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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

ENDUSTRIYEL YENI BiR URUN: BADEMLI PEKMEZ KREMASI
Duygu KAZAN

Harran Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dah

Damsman: Prof. Dr. Serafettin CELIK
Yil: 2022 Sayfa: 56

Bu calismada, Sanlurfa sadeyagi, lizim pekmezi ve 6giitiilmiis badem karisimindan olusan Bademli
Pekmez Kremasi ile tanimlanan tamamen yeni bir {riin gelistirilmesi amaglanmistir. Bu amag
dogrultusunda, D-Optimal Karisim Modeli (D-Optimal Mixture Design) kullanilarak iiriinii olusturan
bilesenlerin (liziim pekmezi, Sanliurfa sadeyagi, 6giitiilmiis badem, emiilgator) farkli oranlarindan olusan
20 adet deneme iirtinler iiretilmistir. Calismada cevap degiskeni olarak tekstiirel parametreler olan katilik,
kivam, yapiskanlik ve viskozite endeksi kullanilmistir. Deneme {irlin bilegenleri ile uygun modellerin
cevap degiskenleri lizerindeki etkisi varyans analizi ile tespit edilmistir. Daha sonra, optimizasyon
calismalari icin cevap degiskenlerine ait varsayimlar yapilarak en uygun iiriin bilesimi yapilmistir. Sonug
olarak, istenilirligi en ytiksek (0.98) Bademli Pekmez Kremasi bilesimi %59.86 iiziim pekmezi, %15.14
Sanlhurfa sadeyagi ve %25 badem olarak optimize edilmistir. Bilesimi optimize edilen Bademli Pekmez
Kremasimin viskoz, siiriilebilir, diisiik asitli ve orta nemli, hafif parlak ve kirmizi-sar1 renk skalasinda yer
almus bir {irlin oldugu ve egitimli panelistler tarafindan begenildigi ve endiistriyel 6l¢ekte iiretilebilecek
potansiyel tasidig1 sonucuna varilmstir.

ANAHTAR KELIMELER: Sanliurfa Sadeyagi, Uziim Pekmezi, Badem, D-Optimal Karisim, Bademli Pekmez
Kremasi



ABSTRACT

MSc Thesis

A NEW INDUSTRIAL PRODUCT: ALMOND MOLASSES CREAM
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In this study, it was aimed to develop a completely new product called Almond Molasses Cream,
which consists of a mixture of Sanlwurfa butterfat, grape molasses and ground almonds. For this
purpose, using the D-optimal Mixture Design, 20 trial experimental cream products consisting of
different ratios of the components (grape molasses, Sasliurfa butterfat, gruund almond and
emulsifier) that make up the product were produced. In the study, textural parameters such as
firmness, consistency, cohesiveness, and index of viscosity were used as response variables. The
effect of trial product components and appropriate models on response variables was determined
by analysis of variance. Then, for the optimization studies, the assumptions of the response
variables were made, and the most suitable product high desiribitidy combination was made. As a
result, the most suitable (desirability: 0.98) mixture composition of Almond Molasses Cream was
determined as 59.86% grape molasses, 15.14% Sanliurfa butterfat and 25% ground almond. It has
been concluded that the Almond Molasses Cream, whose composition has been optimized, is a
viscous, spreadable, low acid and medium moisture food, slightly bright and red-yellow product,
appreciated by the trained panelists, and has the potential to be produced on an industrial scale.

KEYWORDS: Sanliurfa Butterfat, Grape Molasses, Almond, D-Optimal Blend, Almond Molasses Cream
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1. GiRiS Duygu KAZAN

1. GIRIS

Geleneksel iirtinler, ‘bulundugu bolgede iiretilen hammaddeler kullanilarak elde
edilen triinler olarak tanimlanan veya dogrudan geleneksel bir iiretim akisina
dayanmanin yani sira, boyle bir tiretim modelini yansitan asamalardan gegilmis
olmasindan dolayr aynmi siniftaki benzer tirlinlerden direk ayrilabilen {iriin’ olarak
nitelendirilmektedir (MEB, 2010). Geleneksel iiriinleri endiistriyel gidalardan ayiran
en onemli farklilik, geleneksel yontemlerle tiretilmeleri ve o bolgeye has geleneksel
hammaddelerin kullanilmasidir. Geleneksel {iriinler, bdlgeye has iriinler olarak

nitelendirilmektedir.

Bati uygarlifinda geleneksel {irlin iiretiminin yerini endiistriyel {iretime
birakmasinin en biiyiik etkeni bilim ve teknoloji alaninda gelisme gosteren ilerlemeler
olmustur. Sanayilesme ve teknolojik alanda ilerlemeler toplum igerisinde
modernlesme olarak isimlendirilmektedir. Toplumsal diizeni ve aligkanliklari
geleneksellikten uzaklastiran modernizm endiistriyel gidalarin tiiketiminin ve
“fastfood” beslenme bi¢iminin arttig1 sagliksiz ve dengesiz bir beslenme kiiltiiriini

ortaya koymustur (Kocatepe ve Tiril, 2015).

Ingiltere'de 18. yiizyillda baslayan sanayi devrimi kisa siirede Amerika'ya
sigramig, boylece zamanin {iretim yaklagimlarinda etkili degisimler olmaya
baslamistir. Bu donemde insanoglu ilk defa havadan, sudan, hayvan ve insan giiciinden
bagimsiz olarak iiretim yapmaya baglamistir. Ikinci Sanayi Devrimi ile birlikte {iretim
ilk defa bilimsel bilgiye dayali olarak yapilmustir. lkinci Sanayi Devrimi
modernlesmeye baslayan iilkelerde geleneksel emek yogun iiretim tekniklerinin yavas
yavas terk edilmeye baslandig: bir siireci de dogurmustur. Bu dénemde Henry Ford
adinda bir girisimeci modern kitlesel liretim sistemlerini kullanarak {iretimde 6nemli bir
sayfa agmistir. O giinden bugiine kadar iiretimde iki sanayi devrimi daha yasanmistir.
Halen Endiistri 4.0 olarak da tanimlanan 4. Sanayi Devrimi'ne gegis siirecindeyiz.
2000’11 yillardan itibaren yasanan bu siire¢ zeki, modern ve isbirlik¢i {iretim

1
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sistemlerinin ¢ag1 olarak da tanimlanmaktadir. Insanoglunun daha iyi iiretim sistemleri

gelistirme konusundaki ugraslari ihtiyaglara gore sekillenmeye devam edecektir.

Bolgenin geleneksel iiriinlerinden olan pekmez organik asit, mineral madde ve
bir miktarda vitamin degeri bakimindan zengindir ve beslenmede 6nem arz etmektedir.
100 g pekmez; kalori olarak 575 g ekmege, 195 g ete esittir. icerisinde bulunan glikoz
ve frikktoz halindeki sekerin bebeklerin beslenmesinde de biiyiik éneme sahip olan
pekmez tiiketimi oldukg¢a onemlidir. Enerjiye oldukga fazla gereksinim duyan sporcu
ve agir islerde calisan isgilere pekmez verilerek hizli bir sekilde insanlarin enerji

ihtiyaglar1 karsilanmaktadir (Tiirkben ve Uylaser, 2018).

Bir diger geleneksel iiriinlerden olan sadeyag, ‘siit veya siit iiriinlerinden elde
edilen su ve yagsiz KM bilesenlerinin tamamina yakini uzaklastirilmis agirlik¢a en az
%99 siit yagi iceren bir triindiir’ (Tirk Gida Kodeksi, 2005; Celik ve ark., 2020).
Ulkemizde sadeyag olarak adlandirilan iiriin, Sanlurfa ilinde Sanliurfa sadeyag
(Urfayagi) olarak bilinmektedir ve 2018 yilinda cografi isaretli iiriinler listesine
alimmistir (TPE, 2018). Sanliurfa’da sadeyagi, koyun yogurdundan yapilan tereyaginin
eritilip tortularindan uzaklastirilmasi sonucu iretilmektedir (Tirk Gida Kodeksi,

2005).

Bademin anavatam1 Bati ve Orta Asya olup, Ulkemizin bazi bdlgelerinde
yetistirilip diinyada da genis bir alana yayilmig set kabuklu bir meyve ¢esididir
(Dokuzoguz ve Giilcan, 1973). Badem; gerez, cikolata, pastahane, ¢ikolata, kozmetik
ve ilag endiistrisinde ¢ok fazla kullanilmaktadir. Ekonomik agidan ise maliyetinin
yiiksek olmasit ve depolama kolayligi, bu meyve cesidine olan talebin giderek

artmasina neden olmustur (Erdogan ve ark., 2017).

Diinyada yasanan ekonomik, sosyal ve kiiltiirel degisiklikler potansiyel tiiketici
arzinin geleneksel trlinlere yonelmesine sebebiyet vermektedir. Geleneksel iiriinler
igerisinde yeni Uriin gelistirme konusunda teknolojik gelismeler saglanmustir.

Insanlarin  hayat standartlarinin  yiikselmesi, dogal ve organik iiriinlere olan
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yonelimlerin artmasina, dolayisiyla iilkelerin geleneksel veya yeni iiriinlere talebini

yeniden g6z oniine almasina neden olmustur (Kusat, 2012).

