seker jelinin reolojik 0Ozelliklerini
arastirilmasinda, Siikroz, fruktoz ve glukoz ile yapilan caligmada glukozun en yiiksek
viskozite gosterdigi bununla birlikte tatlandiricilarin viskoziteye etkisi glikozdan siikroza

fruktoza dogru azaltict yonde bulunmustur (Mohameed ve ark. 2006).

Siikroz, glukoz ve gliserol sekerlerinin bugday ve patates nisastalarinin son viskozitesi
arttiric  yonde etkisi belirlenmistir. Her iki nisastada igin viskozite degerleri

glikoz>sukroz>gliserol olarak siralanmigtir.( Gunaratne ve ark.2014).

4. 3. 2. Siitlii tathlarin renk analizi sonug¢lar

Kullanilan tatlandiricilara bagli olarak siitlii tathi 6rnekleri renk (L, a, b) degerleri
ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglart Cizelge 4.11°de depolama

sliresince meydana gelen degisim Sekil 4.9°da verilmistir.

L degeri koyuluk ve agikligin bir olgiitiidiir. L degeri diistiikge beyazlasmanin azaldig

siyahlagmanin fazlalastig1 anlasilir. Renk koyulugunu belirleyen bir renk olgiitiidiir.
Yapilan caligmada siitli tathh 6rneklerinin sakkaroz ve akgaaga¢ surubuna gore
parlaklik degeri olan L degeri en yiiksek stevia ile tatlandirilan (T2, My) siitli tath

orneklerinde Olgiilmiistiir.

Yapilan 6n denemelerde ve panelistlerle gerceklestirilen duyusal analizlerde de siitlii

tathilarda stevia ve nisasta kullanimin daha acik renk ve parlaklia sebep oldugu gézlenmistir.
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En koyu siitlii tath 6rnekleri ise akgaaga¢ surubu ile tatlandirilan (T3, M3) 6rneklerde

Olciilmiistiir.

Nisasta ile yapilan muhallebi (M;, Mj, Ms)siitli tath orneklerinin un ile yapilan
tavukgogsii (Tq, Ty, Ta) siitlii tatl 6rneklerine nazaran daha parlak oldugu L degerlerinden

goriilmektedir.

Sitlii tatl 6rneklerinin L degerleri degisimi iizerine tatlandiricilarin etkisi onemli
bulunmustur (p<0,01). Siitli tath 6rnekleri L renk ortalamalarina ait varyans analiz degerleri
EK Cizelge 12°de verilmistir. Ornekler aras1 L renk degisimindeki farklilig1 belirlemek igin
yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma testine gore, siitlii tathillarin L renk degerleri T, ve M,
ornekleri birbirine benzer, T1, T3, M1 ve Ms siitlii tath 6rnekleri ise L degerleri hem kendi
aralarinda hem de T, ve M, drneklerinden farkli bulunmustur (p<0,01). Orneklerin L degerleri
ile a, b ve sarilik degerleri arasinda sirasiyla -937, -966, -985 degerinde p<0,01 diizeyinde
negatif yonde korelasyon belirlenmistir.L degerinde meydana gelen renk degisimden diger

faktorleri negatif yonde ekilenmistir.

adegeri, gidalarda +a kirmizi, -a yesil, (X) eksenindekirmizi rengin yogunlugunu
gosteren degerdir.Siitlii tatli orneklerinin a degerlerinde meydana gelen degisimler Cizelge
4.11°de verilmistir. Orneklere ait en yiiksek a degeri ak¢aagac surubu ile tatlandirilan T3
(4,46) orneginde, en diisiik a degeri ise sakkaroz ile tatlandirilan nisasta igerikli My (0,54)
siitlii tath orneginde belirlenmistir (Sekil 4.9). Siitlii tatli 6rneklerinin a degerleri lizerine
tatlandiricilarin istatistiki olarak 6nemli diizeyde (P<0,01) etkisinin oldugu tespit edilmistir.
Siitlii tath Ornekleri a renk ortalamalarina ait varyans analiz degerleri EK Cizelge 13°de
verilmistir. Ornekler aras1 a renk degisimindeki farklilig: belirlemek igin yapilan Duncan
¢oklu karsilastirma testine gore, Orneklerin a degerleri degisimi M; ile M, siitli tath
orneklerinde benzer, Ty, T, T3 ve Mg siitli tatli 6rnekleri i1se hem kendi aralarinda hem de M;
ve M; ornekleri ile istatiksel olarak farkli bulunmustur (p<0,01).Tatlandiricilarin 6rneklerin a
degerlerine etkisi ak¢aagac surubunun en fazla etkiye sahip oldugu, stevianin ise sakkaroza
gore daha fazla etkiye sahip oldugu goriilmektedir. Nisasta ile hazirlanan siitlii tatlilarin (Mj,
Mz, M3) un ile hazirlanan siitlii tatlilara gore (T1, T, T3) @ degerlerinin daha diisiik ¢iktigi

saptanmuistir.
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Gidalarda renk analizinde b degeri; +b sar1, -b mavi (Z) ekseninde renk yogunluklarini
gostermektedir. Siitlii tathilarmn tiretimde kullanilan tatlandiricilara bagli olarak b degerlerinde
meydana gelen degismeler Cizelge 4.11°de verilmistir. Farkli tatlandiricilar ile tatlandirilan
sttlii tatlilarda belirlenen b degerleri en yiiksek akgaagag surubu ile tatlandirilan T3 (15,44)
orneginde, en diisiik b degerine ise stevia ile tatlandirilan siitlii tatli (M;) 6rneginde 10,42
olarak belirlenmistir. Tatlandiricilarin sariliga olan etkisi, ak¢aaga¢ surubununda sakkaroz ve
steviaya gore daha fazla oldugu goriilmiistiir. Nisasta ile hazirlanan siitlii tathilarin (M1, My,
M3) b degerleri, un ile hazirlanan siitlii tatlilara goére (Tq, T2, T3) daha diisiik ¢iktmustir (Sekil
4.9). Siitli tath drneklerinin b degeri lizerine tatlandiricilarin istatistiki olarak dnemli diizeyde
(P<>0,01) etkisinin oldugu tespit edilmistir. Siitlii tatli 6rnekleri b renk ortalamalarina ait

varyans analiz degerleri EK Cizelge 14’de verilmistir.

Cizelge 4.11. Sakkaroz, stevia ve ak¢aaga¢ surubu tatlandiricilart kullanilarak yapilan siitlii
tathlarin L, a, b renk degerlerine ait ortalamalarimin Duncan Coklu
Karsilastirma Test sonucglar™

Renk Analizi Sonuglar:
Ornekler L (agikhik-koyuluk) a (kirmzi) b (sarihik)

Ortalama+SD Ortalama=SD Ortalama=SD
T: 82,18+0,191° 1,41+0,136° 12,68+0,210°
T, 85,47+0,173F 1,73+0,121° 11,76+0,105°
Ts 73,25+0,122° 4,46+0,102° 15,44+0,156"
M; 83,46+0,185" 0,54+0,172" 11,22+0,106°
M, 85,73+0,206" 0,70+0,143" 10,42+0,160"
M 72,80+0,149" 4,13+0,113° 15,28+0,132F
* (ABC) Ay siitun icinde farkl: biiviik harfle gosterilen degerler drnekler arasindaki farklar onemlidir

Ti= % 7,5 bugday unu, % 15,01 sakkaroz;, T,= % 7,5 bugday unu, % 8,11 stevia; Tz= % 7,5 bugday unu, % 11,70
akcaagag surubu; My= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 15,01 sakkaroz; My= % 3,75 bugday unu, % 3,75
bugday nisastasi, % 8,11 stevia; Ms= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 11,70 ak¢aagag surubu.

