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OZET
Yilksek Lisans Tezi

BAZI SALATA SOSLARININ FiZIKOKIMYASAL VE MiKROBIYOLOJIK
OZELLIKLERININ BELIRLENMESI

Burcu ONDER

Tekirdag Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitlisu
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danisman: Prof. Dr. Osman SIMSEK

Bu ¢alismada piyasada satisa sunulan salata soslarinin fizikokimyasal ve mikrobiyolojik
Ozelliklerinin  belirlenmesi ve bu salata soslarmin kalite Ozelliklerinin arastirilmasi
amaglanmistir. Bu calisma icin, 4 farkli markadan 14 adet salata sosu piyasadaki satis
noktalarindan temin edilmistir. Temin edilen 6rneklerde akis davranis reolojik 6zelliklerine
formiilasyonunun etkisi arastirilmistir. Orneklerin K ve oo degerleri sirastyla, 0,8000 — 23,5000
(Pa.s)" ve 0,2000 — 37,0000 (Pa) olarak bulunmus ve bu degerler arasinda biiyilik farklar
gozlemlenmistir. Salata soslarinin fizikokimyasal 6zelliklerini belirlemek igin % asitlik ve L*,
a*, b* renk analizleri yapilmistir. Analizler sonucunda salata soslarinin igerdikleri farkli
bilesenlerin fizikokimyasal 6zelliklerini belirlemede ne kadar 6nemli oldugu anlasilmistir.
Renk analizinde ise 6zellikle a* degerine etki eden kirmizi1 biber, kirmizi biber piiresi, domates
puresi vb. bilesenler oldugu tespit edilmistir. Salata soslarinda mikrobiyal geligimi
gozlemlemek amaciyla maya ve kiif sayrm1 yapilmistir. Orneklerde maya ve kiif sayilar1 tespit
edilebilir limitlerin altinda belirlenmistir. Bu ¢alismadan elde edilen sonuglarin salata sosu
kullanan tlketiciler ve salata sosu Uretimi yapan piyasa i¢in yol gosterici bir kaynak olmasi

hedeflenmektedir.

Anahtar kelimeler: Salata soslari, reoloji, kalite, fizikokimyasal, mikrobiyolojik 6zellikler
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ABSTRACT

Master Thesis

DETERMINATION OF PHYSICOCHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL PROPERTIES
OF SOME SALAD DRESSING

Burcu ONDER

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

Supervisor: Prof. Dr. Osman SIMSEK

In this study, it was aimed to determine the physicochemical and microbiological
properties of the salad dressings on the market and to investigate the quality characteristics of
these dressings. For this study, 14 salad dressings from 4 different brands were obtained from
local markets. The effect of the formulation on the rheological properties of the samples was
investigated. The K and oo values of the samples were found to be 0,8000 — 23,5000 (Pa.s)" and
0,2000 — 37,0000 (Pa), respectively and significant differences were observed between these
values. % acidity and L *, a *, b * color parameters were analyzed to determine the
physicochemical properties of salad dressings. As a result of the analyzes, it was understood
that specific ingredients in the formulation of the salad dressings were important in determining
their physicochemical properties. In the color analysis, especially for a*, red pepper, red pepper
puree, tomato puree etc. components have been found to be effective. In order to observe
microbial growth in salad dressings, yeast and mold counts were performed.
Yeast and mold counts were below the detectable limits. The results of this study are intended
to be a guiding literature source for consumers who use salad dressing and salad dressing

industry that produce salad dressing.

Key words: Salad dressing, rheology, quality, physicochemical, microbiological

characteristics
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1.GIRIS

Yasam kalitesinin artirilmasinda beslenmenin ¢ok 6nemli bir yeri vardir. Bundan dolay1
tiikketiciler besinsel Ozellikleri yiiksek olan ve bazi hastaliklar1 onleyebilen gidalara ilgi
duymaktadirlar. Kiiresellesme ve gelisme, tiim diinyada oldugu gibi Tirkiye’de de diyet
degisikliklerini beraberinde getirmistir. Insan yasami icin temel ihtiyag olan yiyecek ve
beslenme aligkanliklar1 da ayn1 sekilde etkilenmistir. Giinlimiizde saglik ve obezite sorunlari,

salata gibi saglikli gida iiriinlerine olan talebin artmasina neden olmaktadir.

Son yillarda tiiketici bilincinin gelismesi ve ortalama yasam siiresinin yiikselmesi ile
salatalar gibi daha az islem gormiis triinlere ilgi ¢ogalmistir. Salatalarin besleyici 6zellikleri
disinda hazirlanisinin pratik olmasi ve zamandan tasarruf saglamasi, insanlarin sosyal hayata
daha ¢ok vakit ayirmalarina da olanak saglamaktadir. Bu nedenlere bagh olarak salatalar ile

birlikte tiiketilen salata soslarinin tiiketiminde de artis gdzlemlenmektedir.

Soslar, insanlar tarafindan yemekler, salatalar, tatlilar vb. gibi ilave edildikleri gida
tirlinlinii lezzetlendirmek amaciyla uzun yillardir kullanilmakta olan besin maddeleridir. Salata
soslari, farkli formiilasyon ve 6zelliklerde iiretilen, sevilerek tiiketilen, yardimci ve aperatif

menulerde yerini alan emilsiyon 6zellikte 6nemli gida gruplaridir.
FDA (Food and Drug Administration), salata soslarini (21CFR169.150):
1. Bitkisel yaglar (herhangi biri)
2. Asitleyici maddeler (herhangi bir sirke, limon ve / veya limon suyu)
3. Igerdigi yumurta sarisi

4. Nisastali macun (bir gida nisastasindan, modifiye edilmis gida nisastasindan, tapyoka

unu, bugday unu ve / veya su eklenmis ¢cavdar unu ile hazirlanan).

5. Istege bagli bilesenler: tuz, besleyici karbonhidrat tatlandiricilari, herhangi bir baharat
veya dogal tatlandirici, stabilizatorler ve kivamlagtiricilardan hazirlanan emiilsifiye edilmis yari

kat1 gida olarak tanimlar.

Bu tanimdan da anlasilacagi gibi salata sosu formiilasyonlarinda kullanilan bilesenler;
yag, su, emilgatorler, stabilizatorler, asitlik verici ajanlar, seker ve tuz, baharat ve aroma

bilesenleri ile koruyuculardir.



Salata soslar1, formiilasyonlari ve stabiliteleri temelinde dort kategoriye ayrilabilir:
1. Yag ve sirke soslart;

2. Emiilsifiye edilmis soslar;

3. Pigmis salata soslari;

4. Dusiik yagli / diyet {rtinleri.

Her salata sosu tipi belirli sartnamelere uygun olmalidir. ABD'de her bir riinin Gida
ve Ila¢ Idaresi (FDA — Food and Drug Administration) tarafindan belirlenen bir kimlik

standard1 vardir.

Salata sosu, viskoelastik Ozelliklere ve akma gerilimine sahip Newton yasalarina
uymayan psodoplastik akigkan bir sividir. (Zhen Ma J. 1., 2013) Salata soslarinin reolojik
ozelliklerinin 6nemi sahip oldugu kalite, duyusal 6zellikler, raf dmrii ve mikro yapi ile yakindan
iligkilidir. Salata soslarinin reolojisi, yeterli formiilasyon se¢imi, proses kosullar1 ve kalite
kontrolu konusundaki 6nemi nedeniyle, birgok yazar tarafindan da arastirma konusu olmustur.
Bununla birlikte, salata soslarinin lezzet, agiz hissi ve doku gibi reolojik 6zellikleri ve duyusal
ozellikleri yag igeriginden etkilenir. Salata soslar1 diigiik yag iceren su igerisinde ki yag
emiilsiyonlarindan olusur. Bu agidan degerlendirildiginde iiretilen salata soslarimin, emiilsiyon
tiriinlerde bulunmasi gereken tiim kalite parametrelerine uymasi beklenir. Salata soslarinin
kalite parametrelerinin belirlenmesinde igerigindeki bilesenlerinin 6nemli etkileri vardir.
Emilgatorler, yaglar ve stabilizatorler {riiniin yapisal 6zellikleri bakimindan en mithim
bilesenleridir. Istenilen yapisal 6zelliklere sahip iiriin {iretimi i¢in bu bilesenlerin optimize

edilmesi gerekmektedir (Fani Mantzouridou, 2013).

Emulgatorler salata soslarinda oldugu gibi su igerisinde yag emiilsiyonlarindan olusan
yapilar da yag-su ara ylizey gerilimini diistiriirler. Boylelikle emiilsiyon kararliligin1 saglamakta
baslica rol oynarlar. Emiilsiyon kalitesi agisindan emiilgatorlerin miktarinin en uygun ve en
dogru sekilde ayarlanmasi gerekir. Emiilgator miktarinin yag partikiil g¢evresinde film
olusturabilecek konsantrasyona ulagmasi gerekmektedir. Emulgator konsantrasyonu istenilen
seviyenin altinda olursa yag partikiilleri arasinda bir etkilesim baslar. Bu etkilesime bagl olarak
depolama sirasinda emiilsiyon stabilitesinde diisme gézlemlenir. Ote yandan emiilgatdr miktar
gereginden fazla miktarda kullanilirsa baska bir flokiilasyon mekanizmasi (Tlkenme

flokilasyonu) devreye girer ve emiilsiyon stabilitesinde diisme meydana gelir. (Karasu, 2015).



Stabilizatorlerin salata soslarinda ki temel islevi ise siirekli fazda su ile etkilesime
gecerek siirekli fazin viskozite ve diger viskoelastik 6zelliklerinde artisa sebep olmaktir. Buna
bagl olarak emiilsiyon stabilitesini de arttirirlar. Ayrica stabilizatorler salata soslarin da akis
davranig 6zelliklerini belirlemek, toparlanma 6zelliklerini iyilestirmek ve yapinin sikilagsmasini
saglamak amaciyla kullanilirlar. Bu olumlu yonlerinin yan1 sira stabilizatorlerin asir1 oranda
kullaniminda ise siirekli fazin viskozitesinde ciddi bir artiy meydana gelir ve {irliniin akis
davranis Ozellikleri, viskoelastik 0Ozellikleri ve toparlanma ©zelliklerinde bozulmalar
gozlemlenir. Bunun i¢in stabilizator miktarinin mutlaka belli oranlar ve smirlar igerisinde
olmasi gerekmektedir. Salata sosu gibi trlnlerde en ¢ok tercih edilen stabilizatorler ise; ksantan
gam, keciboynuzu gami, guar gam, pektin (diisiik ester), mikropartikiiler proteinler, nisasta
(modifiye, modifiye edilmemis veya dnceden jelatinize edilmis), karragenan, karboksimetil

seltiloz, metilseluloz, jelatin ve agarlardir.

Salata sosu, agirlik olarak %30'dan az bitkisel yag icermez. igerdikleri yag orani
stabilitelerini etkiler. Yiiksek yag oranina sahip salata soslar1 flokiilasyona (damlaciklarin
biitiinliiglinii bozmadan bir araya gelmesi) karsi oldukga stabildirler. Yag oran1 %60-65’in

altina diistiiglinde ise stabiliteleri azalmaktadir.

Salata soslar1 gibi emiilsiyon iriinler igin baslica kalite parametreleri belirlenmistir.
Bunlar, fizikokimyasal, yapisal toparlanma, iyonik yiikk dengesi (zeta potansiyeli), partikiil
boyutu ve emdlsiyon stabilitesidir. (M.Sikora N. A., 2008) (S.Hosseini-Parvar, 2016) Salata
soslarinda ve mayonezde bulunan asidik kosullar ve diger faktorler (su aktivitesinin azaltilmasi
gibi.) genellikle gida bozulmalariyla iliskili ¢ogu mikroorganizmanin biiylimesini Onler.
Bununla birlikte, bu drtnlerin mikrobiyal bozulmalar1 ise zaman zaman se¢ilmis bir
mikroorganizma grubunun biiyiimesinin bir sonucu olarak ortaya c¢ikmaktadir. Bu
fizikokimyasal ve mikrobiyolojik olaylar salata sosu gibi yag iceren {iriinlerde 6nemli duyusal

kayiplara yol acar ve {irlinlin raf dmriinti diistiriir.