Bu calismada, giineydogu Anadolu bdlgesinde yiiksek rakimli cografyada
tiretilen kahvaltilik geleneksel pekmez kremasindan esinlenerek yeni kahvaltilik bir
iriin  gelistirilmesi amaciyla, badem ve geleneksel {irlin ¢esitlendirilmesi
amaglanmistir. Bu amag¢ dogrultusundan pekmez kremasi bilesenlerine 6giitiilmiis
badem ilavesi yapilmis ve Design Expert programi, (Mixture design, D-optimal)
yardimui ile bu yeni iiriiniin bilesimi optimize edilmistir. Gelistirilen ve tamamen yeni
olan bu irin ile kahvaltilik iiriin gesitliligi zenginlesecektir. Ayrica, beslenme
acisindan 6nemli bir kaynak olan ve keskin tath tadindan dolay1 fazla tiikketilemeyen
pekmez ile Sanlhurfa sadeyagi tiiketiminin artacagi ve boylece katma deger olusturarak

kirsal istihdama ve bolge ekonomisine olumlu katki saglayacagi diisiiniilmektedir.
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2. ONCEKI CALISMALAR

2.1. Pekmez ile Tlgili Yapilan Onceki Calismalar

Pekmez iilkemizin birgok bolgesinde degisik isimlerle adlandirilabilmektedir.
Ornegin kat1 pekmez; Zile’de Zile pekmezi, Antep’te Agda, Kirsehir’de Calma,
Balikesir’de Bulama, Maras’ta Masara ve Urfa’da ise Giin pekmezi veya Giin bali
olarak isimlendirilmektedir. Giin pekmezinin digerlerinden farki, {iziim suyu elde
edildikten sonra giineste bekletilerek katilastirilmasidir. Giin pekmezi kremasinin ana
bileseni olan pekmez ilgili standartta "taze veya kuru iiziim sirasinin asitligini
diistirmeksizin veya kalsiyum karbonat ile asitligini diisiirerek teknigine uygun olarak
vakum altinda veya agikta koyulastirilmasi ile elde edilen koyu kivamli veya bal,

yumurta aki, ¢oven, siit gibi maddeler ilavesi ile katilagtirilan bir mamul” olarak

tamimlanmaktadir (Tekeli, 1965).

Beslenme agisindan igerisinde bulunan organik asit, mineral madde ve vitamin
degeri bakimindan pekmez ¢cok 6nemli bir gida maddesidir. Pekmez 6zellikle giinliik
Ca, Fe, K ve Mg ihtiyacinin biiytik bir kismini kargilamaktadir. Pekmezde bulunan Fe,
insan sagligi icin yarayish olan +2 degerlikli, tiim sekerler ise gliikoz ve friiktoz
formunda oldugundan sindirim agisindan 6nem tasimakta ayrica pekmez yetiskin bir
tilketicinin giinliik vitamin ihtiyacinin %20’ni karsilayabilmektedir (Kavas, 1990;
Batu, 1993).

"Uziim pekmezi, modern ydnteme gore taze ve kuru {iziim sirasmn asitligini
kalsiyum karbonat ile azaltilarak tanen, jelatin veya uygun enzimlerle durultulup filtre
edildikten sonra teknigine uygun olarak vakum altinda koyulastirilmasi ile elde edilen
koyu kivamli bir iriindiir.” Ulkemizde genellikle iiretildikleri ydreye gore
isimlendirilen tizim pekmezlerinin oldukg¢a fazla ¢esitleri bulunmaktadir. Pekmez,
enerji verici ve mineral maddeler bakimindan da zengin olmasinin yani sira, insan
hiicrelerinin artmasi igin yapitasi olarak bilinen amino asitlerin dengesinin saglanmasi

icin ¢cok dnemli olup pekmez tiiketimi ile bu denge saglanmistir (Batu, 2006).
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Uziim pekmezi ile ¢dven suyu ve yumurta aki gibi baglayict maddelerin de
ilavesiyle tretilen ve beyaz kati pekmez olarak da adlandirilan Zile pekmezinin
bilesimi tizerine ilk ayrintili ¢alismay1 yapmustir. Calismada, Zile pekmezinin %75.90-
80.00 KM orani, 88.66-89.70 toplam seker oranini (KM’de), %10.68 protein oranini,
%14.883 kiil oranin1 aragtirmalar sonucu bulmustur. Ayrica Zile pekmezinin 27.48-
30.43 (g/1000g) HMF ile 1563.30 (mg/1000g) tanen i¢erdigini bildirmistir (Kayahan,
1982).

Zile pekmezinin suda ¢oziiniir KM oranint %70.6-82.4, pH’n1 6.01-7.15, kiil
oraninit %1.41-1.76, askorbik asit miktarin1 4.31-9.76 g/kg, K miktarin1 6216-7920
mg/kg, Ca miktarin1 1398-1782 mg/kg, Na miktarini 128-163 mg/kg, P miktarin1 36-
59 mg/kg, toplam seker oranint %72.60-83.42, indirgen seker oranii %58.89-82.48,
sakaroz oranini %0.89-13.02, protein oranini %0.71-0.82, HMF miktarini 25.35-37.41
mg/kg, Fe miktarini 10.58-11.10mg/kg olarak bildirmistir (Karakaya ve Artik, 1990).

Simsek ve Artik (2002) incir, iizlim, dut ve keciboynuzu gibi yurdumuzda
yaygin olarak iiretilen pekmezlerin bilesim unsurlar1 iizerine yaptiklari bir arastirmada
liziim pekmezinde suda ¢oziiniir kurumadde ve toplam kurumadde oranlarin1 sirasiyla
%74.32 ve %77.12, kiil oranin1 %3.72, aciklik ve koyulugun gostergesi olan L degerini
18.96 oldugunu bildirmislerdir. pH 5.49 ile maksimum asitligi dut pekmezinde,
maksimum titrasyon asitligi, HMF oran1 ve Ca igeriginin ise incir pekmezinden elde

edildigini bildirmiglerdir.

Ustiin ve Tosun (1997) 11 adet {iziim pekmezi drneginin bilesimini, "¢oziiniir
KM %68.6-78.3; toplam KM %71.90-84.40; protein %0.18-1.85; toplam seker
%49.76-76.81; invert seker %16.80-67.95; sakaroz %0-32.37; kiil %0.41-2.44; HMF
7.38-166.05 mg/kg” olarak bildirmislerdir. Arastiricilar pekmezin titrasyon asitligini
%0.08-0.97; pH’n14.36-5.12 ve mineral madde bilesimini ise (mg/100g) 50.86-206.13

olarak bildirmislerdir.

Kaya ve Belibagh (2002) kivam olarak Giin pekmezine benzeyen Antep

pekmezinin biyokimyasal 0Ozelligi {izerine ¢alismiglardir. Caligmada 82.1 Brix

5
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degerindeki Antep pekmezi ile 72.9, 66.8, 57.2 ve 52.1 Brix degerlerindeki
sulandirilmis pekmezlerin. 10, 20, 30, 40, 50 °C’de reolojik davraniglarini
Olcmiislerdir. Arastiricilar, Antep pekmezinin akiskan Ozellikleri agisindan non-
newtonian Ozellik gosterdigini, sulandirilmis pekmez 6rneklerinin ise newtonian akis

ozelligi gosterdigini bildirmislerdir.

Akbulut ve Bilgigli (2010) dogal seker kaynagi olarak tiziim, dut, kayisi, andiz
ve karpuz pekmezlerini kek formiilasyonlarinda kullanmis, pekmez ilavesinin hamur
reolojisi ile keklerin fiziksel ve duyusal 6zellikleri lizerine etkisini arastirmislardir.
Arastiricilar, sicakligin artmasina bagli olarak, tiim hamurlarda viskozitenin azaldigi,
pekmez c¢esitlerinin katildigi kek hamurlarinin pseudoplastik 6zellik gdsterdigini,
ancak seker kullanimina oranla pekmez katilan keklerin daha az kabardigim
bildirmislerdir. Ayni arastiricilar, hacim olarak kontrol 6rnegine oranla en yakin kekin
ise kayis1 ve karpuz pekmezi ilave edilerek yapilan kekler oldugunu, en kirmizimsi
rengi alan keklerin andiz pekmezi katilarak yapilan kekler oldugunu tespit etmislerdir.
Panelistler tarafindan karpuz pekmezi ilavesi ile yapilan keklerin, tekstiir, gozenek
yapisi, koku, 1slaklik ve genel kabul edilebilirlik agisindan en ¢ok begenilen {iriin

oldugu tespit edilmistir.

Tetik ve ark. (2010) kegiboynuzu pekmezinin karakteristigi ve insan
organizmasi iizerinde mutajenik etkilere sebep olan 5-HMF icerigini arastirmislardir.
Arastiricilar kegiboynuzu pekmezindeki 5-HMF konsantrasyonunu ilgili standartta
(TSE, 2008) belirlenen degerlerden (s1vi pekmezler igin 75 mg/kg, kat1 pekmezler i¢in
100mg/kg); pekmezin seker konsantrasyonunu 62.80g/100g, K igerigini 1057.3
mg/100g, P icerigini 77.8 mg/100g, Mg igerigini 55.6 mg/100g ve Ca igerigini ise
314.9 mg/100g olarak hesaplamislardir.

Toker ve Hayoglu (2004) Sanlwurfa ilinden topladiklar1 10 adet farkli Giin
pekmezi Orneginin bilesimini arastirmislardir. Arastiricilar, pekmezin toplam KM
oranini %76.53-79.82; protein oranim1 %0.53-1.24; kiil oranin1 %0.78-2.44; %10’luk
HCI’de ¢oziinmeyen kiil oranin1 %0.09-0.44; suda ¢oziiniir KM oranini %71.4-75.5;
asitligini %0.08-1.18; toplam seker oranimi %75.03-78.39; invert seker oranini

6
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%75.03-78.37; sakaroz oranini %0-0.295; HMF miktarin1 ise 0.15-1.20 mg/kg olarak
bildirmislerdir.

Zengin (2006) Kahramanmaras ilinde farkli bolgelerden topladigi 26 adet Giin
pekmezi Orneginin bazi fiziksel, kimyasal, organoleptik ve mikrobiyolojik
ozelliklerini aragtirmistir. Arastirici pekmezde suda ¢éziinmeyen KM oranini %0.5-
1.5; suda ¢6ziintir KM oranini %71.4-75.5; HMF miktarin1 26-51 mg/kg; toplam seker
oranini %75.03-78.39; invert seker oranini %75.03-78.37; sakaroz oranim1 %0-2.9; kiil
oranini %0.64-0.85; nem oranini %0.13-0.29; maya ve kiif sayisin1 10°-9.10° kob/g ve

ozmofilik maya sayisini ise 10%-6.10% kob/g olarak bildirmistir.

