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KAHVALTILIK YENI BiR URUN: ANTEP FISTIKLI PEKMEZ KREMASI

Leyla BOSTANCI

Harran Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dah

Damsman: Prof. Dr. Serafettin CELIK
YIL:2022, Sayfa:43

Bu ¢aligmada tiziim pekmezi, sadeyag ve 6giitiilmiis antepfistig1 kariggmindan olusan Antep fistikli pekmez
kremasi olarak tanimlanan yeni bir iiriiniin elde edilmesi amaglanmistir. Bu ama¢ dogrultusunda, D-
Optimal Karisim Modeli (D-Optimal Mixture Design) kullanilarak iiriinii olusturan bilesenlerin (iiziim
pekmezi, Sanlurfa sadeyagi, 6giitiilmiis antepfistigl, emiilgator) farkli oranlarindan olusan 20 adet deneme
driinler dretilmistir. Calismada cevap degiskeni olarak tekstiirel parametreler olan katilik, kivam,
yapiskanlik ve viskozite endeksi kullanilmistir. Deneme iiriin bilesenleri ile uygun modellerin cevap
degiskenleri lizerindeki etkisi varyans analizi ile tespit edilmistir. Daha sonra, optimizasyon ¢alismalar
icin cevap degiskenlerine ait varsayimlar yapilarak en uygun {iriin bilesimi program tarafindan tespit
edilmigtir. Sonug olarak, Antep fistikli pekmez kremasi bilesimi %59.80 lizim pekmezi, %19.69 sadeyag,
%20 Antep fistig1 ve %0.5 emiilgatdr olarak optimize edilmistir. Bilesimi optimize edilen Antep fistikl1
pekmez kremasinin viskoz, siiriilebilir, diisiik asitli ve orta nemli, hafif parlak ve kirmizi-sar1 renk
skalasinda yer almig bir {irlin oldugu ve egitimli panelistler tarafindan begenildigi ve endiistriyel 6l¢ekte
tiretilebilecek potansiyel tagidigi sonucuna varilmistir.

ANAHTAR KELIMELER: Sadeyag, Pekmez, Antep fistig1, D-Optimal karigim, Tekstiirel parametreler,
Antep fistikli pekmez kremasi
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In this study, the aim was to obtain a new product defined as Pistachio Molasses Cream, which
consists of a mixture of grape molasses, butterfat and ground pistachio. For this purpose, 20 trial
products consisting of different ratios of the components that make up the product (grape molasses,
Sanlurfa butter, ground pistachio, emulsifier) were produced using the D-Optimal Mixture Design.
In the study, textural parameters such as firmness, consistency, cohessiveness and viscosity index
were used as response variables. The effect of trial product components and appropriate models on
response variables was determined by analysis of variance. Afterwards, the most suitable (high
desirability) product combination was determined by the program by making assumptions about the
response variables for the optimization studies. As a result, the composition of pistachio molasses
cream was optimized as 59.80% grape molasses, 19.69% Sanlurfa butter, 20% ground pistachio
and 0.5% emulsifier. It was concluded that pistachio molasses cream, whose composition was
optimized, is a viscous, spreadable, low acid and medium moisture, slightly bright and red-yellow
color scale product, liked by trained panelists and has the potential to be produced on an industrial
scale.

KEY WORDS: Butterfat, Molasses, Pistachios, D-Optimal Mixture, Textural parameters, Pistachio
Molasses Cream
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1.GIRIS Leyla BOSTANCI

1.GIRIS

Sik sik tiiketilen, nesilden nesile aktarilan, gastronomi mirasa gore 6zel bir
islemle yapilan, dogal olarak iiretilen ve farklilagan, duyusal 6zellikleri bilinen ve yerel
bir alan/bolge/iilke ile ilgili olan iiriinler geleneksel {iriin olarak tanimlanmaktadir
(Aktaran, 2014). Bu tanima bagli 6zellikleri ile geleneksel gidalarin tiikketimi son
zamanlarda giderek artmis ve gelecekte de bu durumun siirecegi diisiiniilmektedir.
Tiiketimlerin artmasi ile tiiketicilerin geleneksel gida algilarinin yani sira bu {irlinler
ile ilgili beklentilerinin belirlenmesi, bu iiriinlerin piyasadaki gelisimlerini izleme ve
yon verme agisindan son derece 6nemlidir (MEB, 2017). Siirekli degisen kosullar goz
oniinde tutuldugunda tiiketicilerin degismeyen en 6nemli talep ve beklentisi iirtiniin /
gidanin insan saghigina faydali olmasi ve kolay ulasilabilir olmasi yo6niindedir.
Coksoyler (2014) yaptig1 bir arastirmada tiiketicilerin geleneksel gidalari saglikli ve
giivenilir buldugunu ve geleneksel gidalarin daha az katki maddesi igerdigini

diistindiiklerini vurgulamistir.

Geleneksel gidalar zaman igerisinde test edilmis halk tarafindan kabul gérmiis
ve yillarca tiiketilmis gidalar oldugu i¢in potansiyel olarak saglikli gidalardir. Bazi
geleneksel gidalarin saglik agisindan olumlu etkilerinin de oldugu bilimsel olarak

zamanla kanitlanmistir (Basaran, 2016).

Pekmez igerigi ve {iretimi bakimindan Onemli yere sahip geleneksel
gidalarimizdandir. Yiiksek oranda icerdigi glikoz ve friiktoz ile iyi bir enerji kaynagi
ve demir, magnezyum ve kalsiyum igerigi ile viicudun mineral ihtiyacin1 6nemli bir
oranda karsilamaktadir. Icerdigi basit sekerlerden dolay1 kana hizli gegmesi bebek,
cocuk, sporcu ve acil enerji ihtiyaci olanlar i¢in 6nemli bir yere sahiptir. Cesitli
meyvelerden elde edilebilse de iilkemizde bagciligin yaygin olmasindan en g¢ok
{iretimi yapilan pekmez ¢esidi iiziim pekmezidir (Batu, 2020). Uziim pekmezi iiziim
sirasinin asitligi azaltilmaksizin veya kalsiyum karbonat veya sodyum karbonat ile
asitligi azaltilarak, durultulduktan sonra teknigine uygun sekilde vakumlanarak veya

agikta koyulastirilarak elde edilen koyu kivamli gidalardir (TSE, 1991).
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Baklava ve kadayif gibi yoresel lezzetlerde kullanilan sadeyag Tiirkiye’nin
hemen hemen her bolgesinde, 6zellikle Dogu ve Giineydogu Anadolu bolgelerinde
iretilmektedir. Sadeyag; siit, krema ve yogurttan elde edilen tereyagin eritilmesi
sonucu olusan kopiik ve suyun uzaklastirilmasi ile elde edilen ve kendisine has tekstiir
ve tad1 olan bir iriindiir (Atasoy, 2010). Sadeyagin tereyagindan ayiran en biiyiik fark
fazla suyun uzaklastirilarak yag oraninin %99’a ¢ikarilmasidir. Tereyaginda bu oran
%80’ lerdedir. Bu 6zellik sadeyagin dayanikliligini da arttirmaktadir. Uygun muhafaza
sartlarinda (18-21 °C) iki y1l tazeligini koruyabilen bir tiriindiir (Kaya, 2006).

Tiirkiye, Antepfistig1 iiretiminde Iran ve ABD iilkelerinden sonra diinyada en
cok Antepfistigi iireten iilke konumundadir. Antepfistiginin liretimi ve pazarlamasi ile
ilgili yapilan aragtirmada Tiirkiye, Antepfistigindan elde edilen 492 620 000 $ tarimsal
iretim degeri ile 17. sirada yer almaktadir. Gaziantep genelinde binden fazla firma
Antepfistig1 ticareti yapmakta ve ortalama 200.000 kisi bu alanda istihdam
edilebilmektedir. Bu baglamda Antepfistig1 tariminin issizlik oranini diistirdigi

diistiniilmektedir (Ertiirk ve ark., 2015).

Antep fistig1, besin degeri agisindan olduk¢a zengin meyvelerdendir. Bu meyve
badem, findik ve yerfistig1 gibi yaglh meyvelerden daha yiiksek oranda karbonhidrat
ve protein igermektedir. Antep fistiginin kan kolesterol diizeyini diisiirdiigii, koroner
kalp hastalig1 riskini azalttigi ve bdylece insan sagligina olumlu etkileri oldugu ifade

edilmektedir (Ertiirk ve ark.,2015).

Tiiketicilerin kaliteli ve saglikli beslenme konusundaki talepleri giderek
artmaktadir. Degisen Diinya kosullar1 ile saglikli gidaya ulasim kolaylagsmaktadir.
Geleneksel gidalarin endiistriyel iiretime alinmasi veya bu {irlinlerin bilesim
bakimindan zenginlestirilerek c¢esitlendirilmesi ve bdylece yeni iirlinlerin endiistriye
kazandirilmasi, ait oldugu bolgeye bagli kalmayarak yaygin bir sekilde tiretilmesi tilke
ve bolge ekonomisi bakimindan biiyiik 6nem tasidig1 diisiiniilmektedir. Bu baglamda,
bu ¢alismada, bolgede geleneksel olarak iiretimi yapilan ve Runi Sor olarak bilinen
krema niteligindeki pekmez ve sadeyag karisimindan olusan bu {iriiniin, Antep fistig1
ile kombinasyonu yapilarak tamamen yeni kahvaltilik bir iriin gelistirilmistir.