Ornekler arasi b renk degisimindeki farklilig1 belirlemek igin yapilan Duncan ¢oklu
karsilagtirma testine gore Orneklerin b degerleri degisimi, T3 ile Mj siitli tath 6rnekleri
istatiksel olarak benzer, digerleri ise birbirlerinden farkli bulunmustur (p<0,01). T3 drneginde
sariligin diger orneklere gore daha yiiksek ¢ikmasi ak¢aagac surubunun kendine has pekmez

renginden kaynaklanmaktadir.
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Foresman ve ark. (2013) sakkarozun yerine stevia bitkisinin bir 6ziitii olan truvia
kullanarak yaptigi muzlu puding 6rneklerinde % 100 sakkaroza karsilik, truvia (% 25 ve %
50) kullanilarak hazirlanan muzlu puding 6rneklerinde L degerini arttirdigini, b degerini ise
azalttigini, a degerinde ise yapilan ¢alismada truvia kullanimi belli bir istikrar sergilemedigi

belirlenmistir.

100 -

e e b |
T T

L a b
Siitlii Tath Ornekleri

Renk Degerleri (L, a,b)

ET1(%7,5bugday unu, % 1501 sakkaroz) BT2(%7,5bugday unu, % 8,11 stevia)
HT3(%7,5bugday unu, % 11,70 ak¢aagag surubu) B M1(% 3,75 bugdayunu, % 3,75 bugday nisastast, % 15,01 sakkaroz)
HM2 (% 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastas, % 8,11 stevia) HM3 (%3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 11,70 ak¢aaga¢ surubu)

Sekil 4.10. Sakkaroz, stevia ve ak¢aagac surubu ile tadlandirilan siitlii tathilarin renk (L,a,b)
degerleri degisimi

4.4, Tekstiirel Ozellikler

Tekstiirel Ozellikler gidalarin organoleptik kalitesinin belirlenmesinde kullanilan
onemli bir kriterdir. Tekstiirde birincil parametrelerden olan sikilik, kaynasma, esneklik ve
yapisma mukavemeti de dahil olmak iizere gidalarin, dokunma hissi ile isitsel ve gorsel
mekanik 6zellikleri ile gili¢lii bir korelasyona sahiptir ve geleneksel gida degerlendirmesinden

daha fazla bilgi saglar (Wendin ve ark. 2010, Steele ve ark. 2015).

Tekstiir profil analiz cihazi, mekanik sikistirma ile deformasyona ugratip sikistirmanin

kaldirilmasindan sonra ikinci bir sikistirma ile insanin ¢igneme hareketini taklit ederek
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ornegin tekstiirel 6zellikleri belirler (Tabilo-Munizaga ve Barbosa-Ca'novas 2005, Chen ve
Stokes 2012) ve etkili bir sekilde bir¢ok gidaya uygulanmistir (Kim ve ark. 2009, Lassoued ve
ark. 2008, Lee ve ark.1999, Pons ve Fiszman 1996).

Gidanin tekstiirii yapisina bagli olarak agizda islem sirasinda enzimatik ve mekanik
parcalanmay1 etkiler. Yapisal Ozellikler ya da insan algisini ifade eden cok sayida
parametrenin alinmasi gerekir (Bourne 2004, Nishinari 2004, Szczesniak 2002, van Vliet van
Aken de Jongh ve Hamer 2009).

Degerlendirmeye alinan parametreler; back ekstriizyon islemi sirasinda prob’un drnek
icine daldirilirken meydana gelen sertlik (firmness; g) maksimum pozitif kuvvet ve konsistens
(g s) pozitif bolgenin alani; back ekstriizyon islemi sirasinda prob’un 6rnek i¢inden ¢ikarkenic
yapinin gostermis oldugu maksimum negatif kuvvet olan i¢ yapiskanlik (cohesiveness; g) ve
negatif bolgenin alani1 olan viskozite indeksi (g s)’dir. Olgiimler oda sicakliginda (25°C)
gerceklestirilmistir.Siitli tath 6rneklerinin Sakkaroz ile tatlandirilan Ty (Tavukgdgsii), Stevia
ile tatlandirilan T, (Tavukgdgsii) Akgaagac surubu ile tatlandirilan Ts; (Tavukgdgsii),
Sakkaroz ile tatlandirilan M; (Muhallebi) , Stevia ile tatlandirilan M, (Muhallebi), Akgaagag
surubu ile tatlandirilan M3 (Muhallebi) 6rnegi TPA grafigi grafikleri EK Sekil .1, 2, 3,4, 5 ve

6’da verilmisir.

4.4.1. Siitlii tathlarin sertlik (Firmness) degerleri

Sikilik gida tiriinlerinde en yaygin arastirilan dokusal dzelliklerden biridir. (Szczesniak
ve Bourne 1969). Sertlik, tekstiirel agidan yogurt drnegine birinci sikistirmada uygulanan
maksimum kuvvet olarak tanimlanirken; duyusal agidan ise bir maddeyi disler arasinda veya
dil damak arasinda sikistirarak belirli bir deformasyon veya penetrasyon saglamak icin gerekli

olan kuvvet olarak ifade edilmektedir (Bourne 1982, Ozcan 2013).

Gida maddesinin yapisinda belirli bir deformasyon saglamak i¢in uygulanmasi
gereken kuvvet olarak ifade edilen sertlik sikilik olarak, siit diriinleri kalitesinin
belirlenmesinde dnemli rol oynamaktadir. Sikilik, siitlii tatl 6rneginde tekstiirel agidan birinci

sikistirmada uygulanan maksimum kuvvet olarak; duyusal agidan ise disler arasinda veya dil
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damak arasinda sikigtirarak belirli bir deformasyon veya penetrasyon saglamak i¢in gerekli

olan kuvvet olarak ifade edilebilir.

Siitlii tatlilara uygulanan sikilik tekstiir degerlerine ait ortalamalarin Duncan Coklu
Kargilagtirma Test sonuclar1 Cizelge 4.12°de bu ozellige ait grafik ise Sekil 4.10°da

verilmisgtir.

Cizelge 4.12. Sakkaroz, stevia ve ak¢aaga¢ surubu tatlandiricilart kullanilarak yapilan siitlii
tathlarin Sikilik (Firmness) degerlerine ait ortalamalarinin Duncan Coklu
Karsilastirma Test sonuglari™

Ornekler Sikilik (firmness) (N)
Ortalamax=SD

T1 3,17+0,138"

T, 5,90+6,286"

T3 6,67+0,792°

M; 8,64+0,168°

M, 11,78+1,133°

M; 12,90+1,297°

* (ABC) Ayn siitun iinde farkl biiviik harfle gésterilen degerler Grnekler arasindaki farklar énemlidir

Ti= % 7,5 bugday unu, % 15,01 sakkaroz; T,= % 7,5 bugday unu, % 8,11 stevia;, Ts= % 7,5 bugday

unu, % 11,70 ak¢aagag surubu; M= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 15,01 sakkaroz;

My= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 8,11 stevia, Ms= % 3,75 bugday unu, % 3,75

bugday nisastasi, % 11,70 ak¢aaga¢ surubu.

Deneme oOrnekleri siitlii tathilarinda kullanilan tatlandiric1 ¢esidine gore sikilik
degerleri incelendiginde 3,17 N (Mz3) ile 12,90 N (T) arasinda belirlenmistir. Orneklerin
sikilik degerleri degisimi her iki tath ¢esitinde de kiigiikten biiyiige sakkaroz<stevia<akcaagac
surubu olarak siralanmistir. Sikilik degerleri un ile yapilan siitlii tatli 6rneklerine gore nisasta

ile yapilan siitlii tatli 6rneklerinde daha yiiksek ¢ikmustir.
Farkli tatlandiricilarin siitlii tath 6rneklerinin sikilik degerleri iizerine etkisi istatiksel

acidan 6nemli bulunmustur (p<0,01). Siitli tath ornekleri sikilik degerleri ortalamalarina ait

varyans analiz degerleri EK Cizelge 15’de verilmistir.
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Sakkaroz, stevia ve ak¢aga¢ surubunun siitlii tath 6rnekleri sikilik degerleri arasindaki
farklilig1 belirlemek ic¢in yapilan Duncan ¢oklu karsilagtirma testine gore stevia ve akgaagac
surubu tatlandiricilarinin un bazl (T, ile Ts)ve nisasta bazli (M ile Mj) siitlii tathilarin sikilik
degerleri lizerine etkisi benzer bulunmustur. Sakkaroz tatlandiricisinin T; ve M; siitlii tath
orneklerinin sikilik degerlerine etkisi hem kendi aralarinda hem de diger siitlii tath
orneklerinden farkli bulunmustur (p<0,01). Orneklerin sikilik degerleri ile konsistens arasinda

pozitif (0,99), yapiskanlik ile negatif yonde (-0,917) p<0,01 diizeyinde korelasyon

belirlenmistir.
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Siitlii Tatlt Ornekleri
®T1(%7,5bugday unu, % 15,01 sakkaroz) BT2 (%75 bugday unu, % 8,11 stevia)
ST3(%7,5bugday unu, % 11,70 ak¢caagag surubu) B M1(% 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastast, % 15,01 sakkaroz)
E@M2 (% 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 8,11 stevia) © M3 (% 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 11,70 ak¢caaga¢ surubu)