Bascam ve Day1 (2010) Manisa ilinde iiretilen pekmezlerin kimyasal bilesimini
arastirmiglardir. Arastiricilar Manisa yoresinden 49 adet ev yapimi, diger bolgelerden
ise 8 adet ev yapimi ve 18 adet markali,7 adet markali organik toplamda 25 adet ticari
pekmezleri aragtirmiglardir. Arastiricilar ev yapimi, markali ve markali organik
pekmezlerde sirasiyla; suda ¢oziinlir KM’yi %69.54, 71.57 ve 72.72; pH’y14.49, 4.63
ve 4.57; HMF igeriklerini (mg/kg) 206.41, 191.55 ve 194.34; toplam seker oranini
%49.38-67.83; %51.09-65.66 ve %60.01-66.60 olarak bildirmislerdir.

Goksel ve ark. (2013) nisasta konsantrasyonu ve sicakligin tiziim pekmezinin
tekstiirel ve reolojik ozellikleri {lizerine etkisini aragtirmak amaciyla %5, 7.5 ve 10
nisasta iceren pekmezleri 60, 70, 80 °C’de 1s1l isleme tabi tutmuslardir. Arastiricilar,
nisasta konsantrasyonunun yilikselmesine paralel olarak, pekmezde kivam ve
viskozitenin arttigini; ancak sicakligin yiikselmesiyle birlikte azaldigini, artan nisasta
ilavesine paralel olarak 5-HMF olusumunun diistiigiinii, sertlik ve ¢ignenebilirligin ise
nisasta ve sicaklik artisiyla arttigini bildirilmislerdir. Nihai tiriindeki HMF igeriginin
ise kurutma sicakliginin yiikselmesiyle dogru orantili olarak yiikseldigi, buna karsilik

nisasta konsantrasyonu artmasiyla birlikte azaldig tespit edilmistir.
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2.2. Sadeyag Ile Tlgili Yapilan Onceki Calismalar

Sadeyag Giineydogu Anadolu Boélgesinin yoresel ftriinii olup, yayikalti
tereyagindan tiretilmektedir. Yapilan arastirmalarda, farkl illerde tiretilen ve tiiketilen
sadeyagin kalitesini belirleyen baz1 6zellikleri ile iiriin tiiketim siiresi ve yag asitleri
bilesimi {izerinde c¢alisilmistir (Findik ve Andig, 2017; Yokus, 2018; Sevmis, 2019;
Celik ve ark., 2020). Cografi isaret belgesi alinarak Sanlurfa ilinde iiretilen sadeyag
Sanlurfa sadeyagi (Urfayagi) adiyla tescil edilmistir. Bolgesel isarette Sanliurfa
sadeyag1, "Sanlurfa’da yetisen Ivesi irki koyun siitiinden iiretilen, su ve yagsiz
kurumaddesi uzaklastirilmis, agirlik¢a en az %99 siit yagi iceren bir {iriin” olarak

tamimlanmis (TPE, 2018).

Van bolgesinde iiretilen sadeyag iizerinde aragtirmalar yapan aragtirmacinin
bulmus oldugu bazi sonuglar, asit degerini 0.05-1.79 mg KOH.g?, aw degerini 0.48-
0.82, sadeyagn peroksit degerini 0.87-12.84 meq Oz.kg? olarak tespit etmistir (Findik
ve Andig, 2017). Yapilan bagka bir ¢alismada, Hakkari bolgesinde iiretilen sadeyagin
aw degeri, 0.42-0.78, asit degeri 0.32-3.05 mg KOH.g* ve peroksit degeri 1.19-5.79
meq O2.kg? olarak bildirilmistir (Sevmis, 2019).

Celik ve ark. (2020) Sanlwrfa ili Karacadag yoresinde elde edilen Sanlurfa
sadeyagi ile Tulum yagimin (Runi hiz) bilesimi, duygusal, fiziksel, biyokimyasal ve
tekstiirel ozellikleri arastirilmistir. Yapilan istatistiksel degerlendirmede, "Sanliurfa
sadeyagina oranla, Tulum yaginin ortalama yag orani, iyot sayisi, serbest asitlik, asit
degeri ve peroksit degeri yiiksek, nem orani, kolesterol miktari, su aktivitesi, L* degeri
ve indiiksiyon siiresi ise daha diisiik bulunmustur (P<0.05).” Sanlurfa sadeyag: ile
Tulum yagmin oksidasyon degerleri yiiksek bulunmustur bunun sebebi depolama
siiresi boyunca sicakligin fazla olmasindan kaynaklanmaktadir. Tekstiirel ve
biyokimyasal oOzellikler i¢in tespit edilen degerler olduk¢a genis aralikta
bulunmaktadir. Bu sebepten dolay1 sadeyagin depolama sicakligi ve iiretim yontemi
optimize edilmelidir ve Tulum yagi tiretiminde ise deri tulum kullanilmasi ilee ilgili

bilimsel arastirmalar yapilmalidir.
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2.3. Badem ile Tlgili Yapilan Onceki Calismalar

Fonksiyonel gidalar ile beslenmenin ¢esitli hastaliklarin 6nlenmesi ve insanlarda
sagligin korunmasinda oldukga 6nem tasidigi, fonksiyonel 6zellikleri ile ilgili en fazla
calisilan sert kabuklu meyvenin Badem (Prunus amygdalus) oldugu ve fonksiyonel
bilesenler ve birgok biyoaktif bileseni de igermesi nedeniyle “yogun besin icerikli
gida” olarak tanimlandigi bildirilmektedir. Ayrica, "badem tiiketiminin saglik iizerine
kardiyo-koruyucu, kanseri Onleyici, antioksidatif, antiinflamasyon, antialerjik,
antidiyabetik ozellikler gibi olumlu etkilerinin oldugu bildirilmistir” (Topguoglu ve
Yilmaz Ersan, 2020).

Giilsoy ve Balta (2014) yaptiklari arastirmada Aydin ili Yenipazar, Bozdogan
ve Karacasu ilgelerinde yer alan 8 iimitvar badem ve 2 standart badem ¢esidinin
(Teksas ve Ferragnes) bazi kimyasal Ozellikleri ve yag asidi igeriklerini
arastirmiglardir. Arastiricilar, badem genotiplerinde protein oranini1 %25.7-32.9, yag
oranini ise %48.1-63.1 araliginda, Teksas ve Ferragnes badem gesitlerinde ise yag
oranini sirastyla %49.8 ve %54.7, protein oranini ise %33.1 ve %22.8 olarak
bildirmislerdir. Bagka bir ¢calismada ise, bademin yag orani, %44.68-44.88 araliginda
bildirilmistir (Yildirim ve ark., 2020).

2.4. Pekmez Kremas1 Ve Benzeri Uriinler fle Tlgili Yapilan Onceki Calismalar

Hayvancilik ve bagciligin yaygin oldugu Giiney Dogu Anadolu Bdlgesinin
yiiksek rakimli cografyasinda Eyliil ve Ekim aylarinda pekmez ve sadeyag/tereyagi
karisimindan olusan bélgede Runi Sor adi ile bilinen deri tulumlara doldurularak serin
ve karanlik bir ortamda muhafaza edilmekte hava sogumaya bagladiktan sonra
kahvaltilik olarak tiiketilmektedir. Bu baglamda Adiyaman ili Sincik il¢esinde yapilan
saha ¢aligmalarinda Runi sor iiretiminde en az %50 oraninda tereyagi kullanildig: ifade
edilmistir. Bu nedenle; laboratuvar 6lgeginde yapilan c¢alismada, %50, 54 ve 58
tereyag1 kullanilarak tiretilen pekmez kremasi, 1sitma-sogutma ve karistirma yapabilen
0zel tasarlanmis pastorizator yardimiyla, geleneksel pekmez kremast (%54 tereyagi)
ise direk alevle 1sitma sonucu uygun hacimli bir tencerede iiretilmis 441 °C’de 90 giin

siireyle depolanmistir. Depolama periyodu boyunca deneme iiriinlerinde asit sayist,
9
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renk, pH, titrasyon asitligi, HMF, peroksit say1s1, maya-kiif sayisi, tekstiirel ve duyusal
analizler yapilmistir. Verilerin istatistiksel degerlendirilmesi sonucunda, depolama
periyodunun ilerlemesi sonucu iiriiniin kirmizi renk ile ortalama titrasyon asitligi ve
peroksit sayisinin yiikseldigi, parlakligi ile HMF degerinde azalma oldugu; kremada
yag oraninin yiiksekligiyle dogru orantili olarak, HMF ve kirmizilik degerinde diisiis,
sar1 renk, asit sayisi, titrasyon asitligi, peroksit sayisi, tekstiirel 6zellik (yapiskanlik,
sertlik) ve viskozite degerlerinde ise Onemli diizeyde artis oldugu arastirmaci
tarafindan bildirilmistir. Buzdolabi sartlarinda depolanan kremalarda, 90 giinliik
depolama periyodu sonucunda maya-kif varhiginin tespit edilemedigi; duyusal
parametreler agisindan yag orani az olan pekmez kremalarinin daha ¢ok talep edildigi,
maya-kiif gelismesi bakimindan iirlinlin buzdolab1 sartlarinda en az 90 giin siire ile

giivenilir bir sekilde depolanabilecegi sonucuna varilmigtir (Celem ve Celik, 2019).

Karacadag bolgesinde Runi Sor olarak bilinen pekmez kremasi ile ilgili yapilan
saha calismasinda ise, bu iriiniin iiretiminde %20-35 diizeyinde degisen oranlarda
sadeyag veya tereyagi kullanildig1 yapilan ikili goriismelerde tespit edilmistir. Bu
nedenle hem saha galigmalart hem de 6n denemeler sonucu %20, 23, 26 ve 29 oraninda
sadeyaginin dut pekmezine ilavesi ile iiretilen pekmez kremasi 4 °C’de 90 giin siireyle
depolanmistir. Depolama periyodu boyunca krema oOrneklerinde planlanan
parametreler arastirilarak iirlinlin karakteristik bazi ozellikleri tespit edildigi, bu
baglamda dut pekmezi kremasinda yag oraninin artigina paralel olarak iiriinde pH, asit
say1sl, titrasyon asitligi, peroksit degeri ve kirmizilik (a* degeri) degerinde artis, HMF
degerinde ise azalma meydana geldigi, depolama periyodu siiresince kremanin titrason
asitligi, asit sayis1 ve peroksit degerinde yiikselme; HMF, parlaklik (L* degeri), kivam,
sertlik ve baglayicilik degerlerinde ise azalma meydana geldigi bildirilmistir (Isik,
2014). Arastirici, farkli oranlarda sadeyagi igeren (%20-29) dut pekmezi kremalarinin
panelistler tarafindan begenildigi ve kahvaltilik olarak tiiketilebilecegi, ancak asit
sayis1 ve peroksit degeri gibi biyokimyasal parametreler dikkate alindiginda, kremada
yag oraninin azaltilmasi tiriiniin raf dmriiniin uzamasina neden olacagini, dolayisiyla

kremada sadeyag oraninin en fazla %23 olmas1 gerektigini bildirmistir.