Gelistirilen bu tiriiniin bolgede yaygin bir sekilde iiretimi yapilan Antep fistig1 ile tiziim
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pekmezi tiiketiminin artmasina katki saglayacagi, icerdigi bilesenler bakimindan
onemli enerji kaynagi olmasi nedeniyle 6zellikle g¢ocuk ve spor yapan tiiketici
gruplarmin enerji ihtiyaglarinin karsilanmasi bakimindan 6nemli bir {irlin olacagi

disiiniilmektedir.
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2.ONCEKIi CALISMALAR

Organik pekmez ile findik, kakao ve benzeri katki maddelerinin ilavesi ile
organik ve fonksiyonel yeni bir {iriin elde edilmesi ve ¢alismada elde edilen iirliniiniin
kalite parametrelerinin ve raf dmriiniin belirlenmesi amaglanmustir. Uriin 4, 20, 30 ve
35 °C’de 100 giin siiresince depolanmigtir. Depolanmanin 100. giiniinde yapilan
duyusal analizde 4 ve 20 °C’de depolanan iiriinlerin referans 6rnekten farkli olmadigi,
30°C ve 35 °C’de depolanan tiriinlerin ise farkli oldugu belirlenmistir. Farkli oldugu
diistiniilen triinlerin kabul edilebilirligi %88 olarak belirlenmistir. Raf omrii ise
peroksit degisimi gbz Oniline alindiginda 20 °C de 264 giin olarak belirlenmistir.
Toplam asitlik degisimine bakildiginda raf omrii, 168 giin olarak hesaplanmistir
(Yumlu, 2006).

Aydinlik (2012), tizimden gelen fenolik maddeleri belirlemek igin yaptigi
caligmada Nigde ilinden 50 adet pekmez 6rnegi toplamistir. Bu drneklerin Toplam
fenolik madde miktarlarini, HMF degerlerini, fenolik madde igeriklerini ve pH
degerlerini belirlemistir. Yapilan arastirma sonucunda pH degerlerini belirlemek
amaciyla 50 adet ornekte yapilan analizlerde, pH degerleri ortalama 5.32 olarak
belirlenmistir. HMF degerlerinin belirlenmesinde yapilan analizler sonucunda HMF
degerleri ortalama 35.64 mg/kg olarak bulunmus, toplam fenolik madde miktarlar1 ise
3359.25 olarak tespit edilmistir. Yapilan arastirma sonucunda HMF degerleri, pH
degerleri Tiirk Gida Kodeksi Pekmez Tebligi’ne uygun olarak bulunmustur. Toplam

fenolik madde miktarlar1 ise diger calismalarla benzerlik gostermistir.

Pekmez ve tahin karisimlarinin duyusal ve reolojik 6zelliklerinin incelendigi
calismada %2, 4 ve6 pekmez konsantrasyonlar1 kullanilarak 30, 40, 50, 60, 65 ve 75
°C'de inceleme yapilmistir. Ampirik gii¢c yasast modeli, goriiniir viskozite-donme hizi
verilerine uyulmus ve tiim karisimlarin psdo plastik davranis sergiledigi goriilmiistiir.
Pekmez oranmin arttirilmasi ile emiilsiyon stabilizesinin iyilestirildigi goriilmiistiir.
Yaglilik, tat ve genel kabul edilebilirligin istatiksel degerleri goéz Oniinde
bulunduruldugu duyusal analizde en yiiksek puan %6 pekmez iceren karigim almigtir

(Alpaslan,2002).
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Tirkiye’de iretilen ev yapimi, ticari ve organik pekmezlerin okratoksin -A
varligl incelenmistir. Bu amagla 55 adet ev yapimi, 20 adet ticari ve 7 adet organik
iziim incelenmistir. EV yapimi pekmez Orneklerinin %73'linde, ticari pekmez
orneklerinin %35'inde ve organik pekmez 6rneklerinin %71'inde okra toksin-A varligi
tespit edilmistir. En yiiksek okra toksin —A 31 pg/l ile organik pekmezde, Ev yapimi
pekmezde 15 pg/l, ticari pekmez orneklerinde 12 pg/l olarak tespit edilmistir (Tosun,
2013).

Kaya ve ark (2012), Tokat ve Corum illerinde bulunan siipermarketlerden temin
ettikleri, 2 ayr1 iiretim tarihi olan sivi ve kati tiziim pekmezlerini, Tiirk Gida Kodeksi
Uziim Pekmezi Tebligi’ne uygunlugunu belirlemek amaciyla incelemislerdir. Bu
dogrultuda on firmadan sivi iiziim pekmezi, ii¢ firmadan kat1 iizim pekmezi ve ev
kosullarinda geleneksel yontemle {retilen i1ki adet sivi {iziim pekmezini
incelemislerdir. Yapilan incelemede kati pekmez 6rneklerinin friikktoz/glikoz oram
0.63-0.70, sakaroz miktar1 0.66-10.55 g/100g, SCKM miktar1 80.5083.47Briks, pH
degeri 5.19-5.41, toplam kiil miktar1 1.44-1.46 g/100g, HMF miktar1 ise 0.66-10.55
mg/kg arasinda bulunurken; sivi pekmez orneklerindeki friiktoz/glikoz oranmi 0.53-
0.94, sakaroz miktar1 0.16-16.14 g/100g, SCKM miktar1 69.1-74.4Briks, pH degeri
4.40-5.78, toplam kiil miktar1 0.91-3.69 g/100g, HMF miktar1 11.83-403.20 mg/Kkg,
asitligi ise 0.33-0.95 araliginda belirlemislerdir (Kaya ve ark., 2012).

Gilin pekmezi kremasinda uygun tereyagi oranini tespit etmek ve kremanin
karakteristik 6zelliklerini belirlemek i¢in yapilan ¢alismada farkli miktarlarda tereyagi
iceren (A: %20; B: %25; C: %30; D: %35) Giin pekmezi krema 6rnekleri iiretilmistir.
Pastorize edilerek ambalajlanan iiriinler 4 °C'de 90 giin siire ile depolanmigtir. Yapilan
istatistiksel degerlendirmede, depolama siiresince tiriindeki parlakligi ifade eden L*
degerinde, sarilig1 ifade eden b* degeri ile pH degerinde diislis gézlemlenmis;
kirmizilik olarak ifade edilen b* degeri ve HMF miktarinin ise 40. giine kadar
yiikseldigi ve sonra azaldigi goriilmiistiir. Kremanin titrasyon asitligi ile peroksit
sayisinin ise arttig1 gézlemlenmistir. Giin pekmezi kremasinda tereyag: orani arttikca
duyusal olarak begenilirliginin arttig1 ve oksidasyon parametresini ifade eden serbest

asitlik ile peroksit degerlerinde yiikselme oldugu gorilmistir. Gin pekmezi
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tiretiminde %30 oraninda tereyagi kullanilabilecegi ve 4 °C de en az 90 giin boyunca

depolanabilecegi belirlenmistir (Fidan, 2017).

Kahramanmaras yoresine ait giin pekmezinin bazi fiziksel, kimyasal ve
organoleptik 6zellikleri incelenmek iizere farkli ilge ve kdylerden 26 adet 6rnek
alinmis ve incelenmistir. Yapilan analizler sonucunda; HMF 26-51 mg/kg, toplam
seker %75.03-78,39, invert seker %75,03-78,37, sakaroz %0-2,9, kiil oran1 %0,64-
0,85 nem orant %0,13-0,29, suda ¢oziinir KM %71,4 /75,5, viskozite 92,8-13113
olarak tespit edilmistir. Genel olarak sonuglar TS 3792 {iziim pekmezi standardina

uygun bulunmustur (Zengin, 2006).

Farkli meyvelerden iiretilerek elde edilen pekmez drneklerinin depolama siiresi
boyunca biyokimyasal ozelliklerinde olusan degismelerin arastirildigi ¢alismada
vakum yoOntemi ile liretilen liziim, ke¢iboynuzu, andiz ve dut pekmezleri kullanilmistir.
Pekmezler farkli sicakliklarda 8,25 ve 45 °C’de 215 giin boyunca depolanmis ve 45
giinde bir analiz edilmistir. Yapilan ¢alismalar sonucunda pekmez ¢esitlerinin zamanla
ters orantili olarak pH degerlerinin azaldig1 goriilmiistiir. Pekmez gesitlerinde titrasyon
asitleri zamanla dogru orantili olarak artmis, ¢dztinen kuru madde orani (%), Andiz
pekmezinde 70.78-72.31, dut pekmezinde 71.13-73.20, harnup pekmezinde 71.07-
73.67 ve tuzim pekmezinde 68.40-72.13 olarak bildirilmistir. Renk analizleri
sonucunda pekmez renklerinin koyu oldugu, Seker igerigi bakimindan ise biitiin
pekmezlerde glikoz ve friikktozun bulundugu, sakarozun ise sadece liziim pekmezinde
bulunmadigi tespit edilmistir. Sonu¢ olarak kaliteli ve besin degeri ylksek,
standartlara uygun 6zelliklerde iiretilmis pekmez, insanlarimizin saglikli beslenmesine

katkida bulunulmus olacaktir (Karagoz, 2007).

Uziim posast ile zenginlestirilmis iiziim pekmezi ile ilgili yapilan ¢alismada,
iizlim posasi katki maddesi olarak kullanilmis ve posa eklenen pekmez orneklerinin
fiziksel ve kimyasal 6zellikleri aragtirilmigtir. Calismada tiziim posasi ii¢ yontem ile
kurutulmustur. Bu kurutma islemi i¢in vakumlu firmn, tepsi kurutucu ve dondurarak
kurutma yontemleri kullanilmigtir. Dondurarak kurutma yontemi kullanilan posa en
iyi fenolik igerigi ve renk Ozelliklerini gostermistir. Yapilan denemeler sonucunda

pekmez 6rnegine dondurarak kurutma yontemi kullanilan posanin eklenmesi uygun
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goriilmiistiir. Pekmez 6rneginin fenolik madde miktar1 ve seker igerigi 6rnege iiziim
posasinin eklenmesi ile artmistir. Calisma sonunda duyusal analiz yapilmis ve
cogunlukla dondurarak kurutma yontemi ile elde edilen iiziim posasi i¢eren pekmezin
tiketiciler tarafindan begenildigi goriilmiistiir. Yapilan ¢alisma ile atik olan {iziim
posasinin alternatif bir geri kazanim yontemi olarak diistiniilebilecegini ortaya

koymustur (Y1lmaz, 2019).

Batu (2020) yaptig1 calismada pekmezin tiretim asamalar1 tizerinde durarak
hammaddenin pekmez iizerindeki olumlu ve olumsuz etkilerini gozlemlemistir.
Yaptig1 ¢alismada molekiiler gastronomi doniistimleri agiklamaya calismistir. Klasik
yontem ile iiretilen pekmezde elde edilen sonuglari; KM %76, asitlik 11.49, pH 4.42,
renk analizlerinde elde edilen L* degeri 4.42 a* degeri 15.10, b* degeri 1.82 son olarak
HMF degeri 681.40 olarak elde etmistir.