Bu caligmanin amaci ise piyasadan temin edilen salata soslarinin fizikokimyasal ve
mikrobiyolojik 6zelliklerinin belirlenerek salata sosu kullanan tiketiciler ve salata sosu uretimi
yapan piyasa igin salata soslarmin farkli formiilasyonlara sahip olmasinin iiriinde ne gibi

degisiklikler meydana getirdigi ve {iriiniin kalitesini nasil etkiledigi agiklanmak istenmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

2.1  Emiilsiyonlarin Genel Ozellikleri

Emiilsiyonlar birbiri igerisinde karigmayan iki sivinin bir tanesinin digeri icerisinde
kiiclik partikiiller halinde dagilmasindan olusmus homojen goriiniimlii heterojen sistemlerdir.
Emulsiyonlarda sivinin igerisinde damlaciklar halinde dagilim gosteren karigimin hareketli fazi
disperse faz (dagilma fazi), i¢ faz veya siireksiz faz, sivi damlaciklarinin etrafini ¢cevreleyen faz
ise mobil faz, dis faz veya siirekli faz olarak adlandirilir. (McClements, 2005) Yuksek kalite,
stabilite ve duyusal 6zelliklere sahip emiilsiyonlarin tiretiminde bu iki fazin etkili bir sekilde

karistirilmasi biiyiik 6nem tasir.

O O Q =+ Ara viizey b'd]gn:-s'l
Dispers (i) t‘az‘_AO O , |_—7  Siirekli (dig) faz

Sekil 2.1 iki fazli emiilsiyonlarin sistematik gosterimi (McClements, 2005)

Emiilsiyonlar, yag ve su fazlariin dagilimina gore siniflandirilirlar. Emilsiyonlar farklh
fazlarin birbirleri igerisindeki disperse olma durumlarina gore genel olarak 3 gruba ayrilirlar.
Bir emiilsiyon bir su i¢inde yag (O/W) emiilsiyonu, bir yag i¢inde su (W/O) emiilsiyonu veya
yag icinde yag (O/O) emiilsiyonu ya da coklu emiilsiyonlar seklinde olabilir. Coklu
emiilsiyonlar ise (veya ¢ift emiilsiyonlar), diisiik bir termodinamik stabilite ile karakterize
edilen karmasik dispersiyon sistemlerdir. Bunlar "emiilsiyonlarin emiilsiyonlar1", 6rnegin; su
icinde yag damlaciklari i¢inde su damlaciklar1 (W/O/W) ya da yag i¢cinde su damlaciklar iginde
yag damlaciklar1 (O/W/O) olarak adlandirilirlar.

Emiilsiyonlar gida teknolojisinde daha ¢ok yag ve su emiilsiyonlar1 seklinde karsimiza

cikarlar.

1. Suicinde yag tipi (O/W) emiilsiyonlar: Eger yag damlaciklari, dispersiyon ortami
olan sulu faz igerisinde dagiliyor ise emilsiyon, su iginde yag tipi emulsiyondur.

Sit, krema, mayonez, salata soslar1 ve dondurma bu emulsiyonlara 6rnek verilebilir.



2. Yag icinde su tipi (W/O) emdulsiyonlar: Eger su damlaciklari, dispersiyon ortami
olan yag faz1 iginde dagiliyorsa emiilsiyon, yag icinde su tipi emulsiyondur.
Tereyag1 ve margarin gibi iirlinler bu emiilsiyon grubuna 6rnek verilebilir.

3. Cok fazh (¢oklu, ¢ift) emiilsiyonlar: Basit yag/su ve su/yag tipi emiilsiyonlardan
daha karmasik yapida olan ¢ok fazli emiilsiyonlar ayn1 anda her iki emiilsiyon tipini
de bir arada bulunduran sistemlerdir. Su/yag/su (W/O/W) ve yag/su/yag (O/W/O)
olmak tizere iki tipi vardir.

- Su igerisinde yag, yag icerisinde su emiilsiyonu (WW/O/W): Su fazinda siispanse
olmus yag damlacigi kendi i¢inde de su damlacigini ¢evreler.
- Yag icerisinde su, su icerisinde yag emiilsiyonu (O/W/O): Yag fazinda dagilmis

su damlacigi, kendi iginde de dagilmis yag damlacigini gevreler.

O €——— Yag fan Su fan
< L Emiilgatér
Yagda ¢oziinebilen

Sum ¢orimebilon cekirdek malzeme
(eklrdel-\ malzeme

W/0

Su fan b Yag fan

Yag fan Su fan
Suda ¢ézinebilen Yagda ciziinebilen
celkirdek malreme cokirdok malzome

W/O/W O/W/0

Sekil 2.2 Su ve Yag Fazlarma Sahip Emiilsiyon Tipleri (Otles, 2019)

Emiilsiyonlar dagilma fazmin partikiill boyutuna gore de smiflandirilabilirler.
Emiilsiyonlarin partikiil boyutu gida teknolojisinde 0,1-1000 pm arasinda degisim gosterir.
Partikil boyutu 10-100 nm arasinda degisen emiilsiyonlar nanoemiilsiyonlar, 100-1000 nm
arasinda olanlar mikroemiilsiyonlar ve 1000 nm - 1000 pm arasinda olanlar ise

makroemadlsiyonlar olarak adlandirilirlar.



Cizelge 2.1. Partikiil Boyutunun Emiilsiyon Goriiniimii ve Stabilitesi ile Iliskisi

Partikul Boyutu GOrunum Stabilite
pm
<0,05 Saydam Son derece Kararli
0,05-0,10 Gri ve Yar1 Saydam Mikemmel Stabilite
0,10-1,00 Mavi — Beyaz Iyi Stabilite
1,00 - 10,00 Siit Beyazi Krema Egilimi
>10,00 Iri Taneli Kisa Aralikli

Emiilsiyonlar kararli yapiya sahip degildirler ve kendiliginden olusmazlar. Emiilsiyon
olusumu icin karigtirma, ¢alkalama veya homojenizasyon gibi bir islemle karisima enerji
vermek gerekir. Karismayan iki sividan emiilsiyon elde etme ya da onceden elde edilmis
emiilsiyonun damlacik boyutunu kiigiiltme islemine homojenizasyon denir. (ERDOGAN,

2014). Homojenizasyon islemi gida endiistrisinde mekanik cihazlar kullanilarak yapilir.

Dagilma fazi siirekli faz igerisinde damlaciklar seklinde dagilim gosteren fazdir.
Damlaciklar seklinde dagilim gosterdigi i¢in bu damlaciklarin boyutu, konsantrasyonu, ytikii
ve diger bilesenlerle etkilesimleri emiilsiyon kararliligi i¢in biliylik 6nem tasir. Gida
teknolojisindeki emiilsiyonlarda yag konsantrasyonu %1 civarindan %70 e kadar
cikabilmektedir. Yag konsantrasyonlarinda ki bu oran farkliliklari tiriinlerin kalite 6zelligini
dogrudan etkilemektedir. Partikiil boyutu ve dagilimi ise emulsiyon Kkalitesini etkileyen
unsurlardan biridir. Partikil boyutu ve dagilimi homojenizasyon gibi gida prosesleri ve
emiilgatorler basta olmak iizere formiilasyonda kullanilan bilesenlerle kontrol edilebilir.
Partikiil dagilimi taramali elektron mikroskobu (SEM) ve 1sik mikroskobu gibi sistemlerle
belirlenebilmektedir. Disperse yiik yogunlugu da emiilsiyon stabilitesinin belirlenmesinde
onemli bir faktordiir. Ozellikle damlacik yiizeyinde ve cevresindeki yiik potansiyeli
partiktllerin birbiri ile etkilesimlerini etkilemekte ve emiilsiyon stabilitesini etkileyen
fizikokimyasal mekanizmalarin gerceklesmesinde dnemli rol oynamaktadir. Emiilsiyonlarin

yiik yogunlugu ¢ogunlukla zeta () potansiyeli 6lcimu ile belirlenmektedir



Dagilma fazina ek olarak siirekli fazin oOzellikleri de emiilsiyonlarin kararligini
etkilemede rol oynar. Tuz, nisasta, gamlar, asitler ve aroma bilesenleri gibi bir¢cok bilesen
siirekli faz icerisinde bulunmaktadir. Bu bilesenler emiilsiyonlarin fizikokimyasal 6zelligini
etkilemektedir. Ornegin stabilizatorler siirekli fazin viskozitesini artirarak emiilsiyon
kararliginda 6nemli bir rolii iistlenirken; tuz gibi maddeler ise siirekli fazin yiik yogunlugunda
degisime neden olurlar. Siirekli faz icerisinde bilesenlerin cesitleri ve konsantrasyonlari
yaninda ortamin ylik dengesi, polarite, bilesenlerin etkilesimleri, sekli ve yogunluklar1 gibi
faktorler emiilsiyon kararliligini etkilemektedir. Bu nedenle emiilsiyonlarin tiretiminde kaliteli
bir Grlin elde etmek i¢in igerdigi bilesenlerinin dogru segilmesi ve oranlarinin optimize edilmesi

gerekir.

Dagilma fazi ve siirekli faza ek olarak bu iki fazi ayiran bir ara yuzey bolgesi
bulunmaktadir. Ara yiizey bilhassa emdlsiyonlar igin onemli bir faktorddr. Ara ylzey
bolgesinde yag, su molekiilleri, hidrokolloidler, emiilgatorler ve tuzlar gibi diger bilesenler
bulunmaktadir. Ara ylizey bolgesi emiilsiyonlarin toplam hacmine kiyasla oldukea kiiciik bir
alan1 kapsamasina ragmen bu bolgenin Ozellikleri emiilsiyonlarin reolojik, mikroyapisal,
duyusal ve emiilsiyon stabilitesi Ozelliklerine kritik bir sekilde etki eder. Bu yilizden
emiilsiyonlarin olusumu ve 6zelliklerinin iyilestirilmesinde ara yiizey 6zellikleri oldukga hayati
Oneme sahiptir. Gida prosesleri ve formiilasyonlarda kullanilan bilesenler ara yiizey
ozelliklerini dogrudan etkiledigi icin bilesenlerin se¢imi ve proses parametrelerinin

optimizasyonu ara yiizey 6zelliklerinin iyilestirilmesinde dikkate alinmaktadir.

Emulsiyonlar gida endiistrisinde bazi 6zelliklerinden dolay1 dikkat ¢eker. Birincisi,
bircok dogal ve islenmis gida, kismen ya da tamamen emiilsiyon olarak ya da siit, krema,
mesrubat, bebek mamasi, gorbalar, kek hamurlari, salata soslari, mayonez gibi Grlinlerin Gretimi
sirasinda bir siire emiilsifiye edilmis bir halde bulunmaktadir. ikincisi, emiilsiyonlardan renk,
aroma, koruyucu, vitamin ve nitrosotik igeren fonksiyonel gidalarin dagitim sistemlerinde
yararlanilmaktadir. (Krassimir P. Velikov, 2008) (David Julian McClements, 2010)

Gida endiistrisinde gida emiilsiyonlarin fizikokimyasal, organoleptik ve besinsel
ozellikleri bilesenlerinin tiiriine, konsantrasyonuna, yapisina ve etkilesimlerine bagli olarak
degisiklik gOstermektedir. Geleneksel olarak, yumurta sarisi, olumlu organoleptik ve
fonksiyonel 6zelliklerinden dolayi, mayonez veya salata soslar1 gibi gida maddelerinde en
yaygin olarak kullanilan emiilsiyonlastirici maddedir. (Rao, 1992). Lipoproteinlerin ve
fosfolipidlerin (lesitin) yumurta sarisinda ki kombinasyonu, kusursuz emilsiyon 6zelliklerine

sahip uygun bir karigim saglar.



Gida emiilsiyon dzelliklerinin fizikokimyasal temelinin daha iyi anlasilmas, lireticilerin
diisiik maliyetli yliksek kaliteli gida iiriinlerini daha sistematik ve gilivenilir bir sekilde

iiretmelerini ve gelistirmelerini saglamaktadir.