10
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Yapilan bagka calismada ise, pekmez kremasi (Runi sor) tretiminde giin
pekmezi ile farkli oranlarda (%20, 25, 30 ve 35) tereyagi kullanilmis ve firetilen
deneme iirtinler 4 °C’de 90 giin siireyle depolandigi bildirilmistir (Fidan, 2017).
Arastirict, 4 °C’de en az 90 giin pekmez kremasi orneklerinde maya-kiif varliginin
tespit edilemedigini, krema Orneklerinde tereyagi orani arttikga serbest asitligin
yiikseldigini, duyusal olarak %30 tereyagi iceren krema 6rneginin en fazla begenildigi

bildirmistir.

Sanliurfa sadeyagi ve liziim pekmez karisimi olan geleneksel pekmez kremasi
(Runi sor) formiilasyonunu optimize etmek igin, D-optimal karigim deseni
kullanilmigtir. Calismada cevap degiskenleri olarak tekstiirel parametrelerden
faydalanilmistir. Yapilan optimizasyon caligmasinda, en iyi karisimin %29.76
sadeyagi, %67.74 izim pekmezi ve %2.50 lesitinden olustugu ve istenilirlik diizeyinin
0.947 oldugu belirlenmistir. Bilesimi optimize edilen geleneksel pekmez kremasinin
duyusal 6zellikler bakimindan yiiksek puan (>7.0) aldigi; L*, a*, b*, viskozite, HMF,
serbest yag asitligi, peroksit ve TBA degerlerinin sirasiyla 25.09, 3.88, 7.20, 68185 cP,
58.33 mg/kg, %0.19, 0.44 mEq O./kg ve 6.34 mg malonaldehit/kg oldugu; serbest
asitlik, peroksit ve TBA degerlerinin diisiik olmasi, pekmez kremasi iiretiminde
uygulanan 1sil islem ve karistirma islemlerinin yag fazinda 6nemli oksidasyona neden

olmadig bildirilmistir (Celik ve ark., 2022).

Diinyada tiiketimi oldukga yaygin olan yerfistig1 ezmesinin saglikli ve besleyici
bir alternatifi olabilecegi diisiincesiyle pekmez ve tahin karisimi {izerinde ¢aligsan
Alpaslan ve Hayta (2002), %2, 4 ve 6 pekmez igeren pekmez-tahin karigimlarinin
reolojik ve duyusal o6zelliklerini arastirmislardir. Arastiricilar, tim karigimlarin
pseudoplastik 6zellik gosterdigini, pekmez orani ve artan sicakligin akis 6zelliklerini
ve konsistens indeks degerlerini etkiledigini, pekmez ilavesinin karigimin emiilsiyon
stabilitesini iyilestirdigini; duyusal agisindan en yiiksek puanin %6 pekmez igeren

karisimdan elde edildigini bildirilmislerdir (Alpaslan ve Hayta, 2002).

Dondurma igerisine pekmez ilave edilmesi ile fiziksel, kimyasal ve duyusal

oOzellikleri lizerine etkisini aragtiran Temiz ve Yesilsu (2010), dondurma miksine %0.
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2, 5.5, 7.5 ve 10 oraninda iiziim veya dut pekmezi ilave etmistir. Uretilen iiriinde
yapilan bir takim analizler sonucu, toplam KM, toplam seker, invert seker, sakaroz
oranlari, titre edilebilir asitlik, kiil oran1 ve erime Ozelliklerini pozitif yonde, protein
orani, pH ve viskoziteyi negatif yonde etkiledigini, en ¢ok %7.5 {iziim ve dut pekmezi

iceren Orneklerin duyusal olarak daha ¢ok begenildigini bildirmislerdir.

12
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Pekmez kremasi iiretimde, Urfa ili Karacadag bolgesinde yayikalti
tereyagindan elde edilen geleneksel Sanliurfa sadeyagi (Urfayagi) ile beyaz liziimden
elde edilen {iziim pekmezi, emiilgator (sivi soya lesitini) ve 6giitiilmiis badem (0.2 mm)
kullanilmistir. Temin edilen geleneksel beyaz iiziim pekmezi ve Sanliurfa sadeyaginda

Tirk Gida Kodeksi ile standartlara uygunluk aranmustir.

3.2. Yontem

3.2.1. Pekmezde yapilan analizler

3.2.1.1. Kurumadde tayini

Onceden sabit tartima getirilen kap igerisine pekmez 6rneginden 5 g tartilarak
105+2 °C’de etiivde sabit tartima gelinceye kadar kurutulmustur. Daha sonra
desikatorde sogutulmustur. Bu islem iki tartim arasindaki fark %0.2 olana kadar

tekrarlanmigtir (OMA, 1975).

3.2.1.2. Suda ¢oziiniir kurumadde (SCKM) tayini

Pekmez oOrneginin, SCKM orani, saf suyla kalibre edilmis refraktometre

kullanilarak elde edilmistir (Cemeroglu, 1992).

3.2.1.3. Kiil tayini

Onceden darasi alinmis olan porselen krozeye yaklasik 5g pekmez numunesi
tartilarak kiil firnina atilir ve firin sicakligi kademeli olarak arttirilir ve yakma islemi
yapilir. Yakma islemi 550 °C’de yapilmistir. Daha sonra pekmez numuneleri kiil

firiinda sicaklikta ve kalint1 tamamen beyaz/grimsi oluncaya kadar yakildiktan sonra,
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porselen kroze desikatorde sogutulup tartilmis ve sonug % olarak hesaplanmistir (TSE,

1996).

3.2.1.4. HMF Tayini

HMF miktari, "spektrofotometrik yontemle tespit edilmistir. Bunun i¢in 10 g
pekmez alinmis tizerine 40 mL saf su eklenerek ¢oziinmesi ve tekdiize bir karisim
olusmasi i¢in iyice karistirilmis sonra iizerine 2 mL Carrez (I) ve 2 mL Carrez (II)
cozeltilerinden eklenmis ve karisim saf suyla 100 mL’ ye tamamlanarak kaba filtre
kagidindan gegirilmek suretiyle siiziilmiistiir. Elde edilen siiziintiiden kor ve 6rnek igin
2’ser mL alinarak tiiplere aktarilmis ve gerekli ¢ozeltilerin (p-toluidin ve barbitiirik
asit) ilavesinden sonra kore karsi 550 nm’de okuma yapilmis ve elde edilen absorbans
degerleri 192 ile c¢arpilarak HMF degerleri belirlenmistir. Okuma da en yiiksek
absorbans degeri dikkate alinmistir. Bu degere ulagilabilmesi i¢in gerekli ¢ozeltilerin
ilavesinden sonra 3-4 dakika beklenmelidir. Spektrofotometrede okunan absorbans
degeri en yiiksek degere ulastiktan sonra azalmaya baslar bu yiizden en yiiksek degerin

tespiti sirasinda tedbirli davranilmistir” (TSE, 2002).

3.2.1.5. Titrasyon asitligi tayini

"25g pekmez numunesi alinip 250 mL’lik balon jojeye aktarildiktan sonra ayni
balon jojenin list ¢izgisine kadar saf su ilave edilmis, elde edilen karisim kaba filtre
kagidindan siiziilmiis ve siizlintliden 25 mL alinmistir. Daha sonra, 0.1 N NaOH
kullanilarak pH 8.1’e kadar titre etmek suretiyle titrant miktar1 tespit edilmis ve sonug

tartarik asit cinsinden hesaplanmistir” (Cemeroglu, 1992).

3.2.1.6. pH tayini

Pekmezin pH degeri, karistirilarak homojen hale getirilen pekmez 6rneklerine,

kalibre edilmis pH metrenin probu daldirilarak bulunmustur (Cemeroglu, 1992).
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3.2.1.7. Renk analizi

"Pekmezde renk analizi, Hunter Lab cihazi kullanilarak yapilmistir. Buna gore
cihazile L, a* ve b* degerleri 6l¢iilmiistiir. S6z konusu degerler 0 - 100 araliginda yer
almaktadir. L degeri 0’dan 100’¢ gidildik¢e parlaklik artmakta; a* degeri negatif (-)
yesillik pozitif (+) kirmizilik; b* degeri ise negatif (-) mavilik pozitif (+) sarilik
degerleri artmaktadir” (Kramer ve Twigg, 1984).

3.2.1.8. Viskozite Tayini

Viskozite tayini pekmez 6rnegi i¢in, "20 rpm’de 4 numarali Sl¢iim probu
kullanilarak viskozimetre cihazi ile (Brookfield DV-II, ABD) 25 °C’de 6l¢iilmiistiir.”

Okumalar 6l¢iimiin 10. saniyesinde kaydedilmistir.

3.2.2. Sadeyagda yapilan analizler

3.2.2.1. Yag tayini

Sadeyag numunesinin yag orani1 Gerber yontemiyle tespit edilmistir. Buna gore
ornekteki protein ve zor ¢oziinen tuzlar yiiksek konsantrasyondaki siilfiirik asit ile
yakilmis ve amil alkolde ¢oziindiiriilmiistiir. Elde edilen yag emiilsiyonu 1sitilip

santrifiij edildikten sonra biitirometre skalasindan yag oran1 okunmustur (MEB, 2007).