Yogurtgu ve Kamigli (2005) iiziim, dut, kusburnu ve kegiboynuzu 6rneklerinde
elde ettikleri pekmezlerin KM ve viskozite degerlerini incelemislerdir. Calismalarini
farkli sicakliklarda (5, 10, 15, 20 ve 30 °C) yapmuslardir. Yoresel beyaz dut pekmezine
ait KM 60.48-75.40 Brix, viskozite degerleri ise 3.95-5.17 araliginda degismistir.
Beyaz tiziimden elde edilen yoresel pekmezin kuru madde degeri 71.98-74.22
araliginda viskozite degerleri 0.67-4.20 araliginda bulunmustur. Kusburnu ve
kegiboynuzu orneklerinin KM ve viskozite degerleri ise sirasiyla 39.44 ve 69.68 Brix

viskozite degeri 0.55 ve 1.17 olarak bulunmustur.

Bursa da pekmezin faydali 6zellikleri tizerine yapilan bir ¢alismada pekmezin
kimyasal ozellikleri incelenmis ve elde edilen analiz sonuglar1 rapor edilmistir. Bu
analizlere gore incelenen dort farkli pekmezin kimyasal o6zellikleri su sekildedir;
Orneklerde SCKM %65.64-67.78, pH 4.73-5.14, toplam asitlik (TA) 0.28-0.67 g 100g°
1 HMF 43.11-227.89 mg kg olarak tespit edilmistir (Y1ldiz, 2021).

Sanliurfa sadeyaginin kalitesini belirlemek amaci ile yapilan c¢alismada inek
sitinden elde edilen sadeyaglardan 15 ornek, koyun siitinden elde edilen
sadeyaglardan da 15 6rnek alinarak incelenmistir. Bu 6rneklerde renk, kirilma indisi

degeri, yag orani, KM, yagsiz KM Ve titrasyon asitligi, serbest asitlik degeri, peroksit
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sayisl, iyot sayist, degerleri incelenmistir. Koyun siitiinden elde edilen sadeyaglarin ve
inek siitiinden elde edilen sadeyaglarin fiziksel 6zellik olarak L, a*, b*, kirilma indisi
sirastyla 71.23-90.70;-1.90 ile -3.57; 10.21-19.70; 1.4565-1.4625 ve 75.01-85.14;
1.71-8.74; 24.30-44.43; 1.4250-1.4625 arasinda oldugu bulunmustur. Koyun ve inek
stitii sadeyag1 orneklerinin yag ve yagsiz KM oranlari sirasiyla %698.00-99.25 (w/w)
ve 9%0.17-1.94 (w/w); %95-99 (w/w) ve %0.31-4.71 (w/w) arasinda oldugu
goriilmiistiir. Titrasyon asitligi inek sadeyaglarinda minimum %0.03, maksimum
%0,17 arasinda oldugu gorilmistiir. Koyun siitii sadeyaglarinin serbest asitlik
degerleri 0.050- 1.451 mg KOH g-1 yag, inek siitii sadeyag o6rneklerinin ise 0.520-
8.208 mg KOH glyag araliginda oldugu goriilmiistiir (Yokus, 2019).

Celik ve ark. (2020) Karacadag bolgesinde tiretilen sadeyag ve tulum yaginin
baz1 karakteristik Ozelliklerini incelemislerdir. Depolanma sicakligimin yiiksek
olmasindan tulum yag1 ve sadeyaginin oksidasyon parametrelerini yiiksek
bulmuglardir. Sadeyag ve tulum yaginin RM sayisini sirasiyla 25.47-26.08 pH degerini
4.69-5.48, serbest asitlik degerini 0.21-0.29, asit degerini 1.32-1.25, yag oranini ise
98.10-98.79 olarak bulmuslardir. Yapilan istatiksel arastirmalar sonucunda tulum

yaginda bulunan yag orani sadeyag oranindan daha yiiksek bulunmustur.

Findik (2011) Van genelinden temin ettigi tereyaglarini ve bu tereyaglarindan
iiretilen sadeyaglarinin kimyasal 6zelliklerini belirlemeyi amaclamistir. Tereyagi ve
sadeyag oOrneklerinde yag, asitlik, su aktivitesi, peroksit degeri iizerinde ¢alismistir.
Genellikle sadeyaglarin serbest yag asidi, asitlik degerleri ile kiif-maya ve laktik asit
bakteri sayilar1 tereyaglarina gore azalmistir. Buna karsin sadeyaglarin peroksit
degerlerinde tereyaglarina gore artis oldugu goriilmiistiir. Arastirict yaptigi ¢alismada
sadeyagin kimyasal Ozelliklerini; sadeyagda bulunan yag oranimi %99.07- 99.89
olarak, asitlik degerini 0.05-1.67, peroksit degerini 4.28-10.52 arasinda bildirmistir.

Ozbayram (2000) yaptigi calismada koyun ve inek siitiinden elde edilen
sadeyaglarmin fiziksel ve kimyasal Ozelliklerini ve dayanakliligini arastirmistir.
Aragstirict, inek siitinden elde edilen sadeyagin peroksit degerini 0.25-0.56, L*
degerini 5.48-7.32, b*degerini 0.11-0.37, a* degerini 0.08-0.23, titrasyon asitligini
35.10-70, TBA degerini ise 0.21-0.44; inek siitlinden elde edilen sadeyagin koyun
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sitinden {retilen sadeyagdan daha yiiksek 1sil dayaniklilifa sahip oldugunu

bildirmistir.

Gamli (2009) farkli oranlarda antepfistigi (%5, 10 ve 15) igeren siirtilebilir Antep
fistig1 ezmesini, cam ambalajda 4 °C ve 20 °C'de depolamis ve bu siiregte lriin
kalitesine etki eden faktorler ile siiriilebilir nitelikteki ezmenin nem sogurma egrilerini
arastirmustir. Arastirici, 4 °C’de depolanan antepfistigi ezmesinin Kalite 6zelliklerinin
20 °C'de depolanan ezmesinin kalite 6zelliklerine oranla daha iyi korundugu ve yapilan
duyusal analiz sonucunda %10 ve 15 oranlarinda antepfistigi igeren siiriilebilir

ezmelerin begenildigini bildirmistir.



3.MATERYAL ve YONTEM Leyla BOSTANCI

3.MATERYAL ve YONTEM

3.1 Materyal

Antep fistikli pekmez kremasi tretiminde, Karacadag bolgesinde yayik alti
tereyagindan elde edilen geleneksel Urfa sadeyagi ile beyaz tiziimden elde edilen {iziim
pekmezi, emiilgator (sivi soya lesitini) ve ogitilmis Antep fistigt (2 mm)

kullanilmastir.
3.2 Yontem
3.2.1. Pekmezde yapilan analizler
3.2.1.1. Kuru madde tayini

Sabit tartima getirilen kap icerisine pekmez 6rneginden 5 g tartilarak 105+2
°C’de etiivde sabit tartima gelinceye kadar kurutulmustur. Sabit tartima gelen pekmez
ornegi desikatérde sogutulmustur.iki tartim arasindaki fark %0.2 olana kadar islem
tekrarlanmistir (OMA, 1975).

3.2.1.2. Suda ¢oziiniir kuru madde tayini

Uziim pekmezinin, suda ¢dziiniir kuru madde orani, saf su ile kalibre edilmis

refraktometre kullanimi ile elde edilmistir (Cemeroglu, 1992).
3.2.1.3. Kiil tayini

Onceden darasi alman porselen krozeye yaklasik 5g pekmez 6rnegi tartilarak kil
firmma atilmig ve 550 °C’de yakma islemi yapilmistir. Kalinti tamamen beyaz/grimsi

oluncaya kadar yakma islemi yapilmistir. Daha sonra porselen kroze desikatorde

sogutulup tartilmis ve elde edilen sonug % olarak hesaplanmistir (TSE, 1996).

10
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3.2.1.4. HMF tayini

HMF miktari, spektrofotometre kullanilarak 550 nm’de odl¢iilmiistiir. Uziim
pekmezinden 10 g tartilmis ve 6rnege 40 ml saf su eklenerek ¢ozdiiriilmiis ve homojen
bir karisim elde edilmistir. Daha sonra iizerine 2 ml Carrez (I) ve 2 ml Carrez (1)
cozeltilerinden eklenerek karigim saf su ile 100 ml’ ye tamamlanmistir. Karisim kaba
filtre kagidindan siiziilmiis ve stiziintiiden kor ve 6rnek i¢in 2’ser mL alinarak tiiplere
aktarilmistir. Gerekli ¢ozeltilerin (p-toluidin ve barbitiirik asit) ilavesinden sonra kore
karst okuma islemi yapilmistir. Elde edilen absorbans degerleri 192 ile garpildiktan

sonra sonu¢ mg/kg cinsinden verilmistir (TSE, 2002).

3.2.1.5. Titrasyon asitligi tayini

250 ml’lik balon joje igerisine 25g pekmez 6rnegi aktarilmistir. Ayni balon
jojenin iist ¢izgisine kadar saf su ilave edilmistir. Daha sonra karigim kaba filtre kagidi
kullanilarak siiziilmiis ve siiziintiiden 25 ml alinmistir. Alinan siiziintii 0.1 N NaOH
kullanilarak pH 8.1’e kadar titre edilmistir. Elde edilen sonug tartarik asit cinsinden

hesaplanmistir (Cemeroglu, 1992).
3.2.1.6. pH tayini

Pekmez ornekleri karistirilarak homojen hale getirilmistir. Kalibre edilmis pH
metrenin pekmez Orneklerine daldirilmas1 suretiyle pH degeri bulunmustur
(Cemeroglu, 1992).

3.2.1.7. Renk analizi

Pekmez Orneklerinde renk analizi, Hunterlab kolorimetre cihazi kullanilarak

yapilmistir. Buna gore cihaz ile L, a* ve b*degerleri dl¢iilmistiir (Aurand,1987).