Sekil 4.11. Sakkaroz, stevia ve akcaaga¢ surubu ile tatlandirilan siitli tatlilarin sikilik
(Firmness) degerleri degisimi (Disk ¢ap1 35 mm)

Surup, yiiksek diizeyde seker iceren yapiskan bir soliisyondur. Sikilik degerlerinin
sakkaroz ve steviaya gore ak¢agac¢ surubundan yapilan tatlilarda daha yliksek ¢ikmasi, nisasta
surup sisteminde, agiga ¢ikan sizinti amiloz konsantrasyonunu nisbeten artisi sonucu serbest
suyun azalmasi sikilik degerinin artmasina neden olabilir. Kullanilan tatlandiricilarin, un bazh
siitlii tathilara gore nisasta bazli siitlii tatlilarda nisasta su sistemlerine seker ve diger

poliollerin eklenmesinin nisasta jelatinlesmesini yiikselttigi bildirilmistir (Perry ve ark.2002).

Benzer degisimler seker tiirli ve konsantrasyonun ile yapilan caligmalarda, nisasta
jellerinde sikilik degisimi iizerine artirict etkide bulundugunu bildirmislerdir (Ahmad ve

Williams 1999,Richardson ve ark. 2003, Savage ve Osman 1978).
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Siikroz ve glikozun bugday nisastast jelinin sertligini arttirict etkide bulundugu,
bugday nisastasinin jel sertligi, glikoz>siikroz>gliserol sirasina gore arttirdigi belirlenmistir

(Gunaratne ve ark. 2007).

Gida maddesine uygulanan herhangi bir etkiye karsi koyma giicli sertlik olarak
tanimlanmaktadir. Bagka bir ifadeyle kati gidalarin disler arasinda ve yar1 kat1 gidalarin
damak ve dil arasindaki basinca karsi koymasi i¢in gerekli giictiir. Sertlik dokunma ile

belirlenebilen bir kalite kriteridir ve sikilik ile iligkilidir (Kilcast 2004).

4. 4. 2. Siitlii tathlarin konsistens (Consistency) degerleri

Konsistens bir maddenin viskozite, kohezyon, yiizey gerilimi ve benzeri tiim reolojik
ozelliklerin topluca tanimidir. Tekstiirel 6zellikler icinde yer alan viskozite ve konsistens
gidanin hem goriinimii hem de kinestetik 6zelligi ile ilgilidir (Szczesniak 2002, Van Vliet
2002, Verhagen ve ark. 2004, Wilkinson ve ark. 2000).

Konsistens degerleri pozitif egrinin altinda kalan alanin hesaplanmas1 ile
belirlenmektedir ve iirtiniin yogunlugu hakkinda bilgi vermektedir. Yiiksek konsistens degeri

yiiksek yogunluga sahip kivamli bir iiriinii ifade etmektedir.

Sitlii tathilarin konsistens degerlerine ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilastirma

Test sonuglar1 Cizelge 4.13°de, konsistens degerlerine ait grafik Sekil 4.11°de verilmistir.

Farkli tatlandiricilar ile tatlandirilan unlu ve nisastali siitlii tathilarmm en yiiksek
konsistens degeri akcaaga¢ surubu kullanilan nisasta bazli M3 6rneginde (13907,08 g.s), en

diisiik konsistens degeri ise sakkarozlu un bazli T; 6rneginde (3615,08 g.s) dl¢iilmiistiir.
Tatlandiricilarin siitlii tathlarin konsistens degerlerine olan etkisi yapilan varyans

analizine gore 6nemli bulunmustur. Siitlii tath 6rnekleri konsistens degerleri ortalamalarina ait

varyans analiz degerleri EK Cizelge 16’de verilmistir.
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Orneklerin konsistensdegerlerine farkli tatlandiricilarin etkisi 6nemli bulunmustur
(p<0,01). Tatlandiricilarin Orneklerin konsistens igeriklerindeki farklilik Duncan ¢oklu
karsilastirma testine gore stevia ve akcaaga¢ surubu tatlandiricilart unlu 6rneklerin (T ile
Ts)konsistens degerleri degisiminde etkisi benzer bulunmustur. Nisastal1 6rneklerde ise her ii¢
tatlandiricinin  etkisi hem kendi aralarinde hemde diger 6rneklerden farkli bulunmustur
(p<0,01). Yapiskanlik ile negatif yonde -0,922 degerinde p<0,01 diizeyinde korelasyon

belirlenmistir.

Tatlandiricilar bazinda degerlendirildiginde un bazli sitli tath (tavukgogsii)
orneklerinde konsistens degerleri siralamast T3 (akgaaga¢ surubu) > T, (stevia) > T,
(sakkaroz) seklinde olmustur. Nisasta bazli siitlii tatli (Muhallebi) 6rneklerinde de konsistens
siralamast M3 (akgaagag surubu) > M, (Stevia) > M; (sakkaroz) seklinde olmustur. Konsistens
degerleri nisasta ile yapilan siitlii tathi 6rneklerinde un ile yapilan siitlii tathi 6rneklerinden
daha yiiksek ¢ikmistir. Genel olarak kalorisi diislik tatlilar siitlii tatli 6rneklerinin konsistens

degerlerini sakkaroza gore artiric etkide bulunmuslardir.

Cizelge 4.13. Sakkaroz, stevia ve akgaaga¢ surubu tatlandiricilar1 kullanilarak yapilan siitlii
tatlilarin konsistens (Consistency) degerlerine ait ortalama ve Duncan Coklu
Karsilagtirma Test sonuglari (g.s)

. Tutarhlik (Consistency) (g.s)
Ornekler
OrtalamaxSD
L 3615,08+205,803"
T, 6533,43+112,650°
Ts 7124,48+519,902°
M, 9084,76+134,487°
M, 11789,33+1042,289°
M; 13907,08+242,501F

* (ABC) Ayn siitun icinde farkl: biiiik harfle gésterilen deserler drnekler arasindaki farklar énemlidir

Ti= % 7,5 bugday unu, % 15,01 sakkaroz;, T,= % 7,5 bugday unu, % 8,11 stevia; Tz= % 7,5 bugday unu, % 11,70
akcaagag surubu; My= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 15,01 sakkaroz; M= % 3,75 bugday unu, % 3,75
bugday nisastasi, % 8,11 stevia; M3= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 11,70 ak¢aagag¢ surubu.
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M T1(%7,5bugday unu, % 15,01 sakkaroz) W T2 (%7,5bugday unu, % 8,11 stevia)
MT3(%7,5bugday unu, % 11,70 akcaagag surubu) W M1(%3,75 bugdayunu, % 3,75 bugday nisastast, % 15,01 sakkaroz)
M2 (% 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastas, % 8,11 stevia) Y'M3 (%3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastast, % 11,70 akcaaga¢ surubu)

Sekil 4.12. Sakkaroz, stevia ve akgaagac surubu ile tatlandirilan siitlii tatlilarin konsistens
(consistency) degerleri degisimi

Konsistens degerleri nisasta ile yapilan siitlii tatli (M) 6rneklerinde un ile yapilan siitli
tathh (T) orneklerinden daha yiiksek c¢ikmigtir. Siitli tatli yapiminda nigsasta ile birlikte
sakkaroz kullaniminin konsistensi artirict etkide bulundugu, sakkaroz miktarinin azalmasiyla
birlikte konsistensin diistiigli gozlenmistir (Sahin ve ark. 2016). Bu durum sakkarozun,
amilopektin ile bag olusturarak retrogradasyonu onlemesi ile agiklanabilir (Kohyama ve
Nishinari 1991).