3.2.2.2. Titrasyon asitligi tayini

259 sadeyag numunesi alinip 250 mL’lik balon jojeye aktarildiktan sonra ayni
balon jojenin iist ¢izgisine kadar saf su ilave edilmis, elde edilen karisim kaba filtre
kagidindan siiziilmiis ve siizlintliden 25 mL alinmistir. Daha sonra, 0.1 N NaOH
kullanilarak pH 8.1’e kadar titre etmek suretiyle titrant miktar: tespit edilmis ve sonug

tartarik asit cinsinden hesaplanmistir (Cemeroglu, 1992).
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3.2.2.3. pH tayini

Sadeyagin pH degeri, karistiritlarak homojen hale getirilen sadeyag
orneklerine, kalibre edilmis pH metrenin probu daldirilarak bulunmustur (Cemeroglu,

1992).
3.2.2.4. Asit sayisi tayini

Yaglardaki asit sayisi, ‘1g yagin notrlestirilmesi igin gerekli KOH’in mg olarak
agirhig seklinde belirtilir.” Buna asit yilizdesi de denmektedir. Buna gore sadeyag
numunesi 39°C’yi gegmeyen bir sicaklikta su banyosunda bekletilip homojen hale
getirildikten sonra alkol/eter (1/1; v/v) karisiminda ¢6zdiriilmiis ve fenolftalein
varliginda KOH ile titre edilmistir. Sonug kiitlece % olarak bulunmustur. Asit sayisi,

denklem 3.2.’deki formiile gére hesaplanmaktadir (MEB, 2010).
Asit Sayisi= % *5.61 (3.2

V: Titrasyonda harcanan 0.1 KOH miktari, mL

m: Tartilan 6rnek miktari, g
3.2.2.5. Peroksit degeri tayini

Bir miktar sadeyag numunesi sicak su (33-34 °C) banyosunda eritilerek yagin
tortu ve suyundan ayrilmasi saglanmistir. Daha sonra 1 g yag Ornegi erlenmayere
tartilarak alinmus, tizerine 10 mL kloroform/asetik asit (1/3; v/v) katildiktan sonra 1
dakika siireyle ¢alkalanmis ve bunun iizerine 2 mL doymus potasyum iyodiir (KI) ilave
edilerek tekrar calkalanmis ve 5 dakika siire ile karanlik ortamda bekletilmistir.
Karanlik ortamdan ¢ikarilan karigimin lizerine 20 mL saf su ve 1 mL taze nisasta
cozeltisi (%]1°lik) eklendikten sonra renk acilana dek 0.01 N sodyum tiyostilfat
(Na:S:03) ¢ozeltisi ile titre edilmistir. Peroksit degeri, denklem 3.3.’teki formiile gore
hesaplanmaktadir (Atamer, 1993).
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(V1-Vp)*N

Peroksit degeri = (3.3)

V1: Ornek icin harcanan 0.01 N NazS;03 miktari, mL
Vo: Sahit deney icin harcanan 0.01 N Na»S>03 miktart, mL
N: Na2S203’ iin normalitesi

m: Ornek miktari, g

3.2.2.6. Reichert-Maeissl sayis1

Reichert-Meissl (RM) sayisi, ‘5 g yagdaki asitligin notralizasyonu igin gerekli
olan 0.1 N NaOH c¢ozeltisinin mL olarak miktar1 olup, sadeyagin
sabunlastirilmasindan sonra, siit yagi igin karakteristik olan az molekiillii yag
asitlerinin su buhariyla buharlastirilip damitilmas: ve damitma iiriiniiniin bir toplama
kabinda toplanarak 0.1 N NaOH ¢ozeltisi ile titre edilmesi ile bulunmustur’ (IDF,
1966).

3.2.2.7. Renk analizi

Sadeyagda renk analizi, Hunter Lab cihazi kullanilarak yapilmistir. Buna gore
cihaz ile L, a* ve b* degerleri 6l¢iilmiistiir. S6z konusu degerler 0 - 100 araliginda yer
almaktadir. L degeri 0’dan 100’e gidildik¢e parlaklik artmakta; a* degeri negatif (-)
yesillik pozitif (+) kirmizilik; b* degeri ise negatif (-) mavilik pozitif (+) sarilik
degerleri artmaktadir (Kramer ve Twigg, 1984).

3.2.2.8. Viskozite tayini

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

Okumalar 6l¢timiin 10. saniyesinde kaydedilmistir.
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3.2.3. Bademde yapilan analizler

3.2.3.1.Kurumadde tayini

Onceden sabit tartima getirilen kap igerisine badem 6rneginden 5 g tartilarak
105£2 °C’de etiivde sabit tartima ulagincaya kadar kurutulmustur. Daha sonra
desikatorde sogutulmustur. Bu islem iki tartim arasindaki fark %0.2 olana kadar

tekrarlanmigtir (OMA, 1975).

3.2.3.2. Protein tayini

Bademli pekmez kremasinda kullanilan bademin protein miktarlar1 Kjeldahl

yontemiyle belirlenmistir (Kagar, 1984).

3.2.3.3. Yag tayini

Badem orneklerinde yag tayini, Soxhelet yontemi ile yapilmigtir. Bu islem igin,
yaklagik 10 g 6giitiilmiis badem 6rnegi kartusa tartilmis ve ekstraktore yerlestirilmistir.
Daha sonra destilatin yogunlastigi balona 250 mL hekzan aktarilmig ve yaklasik 80
C’de 1s1l islem uygulanmistir. Ekstraksiyon islemine yaklagik 3 saat siire ile devam

edilmistir (James, 1995).

3.2.4. Deneme deseninin olusturulmasi ve bilesimin optimizasyonu

Bademli pekmez kremasinin bilesim optimizasyonu i¢in deneme deseninin
olusturma caligmalarinda, Design Expert adli istatistik programi kullanilmistir. Bu
baglamda, Mixture Design ana basghigi altinda D-optimal deneme deseninden
faydalanilmistir. Mixture design (karistm modeli), bir karisimdaki bilesen oranlar1 ve
diizeylerinin birbirine bagli oldugu 6zel deneysel tasarim modelidir. Pekmez, sadeyag,
badem ve emilgator alt-list seviyeleri programa girilmis ve deneme deseni
olusturmustur. Bademli pekmez kremasi ile ilgili laboratuvarda yapilan 6n ¢aligmalar

sonucunda, yeni gelistirilen bu tirliniin bilesiminde yer alan iiziim pekmezi, Sanliurfa
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sadeyagi, 6giitiilmiis badem ve lesitin oranlarinin degisim araliklar (Cizelge 3.1), D-

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

Cizelge 3.1. D-optimal karisim modeli i¢in bagimsiz degiskenler ve 6n ¢alismalarda karar verilen
degisim araliklar1

Degisim aralig1

Bagimsiz degiskenler Birim Sembol Min. Max.
Sanlurfa sadeyagi % X1 10 35
Pekmez % X2 39.70 85
Badem % X3 5 25
Lesitin % Xq 0 3

D-optimal karisim modeli 5 tekrarli ve 2. dereceden kurgulanmistir. Program
tarafindan, iirlin bilesimini olusturan bilesenlere ait farkli bilesimde 20 adet deneme
tiriin olusturmustur. Bu modele gore olusturulan deneme plani, cevap degiskenleri ve
elde edilen tekstiirel analiz sonuclar1 Cizelge 3.2°de sunulmustur. Calisma 3 tekerriirlii,

analizler ise paralel olarak yapilmustir.

19



3.MATERYAL ve YONTEM Duygu KAZAN

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

Sabit degiskenler Cevap degiskenleri
No X1 X X3 Xa Katilik Kivam Yapiskanhk Visquite
NN OB CO NN CO N © ©9) @ ")

1 27.81 4991 2203 0.25 2289.94 2025.14 -434.91 -1182.18
2 35.00 51.90 13.10 0.00 1602.87 1218.01 -242.85 -632.94
3 22.10 61.38 1524 1.29 1289.94 745.65 -148.83 -450.29
4 10.00 85.00 5.00 0.00 334.90 87.36 -21.80 87.39
5 11.95 63.05 25.00 0.00 3835.91 1389.27 -341.49 -964.95
6 34.95 39.70 25.00 0.35 1047.51 111041 -202.40 -515.79
7 17.77 5423 25.00 2.99 3020.01 1679.51 -361.33 -1015.38
8 28.70 4331 2499 3.00 1215.05 674.23 -118.42 -332.52
9 35.00 56.93 6.69 1.39 886.98 473.40 -86.30 -273.25
10 35.00 51.90 13.10 0.00 1682.15 896.26 -186.96 -518.34
11 30.00 61.45 555 3.00 610.41 467.62 -72.40 -234.14
12 16.42 69.32 13.31 0.95 1029.16 238.43 -50.72 -172.47
13 35.00 56.93 6.69 1.39 647.05 670.77 -108.74 -297.66
14 34.99 4112 2090 3.00 665.40 303.77 -42.82 -140.70
15 11.95 63.05 25.00 0.00 4244.15 1163.38 -298.08 -882.48
16 30.00 61.45 555 3.00 903.85 447.67 -81.54 -258.71
17 22.07 72.93 5.00 0.00 649.25 104.30 -23.34 33.78
18 15.96 78.88 5.00 0.16 481.47 97.48 -23.40 97.52
19  10.00 76.29 10.86 2.86 1165.34 150.95 -30.17 -88.83
20 10.00 76.29 10.86 2.86 802.65 146.65 -29.22 -84.27
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3.2.5. Optimizasyon ve optimizasyona bagh istatistiksel analizler

Uriin bilesimini olusturan sabit degiskenlerin, cevap degiskenleri (tekstiirel
parametreler) iizerindeki etkileri ile optimizasyon i¢in uygun modelin tespit edilmesi
icin varyans analizi kullanilmistir. Varyans analizlerinde uygunlugu arastirilan
dogrusal, ikinci dereceden (quadratic) ve liglincli dereceden (cubic) modeller sirastyla

esitlik 3.2.1, 3.2.2 ve 3.2.3’te gosterilmistir.