11
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3.2.1.8. Viskozite tayini

Pekmez Ornegi i¢in, 20 rpm’de 4 numarali Ol¢iim probu kullanilarak
viskozimetre cihazi ile (Brookfield DV-Il, ABD) 25 °C’de 6l¢iilmistiir. Okumalar

Ol¢iimiin 10. saniyesinde kaydedilmistir.

3.2.2. Sadeyagda yapilan analizler

3.2.2.1. Yag tayini

Sadeyag 6rneginin yag oranini belirlemek i¢in Gerber yontemi kullanilmistir. Bu
yontem ile 6rnekteki protein ve zor ¢oziinen tuzlar yiliksek konsantrasyondaki siilfiirik
asit ile yakildiktan sonra amil alkolde ¢6ziindiiriilmiistiir. Elde edilen yag emiilsiyonu
wsitilip santrifiij edildikten sonra biitirometre skalasindan yag orant okunmustur (MEB,

2007).

3.2.2.2. Titrasyon asitligi tayini

250 ml’lik balon joje igerisine 25g sadeyag ornegi aktarilmistir. Daha sonra
balon jojenin iist ¢izgisine kadar saf su ilave edilmistir. Elde edilen karisim kaba filtre
kagidi kullanilarak siiziilmiistiir. Elde edilen siiziintiiden 25 ml alinmistir. Alinan
stiziinti, 0.1 N NaOH kullanilarak pH 8.1’e kadar titre edilmistir. Elde edilen sonug

tartarik asit cinsinden hesaplanmistir (Cemeroglu, 1992).
3.2.2.3. pH tayini
Sadeyag ornekleri karistirilarak homojen hale getirilmistir. Kalibre edilmis pH

metrenin sadeyag oOrneklerine daldirilmasi suretiyle pH degeri bulunmustur
(Cemeroglu, 1992).

12
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3.2.2.4. Asit sayisi tayini

Asit sayis1 tayini i¢in; sadeyag ornegi, sicakligi 39 °C’yi gegmeyecek sekilde su
banyosunda bekletilerek homojen hale getirilmistir. Daha sonra alkol/eter (1/1; v/v)
karigiminda ¢ozdiiriilmiis ve fenolftalein varliginda KOH ile titre edilmistir. Sonug

kiitlece % olarak bulunmustur (MEB, 2010).
. s
Asit Sayisi= —* 5.61

V: Titrasyonda harcanan 0.1 KOH miktari, mL

m: Tartilan 6rnek miktari, g

3.2.2.5. Peroksit degeri tayini

Sicakligi 33-34 °C olan su banyosunda sadeyag ornegi eritilmis ve boylece yag
tortu ve suyundan ayrilmistir. Daha sonra erlenmayere 1 g sadeyag 6rnegi alinmis ve
tizerine 10 ml kloroform/asetik asit (1/3; v/v) katilmistir. Bu islemlerden sonra 1 dk
stireyle calkalanarak iizerine 2 ml doymus potasyum iyodiir (KI) ilave edilmistir. Daha
sonra tekrar calkalama islemi yapilmis ve 5 dakika boyunca karanlik ortamda
bekletilmistir. Karanlik ortamdan alinan karisimin iizerine 20 ml saf su ve 1 ml taze
nigasta ¢ozeltisi (%1°lik) eklenmistir. Daha sonra renk agilincaya kadar 0.01 N sodyum
tiyosiilfat (Na2S203) ¢ozeltisi ile titre edilmistir (Atamer, 1993).

Peroksit degeri = W

V1: Omek igin harcanan 0.01 N Na»S,03 miktari, ml
Vo: Sahit deney igin harcanan 0.01 N Na,S,0s; miktar1, ml
N: Na;S;03’ tin normalitesi

m: Ornek miktari, g

13
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3.2.2.6. Reichert—Meissl sayis1

Reichert-Meissl (RM) sayisi, 5g yagdaki asitligin notralizasyonu icin gerekli
olan 0.1 N NaOH c¢dzeltisinin ml olarak miktaridir. Sadeyagin sabunlastirilmasindan
sonra, siit yagi i¢in karakteristik olan az molekiilli yag asitleri su buhartyla
buharlastirilir ve damitilir daha sonra damitma iirtinii bir toplama kabinda toplanarak

0.1 N NaOH ¢ozeltisi ile titre edilerek bulunmustur (IDF, 1966).

3.2.2.7. Renk analizi

Sadeyag orneklerinde renk analizi, Hunterlab kolorimetre cihazi kullanilarak

yapilmistir. Buna gore cihaz ile L, a* ve b* degerleri 6l¢tilmiistiir.

3.2.2.8. Viskozite tayini

Viskozite tayini sadeyag oOrnegi icin, 20 rpm’de 4 numarali Ol¢lim probu
kullanilarak viskozimetre cihazinda (Brookfield DV-II +. ABD) 25 °C’de 6l¢iilmiistiir.

Okumalar 6l¢timiin 10. saniyesinde kaydedilmistir.

3.2.3. Deneme deseninin olusturulmasi ve bilesimin optimizasyonu

Antep fistikli pekmez kremasinin bilesim optimizasyonu i¢in deneme desenini
olusturma caligmalarinda, Design Expert adli istatistik programi kullanilmistir. Bu
baglamda, Mixture Design (karisim modeli) ana basligi altinda D-optimal deneme
deseninden faydalanilmistir. Mixture Design, bir karisimdaki bilesen oranlar1 ve
diizeylerinin birbirine bagli oldugu 6zel deneysel tasarim modelidir. Pekmez, sadeyag,
Antep fistig1 ve emiilgator alt-iist seviyeleri programa girilmis ve deneme deseni

olusturmustur.

Antep fistikli pekmez kremasi ile ilgili laboratuvarda yapilan 6n caligmalar

sonucunda, yeni gelistirilen bu iiriiniin bilesiminde yer alan {iziim pekmezi, sadeyag,

14
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ogitillmiis Antep fistig1 ve lesitin oranlarinin degisim araliklar1 (Cizelge 3.1), D-

optimal tasarimi modeline girilmis ve deneme deseni elde edilmistir (Cizelge 3.2).

D-optimal karisim modeli 5 tekrarli ve 2. dereceden kurgulanmistir. Program
tarafindan, iirlin bilesimini olusturan bilesenlere ait farkli bilesimde 20 adet deneme
irlin olusturmustur. Bu modele gore olusturulan deneme plani, cevap degiskenleri ve
elde edilen tekstiirle analiz sonuglari Cizelge 3.2’ de sunulmustur. Calisma 3 tekerriirlii,

analizler ise paralel olarak yapilmstir.

Cizelge 3.1. D-optimal karisim modeli igin bagimsiz degiskenler ve 6n ¢alismalarda karar verilen
degisim araliklar

Bagimsiz Birim Sembol Degisim aralig
degiskenler Min. Max.
Pekmez % P1 52.77 74.45
Sanliurfa sadeyagi % P2 12.64 25
Antepfistigi % Ps 55 20
Lesitin % P4 0.5 35

15



3.MATERYAL ve YONTEM Leyla BOSTANCI

Cizelge 3.2. D-optimal karisim modeli kapsaminda olusturulan deneme deseni ve cevap degiskenlerine ait
ortalama degerler

Sabit degiskenler Cevap degiskenleri
Katihk Kivam Yapigkanhk Viskozite

No P1 (%) P2 (%) P3(%) P4 (%) (@) (9.8) (9) indeksi (g.s)
1 78.737 10.117 7.646  3.500 95.74 41152 -65.8 -201.2
2 78.737 10.117 7.646 3.500 115.69 520.47 -87.3 -258.7
3 62.189 19.589 14.722 3.500 304.67 1364.56 -253.71 -669.08
4 64.373 25.000 7.131 3495 227.64 9323 -152.93 -404.72
5 64.373 25.000 7.131 3495 203.23 801.86 -136.12 -374.51
6 68.766 12.311 15431 3.493 270.93 1249.95 -219.5 -561.58
7 60.846 15.662 20.000 3.492 33591 1361.19 -234.11 -601.04
8 73.289 13.489 10.533 2.690 185.77 764.31 -129.35 -361.14
9 52.775 24,994 20.000 2.230 356.57 1426.75 -284.65 -688.51
10 52.775 24,994 20.000 2.230 325.81 1366.78 -274.26 -687.85
11 67.727 17.071 12973 2.229 297.54 1279.04  -241.48 -598.27
12 74.756 18.139 5.000 2.105 75.78  334.53 -54.28 -167.27
13 66.011 12.172 20.000 1.817 274.62 1321.39 -220.69 -576.79
14 83.500 10.127 5.148  1.226 51.79  259.64 -43.12 -128.35
15 83.500 10.127 5.148  1.226 52.98  268.46 -39.43 -127.21
16 62.016 25.000 12.243 0.740 255.26 1140.18 -192.07 -490.77
17 60.139 19.249 20.000 0.613 537.59 2504.45 -485.81 -1182.35
18 60.139 19.249 20.000 0.613 524.65 2187.82 -432.83 -958.71
19 72.551 10.000 16.947 0.502 219.5 924.31 -177.22 -486.4
20 69.828 21.894 7.778 0500 172.94 771.48 -131.96 -357.94

3.2.4. Antep fistikh pekmez kremasi iiretimi

Mikser robotunun siirahisinde (High shear mikserler, Ultrablend Cook, BL962,
Tefal UK Ltd., Slough, Berkshire, UK) hesaplanan miktarda sadeyag 60 °C'de 3
dakika eritildikten sonra gerekli lesitin ilave edilmis ve karistm 30 saniye siireyle
karistirict robotun karistirma hizinin {igiincii seviyesinde karistirilmistir. Daha sonra
gerekli miktarda tizim pekmezi mikserin siirahisine ilave edilerek ti¢lincii kademede
karistirildiktan sonra karigim 75 °C'de 15 dakika 1s1l islem uygulanmistir. Karigima, 2

mm boyutunda 6giitiilmiis Antep fistig1 eklenerek robotun karigtirma hizinin ii¢lincii
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seviyesinde 3 dakika karigtirllmistir. Elde edilen Antep fistikli pekmez kremasi cam
kavanozlara (200 mL) sicak dolum yapilarak kapaklar kapatilmistir. Daha sonra cam
kavanozlar hemen soguk su banyosuna (20 °C) alinarak sogutulmus ve ardindan 4
°C'de depolanmustir (Sekil 3.1).
Sadeyag
Lesitin
Karistirma (30 sn)
Pekmez ilavesi
1s1l iglem (75 °C, 15 dk.)
Karistirma (3. Devir, 3 dk.)
Antep fistig1 ilavesi (2 mm)
Sicak dolum ve kapak kapama

!