4. 4. 3. Siitlii tathlarin i¢c yapiskanhik (cohesiveness) degerleri

Ic yapiskanlik (cohesiveness), gida 6rneginin agizda kirilmadan onceki deforme
edilme derecesi ya da gidanin i¢ baglarinin mukavemeti olarak tanimlanmaktadir. Tekstiir
analizinde uygulanan ikinci sikistirma sonrasindaki pozitif alanm, birinci sikigtirma
sonrasindaki pozitif alana oramidir (Bourne 1982, Kilcast 2004, Ozcan2013). I¢ yapiskanlik
giiclii bag olusumunun gostergesidir ve deneme 6rneklerinin yapisal bir biitlinliik géstermesi
iizerinde etkilidir. Yiiksek bir i¢ yapiskanlik degeri daha gilicli bir jel yapisiyla

iliskilendirilmektedir.
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Duyusal olarak, gidanin isirilirken, kopmadan onceki deformasyon miktarini belirtir

(Karaoglu 2012).

Kalorisi diisiik tatlandiricilar ile iiretilen deneme siitlii tatli 6rneklerinin i¢ yapiskanlik
degerlerine ait ortalamalarin Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglart Cizelge 4.14°de

bunlara ait grafik ise Sekil 4.12°de verilmistir.

Tatlandiricilarin nisastali ve unlu siitlii tath 6rneklerinin i¢ yapiskanlik degerleri
degisimine etkisi dnemli bulunmustur (p<0,01). Siitlii tath 6rnekleri i¢ yapiskanlik degerleri

ortalamalarina ait varyans analiz degerleri EK Cizelge 17°de verilmistir.

I¢ yapiskanlik degeri en yiiksek akcaagag surubu ile tatlandirilan nisastali M3 6rnegine
(-606,290 g), en diisiik i¢ yapiskanlik degeri ise sakkaroz ile tatlandirlan unlu Ty drnegine (-
180,33 g) aittir. I¢ yapiskanlik degerleri nisasta ile yapilan siitlii tath drneklerinde un ile
yapilan siitlii tatli 6rneklerinden daha yiiksek ¢ikmaistir.

Ornekler arasi i¢ yapiskanlik degerlerine kullanilan tatlandiricilarin etkisi &nemli
bulunmustur (p<0,01). Tatlandiricilarin siitlii tathh Orneklerinin i¢ yapiskanlik degerleri
arasinda olusturdugu farkliligi belirlemek icin yapilan Duncan coklu karsilastirma testine
gore, M; ile T3 ornekleri, T, ile T3 ornekleri, My ile M, 6rnekleri, Ty ile T, ornekleri i¢
yapiskanlik degerleri benzer, M3 6rnegi ise diger siitlii tath 6rneklerinden farkli bulunmustur

(p<0,01).

Tatlandiricilar bazinda degerlendirildiginde tavukgogsii orneklerinde i¢ yapiskanlik
siralamast T3 (ak¢aagag surubu) > T, (stevia) > T, (sakkaroz) seklinde olmustur. Muhallebi
orneklerinde de i¢ yapiskanlik M3 (ak¢aaga¢ surubu) > M, (stevia) > M; (sakkaroz) seklinde

siralanmustir.
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Cizelge 4.14. Sakkaroz, stevia ve akcaaga¢ surubu tatlandiricilar1 kullanilarak yapilan stitlii
tatlilarin i¢ yapiskanlik (cohesiveness) degerlerine ait ortalamalarinin Duncan

Coklu Karsilastirma Test sonuclari

) I¢ yapiskanlik (Cohesiveness) (g)
Ornekler
Ortalama+SD
T, -180,33+14,565°
T, -272,04+5,762°F
Ts -323,07+7,089°"
M, -431,725+128,7615¢
M, -467,758+27,298°
M -606,290+96,653"
* (MBS Ay siitun icinde farkl biiyiik harfle gosterilen degerler érnekler arasindaki farklar onemlidir
Ti= % 7,5 bugday unu, % 15,01 sakkaroz;, T,= % 7,5 bugday unu, % 8,11 stevia; Tz= % 7,5 bugday unu, % 11,70
akgaagag surubu; M= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 15,01 sakkaroz; M= % 3,75 bugday unu, % 3,75
bugday nisastasi, % 8,11 stevia; Ms= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 11,70 ak¢aagag¢ surubu.

—_ BT1(%7,5bugday unu, % 15,01 sakkaroz) BT2(%7,5bugday unu, % 8,11 stevia)
\29 HT3(%7,5bugday unu, % 11,70 ak¢aagag surubu) B M1(% 3,75 bugdayunu, % 3,75 bugday nisastast, % 15,01 sakkaroz)
a B M2 (%3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 8,11 stevia) 4 M3 (%3,75 bugday unu, % 3,75 bugday ni; % 11,70 ak¢aagag surubu)
7]
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Sekil 4.13. Sakkaroz, stevia ve akcaagac surubu ile tatlandirilan siitlii tathilarin i¢ yapigkanlik

(cohesiveness) degerleri degisimi
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4. 5. Duyusal Analiz Degerlendirme Sonuglari

Panelistler tarafindanl ile 9 arasi belirlenen hedonik siralamaya gore puanlama

yapilmig siitlii tatlilara uygulanan duyusal analiz sonuglar1 Cizelge 4.15°de degisim grafigi

Sekil 4. 13’de verilmistir.

Cizelge 4.15. Sakkaroz, stevia ve ak¢aaga¢ surubu tatlandiricilart kullanilarak yapilan siitlii
tatlilarin duyusal degerlendirme sonuglarina ait ortalama ve Duncan Coklu

Karsilastirma Test sonuglari

Duyusal Ornekler

Ozellik T, T, T3 M; M, Ms
Renk 8,19+0,252°] 8,24+0,230° | 4,97+0,263" | 8,27+0,234° | 8,26+,158° | 5,06+0,251"
Gériiniis 8,31+0,240%] 7,24+0,258" | 6,28+0,266" | 8,25+0,208°% | 7,28+0,213" | 6,23+0,255"
Koku 7,65+0,231°( 7,23+0,240° | 6,08+0,113" | 7,50+0,166°°| 7,22+0,219° | 6,21+0,191"
Tat 8,14+0,220°] 6,62+0,170° | 5,53+0,130" | 8,15+0,075" | 6,82+0,150% | 5,92+0,070°
Aroma 8,16+0,130°] 6,84+0,088°% | 5,41+0,105" | 6,84+0,123% | 5,38+0,198" | 6,14+0,165°
Gorsel 8,08+0,110°] 7,28+0,110° | 6,410,085 | 8,25+0,220° | 7,37+0,030% | 6,8140,090°
Kivam

Agizdaki | 7,96+0,155( 7,33+0,156° | 6,43+0,142" | 7,75+0,162° | 7,23+0,153% | 6,29+0,195"
Kivam

Yapiskanhk | 7,76+0,072%| 7,03+0,147° | 6,44+0,159" | 7,97+0,358" | 6,97+0,149° | 6,23+0,125"
Genel 8,33+0,104°] 7,14+0,150° | 6,10+0,185" | 8,23+0,189° | 7,400,104 | 6,19+0,107"
Begeni

* (ABC) Ayn siitun iinde farkl biiviik harfle gésterilen degerler drnekler arasindaki farklar énemlidir