Y = ﬂle + 2.2X2 + ).3X3 (3.2.1)
Y = lle + lzXz + /13X3 + 1112X1X2 + /11/13X1X3 + /12/13X2X3 (322)
Y = /11X1 + 2.2X2 + A3X3 + 1112X1X2 + ).1).3X1X3 + /12/13X2X3 + /‘11).2).3X1X2X3 (323)

Yukaridaki esitliklerde Y degeri tahmini cevap degiskenini, A degeri dogrusal
ve dogrusal olmayan terimler i¢in sabit katsayilari, X degeri kodlanmis bagimsiz
degiskenleri temsil etmektedir. Model uyumunun dogrulugu, uyum eksikligi (lack of
fit) ve korelasyon katsayis1 (R?) degerlerine gore belirlenmektedir. Sadeyag, iiziim
pekmezi, badem ve lesitinin optimum oranlarini tespit etmek i¢in sayisal optimizasyon
kullanilmistir. Bu bilesenlerin oranlar1 Cizelge 3.1°de belirtilen aralikta tutulurken
cevap degiskenleri maksimuma veya minimuma ayarlanmistir. Bu baglamda, tiiketime
uygun ve siiriilebilir bademli pekmez kremasi elde etmek icin cevap degiskenlerinden
katilik ve kivam degerleri maksimuma ayarlanirken yapigkanlik ve viskozite indeksi

degerlert minimuma ayarlanmistir.

Tekstiirel parametrelerden katilik  (sertlik) kuvvet-zaman egrisindeki
maksimum pik kuvvetidir. Bagka bir ifade ile az1 disleri ile bir maddeyi sikistirmak
i¢cin gereken kuvvet olarak tanimlanabilir. Kivam; belirli bir sicaklik ve siire boyunca
s1v1 veya yari kati bir 6rnegin akiginin empirik bir 6l¢timii olarak bilinmekte ve kuvvet-
zaman egrisinin pozitif bolgesinde kalan alan olarak hesaplanmaktadir. Yapiskanlik,
probun geri doniisii sirasinda elde edilen kuvvet-zaman egrinin maksimum negatif
kuvvetidir. Yapiskanligin duyusal olarak degerlendirmesi dislerin goreceli olarak bu

parametredeki duyarsizlig1 nedeniyle tespitinin zor oldugu ifade edilmektedir. Bu

21



3.MATERYAL ve YONTEM Duygu KAZAN

sebeple yapiskanligl az olan gidalarin bu parametre agisindan duyusal olarak tespiti
daha kolaydir. Viskozite indeksi, kuvvet-zaman egrisinin negatif bolgesinde kalan alan
olarak tanimlanmaktadir. Viskozite indeksindeki artisa bagli olarak bademli pekmez
kremasimin siirlilebilirliginde azalma beklenmektedir. Bu nedenle optimizasyon

asamasinda viskozite indeksi minimize edilmistir.

Sertlik, kuvvet-zaman egrisinin maksimum kuvveti veya zirvesidir, ayni
zamanda sertlik olarak da bilinir, duyusal perspektif acisindan az1 disleri olan bir

maddeye niifuz etmek i¢in gereken kuvvet olarak tanimlanabilir (Bourne, 2002).

3.2.6. Bademli 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 karisim 30 saniye siireyle
karistirici robotun karistirma hizinin {igiincii seviyesinde karistirilmistir. Daha sonra
gerekli miktarda iiziim pekmezi mikserin siirahisine ilave edilerek ii¢lincii kademede
karigtirildiktan sonra karigim 80 °C'de 15 dakika 1s1l islem uygulanmigtir. Karisima, 2
mm boyutunda &giitiilmiis bademler eklenerek robotun karigtirma hizinin iigiincii
seviyesinde 3 dakika karigtirilmistir. Elde edilen bademli 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).
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Sadeyag
Lesitin ilavesi
Karigtirma (30 sn)

Pekmez ilavesi

!

Isil islem (80 °C, 15 dak)
Karistirma (3. Devir, 3 dak.)
Ogiitiilmiis badem ilavesi (2 mm)
Sicak dolum ve kapak kapama
Sogutma (20 °C)

Depolama (4 °C)

Sekil 3. 1. Bademli pekmez kremasi iiretim akis semasi

3.2.7. Bademli pekmez kremasinda yapilan analizler

Bilesimi optimize edilen bademli pekmez kremasinda yapilan analizler asagida

yer almaktadir.

3.2.7.1. Tekstiirel parametreler

Calismada, bilesimi optimize edilen bademli pekmez kremasinin tekstiirel
ozelliklerini tespit etmek igin tekstiir analiz cihazi (TA-XT plus Stable Microsystems,
Godalming, Surrey, UK) kullanilmistir. Olgiimler 4 °C’de ve iki farkli prop
kullanilarak yapilmistir. Ornek yiizeyinden 8 mm derinligine 90° konik prob (TTC
siiriilebilirlik probu) 3 mm/s hizla daldirilmis ve katilik degeri dl¢iilmiistiir. Ornek
yilizeyinden 30 mm derinligine bir disk prob (¢ap:30 mm.TA-30A) 1 mm/s hiz ile
daldirllarak 6rnegin katilik, kivam, yapiskanlik ve viskozite indeksi degerleri
Olclilmiistiir. Calisma her bir 6rnek i¢in 3 paralel olarak yiirtitilmiistiir.
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Sertlik, kuvvet-zaman egrisinin maksimum kuvveti veya zirvesidir, ayni
zamanda sertlik olarak da bilinir, duyusal perspektif agisindan azi disleri olan bir

maddeye niifuz etmek i¢in gereken kuvvet olarak tanimlanabilir (Bourne, 2002).

3.2.7.2. pH tayini

Bademli pekmez kremasimin pH degeri, karistirilarak homojen hale getirilen
bademli pekmez kremas1 6rneklerine, kalibre edilmis pH metrenin probu daldirilarak

bulunmustur (Cemeroglu, 1992).

3.2.7.3. Su aktivitesi analizi

Su aktivitesi degerleri, su aktivitesi 6l¢lim cihaziyla (Strange ve ark., 1997)
belirlenmistir.

3.2.7.4. Renk analizi

Bademli pekmez kremasinda renk analizi, Hunter Lab cihaz1 kullanilarak
yapilmistir. Buna gore cihaz ile L, a* ve b* degerleri 6l¢iilmiistiir. S6z konusu degerler
0 - 100 araliginda yer almaktadir. L degeri 0’dan 100’e gidildikge parlaklik artmakta;
a* degeri negatif (-) yesillik pozitif (+) kirmizilik; b* degeri ise negatif (-) mavilik
pozitif (+) sarilik degerleri artmaktadir (Kramer ve Twigg, 1984).

3.2.7.5. Viskozite tayini

Viskozite tayini bademli pekmez kremasi 6rnegi i¢in. 20 rpm’de 4 numarali
6l¢tim probu kullanilarak viskozimetre cihazinda (Brookfield DV-11 +. ABD) 25 °C’de

Ol¢iilmiistiir. Okumalar 6l¢iimiin 10. saniyesinde kaydedilmistir.

3.2.7.6. Duyusal degerlendirme

Bademli pekmez kremas: orneklerinin duyusal degerlendirmesi, 10 kisilik

egitimli panelist tarafindan; renk-goriiniis, koku, siiriilebilirlik, tat-aroma, agizda
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biraktig1 tat, badem orani ve genel kabul edilebilirlik agisindan degerlendirilmistir.

Ornekler dilimlenmis ekmek ve su esliginde panelistlere servis edilmistir (EK 1).
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Uziim Pekmezi

Bademli pekmez kremasi iiretiminde kullanilan iiziim pekmezine ait bazi

kimyasal ve fiziksel 6zellikler Cizelge 4.1°de 6zetlenmistir.

Cizelge 4.1. Uziim pekmezinin bazi1 kimyasal ve fiziksel dzelliklerine iliskin ortalama degerler

KM SCKM Kil HMF TA (%) Renk degeri Viskozite

(%) (%) (%) (mg/kg) (Tartarik pH L* a* b* (Cp)
asit)

71.20 75 206 305 0.70 5.18 17.37 0.80 2.36 11200

KM: Kurumadde; SCKM: Suda ¢6ziiniir KM; TA: Titrasyon asitligi; HMF: Hidroksimetilfurfural

Uziim Pekmezi Standardi’na gore, {iziim pekmezi kat1 ve s1v1 olmak iizere iki
tipe ayrilmustir. Calismada s1vi pekmez kullanilmustir. Ilgili standarda gore sivi {iziim
pekmezinin SCKM >% 68; toplam kiil <% 2.5, HMF en ¢ok 75 mg/kg ve asitligi pH
5-6 araliginda olmalidir. Pekmez kremas: iiretiminde kullanilan izim pekmezi ilgili

standartta belirtilen degerler ile uyum gostermektedir (TSE, 2008).

4.1.1. Kurumadde

Bademli pekmez kremasi iiretiminde kullanilan {iziim pekmezinin KM orani
%71.20 olarak tespit edilmistir. Uziim pekmezinin KM oranin1 Toker ve Hayoglu
(2004) %76.53-79.82, Kayisoglu (2001) %80.50-82.96, Simsek (2000) ise %69.70-
77.12 araliginda degistigini bildirmislerdir. Bademli pekmez kremasi iiretiminde
kullanilan pekmezin KM oranmin Simsek (2000)’in bildirdigi degerlerle paralel
oldugu, Toker ve Hayoglu (2004) ve Kayisoglu (2001)’nun bildirdigi degerlerden ise
daha diisiik oldugu goriilmiistiir. Bu durum {iziim pekmezi iiretiminin tamamen ustalik
becerileri ile uygulanan 1sil islemin normuna gore degiskenlik gdsterdiginden

kaynaklanmaktadir.
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4.1.2. Suda ¢oziiniir kurumadde

Uziim pekmezinin SCKM oran1 %75 olarak hesaplanmistir. Bu orani, Toker ve
Hayoglu (2004) %71.4-75.5, Temel (2014) %68.40-72.13, Akaydin (2009) %69.12-
74.37 olarak bildirmislerdir. Pekmez kremas: tiretiminde kullanilan pekmez i¢in tespit
edilen SCKM orani, Toker ve Hayoglu (2004), Temel (2014) ve Akaydin (2009)

tarafindan {iziim pekmezi i¢in bildirilen degerler ile paralellik gostermektedir.