2.2 Salata Sosu Formiilasyonlarinda Kullanilan Bilesenler

Salata sosu ve mayonez gibi iiriinler formiilasyonlarinda temel olarak yag,emiilgator ve
stabilizator olmak tizere 3 ana bilesen igerir. Bu 3 ana bilesene ek olarak ise yag ve suda
¢oziinen birgok bilesen kullanilabilir. Bilesenlerin her biri nihai Urlinln fiziksel, duyusal ve
mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesinde 6nemli rol oynar. Salata sosu formilasyonunda
kullanilan yag, emiilgator ve stabilizator emiilsiyon stabilitesini; partikiil boyutu, kivam,
viskozite ve viskoelastik yap1 reolojik 6zelliklerini; baharat gibi ¢esniler duyusal 6zelliklerini;
sirke ve antimikrobiyal maddeler ise Grtinin raf 6mri kalitesini etkilemektedir. Tuketici
talepleri de dikkate alinarak gelistirilen salata sosu formiilasyonlarinda gida emiilsiyonunun
kalitesi ve tad1 bozulmayacak sekilde uygun bilesenlerin bir araya getirilmesi ve tlketicinin
beklentisine cevap verebilmek salata sosu uretimi yapan piyasa igin oncelikli konulardan
biridir.
221 Su

Pek ¢ok gidanin temel 68esi sudur ve gidanin 6zelliklerini de 6nemli diizeyde etkiler.
Salata soslarinin da bir¢ok 6zelligini etkileyen en dnemli bilesenlerinden biridir. Su, kendisini
1yl bir ¢oziicli yapan bir¢ok Ozellige sahiptir. Kimyasal degisim ve enerji doniisiimlerini
saglamak i¢in bazi kimyasal baglarin ¢oziinmesine izin vermektedir. Bununla birlikte bazi
organik makromolekiiller sivi ortamda ¢6ziinmez ve bdylece dis ortama kiyasla farkl fiziko-
kimyasal kosullara sahip korunmus bir mikro ortam yaratilmasi i¢in gerekli olan keseciklerin
veya farkli tiir ara yiizeylerin olusturulmasma izin vermektedir. (Otles, 2019) Salata sosu
formilasyonlarinda kullanilan stabilizator, emiilgator, tuz, seker, surfektan, antioksidan ve renk

gibi bir¢ok bilesen suda ¢éziinmektedir.
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Sekil 2.3. Bir Su Molekiiliiniin Yapisi

Su, yag/su emiilsiyonlarinda siirekli fazi olusturmaktadir. Siirekli fazin hareketliligi
viskozite, kivam ve emiilsiyon stabilitesi gibi salata soslar1 icin hayati 6nem tastyan 6zellikleri
belirler. Bu nedenle bu tarz emiilsiyon iiriinlerin formiilasyonunun olusturulmasinda ve
tiriinlerin hazirlanmasinda sulu fazin hareketliligi dikkate alinir. Daha az yag igeren salata
soslarinda bu durum daha Onemlidir. Ayrica su, gidalarin kimyasal ve mikrobiyal
bozunmasinda da oldukca etkili bir rol oynadigindan salata soslari igin suyun miktar1 ve formu
mikrobiyal agidan ¢ok Onemlidir. Bu yuzden suyun kullanima uygun olup olmadigini

belirlemek icin su test edilmelidir.

2.2.2 Yag

Yaglar organik bilesiklerin onemli bir grubunu olusturur. Insan organizmasimin
beslenme zinciri iginde 6nemli bir besin 6gesi olarak yer alan yaglar, gliseroller, yag asitleri ve
fosfolipidler gibi farkli molekiiller icerir. Giinlimiizde insan gidasi olarak kullanilan yaglarin
%095°1 bitkisel kaynakhidir. Salata sosu formiilasyonlarinda da yaygin olarak kullanilan yag
trleri, kanola, soya, misir, zeytinyagi, aycicegi ve pamuk tohumu yag: gibi bitkisel kaynakli
yaglardir. Yag, salata sosunda viskozite, tekstiir, kayganlik, parlaklik, gériinim, lezzet ve
stabilite (emulsiyon ve oksidatif stabilite) 6zelliklerini etkileyen en 6nemli bilesenlerden biridir.
Enerji verici olarak gidalarda bulunurlar. Yaglar ayn1 zamanda vitaminler, renk maddeleri ve
antioksidanlar gibi diger biyoaktif bilesenlerin de dnemli bir tasiyicisi olup bu bilesenlerin

¢coziinmesinden de sorumludur.

Salata sosu formiilasyonlarinda kullanilan yag oran1 ve yag c¢esidi ¢ok fazla degiskenlik
gOsterir. Salata soslari, yag igerigi (%20 — 65) ve viskoziteye gore degisebilen en yaygin su
iginde yag tipi emiilsiyonlarindan biridir. (D. Paraskevopoulou, 2007) Yag miktarindaki artig

viskozite, viskoelastik yapi, kivam gibi reolojik 6zelliklerin artigina neden olurken iiriiniin
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oksidatif stabilitesinde azalmaya neden olabilmektedir. Ozellikle yag/su emiilsiyonlarinda yag
oraninin %60’1n asagisina diigmesi iirlin stabilitesini azaltmakta, yaglarin saglamis oldugu
yapty1 hidrokolloidler gibi diger maddeler kullanilarak telafi edilmeye c¢alisilmaktadir.
(Dickinson, 2003) Salata sosunda ki yag oraninin arttirilmasi veya azaltilmasi {irliniin raf
Omriinii, ambalajlama O6zelliklerini ve buna bagli olarak reolojik ve tekstiirel davranislarini
onemli Olcude etkileyebilir. Eger salata sosunda ki yag miktar1 arttirilirsa siirekli faz olarak
nitelendirdigimiz sulu faz miktar1 da azalacagindan su aktiviteside azalir. Su aktivitesinin
azalmasi mikrobiyal agidan iiriinlin raf Omriiniin uzamasina fayda saglar. Son yillarda tiiketici
bilincinin gelismesi ve yasam kalitesinin yilikselmesiyle yagi azaltilmig {riinlere ilgi
artmaktadir. Buna bagli olarak yagi azaltilmis salata sosu liretimine yonelik calismalar hiz

kazanmustr.

2.2.3 Emulgatorler

Emulsiyonlar, birbirine karigsmayan iki faz ve genis bir ara ylizey alanindan olusur. Ara
yiizey alaniyla orantili olarak da bir i¢ yiizey enerjisi s6z konusur. Bu iki faz arasinda ki
yogunluk farki, molekiiller arasindaki yiizey gerilimi ve birbirine yaklasan damlaciklar
arasindaki elektiriksel itme kuvveti gibi nedenlere bagl olarak ise emulsiyonlar termodinamik
acidan dengesiz sistemlerdir. Termodinamik agidan kararli bir emiilsiyon olusturabilmek i¢in
yiizey gerilimini ve siirekli fazin hareketligini azaltacak emulgator ve kivam arttiricilar gibi
maddelere ihtiya¢ duyulur. Emulgatorler, yag ve su damlaciklart arasindaki yiizey gerilimini
azaltarak yag damlaciklarmin topaklanmasinin 6nlenmesi ve yag damlaciklarinin siirekli faz
icerisinde daha kararl bir sekilde disperse olmasinda 6nemli role sahiptirler. Ayni zamanda su
ve yag damlaciklarinin etrafina adsorbe olarak ara yiizey filmi olustururlar ve bu film koruyucu
bir bariyer gorevi gorlr. Kararli bir emiilsiyon olusturabilmenin kritik noktalarindan biri de

uygun emulgator secimidir.

Emiilgatorler, hem hidrofilik hem hidrofobik uca sahip amfifilik yapilardir. Hidrofilik
grup genellikle emiilgatériin bas kismini, hidrofobik grup ise kuyruk kismi olusturur.
Emiilgatorler hidrofilik ve hidrofobik kisimlarin oranina bagh olarak su veya yag fazinda
yiiksek ¢oziiniirliige sahip olabilir. Emiilgatorlerin siniflandirilmasinda hidrofilik-lipofilik
denge (HLB) degeri 6nemli bir unsurdur. HLB degeri, istenen emiilsiyonun olusmasi igin en
etkili emiilgatorii belirlemede kullanilir. Emiilgatorlerin dogal veya sentetik olup olmamalari
da emiilgatorlerin siniflandirilmasinda dikkat edilen diger bir parametredir. Emulgatorlerin iyi
bir emiilsiyon olusturma kapasitesi, HLB degerine, konsantrasyonlarina, yayilim gosterebilme

kapasitelerine ve kullanilan emiilgatoriin fizikokimyasal 6zelliklerine baglidir.
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Salata sosu formiilasyonlarinda birgok farkli emiilgator tercih edilebilmektedir. Salata
sosu formiilasyonlarinda kullanilan baglica emiilgatorler; yumurta sarisi tozu, lesitin, mono ve
digliseridler, bitkisel bazli proteinler (nisasta esterleri, polisorbatlar), siit kaynakli proteinler
(kazein, serum proteinleri) ve bazi hidrokolloidler (gam arabik) dir. Ozellikle yumurta saris
gibi emulgatorler, salata soslarinda siklikla kullanilir. Bunun nedeni yumurta sarisi, ara yiiz

gerilimini azaltir ve damlaciklarin toplanmasini nleyen bir ara yiizey tabakasi olusturur.

2.2.4 Stabilizatorler

Stabilizatorler, bitkisel ve hayvansal kaynakli olabilen hidrokolloidlerdir. Jellestirici,
kivam artirici ve stabilize edici gibi islevleri vardir. Bu iglevlerini serbest suyu hidrasyon suyu
olarak baglayarak veya Ozellikle proteinlerle reaksiyona girip onlarin hidrasyon derecelerini
artirarak gergeklestirmektedirler. Stabilizatér maddelerin kullanim oranlar1 %0,15-1,0 arasinda
degismektedir. Stabilizatorlerin etkili olabilmesi i¢in bir karigim halinde kullanilmasi
ongorulmektedir. (H.D.Goff, 1997a) (M.Mukan, 2002) Stabilizator seciminde bircok faktor
etkilidir. Bunlar; stabilizatorlerin fonksiyonel 6zellikleri, kullanilacak optimum konsantrasyon,
toksik ve inhibitor etki, kanuni diizenlemeler, ¢oziiniirliigii, kullanilacagi proses sartlari,

katilagma karakteristikleri ve hijyen standartlaridir. (N.Akin, 2006) (A. Y. Tamime, 2007)

Hidrokolloidlerin salata soslarinda temel fonksiyonlar1 suyla birlikte etkilesime gecgerek
siirekli faz1 kontrol altina almak, emiilsiyon stabilitesini artirmak, akis davranis 6zelligini
belirlemek ve yapinin sikilagsmasini saglamaktir. (L. Ma G. V.-C., 1995) Yag icerigi yiiksek
salata soslar1 ve mayonez gibi iiriinler flokiilasyona kars1 oldukga stabildirler. Fakat yag orani
%60-65" in asagisina distiiglinde stabiliteleri azalmaktadir. Bu durumda slrekli fazin
hareketligini sinirlandirmak, serum ve yag ayrilmasii engellemek ic¢in hidrokolloidler ilave
edilir. (Dickinson, 2003) Salata sosu gibi iiriinlerde en sik kullanilan hidrokolloidler;
biyopolimer gamlar, ksantan gam, mikrobiyal kokenli gamlar, bitki tohumlarindan elde edilen
gamlar (guar gam, gam arabik), nisasta ve modifiye nisasta en c¢ok tercih edilen
stabilizatorlerdir. (Marek Sikora, 2008) Biyopolimer gamlarin birgogu diger molekiillerle
elektrostatik, polimerik sterik etkilesimler, hidrojen bagi ile baglanma ve hidrofobik
etkilesimler gibi kimyasal ve fiziksel etkilesimlerle emiilsiyon yapinin kararligimin devaminda
onemli fonksiyonlart vardir. (P.A.Williams, 2009) Ayrica gidanin yapisal ozelliklerinin
diizenlenmesinin yani sira pektin, ksantan gam, guar gam ve gam arabik gibi bircok gamin kan
kolesteroliiniin diisiiriilmesi ve prebiyotik etki gibi saglhiga faydali yonleri de bulunmaktadir.