Sogutma (20 °C)

,

Depolama (4 °C)

Sekil 3. 1. Antep fistikli pekmez kremasi iiretim akis semasi

3.2.5. Antep fistikh Pekmez Kremasinda Yapilan Analizler
3.2.5.1. pH degeri tayini

Uziim pekmezi kremasmin pH’1, karigtirilarak homojen hale getirilmis olan

krema igerisine, kalibre edilmis pH metrenin daldirmasi yontemi ile belirlenmistir.
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3.2.5.2. Su aktivitesi analizi
Su aktivitesi degerleri, su aktivitesi 6l¢iim cihaziyla belirlenmistir.
3.2.5.3. Asit sayisi tayini

Uziim pekmezi kremasi drnegi orneginden 250 ml’lik erlene 10 g tartilarak
tizerine 50 ml (1/1, v/v, etil alkol/ dietil eter) karisim ¢ozeltisi ilave edilerek yagin
¢ozlinmesi saglanmigtir. Daha sonra 2 -3 damla fenolftalein ¢ozeltisi ilave edilerek,
0.1 NaOH c¢ozeltisi (etil alkolle hazirlanmis) ile kalici agik pembe renk olusuncaya
kadar titre edilmistir. Harcanan 0.1 N NaOH kaydedilerek hesaplama yapilmistir
(Kazan, 2022).

Asit sayis1 = % * 5.61

V= Harcanan 0,1 N NaOH ¢ozeltisi hacmi (ml)

m= Alman numunenin agirligi (g)

3.2.5.4. Peroksit degeri tayini

Peroksit tayini yapilmadan once iiziim pekmezi kremasi 6rneklerinden 10 g alinarak
100 ml!’lik erlenlere aktarilmistir. Uzerine 20 ml hekzan ilave edilerek karistiriimistir.
Boylelikle iiriin igerisindeki yag fazinin hekzan icinde ¢oOziinmesi saglanmuistir.
Karisimin  hekzan kismi bir behere aktarilmis, etiivde 75°C’de hekzanin
buharlastirilmasiyla yag elde edilmistir. Numune, belirtilen miktarda tartilmis ve
erlenin kapag1 acilarak icine yerlestirilmistir. Uzerine 10 ml kloroform eklendikten
sonra erlen hizla galkalanarak yagin ¢6ziilmesi saglanmistir. Daha sonra 15 ml asetik
asit ve 1 ml potasyum iyodiir ¢ozeltisi katilmis ve erlen kapatilarak 1 dakika boyunca
calkalanmistir. Bu islemlerden sonra 5 dakika karanlik bir yerde bekletilmistir. Daha
sonra bekletildigi ortamdan alinmis ve 75 ml damitik su ve 1 ml nisasta ¢ozeltisi ilave
edilerek 0.01 N Na2S203 ¢ozeltisi ile titre edilmistir. Ayni islemler sahit igin de
yapildiktan sonra agsagidaki formiil yardimiyla peroksit degeri hesaplanmistir (Atamer,
1993).
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Peroksit degeri = (V1-Vo)*N

V1: Ornek icin harcanan 0.002 N Na2S203 miktar1, ml
V0: Sahit deney i¢in harcanan 0.002 N Na2S203 miktari, ml
N: Na2S203’iin normalitesi

m: Ornek miktar1, g

3.2.5.5. Tekstiir ve viskozite analizleri

Pekmez kremasinin tekstiirel 6zelliklerini tespit etmek igin tekstiir analiz cihazi
(TA-XT plus Stable Microsystems, Godalming, Surrey, UK) kullanilmistir. Olgiimler
4 °C’de ve iki farkl1 prop kullanilarak yapilmistir. Ornek yiizeyinden 8 mm derinligine
90° konik prob (TTC siiriilebilirlik probu) 3 mm/s hizla daldirilmis ve katilik degeri
dleiilmiistiir. Ornek yiizeyinden 30 mm derinligine bir disk prob (¢ap:30 mm.TA-30A)
1 mm/s hiz ile daldirilarak 6rnegin katilik, kivam, yapiskanlik ve viskozite indeksi
degerleri Olgiilmiistiir. Test, her bir formiilasyon i¢in 2 kez tekrarlanmistir. Tekstiir

analizleri depolamanin 45. Giiniinde yapilmistir.

3.2.5.6.Viskozite analizi:

Viskozite analizi, (Brookfield DV-I1I +. ABD) viskozimetre cihazinda 6 ve 7
nolu baslik varliginda 2, 2.5 ,5 ve 10 rpm kayma hizinda yapilmistir (Aksu, 1996).

3.2.5.7. Duyusal analizler

Uziim pekmezi kremasinda duyusal degerlendirmeler, olgunlasma periyodunun
40. giintinde 12 panelistin katilimi ile gerceklestirilmistir. Degerlendirme esnasinda,
panelistlere liziim pekmezi kremasinin yaninda 1’er dilim ekmek ve 1’er bardak su
verilmistir. Panelistlerden pekmez kremalarini renk ve goriiniis, koku, yap1 ve kivam,
tat ve aroma, agizda biraktigi tat ve genel kabul edilebilirlik bakimlarindan

Karsilastirmali olarak degerlendirmeleri istenmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Uziim pekmezi

Antep fistikli pekmez kremasi liretiminde kullanilan iiziim pekmezine ait renk ve

viskozite sonuglar1 Cizelge 4.1’de verilmistir.

Cizelge 4.1. Uziim pekmezinin baz1 fiziksel 6zelliklerine iliskin ortalama degerler
Renk Degerleri

L* a* b* Viskozite (cP)
17.37 0.80 2.36 11200
4.1.1.Renk

Calismada kullanilan {iziim pekmezinin L* degeri 17.37 bulunmustur. L* degeri
irlindeki parlakligi ifade etmekte ve 0-100 araliginda degismektedir. Batu yaptigi
calismada L*degerini 4.42 olarak bulmustur. Bu c¢alismada elde edilen sonuglar,

literatiirde bildirilen sonuglardan yiiksek bulunmustur.

Calismada kullanilan tiziim pekmezinin a* degeri 0.80 olarak olglilmistiir. Renk
parametrelerinden a* degerinin pozitif ¢ikmasi ornekteki kirmiziligin bir gostergesidir.
Uziim pekmezinin a* degerini Batu 15.10 olarak belirtmistir. Uziim pekmezine ait
calismada elde edilen a* degeri, Batu (2020) tarafindan belirtilen degerden diisiik

bulunmustur.

Antep fistiklt pekmez kremasi iiretiminde kullanilan iizim pekmezinin b* degeri
ise 2,36 olarak Olgiilmiistir. b* degerinin pozitif ¢ikmasi Ornekteki sariligin bir
gostergesidir. Uziim pekmezinin b* degerini Batu (2020), 1.82 olarak belirlemistir. Uziim
pekmezinin b*degeri Batu (2020) nin buldugu degerden daha yiiksek bulunmustur.
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4.1.2. Viskozite tayini

Bu ¢alismada iizim pekmezine ait viskozite degeri 11200 cP olarak tespit
edilmistir. Uziim pekmezinin viskozite degeri, Zengin (2006) tarafindan 92.8-13113 cP

araliginda bildirilmistir.

Cizelge 4.2. Uziim pekmezinin baz1 kimyasal dzelliklerine iliskin ortalama degerler

TA (%,
KM (%) SCKM (%) Kdl (%) HMF (mg/kg) (Tartarik asit) pH
71.2 75 2.06 30.5 0.70 5.18

KM: Kurumadde; SCKM: Suda ¢oziiniir KM; TA: Titrasyon asitligi; HMF: Hidroksimetilfurfural

4.1.3.Kurumadde

Antep fistikli pekmez kremasi tiretiminde kullanilan {iziim pekmezinin KM orani
%71,20 olarak tespit edilmistir. Uziim pekmezinin KM oranmi, Yogurtcu ve Kamish
(2016) tarafindan 71.98-74,22 olarak Batu (2020) kuru madde oranimi %76 olarak
bulmustur. Kullanilan tiziim pekmezin kuru maddesi Yogurtcu ve Kamisli (2005)’nin

belirttigi deger ile paralel, Batu (2020)’ nin belirttigi degerden diisiik bulunmustur.

4.1.4.Suda ¢oziiniir kuru madde

Uziim pekmezinin SCKM oran1 %75 olarak hesaplanmistir. Bu orani, Kaya (2012)
69.1-74.4, Zengin (2006) %71,4-75,5, Karagoz (2007) 68.40-72.13, Yildiz (2021)
%65,64-67,78 arasinda oldugunu belirtmislerdir. Pekmez kremasi iiretiminde kullanilan
pekmez igin tespit edilen SCKM orani, Zengin (2006) belirttigi deger ile paralel, Kaya
(2012), Karagoz (2007) ve Yildiz (2021) belirttigi degerlerden yiiksek bulunmustur.

4.1.5. Kiil

Uziim pekmezinin kiil oranini, Karagdz (2007) %2.57-3.15, Zengin (2006) %0,64-
0,85 olarak tespit etmislerdir. Bu ¢alismada kullanilan iiziim pekmezinin kiil orani,

literatiir bulgulari ile uyum igerisinde oldugu goriilmektedir.
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4.1.6. HMF

Uziim pekmezinin HMF miktarini, Karagdz (2007) 137,35 mg/kg, Yildiz (2021)
43.11-227,89 mg kg, Kaya (2012) 0.66-10.55 mg/kg olarak bildirmiglerdir. Bu ¢alismada

kullanilan iizim pekmezinin HMF orani, literatiir bulgulari ile paralellik gostermektedir.