T1= % 7,5 bugday unu, % 15,01 sakkaroz; T,= % 7,5 bugday unu, % 8,11 stevia; Ts= % 7,5 bugday unu, % 11,70 akcaaga¢ surubu,
M= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 15,01 sakkaroz; My= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 8,11
stevia; Ms= % 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastasi, % 11,70 ak¢aagag surubu.
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Duyusal Degerlendirme

Renk Goriiniig Koku Tat Aroma Gorsel Agizdaki  Yapigkanhik  Genel
. Kivam Kiwvam Begeni
Siitlii Tath Ornekleri
¥ T1(%7,5 bugday unu, % 1501 sakkaroz) T2 (%7,5bugday unu, % 8,11 stevia)
HT3(%7,5bugday unu, % 11,70 akcaagag surubu) B M1(% 3,75 bugdayunu, % 3,75 bugday nisastast, % 15,01 sakkaroz)
M2 (% 3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastast, % 8,11 stevia) H'M3 (%3,75 bugday unu, % 3,75 bugday nisastast, % 11,70 ak

Sekil 4.14. Sakkaroz, stevia ve akcaaga¢ surubu ile tadlandirilan siitlii tatlilarain duyusal
degerleri degisimi

Siitlii tatlilara uygulanan duyusal analiz kriterlerinde renk degerlendirmesinde
sakkaroz, stevia ve akcaagac¢ surubu ile iiretilen un bazli (tavukgdgsli) ve nigasta bazli
(muhallebi) siitlii tath 6rneklerinde panalistler tarafindan yapilan degerlendirmede en yiiksek
renk puanmi 8,26 puan ile stevia ile tatlandirilan M 6rnegi almistir (Cizelge 4.15). Siitlii
tatlilardan T3 6rnegi 4,97 puan ile en diisiik degeri almistir. Panelistlerin ak¢aagac surubu ile
tatlandirilan T3 ve Mj Orneklerine renk acisindan diger orneklere gore daha diisiik puan
vermelerinin sebebini ak¢aaga¢ surubunun kendine 06zgli karamelize renginden dolay:
oldugunu belirtmislerdir. Panelistler tarafindan stevianin siitlii tatlilarda daha parlak ve beyaz
renge sebep oldugu belirtilmistir. Siitlii tatli drnelerinin renk degerlerine tatlandiricilarin etkisi
bulunmustur (p<0,01). Siitlii tatli 6rneklerin duyusal renk degerleri varyans analiz tablosu EK

Cizelge 18’de verilmistir.

Duncan ¢oklu karsilagtirma testine gore Ti, T, My, M, orneklerinin renk degerleri
acisindan istatiksel olarak benzer bulunmustur. Ak¢aagac surubu ile tatlandirilan T3 ve Ms
stitlii tath orneklerinin renk degerleri agisindan istatiksel olarak benzer olmakla birlikte, Tj,
T, M1, M siitlii tath 6rneklerinden farkli bulunmustur. Genel olarak renk agisindan nisasta
ile yapilan siitlii tathh Ornekleri un ile yapilan siitlii tathh Orneklerine gore yiiksek puan

almislardir.
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Gorilintis degerleri, siitlii tatlilardan M3 6rnegi 6,23 puan ile en diisiik puan1 almistir.
En yiiksek goriiniis puanmi ise 8,31 ile T1 &rnegi almustir (Cizelge 4.15). Ornekler arasi
gorliniis degerleri istatiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0,01). Duncan ¢oklu karsilastirma
testine gore Ty ile My, T, ile My, T3 ile Mg siitlii tath 6rnekleri goriiniis agisindan istatiksel
olarak kendi aralarinda benzer bulunmustur. Siitlii tatli 6rneklerin goriiniis degerleri varyans

analiz tablosu EK Cizelge 19°da verilmistir.

Koku bakimindan en yiiksek puani 7,65 puan ile T1 6rnegi almistir. En diisiik puani ise
6,08 ile T3 ornegi almistir (Cizelge 4.15). Akgaagac surubunun karamelize tadi ve kokusu
duyusal analizde sakkaroz ve stevia ile tatlandirilan 6rneklerin geri kalmasina sebep olmustur.
Ornekler aras1 koku degerleri istatiksel agidan énemli bulunmustur (p<0,01). Duncan ¢oklu
karsilastirma testine gore M3 ile T3 Ornekleri kendi arasinda M;, T,, M, ornekleri kendi
aralarinda M; ile T; ornekleri de kendi aralarinda koku acisindan istatiksel olarak benzer
bulunmustur. Siitlii tath o6rneklerinin koku degerleri varyans analiz tablosu EK Cizelge 20’de

verilmistir.

Tat acisindan panalistler tarafindan en yiiksek puan nisasta bazli sakkaroz ile
tatlandirilan M; Ornegine (8,15) , en diisiik tat puan ise un bazli akcaaga¢ surubu ile
tatlandirilan T3 (tavukgdgsii) drnegine (5,53) verilmistir (Cizelge 4.15). Ornekler arasi tat
degerlerine tatlandiricilarin etkisi istatiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0,01). Siitlii tath

orneklerin tat degerleri varyans analiz tablosu EK Cizelge 21°de verilmistir.

Duncan ¢oklu karsilastirma testine gore sakkaroz ile tatlandirilan Ty ile My Ornekleri
kendi aralarinda, stevia ile tatlandirlan T, ile M, Ornekleri kendi aralarinda tat agisindan
istatiksel olarak benzer bulunmustur. Ak¢aaga¢ surubu ile tatlandirlan T3 ve M3 6rnekleri ise
hem kendi aralarinda hem de diger Orneklerle tat agisindan istatiksel olarak farkli

bulunmustur.

Deneme ornekleri en yiiksek aroma puan1 Tq drnegi (8,16), en diisiik aroma puani ise
M, ornegi (5,38) ornegi almistir (Cizelge 4.15). Panelistler stevia ile tatlandirilan siitlii
tathlarm hafif ac1 aroma oldugu gériisiinii bildirmislerdir. Ornekler arasi aroma degerleri
tatlandiricilarin etkisi istatiksel acidan onemli bulunmustur (p<0,01). Siitli tathi 6rneklerin

aroma degerleri varyans analiz tablosu EK Cizelge 22°de verilmistir
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Duncan ¢oklu karsilastirma testine gore T, ile My 6rnekleri kendi aralarinda T3 ile M,
ornekleri kendi aralarinda aroma agisindan istatiksel olarak benzer bulunmustur. M3 ve T;

ornekleri ise diger siitlii tath 6rneklerinden istatiksel olarak farkli bulunmustur.

Sakkaroz, stevia ve akc¢aaga¢ surubu ile tatlandirilan siitlii tatlilarda en yiiksek gorsel
kivam puanimi M; 6rnegi (8,25), en diisiik puani ise T3 6rnegi (6,41) almistir (Cizelge 4.15).
Ornekler aras1 gorsel kivam degerlerine tatlandiricilarin etkisi istatiksel agidan &nemli
bulunmustur (p<0,01). Siitlii tath 6rneklerin goresel kivam degerleri varyans analiz tablosu

EK Cizelge 23°de verilmistir.

Duncan ¢oklu karsilastirma testine gore T; ile My 6rnekleri kendi aralarinda, T ile M,
ornekleri kendi aralarinda gorsel kivam agisindan istatiksel olarak benzer bulunmustur. T3 ve

M3 ornekleri ise kendi aralarinda ve diger drneklerle istatiksel olarak farkli bulunmustur.

En yiiksek agizdaki kivam puanini Ty 6rnegi (7,96), en diisiik puani ise M3 Ornegi
(6,29) almustir (Cizelge 4.15). Un ile yapilan siitlii tath 6rnekleri nisasta ile yapilan siitlii tath
orneklerine gore agizdaki kivam agisindan daha yiiksek puan almislardir. Ornekler arast

agizdaki kivam degerlerine tatlandiricilarin etkisi dnemli bulunmustur (p<0,01).

Stitlii tatli orneklerin agizdaki kivam degerleri varyans analiz tablosu EK Cizelge

24°de verilmistir.