(P.A.Williams, 2009) (Zhen Ma J. 1., 2013)
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Salata soslarinin yapisinda kullanilacak stabilizatoriin secilmesinde pH, iyonik gii¢ gibi bazi
faktorlerin dikkate alinmasi gerekmektedir. Cilinkii salata soslar1 4,00 pH’nin altinda pH
degerlerine sahip olmas1 asidik ortamlarda islevsel Ozelligini yitirmeyen gamlarin

kullanilmasini zorunlu kilmaktadir. (Zhen Ma J. I., 2013)

Bu a¢idan bakildiginda ksantan gam ve seliiloz tidrevlerinin salata soslarinda
kullaniminin herhangi bir problem olusturmadigi bilinmektedir. Ksantan gamin salata
soslarinda kullanimina ait bir¢ok Ornek literatiirde yer almaktadir. Bu arastirmalardan
cikarilacak genel sonu¢ ise ksantan gamla iiretilen salata soslarinin non-newtonian akis
ozelligine, yiiksek derecede emiilsiyon stabilitesine ve kararliliga, diisiik partikiil boyutuna
sahip oldugudur. Bunun disinda salep, guar gam, gam arabik ve pektin gibi iirlinlerin salata

soslarinda kullanimina ait literatiirde ¢alismalar yer almaktadir.

2.2.5 Asitlik Verici Ajanlar

Salata sosu ve mayonez gibi iiriinler asitli gidalar sinifinda yer almaktadirlar. Uriinlerin
pH degeri 4,5 degerinin asagisinda, ¢ogu kez de 3,4-4,0 arasindadir. Salata sosu ve mayonez
gibi Urdnlerin bu pH degerlerine ulasmasi, ¢gogu zaman sirke, limon suyu, organik asit (sitrik
asit, asetik asit, laktik asit, tartarik asit ve malik asit) veya mineral iceren asitli maddeler ilave

edilerek saglanir.

Asitlik verici ajanlar yani asitligi diizenleyiciler gidalarda sterilizasyon yardimcisi,
istenmeyen kimyasal reaksiyonlari Onleyici, gidalarin muhafazasinda koruyucu ve lezzet
ozelligini etkileyici olarak kullanilir. Salata soslarinda istenilen aroma ve tat degerlerini
saglamasinin yaninda mikrobiyal gelisimi dnleyici 6zelliginden faydalanilir. Salata soslariin
disik pH degerine sahip olmasi mikrobiyal bozulma ag¢isindan tek basina yeterli
olamamaktadir. Bu nedenle kullanilan asitlik verici ajanin g¢esidi de antimikrobiyal etkiyi
saglamada onemli bir faktor olmaktadir. Asetik asit iceren sirke kullanimi1 ve pH degeri 3,0 -
4.5 arasi olan bir asidik ortam antimikrobiyal etkiye sahip glcli bir mikrobiyolojik stabilite

saglar.
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Mayonez ve salata sosu iireticileri tarafindan yaygin olarak kullanilan sirke listesi:

Beyaz Distile Sirke

Elma Sirkesi

Kirmizi1 ve Beyaz Sarap Sirkesi
Malt Sirkesi

Arpa Sirkesi

Piring Sirkesi

Balzemik Sirke (Italya’dan ithal)

N o a A w D Pe

Salata soslarinda kullanilan diger zayif asitlerin ise farkli koruyucu o6zelliklerinden
yararlanilir. Ornegin, antimikrobiyal etkiye sahip olmayan sitrik asit pH degerinin
diisiiriilmesinde destek saglarken, yag fazinin acilagsmasini engellemede kullanilan
antioksidanlar i¢in de bir sinerjist olarak gorev yapar. Malik asit, sitrik aside benzeyen yumusak
bir tada sahiptir. Sudaki iyonlagsma derecesi sitrik asidinkine benzese de malik asidin tad1 ¢ok
daha belirgindir. Mayonez ve salata soslarinin iiretiminde az miktarda malik asit ilavesi sadece
raf dmriinii uzatmakla kalmaz; ayn1 zamanda yumusak ve mayhos bir tat verir. En 6nemlisi de
kullanilan lezzet verici maddelerin birgogu ile bir lezzet arttirici madde olarak islev goriir.

(Moustafa, 1995)

2.2.6 Tatlandiricilar ve Tuz

Tatlandiricilar mayonez ve salata soslarinda 6nemli rol oynar. Baglangicta sadece seker
kamis1 kullanilirken simdi ¢ok ¢esitli tatlandiricilar kullanilmaktadir. ABD Kimlik Standardi
seker pancar1 veya kamisi (graniile edilmis veya sivi halde) misir surubu, dekstroz, invert seker
surubu, glikoz surubu, diyastatik olmayan malt surubu ve bal gibi besleyici karbonhidrat
tatlandiricilarinin  mayonez ve salata sosu iretiminde kullanilabildigini belirtmektedir.
Tatlandirict madde se¢imi yalnizca duyusal yonden degil, yapisal agidan da iirlinlin 6zelligini

degistirebildiginden 6nemli bir faktordiir.

Seker ve tuzlarin salata sosu ve mayonez gibi {iriinlerde asil kullanim amaci Urindn
karakteristik tat degerini yakalamaktir. Bu anlamda tuz, dengeleyici etkisinin yani sira tat
arttirict olarak da gorev yapar. Tuzun mikroorganizmalarin gelisimini Onlemesi, reolojik
Ozelliklerin arttirilmasi, proteinlerin fonksiyonel 6zelliklerini degistirmesi gibi etkileri de

mevcuttur. Formiilasyonda tuz kullaniminin emiilsiyon stabilitesi iizerine de olumlu etkileri
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oldugu bilinmektedir. Ayn1 zamanda tuz, su aktivitesini dislirerek koruyucu etki
gosterdiginden, bakteri Gremesini de engeller ve geciktirir. Salata sosu Uriinlerinde; kalsiyum,
sodyum, potasyum, kloriir, karbonat ve fosfat en sik kullanilan tuzlardandir. ince pul veya

granilli %99,5 saf sodyum klortr tuzu en ¢ok tercih edilen tuzdur.

2.2.7 Baharat ve Aroma Bilesenleri

Baharatlar, aroma verici maddeler ve diger ¢esniler salata sosu ve benzeri emiilsiyon
tirtinlerde duyusal 6zellikler basta olmak tizere {iriin kalitesinde ve miisteri tercihinde énemli
role sahip bilesenlerdir. Kullanilmasina izin verilen baharatlarin, bitkilerin, dogal baharat
yaglarinin, baharat ekstraktlarinin veya bunlarin herhangi bir kombinasyonunun baharat amagli
kullanilmasi, mayonez veya salata sosu i¢in 6zel bir lezzet karakteri ve kalitesi saglar. Cok
farkli ¢esitlerde baharatlar ve ¢esni maddelerini salata soslarinda gérmek miimkiindiir. Hardal,
karabiber, kirmiz1 biber, kekik, nane, feslegen, sarimsak tozu, sogan, zencefil, karanfil, tar¢in,
limon kabugu, kereviz tohumu gibi baharatlar genel olarak ticari salata soslarinda tercih

edilenler arasinda yer alir.

Aroma maddeleri de salata soslarinda arzu edilen duyusal kaliteyi saglamak amaciyla
kullanilan maddelerdir. Gidalarda bulunan aroma maddelerinin ¢ogu yagda eriyebilir. (Roos,
1997) (Leland, 1997) Bu nedenle istenilen tat degerinin saglanmasinda yagda ve suda ¢oziinen

aroma maddelerinin ¢esitlerinin iyi ayarlanmasi gerektigi belirtilmistir. (Zhen Ma J. I., 2013)

2.2.8 Koruyucu Maddeler

Salata sosu ve mayonez gibi liriinlerde diisiik pH ve su aktivitesi degerleri mikrobiyal
stabiliteyi saglar. Ancak salata soslari, mayonez gibi iiriinlere kiyasla daha az oranda yag
icermesi ve daha yiiksek su aktivitesine sahip olmasi UrGnin istenilen raf omrinin
saglanmasinda kullanilan sirke ve diger organik asitlerin yalniz baslarina koruyucu olarak
kullanilmalarin1 yeterli kilmamaktadir. Bu nedenle yasal olarak izin verilen miktarlarda
koruyucu maddeler kullanilir. Mikrobiyal gelisimi 6nlemek ve istenilen raf dmriinii saglamak
amaciyla kullanilan koruyucu maddeler genellikle sodyum benzoat, EDTA, potasyum sorbat,
potasyum benzoattir. Sodyum benzoat ve potasyum benzoat kullanimi salata sosu gibi nispeten
az yag iceren emiilsiyonlarda (yaklasik %60 dan az) 2000 ppm’e kadar ¢ikmaktadir. Bu limit
degerler farkl: iilkelerin yasal diizenlemelerine gore degismektedir. Tiirk Gida Kodeksinde bu

deger 2000 ppm dir.
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2.3  Salata Soslarinin Kalite Parametreleri
2.3.1 Salata Soslarinin Reolojik Ozellikleri

Reoloji terimi, Yunanca rheo (=akmak) kelimesinden gelmektedir ve M. Reiner ve E.C.
Bingham tarafindan bilimsel bir disiplin haline getirilmistir. Reoloji, dis kuvvetler etkisi ile
maddelerin nasil deforme olduklarin1 ve aktiklarini inceleyen bir bilim dalidir. Maddenin
Uzerine etkidiginde deformasyona ve akmaya sebep olan mekanik 6zelliklere reolojik 6zellikler
denir. Deformasyon ve akis, gida maddelerinin iiretiminden tiiketimine kadar hemen her

asamasinda ve farkli bigimlerde yer almaktadir. (Steffe, 1996)

Reoloj

.. l

Deformasyon Akis

|
' ' ' '

Elastik Elastik olmayan Plastik Viskoz

Sekil.2.4 Reolojinin Siniflandirilmasi (Serpil Sahin, 2006)

Gida endiistrisinde reolojik verilere ¢ok cesitli islemlerde ihtiya¢ duyulmaktadir. Uriin
gelistirmede, bilesen fonksiyonlarinin belirlenmesinde, ara ve son driinin kalite kontroliinde,
raf omri testlerinde, duyusal verilerle iliskili olarak gida yapisinin degerlendirilmesinde ve
reolojik esasli bilesen denklemlerin analizinde ihtiyag duyulmaktadir. (Steffe, 1996) Reoloji,
gidanin lezzeti ile de yakindan ilgilidir. Gidanin agizda dagilma hiz1 ve sekli, hissettirdigi tat,
kivam ve diger fiziksel 6zellikler lezzetin algilanisini etkiler. Bu durum tiiketiciler tarafindan

tercih asamasinda dikkat edilen 6ncelikli konulardandir.

Viskozite, s1v1 igerisindeki kayma kuvvetleri nedeniyle olusan direncin biiyiikligiinii
tanimlar ve akis karakteri lizerinde biiyiik bir etkiye sahip olan siv1 6zelligidir. Akigkanlarin
gosterdigi bu dirence viskozluk, viskozlugun tersi olan nicelige ise akicilik denir. Viskozitesi

yiiksek olan s1vinin akiskanligi diisiik olur.

Viskozite sivilarin akis 6zelliklerinin belirlenmesinde kullanilir ve gidalarin reolojik
Ozelliklerinin belirlenmesinde 6nemli bir akicilik parametresidir. Akigkanlar Newton ve

Newton olmayan olarak siniflandirilirlar. Newton tipi akiskanlarda akmaya kars1 gosterilen
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direng uygulanan kayma hizindan bagimsizdir. (Viskozite sabit.) Newton olmayan tip

akigkanlarin ise viskozitesi kayma hizina bagli olarak degisim gosterir.