4.1.7.Titrasyon asitligi

Antep fistikli pekmez kremasinda kullanilan tiziim pekmezinin titrasyon asitligi
tartarik asit cinsinden %0,70 olarak hesaplanmistir. Uziim pekmezinde titrasyon asitligini
Kaya ve ark. (2012) asitlik degerini 0,33-0,95 araliginda, Yildiz ve ark. (2021) 0.28-0.67
araliginda olarak belirtmislerdir. Calismada kullanilan iiziim pekmezinin titrasyon
asitligi, Kaya ve ark. (2012) tarafindan bildirilen degerlerle uyumlu, Yildiz (2021)
bildirdigi degerden ise daha yiiksek bulunmustur.

4.1.8. pH

Kullanilan iiziim pekmezinde, pH5.18 olarak bulunmustur. Uziim pekmezinin pH
degerini Aydmlik (2012) 5.32+0.23, Kaya (2012)5.19-5.41, Yildiz (2021) 4.73-
5.140larak tespit etmislerdir. Calismada kullanilan {iziim pekmezinin pH’1 arastiricilarin
farkli pekmezlerle ilgili bildirdikleri pH degerleri ile paralellik gosterdigi
anlasilmaktadir. Uziim Pekmezi Standardmna gore iiziim pekmezleri tat 6zelligine gore,
tatli pekmezler (pH 5-6) ve eksi pekmezler (pH 3.5-5) olarak siniflandirilmistir (TSE,
2008). Literatiirde yer alan standarda gore pekmez kremasi tiretiminde kullanilan tiziim

pekmezi, tath pekmez sinifinda yer aldig1 goriilmektedir.

4.2.Sanhurfa Sadeyagi

Antep fistikli pekmez kremast liretiminde kullanilan Sanliurfa sadeyagina ait renk

ve viskozite degerleri Cizelge 4.3’de verilmistir.
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Cizelge 4. 3 Sanlurfa sadeyagina ait renk ve viskozite degerleri
Renk Degerleri

Viskozite (cP)

L* ar b*
38.91 -2.80 7.74 10800
4.2.1.Renk

Antep fistikli pekmez kremasi tiretiminde kullanilan sadeyagin L* degeri 38.91, a*
degeri-2.80, b* degeri ise 7.74 olarak ol¢iilmiistiir. Ozbayram (2010), L* degerini 5.48-
7321, b*degeri 011-037, a* degeri 008-0,23 araliklarinda bulmustur. Bu ¢alismada,
sadeyag icin elde edilen renk degerleriyle belirtilen renk degerleri arasindaki farklilig
sebebi, yagin elde edildigi siitiin hayvan tiirti (kegi/inek/koyun vb.), hayvan ki ile
beslemesi ve iiretim asamasinda uygulanan 1s1l islem derecesine ve {iretim siiresinden ve

sadeyagin depolama stiresi ve sekli olarak kaynaklanmaktadir.

4.2.2.Viskozite tayini

Bu ¢alismada Sanliurfa sadeyaginin tespit edilen viskozite degeri 10800 cP olarak

bulunmustur. Yokus (2018) belirttigi deger ile paralellik gostermektedir.

Cizelge 4.4. Sanhurfa sadeyagina ait kimyasal dzellikler

) Peroksit
. Asit sayisi mg oo RM
Yag (%) TA (%LA) pH degeri
KOH\g Sayisi
(Meq O2/kg)
99.1 0.27 5.5 1.33 1.46 21.1

TA: Titrasyon asitligi; LA: Laktik asit; RM: Reichert Meissl sayis1

4.2.3.Yag

Antep fistikli pekmez kremasi tiretiminde kullanilan Sanlurfa sadeyaginin yag
oran1 %99,10 olarak hesap edilmistir. Kullanilan sadeyagi, yag orant bakimindan Tiirk
Gida Kodeksi Tereyagi, Diger Siit Yagi Esash Siiriilebilir Uriinler ve Sadeyag
Tebligi’nde (Tiirk Gida Kodeksi, 2005), sadeyagin en az %99 oraninda siit yag1 icermesi
gerektigi bildirilmektedir (TPE, 2018). Bu durumda ¢alismamizda kullanilan sadeyagin

yasal mevzuata uygunlugu tespit edilmistir.
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4.2.4. Titrasyon asitligi

Urfa yaginin titrasyon asitligi %0.27 laktik asit olarak hesaplanmistir. Antep fistikli
pekmez kremasi tiretiminde kullanilan Sanliurfa sadeyagi titrasyon asitligi bakimindan
ilgili mevzuata uygunluk arz etmektedir. Ayrica Findik (2011) asitlik degerini %0,05-
1,67 araliginda bulmustur. Bulunan deger literatiirde belirtilen deger ile paralellik

gostermistir.

4.2.5. pH

Pekmez kremasi tretiminde kullanilan sadeyag oOrneginin pH’s1 5,50 olarak

bulunmustur.

4.2.6. Asit sayisi

Asit igerigi, triagilgliserollerin hidrolizi sonucu agiga ¢ikan serbest yag asitlerinin
miktaridir ve yaglarin parcalanmasi ve kalite siniflandirilmasinda bir 6lgiit olarak kabul
edilmektedir. Urfa yaginin asit sayis1 1.33 mg KOH/g olarak bulunmustur. Yokus (2018)
belirttigi deger ile paralellik gostermektedir.

4.2.7. Peroksit degeri

Urfa yaginin peroksit degeri ortalama 1.46 Meq O2/kg-yag™* olarak tespit edilmistir.
Sadeyagin depolama stabilizesi ve kalitesinin degerlendirilmesinde yag asitlerinin
oksidatif olarak pargalanmasinin bir gostergesi olan peroksit degerinin tespit edilmesi
onem tagimaktadir. Bayram (2000) peroksit degerini 0.25-0.56 araliginda bulmustur.

Bulunan deger literatiirde belirtilen degerden yiiksek bulunmustur.
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4.2.8. Reichert—Meissl sayis1

RM sayisi, oda sicakliginda kati formda olan bazi bitkisel yaglarin (Palm, Hindistan
cevizi yagi gibi) tereyagina hile amagh ilave edilme durumunu tespit etmek amaciyla
kullanilmaktadir. Siit yaglari igin karakteristik olan diisiik molekiil agirlikli yag asitlerinin
miktarini ifade eden RM sayisi, 5 g yagdaki su buhari ile ugan ve suda ¢oziinmeyen yag
asitlerini ifade eden bir degerdir. Calismada kullanilan sadeyagin RM sayisi, 21.11
bulunmustur. Celik ve ark (2020) sadeyagin RM sayisim1 25.47 olarak bildirmistir.

Bulunan deger literatiirde belirtilen degerden diisiik bulunmustur.

4.3. Optimizasyon sonuclari

D-optimal karisim tasarimi sonucu olusturulan deneme desenine gore, 20 farkl
bilesimde deneme Antep fistikli pekmez kremasi ornekleri tiretilmistir. Optimizasyon
caligmalarinda, deneme f{iriinlerinde cevap degiskeni olarak enstriimantal tekstiirel
parametreler kullanilmistir. Bu baglamda, Texture Analyser cihazi ve Back Extrusion

probu kullanilarak her bir iirtine ait 4 farkli parametre 6l¢tilmiistiir.

Model (1., 2. ve 3. derece tespitine gore yapilan modeller), bagimsiz degiskenler
(bilesim parametreleri) ve interaksiyonlarin, cevap degiskenleri olan tekstiirel

parametreler lizerindeki etkisine ait ANOVA test sonuglar1 Cizelge 4.5’te yer almaktadir.

Antep fistikli pekmez kremasinin katilik 6zelligini agiklamak i¢in 2. dereceden (P<0.001,
Quadratic model) uygun bulunurken; kivam, yapiskanlik ve viskozite indeksi
ozelliklerini agiklamak ig¢in ise 3. dereceden model (Cubic model) uygun bulunmustur.
Tahmin edilen modeller regresyon katsayilarmin énemi ve R? degerleri Cizelge 4.6’da
verilmistir. Deneme bademli pekmez kremas1 6rneklerine ait katilik, kivam, yapiskanlik
ve viskozite indeksi degerleri i¢in R? degerleri 1.00° a yakin bulunmustur. Bu da énerilen
modelin deneysel verilerin %90°dan fazlasma karsilik geldigini gostermektedir. R? ve
diizeltilmis R? degerlerinin birbirine ¢ok yakin olmasi tekstiirel parametreler igin

ongoriilen ve gercek degerler arasinda iyi bir uyum oldugunu gdstermektedir.
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Cizelge 4. 5. Model ve bagimsiz degiskenlerin cevap degiskenleri tizerindeki etkisi ile ilgili ANOVA

sonuglari
Katilik Kivam Yapiskanhk Viskozite indeksi
Kaynak DF KO F D KO F KO F KO F degeri
degeri F degeri degeri
Model 6 57.0 77, 9 6 18,7 34344. 30, 1.75 27.54™
7 09™ 49E 1 59™ E+05
+05
Linear 3 98.8 133 3 1 44,8 64240. 57, 3.33 52.54™
karisim 3 51" 56E 17 04 22" E+05
+06
AB 1 27.6 37, 1 7 20,3 30965. 27, 1.47 23,19**
7 38*** .07E 6% 79 58#** E+05
+05
AC - - - 1 1 0,56 = = - -
9404
.8
AD - - - 1 3 1,09 4565.6 4.0 2284 3.6*
7912 1 * 4.19
.25
BC 1 11.7 15, 1 1 5,07 26914. 23, 1.17 18.5**
3 84x*x .76E * 62 97** E+05
+05
BD - - - 1 2 0,82 - - - -
8618
.63
CD 1 18.4 24, 1 8 2,42 22993. 20. 1.08 17.06**
8 g7*** 4022 35 48** E+05
.61
Kalinti 12 0.74 4,5 9 3 - 1122.6 6337 -
4 4707 7 71
.75
Uyum 7 7.68 - 4 6 4,63 1752.1 4.7 7099 1.31%
eksikligi 1490 od 3 7% .52
.76
Saf hata 5 0.24 5 1 367.33 5423
3281 .55
.34
Toplam 18 1
8