Duncan ¢oklu karsilastirma testine gore Ty ile My 6rnekleri, T, ile M, 6rnekleri, T3 ile
M3 oOrnekleri kendi aralarinda agizdaki kivam agisindan istatiksel olarak kendi aralarinda

benzer bulunmustur.

En yiiksek yapiskanlik puanin1t M; 6rnegi (7,97), en diisiik puani ise M3 6rnegi (6,23)
almustir (Cizelge 4.15). Ornekler aras1 yapiskanlik degerlerine tatlandricilarin etksi dnemli
bulunmustur (p<0,01). Sitlii tath Srneklerin yapiskanlik duyusal degerleri varyans analiz

tablosu EK Cizelge 25’de verilmistir.

Duncan ¢oklu karsilastirma testine gore Ty le My 6rnekleri, T, ile My 6rnekleri, T3 ile

M3 oOrnekleri yapigkanlik acisindan istatiksel olarak kendi aralarinda benzer bulunmustur.
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Kullanilan tatlandiricilar un ve nisasta bazli tatlilar (tavukgdgsii ve muhallebi) yapiskanlik

olarak ayni etkiyi gostermistir.

En yiiksek genel begeni puanini T; 6rnegi (8,33), en diisiik puani ise T3 (6,10) 6rnegi
almistir (Cizelge 4.15). Siitlii tathilarain panalistlerden aldig1 puanlara gore her iki tathida da
tatlandirict  siralamasi sakkaroz-stevia-akcaagac olmustur. Ornekler arasi genel begeni
istatiksel a¢idan 6nemli bulunmustur (p<0,01). Siitlii tath 6rneklerin genel begeni degerleri

varyans analiz tablosu EK Cizelge 26’de verilmistir

Duncan ¢oklu karsilastirma testine gore Ty ile My 6rnekleri, T3 ile M3 6rnekleri kendi
aralarinda genel begeni agisindan istatiksel olarak benzer bulunmustur. T, ve M, 6rnekleri ise
hem kendi aralarinda hem de diger 6rneklerle genel begeni acisindan istatiksel olarak farkl

bulunmustur.
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5. SONUC ve ONERILER

Bu aragtirmada diyabetik ve kalorisi diisiik gida tiretiminde kullanilabilecek dogal
tatlandiricilardan stevia ve akgaaga¢ surubunun siitlii tatlilarda 7 giinliik depolama boyunca

fiziksel, kimyasal ve duyusal olarak degerlendirmesi yapilmustir.

Aragtirmada elde edilen verilere gore siitli tathilarin akcaaga¢c surubu ile
tatlandirilmasi sakkaroz ve stevia ile tatlandirmaya gore daha diisiik kurumadde igerigine
neden olmustur. Her iki tathida da ilave edilen tatlandiricilarin siitlii tatlilarin kurumaddeye
olan etkisi aym1 yonde olmustur. Tim Orneklerde depolama boyunca kuru madde

miktarlarinda azalma egilimi gézlenmistir.

Tatlandiric1 olarak sakkaroz kullanimi, stevia ve akcaaga¢ surubuna gore siitli tatl
orneklerin kiil igerigi daha yiiksek belirlenmis, kullanilan tatlandiricilar her iki tath i¢inde

depolama siiresince ayni1 degisimi gostermistir.

Stitlii tatli 6rneklerinin pH degerleri kullanilan tatlandiriciya gore degerlendirildiginde
1-2 birimlik bir degisime neden olmustur. Depolama siiresince degisimi hemen hemen ayni1

diizeyde olmustur.

Akcaagac surubu ile tatlandirilan siitlii tatlilarin titre edilebilir asitlik degeri sakkaroz
ve stevia ile tatlandirilan 6rnekler gore daha diisiik ¢ikmistir. Stevia ile tatlandirilan hem un
bazli hemde nisasta bazli siitlii tath 6rneklerinin titrasyon asitligi digerlerine gore daha yiiksek

cikmustir.

Stitlii tath orneklerinin protein degerleri agisindan kullanilan tatlandiricilara gore siitlii
tatli orneklerinin protein degerleri tavuk gogsii tatlilarinda muhallebi tathilarina gore daha

yiiksek belirlenmistir.

Yag degerleri agisindan siitlii tatli 6rnekleri karsilagtirildiginda yag degerleri degisimi
acidan benzerlik gostermistir. Kullanilan tatlandiricilar deneme Orneklerinin yag igerigi
degisimine etkisi benzer olmustur. Siitlii tathilarin tiretiminde yag kullanilmadigi icin yag

degerleri siit kaynaklidir.
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Seker analizinde Orneklerin tamaminda tatlandiricilara bagli olarak invert seker,
toplam seker ve toplam sakkaroz degerleri farkli saptanmistir. Ak¢aaga¢ surubunun toplam
sakkaroz ve toplam seker miktarinin sakkaroza gore gore yaklasik olarak % 40 daha diisiik

bulunmus.

Depolama boyunca siitlii tatlilarin su tutma oranlarinda azalma meydana gelmistir ve
nisasta-bazli hazirlanan siitlii tatlilarda su tutma oran1 un bazli 6rneklere gore daha yiiksektir.
Nisastanin hidrokolloid yapis1 ve su tutma 6zelligi sebebi ile bu beklenen bir sonu¢ olmustur.
Sakkaroz ve stevianin aksine sivi formda olan akcaaga¢ surubu en diisiik kuru madde
icerigine sahip olmasina ragmen su tutma kapasitesinde depolama boyunca siitlii tatlilarin

duyusal 6zelliklerini etkileyecek boyutta azalma gostermemistir.

Depolama boyunca siitlii tatli 6rneklerinin higbirinde serum ayrilma gézlenmemesi
ozellikle akcaaga¢ surubu agisindan biiyilk Onem tagimaktadir. Akgaaga¢ surubunun
tatlandiric1 olarak tek basina kullanilmasina ragmen su salma, homojen yapinin bozulmasi
gibi olumsuz oOzelliklerin goriilmemesi tatlandirici olarak kullanilmasi konusunda avantaj

saglamaktadir.

Vizkozite degerlerine bakildiginda un ile hazirlanan siitlii tatli 6rneklerinde viskozite
degerleri nisasta kullanilan siitlii tath orneklerinde daha diisiik belirlenmistir. Kullanilan

tatlandiricilar 6rneklerin viskozite degerlerini farkl etkilemistir.

Renk agisindan degerlendirme yapildiginda stevia ve nisasta kullanilmasi siitlii tatl
orneklerinde L degerinde artiga yani parlakliga sebep olmaktadir. Graniil formda stevia
kullanilmas1 bakimindan L, a ve b degerleri sakkaroz ile tatlandirilan 6rneklere yakin
degerlerde ¢ikmistir. Akgaagac surubunun kendine has karamelize rengi sebebi ile ornekler
renk bakimindan diger 6rneklerden farklilik arz etmektedir. En yiiksek a (kirmizilik) degeri de

bu nedenle akcaagag surubu ile hazirlanan 6rneklere aittir.

Yapilan tekstiir analizleri sonuclar siitlii tath 6rneklerinin sikilik (firmness), yogunluk
(consistency), i¢ yapiskanlik (cohesiveness) ve vizkozite endeksi sonuclari en yiiksek
akcaagac surubu ile hazirlanan 6rneklerde, en diisiik ise sakkaroz ile hazirlanan 6rneklerde
cikmistir. Bu dalgalanma siitlii tatlilarda tekstiirel 6zelliklerin yalnizca kuru madde igerigine

bagli olmadigy, liriiniin yapisindaki bilesiklerin partikiil boyutuna, olusturulan baglarin ¢esidi
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ve sekline, tatlandirict ile un ve nisastanin etkilesimine, ak¢aaga¢ surubunun ihtiva ettigi
bilesiklere bagli olabilecegini akla getirmektedir. Nisasta kullanilan siitlii tatli 6rneklerinde un
ile hazirlanan orneklere kiyasla sikilik, yogunluk, i¢ yapiskanlik ve vizkozite endeksi

degerleri daha yiiksek saptanmistir.