/ d -

g
r

FLayma gerilima (F a)
Vgl ogite (Fa.g)
/f

Eayma knz (1/9) K ayma bur (1 /g)

Sekil.2.5 Psodoplastik Tipi Akiskan

Salata soslarinda reolojik 6zellikler duyusal kalite, raf 6mri, mikro yapisal 6zellikler ve
emdlsiyon stabilitesi ile iligkili oldugu igin salata sosunun kalitesinin belirlenmesinde 6nemli
bir 6lglttir. Salata sosu, viskoelastik dzelliklere ve akma gerilimine sahip Newton yasalarina
uymayan psodoplastik akiskan bir sividir. (Zhen Ma J. 1., 2013) Psodoplastik akis tipini
gosteren sivilar, dururken bir ag yapisi olustururlar. Psddoplastik (yalanci plastik) gibi
zamandan bagimsiz Non-Newtonian akiskanlarda viskozite sadece sicakliga degil aymi
zamanda kayma gerilmesi ve kayma hizina baghdir. (Sekil.2.5) Bu tarz akigkanlarda artan
kayma hiziyla beraber, kayma geriliminde bir artis gozlenir ve gérunur viskozite degeri azalir.
Cok yiiksek kayma hizlarinda goriiniir viskozite sabitlesmeye baslar. Bu nedenle, bu tarz
davranan akigkanlar "incelen sivilar" olarak da adlandirilirlar. Salata soslari igin istenilen
viskozite, kolayca dokiilebilir olmalar1 ve durgun konumunda da baslangigtaki yiiksek

viskozitesini geri kazanmalarini saglayan yapiya sahip olmalaridir.

Salata sosu ve mayonez gibi {iriinlerde emiilsiyon yapisin1 ve emiilsiyonu olusturan
bilesenler arasindaki etkilesimi belirlemek amaciyla akis davranig, salinim, surdnme
toparlanma (creep-recovery) ve bazi zamana bagl reolojik 6zelliklerdeki degisimi gbzleyen
testler uygulanir. Sabit bir akis testi, ornegin, emiilsiyon igindeki damlaciklar arasindaki
kolloidal etkilesimlerin giici hakkinda bilgi saglar. (Tadros, 1994) (Omer Said Toker, 2015)
Gida malzemeleri; iiretim, ambalajlama, tasima, depolama ve tiikketim asamalar1 sirasinda
birgok farkli deformasyona ugrayabilir. Gida reolojisinde de gida malzemelerinin ugradig: bu
deformasyonu 6l¢mek i¢in bazi teknikler gelistirilmistir. 3-ITT test (3 zaman aralikli tiksotropik

test) gida malzemelerinin liretim ve islenmesi sirasinda ugradiklar1 deformasyondan sonra
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kendilerini ne kadar oranda ve siirede toparlayabildigini gosteren bir testtir ve Urlindeki geri

dontigiimlii ve geri doniistimsiiz yapisal deformasyonun belirlenmesinde 6nemli fikirler verir.

Salata sosu ve mayonez tipi emiilsiyon {irlinlerde ozellikle yag bileseni reolojik
ozellikler icin en onemli faktordiir. Uriiniin yag icerigi arttikga daha elastik yapiya sahip
emiilsiyon olusumu gozlenebilmektedir. Yag bilesenine ek olarak emiilgatorler ve
stabilizetorler de reolojik ozellikleri etkiler. Emiilgator, stabilizatdr ve yag icerigi arttikca
emiilsiyonun kivam katsayisi ve depolama modiiliinde 6nemli artislarin meydana geldigi
gozlenir. Fakat salata sosu ve mayonez tipi emulsiyon Urlinlerde emdilgatorlerin reolojik

ozellikler tizere etkisi, stabilizator ve yag bilesenine gore daha zayiftir. (M.Sikora N. B., 2008)

2.3.2 Salata Soslarinin Stabilite Ozellikleri

Emiilsiyon stabilitesi, bir gida emiilsiyonunun, emiilsiyon 6zelliginde zamanla meydana
gelen degisikliklere kars1 gosterdigi dayanikliliktir. Bir Gréiniin emulsiyon stabilitesi ne kadar
yuksek ise Uruinun karakteristik (emulsiyon) 6zelliklerinin dis ortam sartlarina gore degisim hizi
o kadar yavastir. Emiilsiyonlarin stabiliteleri ¢esitli fiziksel ve kimyasal islemlerden dolay1
bozulabilmektedir. Salata soslarindaki stabilite kavramini da fiziksel ve kimyasal stabilite
olarak iki gruba ayrabiliriz. Kimyasal stabilite salata soslarinda su igerisine dagilmis yag
damlaciklarinin ¢6ziinmiis oksijen ile reaksiyona girip oksidasyon iiriinlerinin olusmasiyla ilgili
bir durumken, fiziksel stabilite ise yag damlaciklarinin zamanla su fazi igerisinde kararli
dagilimini terk etmesi sonucunda emiilsiyon fazindaki yag damlaciklarinin birleserek ayrilmasi
ve kremlesmeye sebep olmasi durumudur. (Karasu, 2015) Yani kimyasal stabilite molekiillerin
kimyasal yapisindaki degisikliklerden kaynaklanirken, fiziksel stabilite molekiillerin yapisal

organizasyonunda veya mekaniksel dagiliminda ki degisikliklerden kaynaklanir.
Emdlsiyonlarda meydana gelen fiziksel instabiliteler;

e Kremlesme
¢ Flokilasyon
e Koalesans

e Faz Ayrimi

e Oswalt Olgunlagmasi

Emdlsiyonlarda meydana gelen kimyasal instabiliteler;

e Oksidasyon

e Hidroliz
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Sekil.2.6. Emilsiyonlarda gozlenen destabilizasyon olaylarinin sematik goriinimii
(Ketenoglu, 2010)

Depolama siiresince fiziksel veya kimyasal degisiklige ugrayan salata soslarinda
onemli kalite kayiplart meydana gelir ve raf dmrii siiresi azalir. Salata sosu gibi emulsiyon
urtinlerde meydana gelen bu olaylar emilsiyonun dagilma fazina, siirekli fazina ve ara yizey

ozelliklerine gore degisim gostermektedir.

2.3.3 Salata Soslariin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Salata sosu ve mayonez gibi Urlinler oldukca kararli (stabil) yapiya sahip gida
urdnleridir. Cogu mikrobiyal bozulmaya karsi direnglidirler ve sadece birkag segilmis
mikroorganizma grubu tarafindan bozulmaktadirlar. Lactobacilli, basiller ve mayalar yaygin
olarak bulunan organizmalardir. Bozulmus {iiriinlerde en sik gdzlemlenen organizmalar
mayalardir ve daha az miktarda ise laktobasildir. (Smittle, 1977) Bozulmaya neden olan
organizmalar, diisik pH degerlerinde, yliksek tuzlu ve / veya bu iirlinlerin yiiksek seker
konsantrasyonlarinda hayatta kalabilen veya biiyiiyebilen organizmalardir. Bozulan mayonez
ve salata soslarmin incelendigi bir ¢alismada Kurtzman ve ark. (C. P. Kurtzman, 1971) 17
Oornegin 13'iniin maya igerdigini ve Saccharomyces bailii olarak tanimlandiklarini
belirtmislerdir. Bozulmalara yol agabilecek baslica maya tiirleri Zygosaccharomyces bailii, Z.
rouxii ve Pichia membranaefaciens *dir. (R. B.Smittle, 1982) (D. S. Thomas, 1985) Laktik asit
bakterilerinden ise bozulma etmeni olabilecek baslica tiirler Lactobacillius fructivorans ve Lb.
buchneri ’dir. Salata soslarinda ki bozulmalar saglik yoniinden degil, iiriiniin kalitesinde

meydana gelen bozulmalardir.
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Salata sosu ve mayonez gibi trtinlerde mikrobiyal stabilitedeki en 6nemli rolii sulu fazin
formiilasyonu oynamaktadir. Ornegin, mayonez %12 NaCl'ye esdeger olan 0.925'lik bir su
aktivitesine sahipken salata sosu, 0.929'luk bir su aktivitesine sahiptir. Salata soslarinin
mayoneze kiyasla yag fazi oran1 daha diisiiktir. Bundan dolay: sulu fazdaki asetik asit ve tuz
konsantrasyonu daha azdir. Bu durum salata soslarin1t mayoneze kiyasla mikrobiyal gelisime
daha duyarli hale getirmektedir. Salata soslarinda asetik asit miktar1 %0,5-1,5 arasinda
degisirken sulu fazin tuz orami %1-4, seker oram1 %1-30 oraninda degismektedir. Salata
soslarinin pH degeri ise genellikle 4 civarindadir. pH degerinin diisiik olmasi, asetik asit
konsantrasyonun %0,5 den fazla olmasi ve sulu fazin belirli miktar tuz konsantrasyonuna sahip
olmasi salata soslarini mikrobiyal gelisime karsi oldukga stabil kilmaktadir. Salata sosu
tiriinlerinde orta dereceli 1s1l islem uygulandigindan sulu fazin pH degeri, asetik asit ve tuz
konsantrasyonunun uygun diizeyde ayarlanmasi ile mikrobiyal yonden giivenli bir Griin elde
edilebilir. (ICMSF, 2005)

Salata sosu formilasyonunda pastorize olmayan sivi yumurta ve yumurta sarist
kullanilmas: Salmonella spp. patojenleri agisindan bir risk olusturabilir. Bu yiizden pastorize
olmayan sivi yumurta ve yumurta sarist kullanimi tavsiye edilmemektedir. Diger onemli
kontaminasyon kaynagi ise baharatlardir. Baharatlarin kullanim 6ncesi 1sinlama gibi muhafaza
islemlerinden ge¢mis olmasi Onerilir. Bunun disinda formiilasyonda kullanilan yag, tuz, seker

ve antimikrobiyal bilesenler kontaminasyon kaynagi olarak dikkate alinmazlar.

Salata soslarmin antimikrobiyal madde igermesi, pH degerinin diisiikk olmasi, agzi
kapali sekilde depolanmasi, asetik asit oraninin %1 seviyesine yakin olmasi gibi birgcok faktor
mikroorganizma gelisimini sinirlandirmaktadir. Mayonez ve salata sosu igin en Onemli
antimikrobiyal koruyucu madde kaynagi asetik ve / veya sitrik asittir. Asetik asit miktarinin
sulu fazda %0,2 oraninda daha fazla olmasi patojen mikroorganizmalarin kontrol edilmesi
acisindan yeterli oldugu bildirilmistir. Ayrica asetik asit miktarinin %0,7 ve pH degerinin 4,5
oldugu durumlarda Salmonella ve Listeria monocytogenes sayisinda 4 log birimlik bir azalma

tespit edilmistir. (Karasu, 2015)

Salata sosu ve mayonez gibi triinleri mikrobiyal bozulmalardan korumak igin iyi tretim
uygulamalari izlenmelidir. Bunun igin ise ham maddelerin sik1 mikrobiyolojik kontrolii, kritik
kontrol noktalari, imalat gereclerinin ve ekipmanlarinin dikkatli bir sekilde temizlenmesi ve

sterilize edilmesini gerektirir.
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2.3.4 Salata Soslarinin Duyusal Ozellikleri

Gida endiistrisinde elde edilen {iriiniin amaglanan kaliteye uygunlugunun o6l¢iiliip
degerlendirilmesi ve tiiketiciye ulasincaya kadar bu kalitenin korunmasi biiyiik 6nem tasir.
Gidalarin kalite karakteristikleri genelde 3 grup altinda siniflandirilmaktadir. Bunlar, kantitatif
karakteristikler, gizli karakteristikler ve duyusal karakteristikler olarak ifade edilmektedir.
Kantitatif karakteristikler ekonomik agidan 6nemli kalite 6zellikleri olup, gizli karakteristikler
gidanin saglik agisindan giivenirliligini etkileyen 6zelliklerdir. Duyusal karakteristikler ise
tiikketicinin duyular1 (gérme, dokunma, tatma, koklama ve isitme) ile degerlendirebilecekleri
kalite 6zellikleridir. Gidalarin duyusal karakteristikleri “Kramer Cemberi” olarak adlandirilmig

bir daire iizerinde birbirine gegisli olarak gdsterilmektedir. (Sekil 2.6) (Yarali, 2018)

Bir iiriinii satin alma, hazirlama ve/veya tliketme kararini etkileyen en dnemli faktor
duyusal kalite 6zelligidir. Tuketici tercihinde rol oynayan en 6nemli duyusal 6zellikler tat, renk
ve aromadir. Bu 0zellikler yag, baharat ve sirke bilesenlerinin oranlariyla dogrudan iliskilidir.
Yag miktarmin diisiirilmesi veya arttirilmasi, tat ve aroma yogunlugunu sekillendirmede
onemli bir etkendir. Ozellikle baharatlardan gelen aroma bilesenlerinin ¢ogunlugu yagda
cozunmektedir. Yag miktarinin artisiyla bu bilesenlerin aroma ve tat yogunlugu (intensite)
azalmaktadir. Ayrica yag oraninin azalmasi istenmeyen kokularin (off flavor) daha kolay

hissedilmesine de neden olur.