. P<0.001 diizeyde 6nemli;™

: P<0.01 diizeyde énemli;™: P<0.05 diizeyde 6nemli;®!: Onemli

diizeyde degil; SD: Serbestlik derecesi; KO:Kareler ortalamasi
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Cizelge 4. 6. Tekstiirel parametreler i¢in D-optimal karisim tasariminda deneysel verileri diizeltilmis
model i¢in regresyon ve korelasyon katsayilari

Tahmini katsayilar

Yapigkanlik, Viskozite indeksi,

Degiskenler Katilik, g Kivam,g.s ¢ g.s

A 16,68 1279,82 -233,49 -597,35
B -17.15 -5601,62 1298,11 2688

C 10,7 1343,19 9,27 -51,9

D 68,7 65626,5 -4510,04 -9811,17
AB 54,96 10579,49  -2189,59 -4769,92
AD -62446,32  2946,83 6591,65
BC 47,58 10186,39  -2821,91 -5889,61
CD -166,12 -90162,09  8998,33 19512,39
AC -1969,89

BD -52575,32

Korelasyon katsayilari

R2 0,98 0,95 0.95 0,95
Duzeltilmis R2 0,96 0,90 0,92 0,91

4.3.1. Antep fistikhi pekmez kremasi bilesenlerinin katilik parametresine etkisi

Sertlik olarak da bilinen katilik kuvvet zaman egrisindeki maksimum pik kuvvetidir.
Cizelge 4.5. ve 4.6°da ifade edildigi gibi korelasyon katsayis1 (R?) 0.98 olup modele
ait uyum eksikligi (Lock of fit) degeri istatistiksel olarak dnemli diizeyde degildir. Bu
durum, onerilen 2. dereceden modelin Antep fistikli pekmez kremasinin katiligini
degerlendirmek igin yeterli oldugunu gostermektedir. L-pseudo bilesenleri cinsinden
ifade edilen katilik denklemi, Cizelge 4.6°da tahmini katsayilar kullanilarak elde
edilebilmektedir. Uretime ait oranlar sekil 4.1’de verilmistir. Antep fistikli pekmez
kremasini tiim bilesenlerin oranlari etkilemistir ancak lesitin oraninin diger bilesenlere
oranla daha az etkiledigi goriilmiistiir. Uziim pekmezi oranini optimum noktaya kadar
artmast katilik parametresini arttirmis ancak optimum noktaya ulastiktan sonra
pekmez oranminin artmast katilik parametresini olumsuz etkilemis ve katiligin
azalmasina neden olmustur. Sadeyag oranindaki artig katilik parametresini optimum
noktaya kadar arttirmisidir. Optimum noktaya ulastiktan sonra sadeyag oraninin
artmasi ile katilik parametresinde azalma goriilmiistiir. Antep fistik oraninin azalmasi
ile katilik oraninin da diislis gézlemlenmistir. Bu diisiis Antep fistiginin 6giitiilmiis (2
mm) olarak iiriinde kullanilmasi ile agiklanabilir. Genel olarak katilik parametresini

onemli derecede iiziim pekmezi ve Antep fistiginin etkiledigi s6ylenebilir.
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Trace (Cox)

Katilik, g
\

,
¥
B —
<]
f
i
3

Referans Karisimdan Sapma (I._pseudo Birimler)
A: Pekmez; B: Sadeyag; C: Antep fistigi; D: lesitin

Sekil 4. 1 Antep fistikl1 pekmez kremasinin katilik degerleri ig¢in Cox trace grafigi

4.3.2. Antep fistikh pekmez kremasi bilesenlerinin kivam parametresine etkisi

Kivam akigkanlar i¢in yogunluk, koyuluk derecesi olarak tanimlanir. Antep
fistikli pekmez kremasinda kullanilan tiim bilesenlerin kivam parametresini 6nemli
oranda etkiledigi goriilmiistiir. Bu baglamda bilesenlerden birinin oraninin ¢ok yiiksek
veya ¢ok diisiik olmasi kivami olumsuz etkilemektedir. Sekil 4.2 de gorildigi gibi
pekmez oranin arttirtlmasi fistik ve sadeyag oraninin diisiiriilmesi kivam parametresini
diistirmektedir. Lesitinin optimum noktadan sonraki artis1 kivamin artmasina neden
olmustur. Buna gore iyi bir kivam elde etmek i¢in tiim bilesenlerin ortalama degerde
olmasi, sadeyag ve Antep fistig1 bilesenlerinin birbirine yakin degerde olmasi kivam
parametresini olumlu etkileyecektir. Bu durum Antep fistigi yag oraninin fazla olmasi
ve kendisine yakin oranda Kkullanilan sadeyag ile kivami dengelemesi olarak

aciklanabilir.
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Trace (Cox)

%]
&
S
(5

Referans Karigimdan Sapma (L-pseudo birimleri)

A: Pekmez; B: Sadeyag; C: Antep fistigi; D: lesitin

Sekil 4.2. Antep fistikli pekmez kremasinin kivam degerleri i¢in Cox trace grafigi

4.3.3.Antep fistikli pekmez kremasi bilesenlerinin yapiskanhk parametresine

etkisi

Yapiskanlik(g), probun geri doniisii sirasinda elde edilen kuvvet-zaman egrisinin
maksimum negatif kuvvetidir. Antep fistikli pekmez kremasmin yapiskanlik
parametresi lizerindeki etkisi Sekil 4.3’te verilmistir. Sekilde de goriildiigii gibi tim
bilesenlerin oranlar1t Antep fistikli pekmez kremasinin yapigskanlik parametresini
etkilemistir. Uziim pekmezi oranmin optimum noktaya kadar diismesi yapiskanlik
parametresini  diistirmiis optimum noktadan sonra iiziim pekmezindeki artig
yapiskanlik parametresinde artisa neden olmustur. Sade yag oranmin optimum
noktaya kadar diistiigii ve yapigkanlik parametresinde de diisiise neden oldugu

goriilmiistiir. Sade yagin optimum noktadan sonraki Onemli artis yapiskanlik
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parametresinde artisa neden olmustur. Antep fistig1 oraninin artmasi optimum noktaya
kadar yapiskanligi arttirmis ve bu noktadan sonra da artmaya devam etmistir. Lesitin
oranina bakilacak olursa optimum noktadan sonra da diisiise devam etmis ve
yapigkanlik parametresinde de diismeye neden olmustur. Bu durum sade yagin %99

yag icermesi Antep fistiginin %45 yag icermesi ile agiklanabilir.

Trace (Cox)
= —A
B

= C
& A
ﬁ -EO —y
&
&
Z. C
=

]

Referans Earsindan Sapma (L_pseudo Birimler)

A: Pekmez; B: Sadeyag; C: Antep fistigi; D: lesitin

Sekil 4. 3. Antep fistikli pekmez kremasinin yapiskanlik degerleri i¢in Cox trace grafigi

4.3.4. Antep fisikh pekmez Kkremasi Dbilesenlerinin viskozite indeksine

parametresine etkisi

Yaglarin sicaklik degisimlerine karsi viskozitelerini koruyabilme &zelliklerini
gosteren bir degerdir. Yiiksek viskozite indeksli bir yagda sicaklik arttikca ve
azaldikga viskozite degeri daha az degisir. Kisaca viskozite akiskanliga karsi

gosterilen direngtir. Viskozitenin artmasi1 siiriilebilirligin  azalmasi1 anlamina
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gelmektedir. Viskozite indeksine ait degereler sekil 4.4 de verilmistir. Viskozite
indeksini biitiin bilesenlerin 6nemli oranda etkiledigi goriilmustiir. Sekil 4.4 de de
goriildiigii gibi tiziim pekmezinin optimum noktaya kadar diismesi ile viskozite indeksi
diismiistiir. Sade yag oranmin optimum noktaya kadar diisiisii viskozite indeksinde
diistise neden olmustur. Optimum noktadan sonraki 6énemli oranda artisi ile viskozite
indeksinde artigsa neden oldugu gozlemlenmistir. Antep fistiginin siirekli olarak artigi
viskozite indeksinde de artisa neden olmustur. Bu durum optimum noktadan sonra da
devam etmistir. Bunun nedeni {izim pekmezinin icerdigi seker ve Antep fistiginin

parcacik halinde bulunmasi olarak agiklanabilir.

Trace (Cox)

=100 _A

Wiskozite indeksi gfs
8
1

A0 -

Referans Kangimdan Sapma (L_pseudo Birimler)

A: Pekmez; B: Sadeyag; C: Antep fistigi; D: lesitin

Sekil 4. 4 Antep fistikli pekmez kremasinin viskozite indeksi degerleri i¢in Cox trace grafigi
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4.3.4.Antep fistikli pekmez kremasinin optimizasyonu

D-optimal karisim modeli sonucu olusturulan 20 farkli bilesimde deneme krema
iiriinlerinde cevap degiskeni olarak tekstiirel parametreler tespit edilmistir. Bagimsiz
degisken olarak deneme kremay1 olusturan bilesen oranlarinin, cevap degiskenleri
izerinde etkilerini ortaya koymak i¢in varyant analizleri yapilmigtir. Daha sonra krema
bilesiminin optimizasyonu yapmak iizere, sabit ve cevap degiskenleri ile ilgili
varsayimlar, limitler, optimizasyon islemindeki agirliklar: ve 6nem diizeyleri Cizelge
4.7°de verilmistir. Bu baglamda, sabit degiskenler normal aralikta, deneme iiriinlere
ait tekstiirel parametrelerden katilik ve kivam degerleri maksimum, yapiskanlik ve
viskozite indeksi degerleri ise minimum diizeyde olacak sekilde varsayimlar yapilmas,
her bir sabit degisken ile cevap degiskeninin Onem diizeyi ise 3.cii seviyede
tutulmustur. Yapilan analizler ve degerlendirmeler sonucu, Antep fistikli pekmez
kremasinin bilesimi optimize edilmis ve endiistriyel olarak tiretilebilecek yeni bir iiriin
gelistirilmistir. Sonug olarak, optimize iiriiniin bilesimi %59.80 iizim pekmezi,