Yapilan duyusal analizlere gore en begenilen Ornek sakkaroz ile hazirlanan
tavukgogsi ornekleri olmustur. Akgaagac surubu ile tatlandirilan tavukgégsti ve muhallebi
siitlii tatli Ornekleri sakkaroz ve stevia kullanilan orneklere gore diisiik puan almistir.
Panelistler ak¢aagac surubu ile ilgili olarak baskin karamelize tat ve kokusunun baskin olmasi
sebebi ile diger siitli tatlilardan ayrildigi ve farkli bir fonksiyonel tatli olarak
degerlendirilmesi gerektigi kamisina varmislardir. Sivi formda kullanilmasina ragmen
akcaagac surubu sitli tathilarin kivam ve akiskanligi agisindan olumsuz durum

olusturmamuistir.

Akcaagac surubunun baskin karamelize tadinin azaltilmasi adina baska bir ¢alismada
bir bagka dogal tatlandirici ile kombin olarak kullanilarak fiziksel ve kimyasal Kalitesi tespit
edilmelidir. Stevianin metalimsi kendine has acimtirak tadi panelistlerin  duyusal
degerlendirmesinde 6nemsiz bir unsur olarak gorilmiistiir ve tatlilarda daha parlak ve beyaz

renk olusturmasi olumlu bir unsur olarak kabul edilmistir.

Tavukgdgsii ve muhallebi olmak iizere stevia ve akcaagac¢ surubu kullanilarak
hazirlanan siitli tathlarin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi amaci ile yapilan bu
caligma tatlandiricilarin miktarlar1 ve kombin halinde kullanilmas: ile meydana gelen

degisiklikler baska bir ¢alisma ile tespit edilmelidir.

Sonug olarak son yillarda artig gosteren diyabet ve obezite gibi hastaliklar tetikleyen
asirt  seker tiiketimi, yiiksek glisemik indeks ve asir1 kalori alimi insanlarin  giinliik
diyetlerinde kontrol altina alinmasi gereken en oOnemli konulardandir. Uzun yillardir
kullanilan yapay tatlandiricilarin sagliga zararlar1 sebebi ile gida sektoriinde sakkaroza ve
yapay  tatlandiricilara  alternatif — olarak  dogal  tatlandiricilarin = kullanilmasi
yayginlastirilmalidir. Dogal tatlandiricilardan stevia yiiksek lif icerigi, anti hipertansiyon
olmasi, sifir kalori olmasi, yiiksek 1s1ya dayanikli olmasi sebebi ile glisemik indeks ve diyabet
hastaliginin ~ kontrolii amaciyla gida sektoriinde birgok {irlinde alternatif olarak

degerlendirilebilir. Sakkaroza gore glisemik indeksi ve kalori degeri diisiik olan akcaagag
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surubu ise 50 farkli antioksidan madde icermesi, yiiksek vitamin, mineral ve fenolik madde
icerigi, anti kanserojen madde olmas1 gibi fonksiyonel 6zellikleri ile diger tatlandiricilardan

styrilmaktadir.
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EKLER

EK Cizelge 1. Siitlii tathilarin kurumadde ortalamalarina ait varyans analiz degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Kurumadde (%)

Type lll Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corected Model 1061,403% 7 151,629 372,190 ,000
Intercept 43477,026 1 43477,026 106719,184 ,000
DEPOLAMA 66,536 2 33,268 81,660 ,000
ORNEKLER 994,867 5 198,973 488,402 ,000
Error 18,740 46 ,407
Total 44557,169 54
Corected Total 1080,143 53

a R Squared = ,983 (Adjusted R Squared = ,980)

EK Cizelge 2. Siitlii tathilarin kiil ortalamalarina ait varyans analiz degerleri

Tests of Between-Subjects Ef fects

Dependent Variable: KUL

Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Comected Model 1292 7 1,849E-02 15,176 ,000
Intercept 15,531 1 15,531 12748,448 ,000
DEPOLAMA 7574E-02 2 3,787E-02 31,084 ,000
ORNEKLER 5,368E-02 5 1,074E-02 83813 ,000
Error 5,604E-02 46 1,218E-03
Total 15,717 54
Comected Total ,185 53

& R Squared = ,698 (Adjusted R Squared = ,652)
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EK Cizelge 3.Siitlii tathilarin pH ortalamalarina ait varyans analiz degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: PH

Type lll Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 9,152E-03% 7 1,307E-03 2,193 ,052
Intercept 2310,190 1 2310,190 3875801,054 ,000
DEPOLAMA 2,626E-03 2 1,313E-03 2,203 ,122
ORNEKLER 6,526E-03 5 1,305E-03 2,190 ,072
Error 2,742E-02 46 5961E-04
Total 2310,226 54
Corected Total 3,657E-02 53

a R Squared = ,250 (Adjusted R Squared = ,136)

EK Cizelge 4. Siitlii tathlarin titre edilebilir asitlik ortalamalarina ait varyans analiz degerleri

Tests of B etween- Subj ects Eff ects

Dependent Variable: Titre. Asit.

Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 5746E-03% 7 8,209E-04 5,653 ,000
Intercept 1,041 1 1,041 7168,012 ,000
DEPOLAMA 1,953E-03 2 9,765E-04 6,725 ,003
ORNEKLER 3,793E-03 5 7,586E-04 5224 ,001
Error 6,679E-03 46 1,452E-04
Total 1,053 54
Corrected Total 1,243E-02 53

& R Squared = ,462 (Adjusted R Squared = ,381)
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EK Cizelge 5. Siitlii tathlarin protein ortalamalarina ait varyans analiz degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: PROTEIN

Type Ill Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corected Model 5762 5 ,115 7,259 ,002
Intercept 245459 1 245459 15464,686 ,000
BATCH ,576 5 ,115 7,259 ,002
Error ,190 12 1,587E-02
Total 246,226 18
Corected Total 767 17

a R Squared = ,752 (Adjusted R Squared = ,648)

EK Cizelge 6. Siitlii tatlilarin yag ortalamalarina ait varyans analiz degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: YAD

Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corected Model 6,480E-022 5 1,296E-02 ,220 ,947
Intercept 103,105 1 103,105 1750,506 ,000
BATCH 6,480E-02 5 1,296E-02 ,220 947
Error , 707 12 5,890E-02
Total 103,876 18
Corected Total 772 17

a R Squared = ,084 (Adjusted R Squared = -,298)
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EK Cizelge 7.Siitlii tathilarin invert seker ortalamalarina ait varyans analiz degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Ynvert beker

Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corected Model 772,639 5 154528 4338,638 ,000
Intercept 51223,469 1 51223,469 1438188,190 ,000
BATCH 772,639 5 154528 4338,633 ,000
Error 427 12 3,562E-02
Total 51996,536 18
Corected Total 773,066 17

& R Squared = ,999 (Adjusted R Squared = ,999)

EK Cizelge 8.Siitlii tatlilarin toplam seker ortalamalarina ait varyans analiz degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Toplam peker

Type lll Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corected Model 867,506 5 173501 7276,377 ,000
Intercept 98106,781 1 98106,781 4114450,267 ,000
BATCH 867,506 5 173501 7276,377 ,000
Error ,286 12 2,384E-02
Total 98974,573 18
Corected Total 867,792 17

a R Squared = 1,000 (Adjusted R Squared = 1,000)
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EK Cizelge 9. Siitlii tathlarin sakkaroz ortalamalarina ait varyans analiz degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: SAKKAROZ

Type Ill Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corected Model 308,676° 5 61,736 2093,918 ,000
Intercept 6766,334 1 6766,334 229496,929 ,000
BATCH 308,678 5 61,736 2093,918 ,000
Error ,354 12 2,948E-02
Total 7075,367 18
Corected Total 309,032 17

a R Squared = ,999 (Adjusted R Squared = ,998)

EK Cizelge 10.Siitlii tatlilarin su tutma kapasitesi ortalamalarina ait varyans analiz degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: SU_TUTMA