Diger bir kritik bilesen olan sirke ise igerdigi asetik asidin antimikrobiyal etkisinin yuksek
olmasindan dolay1 %15 gibi bir degerden daha fazla kullanildiginda yag oranina da bagli olarak
¢ok keskin bir sirke aromasi olusturur. Bu durum tiiketiciler i¢in lezzet bozukluguna neden
olabilir. Bu yuzden sirke ylizdesi salata soslar1 gibi diisiik yag i¢eren {irlinlerde %7-15 arasinda

olmasi tercih edilir.
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Sekil.2.7. Gidalarm Duyusal Ozellikler “Kramer Cemberi”

2.3.5 Salata Soslariin Mikro Yapisal Ozellikleri

Mikro yapisal Ozellikler, gida emiilsiyonlarindaki bilesenlerin yapisi, boyutlari,
etkilesim ve biitiinliikleri hakkinda bilgi verir. Mikro yap1 ¢iplak gozle goriilemeyeceginden,
yap1y1 incelemek i¢in farkli mikroskop tiirleri kullanilir. Bunlar, klasik optik mikroskop, lazer
tarayict konfokal mikroskop, transmisyon elektron mikroskopu (TEM), taramali elektron
mikroskopu (SEM) ve atomik kuvvet mikroskopu (AFM) dur. Emdilsiyon Grtnlerde mikro
yapisal ozellikler ve partikiil boyutu yag, emiilgator, stabilizator orant ve ¢esidi, uygulanan
homojenizasyon yontemine gore degisiklik gosterir. Salata soslarinda istenilen mikro yapisal
ozellik diisiik partikiil ¢apina sahip, esit dagilim gdsteren yag partikiillerinin oldugu emiilsiyon

yapisidir.

Emulgatorler flokulasyon olugmasinin engellenmesine, stabilizatorler ise homojen bir
yapinin olusmasina katki saglarlar. Formiilasyonda kullanilan bilesenlere ek olarak partikiil
boyutu ve homojen partikiill dagilimim etkileyen baglica faktér homojenizasyondur.
Homojenizasyon isleminde tercih edilen yontem ve parametreler mikro yapisal &zellikleri
dogrudan etkilemektedir. Homojenizasyon sirasinda kullanilan yontem, siire ve sicaklik
parametreleri optimize edilmediginde istenilen partikiil boyutuna erisilemez ve partikiiller

homojen olarak dagilim gostermezler.
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3.MATERYAL VE YONTEM
3.1 Materyal

Istanbul piyasasinda satisa sunulan 4 farkl1 firmaya ait 14 adet yerli ve ithal salata soslari
temin edilmistir. Salata soslarinin 4’ Binada, 4’1 Caesar, 1’1 Blue Cheese, 1’1 Classic House,
1’i Honey & Mustard, 1°i Balsamikli, 1’i Akdeniz ve 1°i Italyan Salata sosudur. Calismada bu

salata soslarinin 6zellikleri incelenmistir.

3.2  Ybontem
Bu calisma tek asamali olarak gergeklestirilmistir. Salata soslarmin fizikokimyasal ve
mikrobiyolojik 6zelliklerinin belirlenebilmesi igin reolojik, fizikokimyasal ve mikrobiyolojik

analizler yapilmistir.

3.2.1 Reolojik Analizler
Piyasadan temin edilen salata soslarinin akis davranis reolojik ozellikleri sicaklik
kontrollii reometre (TA Insturements, DHR-2, Amerika Birlesik Devletleri) ile gergeklestirilip

belirlenmistir. Tiim reolojik analizler 25°C de gergeklestirilmistir.

3.2.11 Akis Davramis Reolojik Ozellikler
Salata sosu Orneklerinin akis davranis reolojik 6zellikleri paralel plate konfiglrasyonu
kullanilarak 0-100 kesme hizi (s™) araliginda belirlenmistir. Reometre probu ve numune plakasi

arasinda 0,5 mm bosluk birakilmistir. Reomotre 6l¢iim plakasini tasiracak kadar (yaklasik 2 @)
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ornek ilave edilmis ve sicaklik dengesi saglanana kadar kisa bir siire beklenildikten sonra analiz
baslatilmigtir. Kesme hizina karsilik gelen kayma gerilimi ve goriiniir viskozite degerleri
kaydedilmistir. Akis davranis reolojik 6zelliklere ait parametreler Herchel Bulkley model ve

dogrusal olmayan regresyon kullanilarak tespit edilmistir;
T=1 + Kxy",

esitlikte, 7 degeri kayma gerilimini (Pa), 7o akma gerilimini (yield stress (Pa)), K kivam
katsayisint (Pas”), y kesme hizin1 (s™) ve n ise akis davranis indeksini (boyutsuz) ifade

etmektedir.

3.2.2 Fizikokimyasal Analizler
3221 Asitlik (%)

Salata sosu Orneklerinin yiizde asitligi analizi i¢in 5 g Ornek bir erlen igerisinde
tartilmistir. Erlen icerisine esit miktarda karistirllmig 50 mL dietil eter ve etanol karisimi ilave
edilmistir. Yeterli karisim saglanmasi ve etkin bir homojenizasyon i¢in erlen igerisine bir
manyetik balik ilave edilmis ve manyetik karistiricida karistirma islemine tabi tutulmustur. Bu
karigim igerisine birka¢ damla fenolftalein ¢ozeltisi ilave edilip etanol ile hazirlanmis 0,1 N
potasyum hidroksit (KOH) ¢0zeltisiyle titrasyon islemi uygulanmigtir. Titrasyon sirasinda
manyetik karistiricida karigim islemi devam etmistir. Titrasyon sonu renk doniim noktasina

gore harcanan KOH miktari tespit edilmistir. % asitlik degerleri hesaplanmustir.

Salata soslarinin % asitlik degerleri asagidaki esitlik yardimiyla hesap edilmistir;
%A = (V x 0.006 x 100) / m

Esitlikte %A, ylzde asitligi, V, harcanan baz miktarini (mL) ve m ise drnek agirligimn
(g) ifade etmektedir. 1 mL 0,1 N KOH = 0,006 g asetik asite esdegerdir.

3.2.2.2 Renk

Salata sosu Orneklerinin renk L* (aciklik/koyuluk), a* (kirmizilik/yesillik), b*
(sarilik/mavilik) renk degerleri renk olgiim cihaziyla (CR-400 Konica, Minolta, Tokyo,
Japonya) belirlenmistir. Renk 6l¢limii salata soslarinin farkli yiizeylerinden olmak iizere 4
paralelli sekilde yiiriitiilmiistiir. Elde edilen degerlerin ortalamasi ve standart sapmasi

verilmistir.
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3.2.3 Mikrobiyolojik Analizler

3.2.3.1 Maya Kuf Sayim

Maya ve kiif sayimi icin DRBC Agar (Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol
MERCK 1.00466.0500) besiyeri kullanilmis ve 28 °C’de 5 giin siiren aerobik inkiibasyon
sonucunda gelisen koloniler sayilmistir. (Ozgelik, 1998) ilk olarak saf su yardimiyla hazirlanan
steril DRBC besiyeri 44-46°C’ye sogutulmus ve petrilere 15-20 ml kadar dokiilmiistiir.
Petrilerde bulunan besiyerleri soguduktan sonra uygun diliisyonlar olusturulmus ve yayma plak
yontemi ile ekimi yapilmistir. Ekim yapmak amaciyla, 10 g drnek steril sartlarda ve steril spatiil
yardimiyla tartilarak iizerine 90 ml steril peptone water (SCHARLAU 02-494) ilave edilmistir.
Daha sonra homojenizatérde (VWR Star Blender LB 400) 2 dk homojenize edilmistir. Oncelikli
olarak 107" oraninda hazirlanan bu soliisyondan 10 ve 1073 oraninda diliisyonlar
hazirlanmistir. Bu diliisyonlarin ekim iglemi DRBC agar iizerine yayma plak yontemi ile ve

paralelli olarak yapilmistir. (Joceyln Seow, 2012)

3.2.4 Istatiksel Analiz

Salata soslarinin istatistiksel analizi i¢in varyans analizi (ANOVA) kullanilmistir.
Verilerin karsilagtirilmast i¢in Duncan c¢oklu karsilastirma testi %5 gliven aralifinda
uygulanmustir. Istatistiksel uygulamalar ise SPSS paket bilgisayar programiyla (IBM, USA)
yuriitilmistir. Reolojik analizler sonucunda Herchel Bulkley model parametreleri lineer
olmayan regresyon analizleri yardimiyla hesap edilmistir. Lineer olmayan regresyon analizler

Statistica yazilim programi (Stat Soft Inc., Tulsa, OK) kullanilarak yapilmistir.

4.ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA
4.1  Akis Davrams Reolojik Ozellikleri

Salata soslarinin akis davranigs reolojik oOzellikleri bu iriinlerin kalitelerin
belirlenmesinde énemli bir parametredir. Salata soslarinda istenilen akis davranis dzellikleri;
belirli derecede kivam ve akma gerilimi (yield stress) degerine sahip olmasi, Newton olmayan
(Herschel Bulkley) akis 6zellik sergilemesi ve diisiik akis davranis indeksi degerine (n) sahip
olmasidir. (Zhen Ma J. 1., 2013)

Akma gerilimi (yield stress) degeri herhangi bir maddenin deforme olabilmesi veya
akigsa gecmesi i¢in gerekli kuvvetin ifadesidir. Akma gerilimi degerindeki artisin belirli bir
seviyeye kadar olmasi salata soslarinda istenen bir 6zelliktir. Cok yiiksek akma gerilimi degeri
mayonez tipi Urinlerde akis 6zelligini sinirlandirirken, ¢ok diisiik akma gerilimi degeri ise

limon sosu gibi trtnlerde ¢ok akiskan bir karaktere isaret eder. (Zhen Ma J. 1., 2013)
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Viskozite ise akiskanin yilizey gerilimi altinda, deforme olmaya, akmaya kars1 gosterdigi
diren¢ olarak tanimlanabilir. Yani bir sivi ne kadar zor sekil degistirebiliyorsa, o kadar
viskozdur. Viskozite degeri yiiksek ¢ikan salata soslarinin akis hizi diisiik olacaktir. Salata
soslarinda viskozite degerinin belli bir seviyede ve kolayca dokilebilir olmasi istenir. Newton
tipi olmayan, ¢ekim kuvvetlerinin yogun oldugu sivi veya yari-kat1 gida ozellikte olmasi

beklenir.

Piyasada satisa sunulan ve temin ettigimiz 14 farkli akis davranis 6zelligine sahip salata
sosunun reolojik 6zelliklerinin belirlenmesinde Herschel Bulkley model kullanilmistir. Bu
model aracilifiyla salata sosu Orneklerinin akig smir degeri ve viskozite degerleri

hesaplanmustir.
Elde edilen salata soslarinin bu degerleri Cizelge 4.1 de gosterilmistir.