%19.69 Sanlhurfa sadeyagi, %20 Antepfistig1 ve %0.5 lesitin olarak belirlenmistir.
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Cizelge 4. 7 Sabit ve cevap degiskenleri ile ilgili varsayimlar, limitler, optimizasyon islemindeki
agirlik ve dnem diizeyleri
Varsayimlar Alt limit ~ Ust limit ~ Altagirhk  Ust agirik Onem

Sabit degiskenler / dizey
Cevap degiskenleri i
Normal
aralikta
Pekmez 52.7754 83.5 1 1 3
Normal
aralikta
Sadeyag 10 25 1 1 3
Normal
aralikta
Fistik 5 20 1 1 3
Normal
aralikta
Lesitin 0.50 35 1 1 3
Katilik Maksimize
51.79 537.59 1 1 3
Kivam Maksimize
259.64 2504.45 1 1 3
Yapiskanlk Minimize
-485.81 -39.43 1 1 3
Viskozite indeksi Minimize
-1182.35 -127.21 1 1 3

Cizelge 4.7°de belirtilen varsayimlar ve onem diizeyleri sonucu, istatistiksel
program (Design Expert) tarafindan optimize Antep fistikli pekmez kremasi bilesim
oranlar1 ile optimize iirliniin tekstiirel parametrelerine iliskin hesaplanan veriler

Cizelge 4.8’de verilmistir.
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Literatiirde belirtilen caligmalardan Alparslan (2002), tahin ile pekmez
karisimindan elde ettigi lirtinde pekmez oraninin, sicakliginin ve depolanma siiresinin,
tahinli pekmezin kivaminda etkili oldugunu ve bu parametreleri iyilestirdigini
gozlemlemistir. Pekmez ilavesi ile emiilsiyon stabilizesinin iyilestirildigi goriilmiistiir.
Yaglilik, tat ve genel kabul edilebilirligin istatiksel degerleri g6z Onilinde
bulunduruldugu duyusal analizde en yiiksek puan %6 pekmez igeren karisim almaistir.
Antep fistikli pekmez kremasinda ayni sekilde pekmez oraninin kivam parametresini
onemli oranda etkiledigi goriilmiistiir. Bunun nedeni olarak pekmezin yapim
asamasinda kaynatilmasi ve toprak katilarak asitligin giderilmesi ile koyu kivama
sahip olmasi ve kaynama sirasinda icerisindeki suyun uzaklastirilmasi ile emiilsiyona
yardimci yapida oldugu diisiiniilmektedir. Antep fistiginin yag icermesi ve kullanilan
sadeyagin pekmez ile karisiminin uzun siire depolanmasi ile kivamin bozulmamasi,
pekmezin bu 6zelliginden dolayi lesitinin ¢ok az bir miktarda (%0,5) kullanilmasinda

pekmezin bu 6zelliginden kaynakli oldugu diistiniilmektedir.

Cizelge 4. 8 Optimize iiriin bilesimi, tekstiirel dzellikleri ile istenilirlik diizeyi

Optimize Grdn bilegimi Tekstirel parametreler .
i — Istenilirlik
Antep - Viskozite L
Pekmez Sadeyag . Lesitin Katihk  Kivam Yapigkanhk ~ dizeyi
fistigi indeksi

%59.80 9%19.69 20% %0.5 514.906 2318.07 -44.72 -1044.44  0.915

4.4. Optimize Antep fistikh pekmez kremasinin baz fiziksel, tekstiirel ve duyusal

ozellikleri

Tekstiirel parametreler yardimiyla bilesimi optimize edilen Antep fistikli
pekmez kremasinin bazi Karakteristik fiziksel, tekstiirel ve duyusal 6zellikleri Cizelge
4.9’da verilmistir. Bilesimi optimize edilen Antep fistikli pekmez kremasinin oldukca
viskoz, diisiik asitli ve giivenilir su aktivitesi degerine (orta nemli gidalar) sahip oldugu
anlagilmaktadir. Tekstiirel 6zellikler bakimindan bilesimi optimize edilen kremanin
kivamli ve siiriilebilir bir {iriin oldugu tespit edilmistir. Pekmez kremasi 6rneginin

asitligi pH 5.21 olarak bulunmustur. Isik dut pekmezi kremasi iizerine yaptigi
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caligmada yag oraninin artmasiyla elde edilen pH degerleri 5.162 ile 5.192 arasinda
degiskenlik gostermistir. Fidan (2017) giin pekmezi kremasi iizerine yaptigi bir
aragtirmada giin pekmezi kremalarinin ortalama pH degerleri 4.786-5.011 arasinda
bulmustur. Fidan (2017) aragtirmasinda depolamanin 60. Giinine kadar pH

degerlerinin yiikseldigini ve depolamanin 60.Giinlinden sonra diistiglinii belirtmistir.

Gidalarda dogal olarak bulunan, iglem sirasinda eklenen veya fermantasyon gibi
prosediirler sirasinda gelisen asitlik, gidalarda kalite Olciisii olarak kullanilan ve
standart bir koruma araci olan asitlik derecesi gidalarda 6nemli bir parametredir. Antep

fistikli pekmez kremasinin asitlik derecesi 1.45-1.75 araliginda bulunmustur.

Cizelge 4. 9 Optimize Antep fistikli pekmez kremasinin bazi fiziksel, tekstiirel ve duyusal 6zellikleri

Ornek Analizler Degerler
, pH 5.21
Fizikokimyasal Ozellikler
aw 0.65
Firmness. g 1476.08
Sdrulebilirlik testi
Work of shear. g.sec 773.81
Katilik, g 242.56
) ) Kivam, g.sec 1084,88
Back extrusion testi
Yapiskanlik, g -186.16
Viskozite indeksi, g.sec -493.94
Duyusal testler Renk ve goérunls 7.75
Koku 7.33
Sirulebilirlik 7.75
Tat-aroma 7.5
Agizda biraktigi tat 7.75
Fistik orani 6.5
Genel kabul edilebilirlik 7.66

Duyusal analiz i¢in panelistlerimize Antep fistikli pekmez kremasi, bir dilim
ekmek ve su verildi. Kendilerinden renk ve goriiniis, agizda biraktig: tat, siiriilebilirlik,
koku, fistik oran1 ve genel kabul edilirlik parametrelerini puanlamalar1 istendi. Bu

baglamda 1 (en diisiik) ve 9 (en yiiksek) puan olarak puanlama yapmalari istenilmistir.
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Panelistler yaptigi degerlendirmelerde fistik orani hari¢ diger parametrelere 8
civarinda puanlama yapmiglardir. Yapilan degerlendirmelere gore panelistlerimizin
onerisi dogrultusunda fistik orani ayni sekilde tekstiir ve diger parametreleri olumsuz
etkilemeyecek sekilde arttirilabilir. Genel olarak bakilacak olursa Antep fistikli

pekmez kremasinin begenildigi sdylenebilir.
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5. SONUCLAR ve ONERILER

Bu calisma Sanlurfa ilinde geleneksel olarak tiretilen enerji degeri yiiksek ve
zengin mineral bilesime sahip olmasiyla genellikle kis aylarinda tiiketilen kahvaltilik
pekmez kremasi temelinde yeni bir {iriin gelistirme veya bilesimin zenginlestirilmesi
amaci ile ogiitilmiis Antep fistig1 ilavesiyle tamamen yeni kahvaltilik {iriin
gelistirilmistir. Gelistirilen bu {iriin, endiistriyel diizeyde {iretilebilecek potansiyel
tagimaktadir. Yapilan galismalarinda, Antep fistikli pekmez kremasmin bilesimi;
%59.80 tiziim pekmezi, %19.69 Sanliurfa sadeyagi, %20 6giitiilmiis Antep fistig1 ve
%0.5 emiilgator olarak optimize edilmistir. Optimize {iriiniin orta nemli, diisiik asitli,
kati-kivamli ve viskoz, az parlak, kirmizi-sar1 renk bolgesinde yer aldigi, egitimli
panelistler tarafindan yiiksek diizeyde begenildigi sonucuna varilmistir. Ancak,
muhtemel endiistriyel tiretim 6ncesi bu iriiniin genis yelpazede tiiketici kitlelerine
sunulmal1 ve duyusal begeni testlerine tabi tutulmasinda yarar goriilmektedir. Ayrica
benzer sekilde findik, fistik ve yerfistig1 gibi ¢ogunlukla ¢erez olarak tiiketilen, ayrica
susam ve c¢orekotu gibi fonksiyonel tohumlarla zenginlestirme yapilarak yeni {iriinler

gelistirilebilir.
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DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU

EK1

Bu calismada, bilesimi optimize edilen pastérize ‘Antep fistikli Pekmez Kremasinin duyusal
6zelliklerinin tespit edilmesi amaglanmistir.

Degerlendirmeye baslamadan 6nce kavanoz igerigini iyice karistiriniz.

Degerli vaktinizi ayirdiginizdan dolayr TESEKKUR ederim.

Ornekler
Parametre Degerlendirme Puan
Kriterleri
Lutfen, puanlama cizelgesini rakamsal olarak degerlendirelim
Cok iyi 8-9
- lyi 6-7
Renk ve gorinig Kabul edilebilir 45
Koti 2-3
Cok kot 1
Cok iyi 8-9
Iyi 6-7
Koku Normal 4-5
Zayif / hissedilmiyor 2-3
istenmeyen / Ransit 1
koku
Cok iyi diizeyde 8-9
sUr@JIebiIir
Siiriile bilirlik lyi diizeyde surtlebilir 6-7
(Yapi-kivam) Orta dlizeyde 4-5
surulebilir
Asiri yumusak, 2-3
surtlemez
Akici 1
Cok iyi 8-9
yi 6-7
Tat ve aroma Normal 45
Hissedilir, hafif acimsi 2-3
Belirgin acimsi 1
Cok iyi 8-9
Iyi 6-7
Agizda biraktig Orta 45
tat Kota 23
Cok kot 1
Cok iyi 8-9
Iyi 6-7
Badem orani Orta 45
Az 2-3
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|  Cokaz 1

Cok iyi 8-9
» Iyi 6-7
edlileblific ona 4-5
Zayf 2-3
Cok zayif 1
Belirtmek istediginiz: .................cccooooiiiiiii
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