Type lll Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corected Model 953,975 7 136,282 146,570 ,000
Intercept 493577,065 1 493577,065 530836,257 ,000
DEPOLAMA 55,168 2 27,584 29,666 ,000
ORNEKLER 898,806 5 179,761 193,331 ,000
Error 42,771 46 ,930
Total 494573,812 54
Corected Total 996,746 53

& R Squared = ,957 (Adjusted R Squared = ,951)
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EK Cizelge 11.Siitlii tathilarin viskozite degerleri degisimine ait varyans analiz degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Viskozte (Pas)

Type lll Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corected Model 47862 5 957 9016,775 ,000
Intercept 50,900 1 50,900  479465,860 ,000
BATCH 4,786 5 957 9016,775 ,000
Error 1,274E-03 12 1062E-04
Total 55,687 18
Corected Total 4,787 17

a R Squared = 1,000 (Adjusted R Squared = 1,000)

EK Cizelge 12. Siitlii tatli 6rneklerinin L renk ortalamalarina ait varyans analiz degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: L_DEDERI

Type lll Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 526,201% 5 105,240 3486,696 ,000
Intercept 116605,863 1 116605,863 3863253,336 ,000
BATCH 526,201 5 105,240 3486,696 ,000
Error ,362 12 3,018E-02
Total 117132,426 18
Corected Total 526,563 17

& R Squared = ,999 (Adjusted R Squared = ,999)
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EK Cizelge 13.Siitlii tath 6rneklerinin a renk ortalamalarina ait varyans analiz degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: A_DEDERI

Type Il Sum

Source of Squares df Mean Square F Sig.
Conected Model 44,056 5 8811 493777 000
Intercept 84,413 1 84,413 4730512 ,000
BATCH 44,056 5 8811 493,777 ,000
Error 214 12 1,784E-02

Total 128,683 18

Corected Total 44,270 17

a R Squared = ,995 (Adjusted R Squared = ,993)

EK Cizelge 14. Siitlii tatli 6rneklerininb renk ortalamalarina ait varyans analiz degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: B_DEDERI

Type Ill Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 67,070 5 13,414 599,137 ,000
Intercept 2950,400 1 2950,400 131779,659 ,000
BATCH 67,070 5 13,414 599,137 ,000
Error ,269 12 2,239E-02
Total 3017,739 18
Corected Total 67,339 17

a R Squared = ,996 (Adjusted R Squared = ,994)
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EK Cizelge 15. Siitlii tath 6rneklerinin sikilik degerleri ortalamalarina ait varyans analiz

degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Firmness (N)

Type lll Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corected Model 204,157 5 40,831 67,164 ,000
Intercept 1204,924 1 1204924  1981,991 ,000
BATCH 204,157 5 40,831 67,164 ,000
Error 7295 12 ,608
Total 1416,376 18
Corected Total 211452 17

a R Squared = ,965 (Adjusted R Squared = ,951)

EK Cizelge 16. Siitlii tatli 6rneklerinin konsistens degerleri ortalamalarina ait varyans analiz

degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Consistency (g.sec)

Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 209515038,070% 5 41903007,614 168,895 ,000
Intercept 1354836264,104 1 1354836264,104 5460,824 ,000
BATCH 209515038,070 5 41903007,614 168,895 ,000
Error 2977212,744 12 248101,062
Total 1567328514919 18
Corected Total 212492250,815 17

& R Squared = ,986 (Adjusted R Squared = ,980)

108



EK Cizelge 17. Siitlii tath 6rneklerinin i¢ yapiskanlik degerleri ortalamalarina ait varyans

analiz degerleri

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Cohesiveness (g)

Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corected Model 349032,049% 5 69806,410 15,534 ,000
Intercept 2602013,496 1 2602013,496 579,033 ,000
BATCH 349032,049 5 69806,410 15,534 ,000
Error 53924,637 12 4493720
Total 3004970,182 18
Corected Total 402956,686 17

a R Squared = ,866 (Adjusted R Squared = ,810)

EK Cizelge 18. Siitlii tatli drneklerinin duyusal renk degerleri varyans analiz tablosu

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: RENK

Type lll Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corected Model 41,563° 5 8,313 151,429 ,000
Intercept 925,360 1 925360  16857,083 ,000
BATCH 41,563 5 8,313 151,429 ,000
Error ,659 12 5489E-02
Total 967 582 18
Corected Total 42,222 17

a R Squared = ,984 (Adjusted R Squared = ,978)
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EK Cizelge 19. Siitlii tatli 6rneklerinin goriiniis degerleri varyans analiz tablosu

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: GORUNUP

Type Ill Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corected Model 12,3332 5 2467 42,307 ,000
Intercept 950,771 1 950,771 16308,245 ,000
ORNEK 12,333 5 2467 42,307 ,000
Error ,700 12 5,830E-02
Total 963,803 18
Corected Total 13,032 17

& R Squared = ,946 (Adjusted R Squared = ,924)

EK Cizelge 20. Siitlii tatli 6rneklerinin koku degerleri varyans analiz tablosu

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: KOKU

Type Ill Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 6,750% 5 1,350 34,181 ,000
Intercept 877805 1 877,805 22226,037 ,000
ORNEK 6,750 5 1350 34,181 ,000
Error AT4 12 3,949E-02
Total 885,029 18
Corected Total 7,224 17

a R Squared = ,934 (Adjusted R Squared = ,907)
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EK Cizelge 21. Siitlii tatli 6rneklerinin tat degerleri varyans analiz tablosu

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: TAT

Type Ill Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corected Model 18,0942 5 3619 171,778 ,000
Intercept 847347 1 847347 40222,178 ,000
ORNEK 18,094 5 3619 171,778 ,000
Error ,253 12 2,107E-02
Total 865,694 18
Corected Total 18,347 17

a R Squared = ,986 (Adjusted R Squared = ,980)

EK Cizelge 22. Siitlii tatli orneklerininaroma degerleri varyans analiz tablosu

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: AROMA

Type lll Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corected Model 16,6232 5 3325 169,052 ,000
Intercept 752073 1 752073  38241,024 ,000
ORNEK 16,623 5 3325 169,052 ,000
Error ,236 12 1967E-02
Total 768,933 18
Corected Total 16,859 17

a R Squared = ,986 (Adjusted R Squared = ,980)
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EK Cizelge 23. Siitlii tatli 6rneklerinin gorsel kivam degerleri varyans analiz tablosu

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Girsel Kyvam

Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corected Model 75492 5 1510 101,979 ,000
Intercept 977,115 1 977115  65996,489 ,000
ORNEK 7549 5 1510 101979 ,000
Error ,178 12 1481E-02
Total 984842 18
Corected Total 7,727 17

a R Squared = ,977 (Adjusted R Squared = ,967)

EK Cizelge 24. Siitlii tatli 6rneklerinin agizdaki kivam degerleri varyans analiz tablosu

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Adyzdaki Kyvam

Type Ill Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 6,943% 5 1,389 53,080 ,000
Intercept 924,930 1 924,930 35355,152 ,000
ORNEK 6,943 5 1389 53,080 ,000
Error ,314 12 2,616E-02
Total 932,187 18
Corected Total 7,257 17

a R Squared = 957 (Adjusted R Squared = ,939)
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EK Cizelge 25. Siitlii tatli orneklerinin yapiskanlik duyusal degerleri varyans analiz tablosu

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Yapyskanlyk

Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corected Model 71542 5 1431 39,342 ,000
Intercept 899,445 1 899,445 24732,688 ,000
ORNEK 7,154 5 1431 39,342 ,000
Error ,436 12 3,637E-02
Total 907,036 18
Corected Total 7,590 17

& R Squared = ,943 (Adjusted R Squared = ,919)

EK Cizelge 26.Siitlii tath 6rneklerinin genel begeni degerleri varyans analiz tablosu

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Genel Begeni

Type Ill Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corected Model 13,7972 5 2,759 131506 ,000
Intercept 942 648 1 942648  44923,663 ,000
ORNEK 13,797 5 2,759 131,506 ,000
Error 252 12 2,098E-02
Total 956,697 18
Corected Total 14,049 17

a R Squared = ,982 (Adjusted R Squared = ,975)
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