Cizelge 4.1. Salata Soslarinin Akis Davranis Reolojik Ozellikleri

Ornek No: | Akig Sinir Viskozite
degeri (Pa) (Pa.s)"
1 37182 23,5162
2 35152 6+3°°
3 1,5+0,7° 11+1Pc
4 18+4Pc 6,5+2P¢
5 16+1Pc 4,5+0,7°
6 1,4+0,8° 3,5+0,7
7 14+3c 4,5+0,7
8 26+14% 1,5+0,7¢
9 16+0Pc 8,5+0,7
10 12,5+0,7¢de 6+0°°
11 0,2+0¢ 0,8+0,1°¢
12 19+1,4P¢ 2,9+1b¢
13 0,9+0,4% 1,4+0,3¢
14 29,4+4,8% 0,85+0,2°¢

Aym1  siitundaki  farkli  kiiciik  harfler  istatistiksel olarak  6nemi  belirtmektedir  (P<0,05)
Orneklerde 4 farkli firma ve soslart 1°den 14’e kadar numaralandirilmistir. 4 farkli firma A, B, C, D olarak
tanimlanmustir. Ornekler sirastyla; 1: A-Bin Ada, 2: A-Caesar, 3: B-Bin Ada, 4: B-Blue Cheese, 5: B-Caesar, 6:
B-italyan, 7: C-BinAda, 8: C-Caesar, 9: C-Classic house, 10: C-Honey&Mustard, 11: D-Akdeniz, 12: D-Amerikan
Sezar, 13: D-Balsamikli, 14: D-Bin Ada Salata sosudur.
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Orneklerin akis smir (Pa) ve viskozite (Pa.s)" degerleri iiriinlerin formulasyonlarina
gore farklilik gostermistir. oo degerleri 0,2000 — 37,0000 (Pa) arasinda, K degerleri 0,8000 —
23,5000 (Pa.s)"arasinda bulunmustur. Orneklerin hem kivam kat sayilar1 (K) hem de akis smir
degerleri (00) arasinda biiyiik farklar goriilmiistiir. Bu durum piyasada satilan soslarin ¢ok farkli
formiilasyonlarla hazirlandigini gostermekle beraber soslarin uygulandigi alana gore akis
davranig 6zelliklerinin standart olmamas1 gerektigini gostermistir. Salata sosu 6rneklerinin oo
degerleri Cizelge 4.1°den de goriilecegi tizere 2 6rnek disinda 1 Pa dan daha yliksek ¢ikmuistir.
Bu durum 6rneklerin yeterince siki bir yapiya sahip oldugu konusunda bilgi verirken 11 ve 13
numarali 6rneklerin ise akis sinirin1 yenmek i¢in yiiksek bir kuvvete ihtiya¢ duymadan direk

akici bir yapiya sahip oldugunu gostermistir.

4.2  Fizikokimyasal Ozellikler
421 Asitlik (%)

Salata soslarinda asitlik, Uriiniin duyusal, mikro yapisal ozellikleri ve en dnemlisi raf
omrinu etkileyen 6nemli parametrelerinden biridir. Salata soslarinda asetik asit ve sitrik asit
kaynaklarimin kullaniminin temel amaci mikrobiyal gelisime 6nlem almaktir. Salata soslarinda
asitlik degerinin asetik asit cinsinden %0,25 ve daha yukar1 seviyelerde olmasi patojenlerin
gelisiminin kontrol altina alinmasinda yeterli olabilmektedir. (Zhen Ma J. 1., 2013) Salata sosu

orneklerinin ylizde asitlik degerleri Cizelge 4.2 de verilmistir.

Orneklerin yiizde asitlik degerleri 0,5495 — 1,7359 arasinda bulunmustur. Orneklerden
de anlasilacag gibi yuzde asitlik degerleri gogunda birbirine yakin ¢ikmistir. Salata soslarinda
yiizde asitlik degeri, asitlik verici ajanlar ve kullanilan yag ¢esidine gore farklilik gostermistir.
2 numarali 6rnege baktigimizda ise diger orneklere gore daha diisiik bir degere sahip oldugunu
goruyoruz. Bunun nedeni ise formulasyonunda asitlik diizenleyici olarak kullanilan hidroklorik

asitten kaynaklaniyor olabilir.
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Cizelge 4.2 Salata Soslarinin Yzde Asitlik Degerleri

Ornek No: Asitlik (%)
1 0,9+0,3%
2 0,1+0¢
3 1,7+0,72
4 0,5+1f
5 0,6+0°f
6 1,3+0,4°
7 1+0,1"°
8 0,9+0,2%
9 0,8+0¢
10 0,8+0,2¢%
11 0,9+0,2¢d
12 0,6+0,2°
13 1,6+02
14 1,3+0,2°

Ayn1  situndaki  farkli  kiigiik  harfler  istatistiksel  olarak  6nemi  belirtmektedir  (P<0,05)
Orneklerde 4 farkli firma ve soslar1 1°den 14’e kadar numaralandirilmistir. 4 farkli firma A, B, C, D olarak
tanimlanmustir. Ornekler sirastyla; 1: A-Bin Ada, 2: A-Caesar, 3: B-Bin Ada, 4: B-Blue Cheese, 5: B-Caesar, 6:
B-italyan, 7: C-BinAda, 8: C-Caesar, 9: C-Classic house, 10: C-Honey&Mustard, 11: D-Akdeniz, 12: D-Amerikan
Sezar, 13: D-Balsamikli, 14: D-Bin Ada Salata sosudur.

42.2 Renk

Hunter renk parametreleri olan L*, a* ve b* renk degisimini belirlemek i¢in kullanilan
bir yontemdir. Hunter modeline gore renk parametreleri olan L*, a* ve b* kiip seklinde
diizenlenmistir. L ekseni yukaridan asagiya dogru hareket eder ve L degeri minimum O (Siyah)
ve maksimum 100 (beyaz) arasindaki aydinlik derecesini 6lger. a ve b eksenlerinin ise belirli
bir sayisal limitleri yoktur. a degeri pozitif ise kirmizi, negatif ise yesildir. b degeri pozitif ise

sar1, negatif ise mavidir.
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Sekil 4.1 Hunter renk parametreleri L*, a*, b* diyagrami

Salata sosu oOrneklerinin L*, a* ve b* renk degerleri ise sirasiyla (+)0,1500 —
(+)84,3000; (+)0,1000 — (+)19,9500 ve (-)0,150 — (+)34,350 olarak bulunmustur. Orneklerin
renk degerleri Cizelge 4.3 de verilmistir. Cizelgeyi inceledigimizde L* degeri en diisiik olan 13
numarali O6rnektir. Bunun nedeni, 13 numarali 6rnek balsamikli salata sosudur ve
formiilasyonunda balsamik sirke, karamel, iiziim siras1 gibi koyu renkli bilesenler icermesinden
ileri gelir. Cizelge’den de fark edilecegi gibi 1,3,7,14 numarali 6rneklerin a* degeri yiiksek
olarak tespit edilmistir. a* degeri yiiksek olarak tespit edilen salata soslari 4 farkli firmaya ait
Bin Ada salata sosudur. Bin Ada salata soslarinin 6zelligi i¢eriklerinde domates puresi, kirmizi
biber, kirmiz1 biber piiresi, ket¢ap vb. bilesen bulundurmasidir. Buna bagli olarak da a*
degerleri pozitif yani diger salata soslarina gore kirmiziliklar1 daha fazla ¢ikmaktadir. b*
degerine baktigimizda en diisiik deger 13 numarali 6rnek balsamikli salata sosunda ¢ikarken,
en yliksek deger 14 numarali 6rnek Bin Ada salata sosunda ¢ikmistir. En yiiksek degeri yine
farkli firmaya ait Bin Ada salata soslar1 izlemistir. Bunun nedeni igerdikleri yag miktari ve buna

ek olarak hardal, hardal tohumu, bal gibi bilesenlerden kaynaklandigi tahmin edilmektedir.
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Cizelge 4.3 Salata Soslarinin Renk Degerleri

Ornek No: | L* degeri | a* de@eri | b* degeri
1 75,1+0,19 | 16+0,4° 27+0,4°
2 84,3+0,42 | 1,3+0,59" | 14+0,39"
3 64,2+0,1f9 | 18+0,1° 32+0,4°
4 84,1+0,12 | 0,1+0' 13+0,6"
5 78,9+1,3 | 2+0,3 15+0,3'
6 61,2+0,3" | 1,2+0,3"" | 22 5+0,7¢
7 63,3+0,49 | 20+0,12 33+0,2%
8 79,1+0,2° | 2+0,1% 16+0,2f
9 77,3+0,4¢ | 1+0,19M 15,5+0,2'
10 66+0,1°" | 4+0,1° 25+0,3¢
11 80,2+0,3" | 6+0,1¢ 2740,4°
12 77,2+0,4¢ | 1+0,19M 16+0,1
13 0,1+0,1' 0,7+0,1™ | -0£0,1'
14 67,1+0,2° | 16,5+0,7¢ | 34+0,52

kiiciik  harfler istatistiksel olarak  6nemi  belirtmektedir

Orneklerde 4 farkli firma ve soslar1 1°den 14’¢ kadar numaralandirilmistir. 4 farkli firma A, B, C, D olarak
tanimlannustir. Ornekler sirastyla; 1: A-Bin Ada, 2: A-Caesar, 3: B-Bin Ada, 4: B-Blue Cheese, 5: B-Caesar, 6:
B-italyan, 7: C-BinAda, 8: C-Caesar, 9: C-Classic house, 10: C-Honey&Mustard, 11: D-Akdeniz, 12: D-Amerikan
Sezar, 13: D-Balsamikli, 14: D-Bin Ada Salata sosudur.

4.3  Mikrobiyolojik Ozellikler

Salata sosu orneklerindeki maya / kiif gelisimi Cizelge 4.4 de gosterilmistir. Salata
soslarinda Cizelge 4.4’den de anlasilacagi gibi maya / kiif sayilar1 tespit edilebilir limitlerin
altinda belirlenmistir. Bu sonuglar Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligin
de “Salata ve yemek soslari, domates bazli soslar” maddesinde gegen maya ve kiif limit
degerlerine de uygundur. Mikrobiyal acidan herhangi bir maya / kif gelisimi
gozlemlenememesinin ise birgok agidan agiklamasi olabilir. Salata soslariin pH degerinin
genelde 4,5 ve daha diisiik olmasi, asetik asit ve sitrik asit cinsinden asitlik degerlerinin yiiksek
olmasi, antimikrobiyal madde i¢cermesi (sodyum benzoat), gam kullanimi ile birlikte suyun

tutulmast ve %1 oraninda tuz kullanilmasi mikrobiyal gelisime izin vermemektedir. Buna ek
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olarak kullanilan baharatlarinda salata soslarinda antimikrobiyal etkiye sahip olabilecegi
diistiniilmektedir. Salata soslarinda goriilen bu mikrobiyal stabilite iiriiniin kalitesini etkilerken

raf Omriiniin de uzamasini saglar.

Cizelge 4.4 Salata Soslarinda Gériilen Maya ve Kiif Gelisimi

Ornek No: Maya/Kif sayisi
1 >10?
2 >10?
3 >10?
4 >10?
5 >102
6 >10?
7 >10?
8 >10?
9 >10?
10 >102
11 >10?
12 >10?
13 >10?
14 >10?

Orneklerde 4 farkli firma ve soslart 1°den 14’e kadar numaralandirilmistir. 4 farkli firma A, B, C, D olarak
tanimlannustir. Ornekler sirasiyla; 1: A-Bin Ada, 2: A-Caesar, 3: B-Bin Ada, 4: B-Blue Cheese, 5: B-Caesar, 6:
B-italyan, 7: C-BinAda, 8: C-Caesar, 9: C-Classic house, 10: C-Honey&Mustard, 11: D-Akdeniz, 12: D-Amerikan
Sezar, 13: D-Balsamikli, 14: D-Bin Ada Salata sosudur.

Cattelan ve ark. (2018) kekik esansiyel yag1 ve tuzun salata sosu igerisinde Escherichia
coli'nin buyimesi tzerine yaptiklar bir aragtirmada kullanilan salata soslarinda E.Coli tespit
edememislerdir. Sonuglar, kekik esansiyel yagi ile tuz arasindaki etkilesimin bakteri sayisina
etki ettigini gostermistir. Bunun nedeni olarak kullanilan kekik esansiyel yaginin
antimikrobiyal ve antioksidan aktiviteye sahip hidrofobik fenolik bir bilesik oldugu ve en

yiiksek NaCl konsantrasyonlari ile birlikte bakteri sayisini azalttigini tespit etmislerdir.

Beuchat ve ark. (2006) Salmonella, Escherichia coli O157:H7 ve L. monocytogenes’ in
farkli ticari salata soslarinda 25°C de 15 glin boyunca gelisimlerini gdzlemledikleri
arastirmalarinda patojenlerin 6liim oranlarinin hizli oldugunu tespit etmislerdir. Oliim orani

hizina gore siralamanin su sekilde oldugunu ifade etmislerdir;
Salmonella > Escherichia coli O157:H7 > L. Monocytogenes

Bu arastirma sonucunda, salata soslarinin 25°C de depolanabilecegini ve bu sicaklikta
depolanan salata soslarinin patojen mikroorganizma gelisimini desteklemeyecegini tespit

etmislerdir.
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Fujikawa ve ark. (1998) salata soslarinda 10°C ve 25°C sicakliklarinda maya gelisimini
incelemislerdir. Arastirmacilar salata soslarinda farkli maya tiirlerinin gelisimlerini
gbzlemlemislerdir. Bu maya tiirlerinden Candida crusei en hizli gelisen tir oldugunu

belirtmislerdir.