4.1.3. Kiil

Uziim pekmezinin kiil oranmi, Toker ve Hayoglu (2004) %0.78-2.44, Simsek
(2000) 9%1.45-3.7, Karagoz (2007) %2.57-3.15, Zengin (2006) %0.64-0.85 ve
Akaydin (2009) ise %0.91-3.69 olarak tespit etmislerdir. Bu calismada kullanilan
tizim pekmezinin kiil orani, literatir bulgulart ile uyum igerisinde oldugu

goriilmektedir.

4.1.4. HMF

Uziim pekmezinin HMF miktarini, Akaydin (2009) 0.66-10.55 mg/kg, Akozlii
(2012) 1.6-183.8 mg/kg, Alpar (2011) 3.312- 6.336 mg/kg, Karagoz (2007) 137.35
mg/kg, Kayisoglu (2001) 29.59 mg/kg, Metin (2014) 11.9-101.7 mg/kg, Simsek
(2000) 21.30-122.42 mg/kg ve Temel (2014) ise 101.48 mg/kg olarak bildirmislerdir.
Bu calismada kullanilan tiziim pekmezinin HMF oranu, literatiir bulgulari ile paralellik

gostermektedir.

4.1.5. Titrasyon asitligi

Bademli pekmez kremasinda kullanilan iiziim pekmezinin titrasyon asitligi
tartarik asit cinsinden %0.70 olarak hesaplanmistir. Uziim pekmezinde titrasyon
asitligini Simsek (2000) %0.498-1.006, Akaydin (2009) %0.34-0.98, Kayisoglu
(2001) ise klasik yontemle iiretilen pekmezde %0.21, modern yontemle lretilen

pekmezde ise %0.20 olarak bildirmislerdir. Calismada kullanilan tiziim pekmezinin
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titrasyon asitligi, Simsek (2000) ve Akaydin (2009) tarafindan bildirilen degerlerle
uyumlu, Kayisoglu (2001)’nun bildirdigi degerden ise daha yiiksek bulunmustur.

4.1.6. pH

Bademli pekmez kremasinda kullanilan tizim pekmezinde, pH 5.18 olarak
bulunmustur. Uziim pekmezinin pH degerini Kayisoglu (2001) 5.02, Karagoz (2007)
5.15, Akaydin (2009) 4.40-5.78, Alpar (2011) 7.82-8.35, Temel (2014) 5.47 olarak
tespit etmislerdir. Caligmada kullanilan {iziim pekmezinin pH’s1 arastiricilarin farkl
pekmezlerle ilgili bildirdikleri pH degerleri ile paralellik gosterdigi anlasilmaktadir.
Uziim Pekmezi Standardi’na gore iiziim pekmezleri tat dzelligine gore, tatl pekmezler
(pH 5-6) ve eksi pekmezler (pH 3.5-5) olarak siiflandirilmistir (TSE, 2008). Anilan
standarda gore pekmez kremas: iiretiminde kullanilan tizim pekmezi, tatli pekmez

siifinda yer almaktadir.

4.1.7. Renk

Calismada kullanilan tiziim pekmezinin L* degeri 17.37 bulunmustur. L* degeri
tiriindeki parlakligi ifade etmekte 0-100 araliginda degismektedir. Yapilan
caligmalarda tizim pekmezinin L* degerini, Simsek (2000) 18.28-18.96, Akaydin
(2009) 23.43, Alpar (2011) 20.41-55.29 ve Temel (2014) ise 18.24 olarak
bildirmiglerdir. Bu ¢alismada elde edilen sonuglar, literatiirde bildirilen sonuglardan

diisiik bulunmustur.

Calismada kullanilan tiziim pekmezinin a* degeri 0.80 olarak dl¢tilmiistiir. Renk
parametrelerinden a* degerinin pozitif ¢itkmasi 6rnekteki kirmiziligin bir gostergesidir.
Uziim pekmezinin a* degerini Simsek (2000) 0.16-0.61, Akaydin (2009) 0.27, Alpar
(2011) 8.11-18.69 ve Temel (2014) ise -0.60-1.77 olarak belirlemislerdir. Uziim
pekmezine ait ¢alismada elde edilen a* degeri, Simsek (2000) ve Akaydin (2009)
tarafindan bildirilen degerlerden yiiksek, Temel (2014) tarafindan bildirilen degerle
uyum igerisinde, ancak Alpar (2011) tarafindan bildirilen degerden ise diisiik

bulunmustur.
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Bademli pekmez kremas iiretiminde kullanilan tiziim pekmezinin b* degeri ise
2.36 olarak Oolgiilmiistiir. b* degerinin pozitif ¢ikmasi Ornekteki sariligin bir
gostergesidir. Uziim pekmezinin b* degerini Simsek (2000) 0.18-0.63, Akaydin
(2009) 0.91, Alpar (2011) 34.94-47.47, Temel (2014) ise 1.71-6.26 olarak
belirlemislerdir. Uziim pekmezinin b*degeri Simsek (2000) ve Akaydin (2009)’1n
saptadigr degerlerden yiiksek, Temel (2014)’in belirledigi degerle paralel, Alpar
(2011)’1n buldugu degerden ise daha diisiik bulunmustur.

4.1.8. Viskozite tayini

Bu ¢alismada iiziim pekmezine ait viskozite degeri 11200 cP olarak tespit
edilmistir. Uziim pekmezinin viskozite degeri, (Atamer ve Sezgin, 1984) tarafindan
9500-28500 cP araliginda bildirilmistir.

4.2. Sanhurfa Sadeyad (Urfayag)

Bademli pekmez kremasi iiretiminde kullanilan Sanliurfa sadeyagina ait bazi

karakteristik 6zellikler Cizelge 4.2°de verilmistir.

Cizelge 4. 2. Sanlrfa sadeyagina ait bazi kimyasal ve fiziksel 6zellikler

Yag TA Asit Peroksit Renk degerleri Viskozite
%) %  pH say1si degeri RM L* - b* (Cp)
LA) (mg (meq say1st
KOH/qg) O2/kg)
99.10 0.27 5.50 1.33 1.46 21.1 3891 - 7.74 10800
2.80

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

4.2.1. Yag

Bademli pekmez kremasi iiretiminde kullanilan Sanliurfa sadeyaginin yag orani
%99.10 olarak hesap edilmistir. Kullanilan sadeyagi, yag oran1 bakimindan Tiirk Gida
Kodeksi Tereyagi, Diger Siit Yag1 Esasli Siiriilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebligi’nde
(Turk Gida Kodeksi, 2005), sadeyagin en az %99 oraninda siit yagi igermesi, su
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oraninin en fazla %1 ve serbest asitliginin (% laktik asit) ise en g¢ok %0.36
olabilecegini bildirilmistir. Codex Alimentarius’a gore, sadeyag olarak bilinen
Ghee’nin %99.6, Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi’ne (EFSA) gore ise Ghee’nin
%99.3 siit yagi ve en fazla %0.5 nem icerebilecegi (IFU, 1968); Cografik isaret
bolgesinde Sanliurfa sadeyaginin en az %99 oraninda yag icermesi gerektigi
bildirilmektedir (TPE, 2018). Bu durumda ¢alismamizda kullanilan sadeyagin yasal

mevzuata uygunlugu tespit edilmistir.

4.2.2. Titrasyon asitligi

Urfayaginin titrasyon asitligi %0.27 laktik asit olarak hesaplanmistir. Bademli
pekmez kremasi tiretiminde kullanilan Sanliurfa sadeyagi titrasyon asitligi bakimindan

ilgili mevzuata uygunluk arz etmektedir.

4.2.3. pH

Pekmez kremasi iiretiminde kullanilan sadeyag Orneginin pH’s1 5.50 olarak
bulunmustur. Simsek (2011) taze yayik sadeyaginin pH’sin1 5.25 bildirmistir. Pekmez
kremasi tretiminde kullanilan Urfayaginin pH’ s1 literatiirde bildirilen degerlerden

yiiksek oldugu goriilmektedir.

4.2.4. Asit sayisi

Asit sayisi, yaglarda meydana gelen lipolizin degerlendirilmesinde yaygin
olarak kullanilmaktadir. Asit igerigi, triacilgliserollerin hidrolizi sonucu agiga ¢ikan
serbest yag asitlerinin miktaridir ve yaglarin par¢calanmasi hakkinda fikir vermekte ve
kalite siniflandirilmasinda bir olgiit olarak kabul edilmektedir. Yaglarda olusan bu
durum, depolama sartlarina bagli olarak degismektedir. Asit sayisi, 1 g yagin
notrlestirilmesi i¢in gerekli KOH veya NaOH’in mg olarak agirhigi seklinde
belirtilmektedir ilgili Standardta bu parametre ile ilgili herhangi bir deger

bulunmamaktadir (MEB, 2010). Bademli pekmez kremasi iiretiminde kullanilan
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Urfayaginin asit sayisi asit degeri Findik ve Andi¢ (2017) ve Sevmis (2019) tarafindan

bildirilen degerlerle paralellik gostermektedir.

4.2.5. Peroksit degeri

Urfayaginin peroksit degeri ortalama 1.46 meq Oa/kg-yag’ olarak tespit
edilmistir. Sadeyagin depolama stabilitesi ve kalitesinin degerlendirilmesinde yag
asitlerinin oksidatif olarak parcalanmasinin bir gostergesi olan peroksit degerinin
tespit edilmesi 6nem tasimaktadir. Findik ve Andi¢, 2017) Van ilinde iiretilen
sadeyagm peroksit degeri 0.87-12.84 meq O:kg?, Hakkari bolgesinde iiretilen
sadeyag@in peroksit degeri 1.19-5.79 meq O2.kg™* (Sevmis, 2019) olarak bildirmislerdir.
Bademli pekmez kremasinda kullanilan Urfayaginin peroksit degeri bildirilen

literatiirlerden diisiik bulunmustur.