Wethington ve Fabian (1950) Salata sosu ve mayonezde Staphylococci ve
Salmonellae’nin potansiyel bir gida zehirlenmesine neden olan mikroorganizma kaynaklari
olup olmadiklarini aragtirmislardir. Arastirmanin amaci salata sosu ve mayonezdeki yumurta
igeriginin gida zehirlenmesine neden olma olasiligini belirlemektir. Arastirma sonucunda salata
sosu ve mayonezin asit igerikleri nedeniyle Staphylococci ve Salmonellaenin gida

zehirlenmesine neden olabilecek kaynaklar olmadigi tespit edilmistir.
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5.SONUC VE ONERILER

Bu c¢alisma ile piyasada satisa sunulan salata soslarmin fizikokimyasal ve
mikrobiyolojik 6zelliklerinin belirlenerek salata sosu kullanan tiiketiciler ve salata sosu Uretimi
yapan piyasa i¢in yol gosterici bir kaynak olmasi hedeflenmistir. Bu dogrultu da temin edilen

salata soslarina reolojik, fizikokimyasal ve mikrobiyolojik analizler uygulanmistir.

Reolojik analizlerde salata soslarinin akis davranis 6zellikleri incelenmis ve bulunan
degerlere bakildiginda 6rneklerin hem kivam kat sayilar1 (K) hem de akis sinir degerleri (o0)
arasinda bliylik farklar goriilmistir. Bu durum piyasada satilan soslarin ¢ok farkl
formiilasyonlarla hazirlandigini gostermekle beraber soslarin uygulandigi alana gore akis

davranig 6zelliklerinin standart olmamasi gerektigini gostermistir.

Fizikokimyasal analizlerde salata soslarmnin % asitligi ve renk 6zellikleri incelenmistir.
Orneklerin yiizde asitlik degerleri 0,5495 — 1,7359 arasinda bulunmustur. Orneklerden de
anlasilacagi gibi yiizde asitlik degerleri ¢ogunda birbirine yakin ¢ikmistir. Salata soslarinda
yiizde asitlik degeri, asitlik verici ajanlar ve kullanilan yag ¢esidine gore farklilik géstermistir.
Renk ozelliklerine baktigimizda ise L*, a* ve b* degerlerinin formiilasyon bilesenlerinden
birebir etkilendigini gérmekteyiz. L* degeri salata sosunun igerdigi balsamik sirke, karamel,
tizim sirast gibi koyu renkli bilesen kullanildiginda diisiik ¢iktigi, a* degeri domates piiresi,
kirmizi1 biber, kirmiz1 biber piiresi, ketcap vb. kirmizi bilesenler kullanildiginda yiiksek ¢iktigi
tespit edilmistir. b* degeri ise 13 numarali 6rnekte en disiik seviyede oldugu gozlemlenmistir.
Bu sonuca bakildiginda b* degerinin salata sosunun icerdigi yag miktarindan etkilendigi

yorumu yapilabilmektedir.

Mikrobiyolojik analizlerde salata soslarinda maya ve kiif sayimi yapilmistir. Yapilan
analiz sonuglarinda maya kiif sayisi tespit edilebilir limitlerin altinda belirlenmistir. Bu sonuclar
Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligin de “Salata ve yemek soslari,
domates bazli soslar” maddesinde gegcen maya ve kiif limit degerlerine de uygundur. Maya ve
kif sayisinin tespit edilebilir limitlerin altinda belirlenmesinin asil nedeni salata sosu
formiilasyonlarinin igerdigi bilesenlerden kaynaklanmaktadir. Bagta asetik asit ve sitrik asit
olmak {izere salata soslarinda bu bilesenler antimikrobiyal koruyucu gorev {lstlenirler. Tuz ve

seker konsantrasyonlari, baharatlar yine mikrobiyal gelisimi sinirlandiran bilesenlerdir.

Sonug olarak yapilan analizler gdstermistir ki salata sosunun formiilasyon bilesenlerinin
her biri 6nemli derecede etkiye sahiptir. Yapilan analizlerin her biri piyasada satisa sunulan

salata soslar1 i¢in bir kalite kriteridir. Elde etigimiz verilere gore, salata sosu kullanan tiiketici

32



kendi damak tadina ve istedigi 6zelliklere sahip en uygun salata sosu formulasyonunu tercih
edebilecektir. Salata sosu Uretimi yapan piyasa icin ise elde ettigimiz veriler yol gosterici bir

kaynak niteligindedir.
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EK-1 A Firmas1 BinAda Salata Sosu Formiilasyon Bilesenleri

= SU
SEKER
SIRKE
= TUZ
= KOZLENMIS BIBER
m PASTORIZE YUMURTA SARISI
= SARIMSAK PURE
POTASYUM SORBAT

BAHARAT

AYCICEK YAGI

SALATALIK TURSUSU

DOMATES SALCASI
= MODIFIiYE MISIR NiSASTASI
= GLUKOZ-FRUKTOZ SURUBU
= KSANTAN GAM

SITRIK ASIT

HARDAL TOZU

ANTIOKSIDAN (EDTA)

EK-2 A Firmas1 Caesar Salata Sosu Formiilasyon Bilesenleri

= SU

PARMESAN PEYNIRI

AYCICEK YAGI

MODIFIYE MISIR NiSASTASI

SARIMSAK PEYNIR ALTI SUYU TOZU
m GLIKOZ - FRUKTOZ SURUBU = TUZ
= KONSANTRE LIMON SUYU = SEKER
= SIRKE = PASTORIZE YUMURTA SARISI
= HIDROKLORIK ASIT BAHARAT
KSANTAN GAM POTASYUM SORBAT

SODYUM BENZOAT ANTIOKSIDAN (EDTA)

= BETA KAROTEN
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EK-3 B Firmas1 BinAda Salata Sosu Formiilasyon Bilesenleri

= SU

SEKER

DOMATES SALCASI

s YUMURTA SARISI TOZU

= HARDAL UNU

= KSANTAN SAKIZI

= KIRMIZI BiBER TOZU

ACI KIRMIZI BIBER

YUMURTA

= HARDAL

AYCICEK YAGI
SIRKE
TUZ
= NISASTA
= FRENK SOGANI
= WORCESTERSHINE SOSU
ANTIOKSIDAN (KARISIK TOKOFEROLLER, EDTA)
SOGAN TOZU
HAMSI

= ARPA

EK-4 B Firmasi Blue Chesee Salata Sosu Formiilasyon Bilesenleri

= SU

SEKER

YUMURTA SARISI

= SIRKE

HARDAL TOHUMU

= KSANTAN GAM

= MAYDONOZ

RAFINE SOYA FASULYESI YAGI

ROKFOR PEYNIRI

TUZ

= LAKTIK ASIT

= MODIFIYE NiSASTA

u POTASYUM SORBAT

ANTIOKSIDAN ( E306 , EDTA )
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EK-5 B Firmasi Caesar Salata Sosu Formiilasyon Bilesenleri

= RAFINE SOYA FASULYESI YAGI ]
SIRKE SEKER
PARMESAN PEYNIRI YUMURTA SARISI
= TUZ = HARDAL TOHUMU
= LAKTIK ASIT = SARIMSAK
s KSANTAN GAM s POTASYUM SORBAT
KARAMEL BAHARAT
MELAS SOGAN
HAMSI DEMIRHINDI

s ANTIOKSIDAN ( E306, EDTA )

EK-6 B Firmas Italyan Salata Sosu Formiilasyon Bilesenleri

s SU SIRKE
SEKER TUZ
SIZMA ZEYTINYAGI YUMURTA SARISI TOZU

= NISASTA # SARIMSAK TOZU

s KSANTAN SAKIZI s KURUTULMUS FESLEGEN

= BETA KAROTEN = DOGAL FESLEGEN AROMA VERICISi
BAKIR KLOROFIL POTASYUM SORBAT
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EK-7 C Firmas1 BinAda Salata Sosu Formiilasyon Bilesenleri

= SU
ELMA SiRKESI
KOZLENMIS KIRMIZI BiBER PURESI
= MISIR UNU
= HARDAL
= SOGAN TOZU
ACI BiBER

LIMON SUYU KONSANTRESI

DUSUK ERUSIK ASITLI KOLZA YAGI
BAL
DOMATES PURESI

= YUMURTA SARISI

= TUZ

= SARIMSAK TOZU

GUAR GAM

EK-8 C Firmasi1 Caesar Salata Sosu Formiilasyon Bilesenleri

= SU

ELMA SIRKESI

MISIR UNU

= PASTORIZE EDILMIi$ YUMURTA SARISI

= TOTSULENDIRILMIS$ SARIMSAK TOZU

= GUAR GAM

DUSUK ERUSIK ASITLi KOLZA YAGI

PEYNIR

SARIMSAK PURESI

= TUZ

= LIMON SUYU KONSANTRESI

s KARABIBER
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EK-9 C Firmasi Classic House Salata Sosu Formiilasyon Bilesenleri

u SU

ELMA SIRKESI

YUMURTA SARISI

= FRENK SOGANI

= GUAR GAM

DUSUK ERUSIK ASITLI KOLZA YAGI

MISIR UNU

TUZ

s MAYDONOZ

= HARDAL YAGI

EK-10 C Firmas1 Honey & Mustard Salata Sosu Formiilasyon Bilesenleri

= SU
HARDAL
SIRKE
» KEREViZ
= KIMYON
= BAL
MODIFIYE MISIR NiSASTASI
MALT SIRKESI
GLIKOZ - FRUKTOZ SURUBU

= ASPIR EKSTRAKTI

AYCICEK YAGI
HARDAL TOHUMU
TUZ
= LIMON
= KARABIBER
= SEKER
PASTORIZE YUMURTA SARIS|
SITRIK ASIT
KONSANTRE HAVUC VE LIMON SUYU

= ANTIOKSIDAN (EDTA)

42




EK-11 D Firmasi Akdeniz Salata Sosu Formiilasyon Bilesenleri

= SU

GLIKOZ - FRUKTOZ SURUBU

TUZ

= SODYUM ASETAT

= KEGI BOYNUZU GAMI

= DOGAL AROMA VERICi

SIRKE

SEKER

BAHARAT

= KARRAGENAN

= GESNi OTLARI

= MAYA 0zUTU

EK-12 D Firmas: Amerikan Sezar Salata Sosu Formiilasyon Bilesenleri

= SU

SIRKE

YAYIKALTI AYRANI

= SARIMSAK

PEKTIN

KEKLIK OTU

s MODIFIYE MISIR NiSASTASI

= PEYNIRALTI SUYU TOZU

LIMON SUYU KONSANTRESI

= DOGAL AROMA VERICI

KOLZA YAGI
GLUKOZ - FRUKTOZ SURUBU
RENDELENMIS SERT PEYNIR
= TUZ
= YUMURTA SARISI
= KSANTAN GAM
BAHARATLAR
SOYA SOSU
LAKTIK ASIT

= BENZOIK ASIT
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EK-13 D Firmas1 Balsamikli Salata Sosu Formiilasyon Bilesenleri

= SU

SIRKE

KARAMEL

= KOLZA YAGI

s SEKER

= ZEYTINYAGI

= KARRAGENAN

BALSAMIK SIRKE

KONSANTRE UzZUM SIRASI

GLIKOZ - FRUKTOZ SURUBU

= TUZ

= UzZUM SUYU KONSANTRESI

= SODYUM ASETAT

KECi BOYNUZU GAMI

EK-14 D Firmasi BinAda Salata Sosu Formiilasyon Bilesenleri

= SU
GLIKOZ - FRUKTOZ SURUBU
DOMATES PURESI

u SALATALIK

= BIBER

s TUZ

= HARDAL TOHUMU
LIMON SUYU KONSANTRESI
KSANTAN GAM

s DOGAL AROMA VERICi

KOLZA YAGI
SIRKE
SOGAN
= SEKER
= PEYNIRALTI SUYU TOZU
= MODIFIYE MISIR NiSASTASI
FRENK SOGANI
GUAR GAM
BAHARATLAR

= BENZOIK ASIT
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