4.2.6. Reichert—Meissl sayisi

RM sayisi, oda sicakliginda kati formda olan bazi bitkisel yaglarm (Palm,
Hindistan cevizi yagi gibi) tereyagina hile amacli ilave edilme durumunu tespit etmek
amaciyla kullanilmaktadir. Siit yaglari i¢in karakteristik olan diisitk molekiil agirlikli
yag asitlerinin miktarin1 ifade eden RM sayisi, 5 g yagdaki su buhari ile ugan ve suda
¢ozlinmeyen yag asitlerini ifade eden bir degerdir. Caligmada kullanilan sadeyagin RM
sayist, 21.11 bulunmustur. Kumar ve ark. (2010) tarafindan Ghee yaginin RM sayis1
29.45-32.88 arasinda degistigini saptamislardir. Sanliurfa’daki tiretilen sadeyagda RM
sayisinin arastirildigi c¢alismada, sadeyagda RM sayisinin 18.9-24.14 arasinda
degistigi bildirilmistir (Kilig Altun ve ark., 2017). Calismada kullanilan sadeyagin

yapilan ¢caligmalardan elde edilen degerler ile uyum igerisinde oldugu tespit edilmistir.

4.2.7. Renk degerleri

Bademli pekmez kremasi iiretiminde kullanilan sadeyagin L* degeri 38.91, a*
degeri -2.80, b* degeri ise 7.74 olarak Olgiilmiistiir. Sanlurfa sadeyaginin L degerini

68.11, a* degerini -2.66, b* degerini 8.34, Tulum yaginin L degerini 65.41, a*degerini
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-3.24, b* degerini ise 10.95 olarak bildirilmistir (Celik ve ark., 2020). Bu ¢alismada,
Sanliurfa’da tiretilen sadeyagda meydana gelen renk degerleriyle literatiirde belirtilen
renk degerleri arasindaki farkliligi sebebi, yagin elde edildigi siitiin hayvan tiirii
(kegi/inek/koyun vb.), hayvan irki ile beslemesi ve iiretim asamasinda uygulanan 1s1l

islem derecesine ve iretim siiresinden kaynaklanmaktadir.

4.2.8. Viskozite tayini

Bu galismada Sanliurfa sadeyagimin tespit edilen viskozite degeri 10800 cP
olup, literatiirde belirtilen degerler ile paralellik gostermektedir (Yokus, 2018).

4.3. Badem

4.3.1. Kurumadde

Ogiitiilmiis bademde KM oran1 %95.75 olarak hesaplanmistir. Apaydin (2021)
bademde KM oranini %95.72 olarak bildirmistir. Bademli pekmez kremasi tiretiminde
kullanmis oldugumuz 6giitiilmiis bademin kurumadde orani belirtilen literatiirler ile

paralel olarak bulunmustur.

4.3.2. Protein tayini

Calismada kullanilan bademin protein orani %21 olarak tespit edilmistir.
Bademde protein oran1 Teksas ¢esidinde %33.1 ve Ferragnes ¢esidinde %22.8 olarak
tespit etmislerdir (Askin ve ark., 2007). Balta ve ark. (2001) Van ilinde yetistirilen
bademde protein igeriginin %22.2-24.3, Elazig yoresi bademlerinde ise bu degerin
%16.07-31.47 arasinda degistigini bildirmistir. Ozcan ve ark. (2011) 5 badem
cesidindeki protein igeriginin en diisiik %12.7 ile Guarave en yiiksek %16.3 ile

Cristomorto ¢esitleri arasinda tespit edildigini bildirmislerdir.
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4.3.3.Yag

Bademli pekmez kremasi iiretiminde kullanilan 6giitiilmiis bademin yag orani
%51.12 olarak bildirmistir. Isparta yoresinde selekte edilmis 14 adet badem
genotipinde yag oraninin %44.25-55.68 araliginda degistigini bildirilmistir (Y1ldirim
ve ark., 2008). Tunceli iline ait 13 adet badem genotipinde yag oraninin %43.5-62.4
(Celik ve ark., 2010), Ispanya CITA arastirma istasyonunda farkl1 10 iilkeden toplanan
73 adet badem ¢esidinde yag oraninin %51.5-66.8 arasinda degistigi (Kodad ve ark.,
2011) bildirilmistir.

4.4. Optimizasyon Sonuglari

D-optimal karigim tasarimi sonucu olusturulan deneme desenine gore, 20 farkli
bilesimde deneme Bademli pekmez kremasi Ornekleri iiretilmistir. Optimizasyon
caligmalarinda, deneme firiinlerinde cevap degiskeni olarak enstriimantal tekstiirel
parametreler kullanilmistir. Bu baglamda, Texture Analyser cihazi ve Back Extrusion

probu kullanilarak her bir {iriine ait 4 farkli parametre ol¢tilmiistiir.

Model (1., 2. Ve 3. Derece tespitine gore yapilan modeller), bagimsiz
degiskenler (bilesim parametreleri) ve interaksiyonlarin, cevap degiskenleri olan
tekstiirel parametreler tizerindeki etkisine ait ANOVA test sonuglar1 Cizelge 4.3’te yer

almaktadir.

Bademli pekmez kremasimin katilik (firmnens) o6zelligini agiklamak igin 2.
Dereceden (P<0.001, Quadratic model) uygun bulunurken; kivam, yapiskanlik ve
viskozite indeksi 6zelliklerini agiklamak i¢in ise 3. Dereceden model (Cubic model)
uygun bulunmustur. Tahmin edilen modeller regresyon katsayilarinin énemi ve R?
degerleri Cizelge 4.4’te verilmistir. Deneme bademli pekmez kremasi 6rneklerine ait
Katilik, kivam, yapiskanlik ve viskozite indeksi degerleri icin R? degerleri 1.00” a yakin
bulunmustur. Bu da 6nerilen modelin deneysel verilerin %90’ dan fazlasina karsilik

geldigini gostermektedir. R? ve diizeltilmis R? degerlerinin birbirine cok yakin olmasi
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tekstiirel parametreler icin Ongoriilen ve gercek degerler arasinda iyi bir uyum

oldugunu gostermektedir.
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Cizelge 4.3 Model ve bagimsiz degiskenlerin cevap degiskenleri izerindeki etkisi ile ilgili ANOVA sonuglari

Katiik Kivam Yapiskanhk Viskozite indeksi
Kaynak DF KO F degeri DF KO F degeri KO F degeri KO F degeri
Model 9 3098.54 37.89™ 13 2255.97 37.71™ 3.101E+005 49.29™ 2.682E+006 115.44™
Linear karisim 3 1995.59 73.22" 3 1463.66 106.02™" 1.882E+005 23.75™ 1.589E+006 296.50""
AB 1 11.62 1.28 1 12.20 2.65 9.99 129.64 10.95 6.125E-003
AC 1 10.74 1.18 1 40.74 8.85" 5588.31 0.021 31985.40 17.90
AD 1 92.31 10.16 1 4.26 0.93" 836.18 11.55 4526.36 2.53
BC 1 46.76 5.15 1 38.66 8.40 3550.40 1.73 24768.77 13.86
BD 1 101.96 11.22 1 2.35 0.51 12.82 7.34 14.24 7.968E-003
CD 1 94.61 10.41 1 4.98 1.08 316.05 0.027 2004.84 1.12
ABC - - 1 143.46 31.18 26364.74 0.65 1.862E+005 104.22
ABD - - 1 0.070 0.015 3300.94 54.49 20656.86 11.56
ACD - - 1 3.50 0.76 21.68 6.82 260.00 0.15
BCD - - 1 0.22 0.048 819.69 0.045 5078.99 2.84
Kalinti 10 90.85 - 6 27.61 - 2903.31 1.69 10721.45 -
Uyum eksikligi 5 44.57 0.96% 1 1.59 0.31% 105.16 0.19% 144.46 0.068%
Saf hata 5 46.29 5 26.2 2798.15 10576.98
Toplam 19 3189.39 19 2283.58 3.130E+005 2.692E+006

4.ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

*kK

: 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 4.4. Tekstiirel parametreler i¢in D-optimal karigim tasariminda deneysel verileri diizeltilmis
model i¢in regresyon ve korelasyon katsayilari

Degiskenler

Tahmini katsayilar Katihk, g Kivam, g.s Yapiskanhk, Viskozite

g indeksi, g.s
£1 +15.96 +9.72 -24.85 +90.83
A2 +43.35 +62.25 +7.59 -69.74
&3 +104.20 +277.67 -3078.27 -7914.14
K4 +6273.64 +2310.05 -32501.71 -76735.65
K142 +31.32 -64.71 -58.56 -61.30
K143 +53.24 -381.99 +4474.00 +10703.65
K144 -6651.44 -2395.91 +33578.02 +78123.05
KoA3 -143.48 -515.80 +4943.00 +13055.82
Koh4 -6992.05 -2291.32 +5347.19 +5634.36
K3h4 -6723.95 -4716.45 +37566.02 +94614.75
K1K243 - +947.07 -12839.00 -34123.71
K1K244 - -255.57 +55404.73 +1.386E+005
K1K3K4 - +3701.09 -9207.44 -31884.07
K2K3K4 - +1445.46 +88201.76 +2.196E+005
Korelasyon katsayilari
R? 0.97 0.99 0.99 0.99
Diizeltilmis R? 0.95 0.96 0.97 0.99

4.4.1. Bademli pekmez kremasi bilesenlerinin katihk parametresine etkisi

Sertlik olarak da bilinen katilik kuvvet zaman egrisindeki maksimum pik
kuvvetidir. Baska bir ifade ile az1 disleri ile bir maddeyi sikistirmak i¢in gereken
kuvvet olarak tanimlanabilir. Cizelge 4.3. ve 4.4’te ifade edildigi gibi korelasyon
katsayis1 (R 0.97 olup modele ait uyum eksikligi (Lock of fit) degeri istatistiksel
olarak 6nemli diizeyde degildir. Bu durum, onerilen 2. dereceden modelin bademli
pekmez kremasinin katiligini degerlendirmek i¢in yeterli oldugunu gostermektedir. L-
pseudo bilesenleri cinsinden ifade edilen katilik denklemi, Cizelge 4.4’te tahmini

katsayilar kullanilarak elde edilebilmektedir.

Uretimde kullanilan tiim bilesenlerin katilik degeri iizerindeki etkisi Sekil
4.1°de verilmistir. Sekilde de goriildiigii gibi tiim bilesenlerin oranlar1 bademli pekmez
kremasimnin degerini etkilemistir. Uziim pekmezi oraninin optimum noktaya kadar
artmasina bagli olarak bademli pekmez kremasinin katilik degeri artmis, optimum
noktadan sonra pekmez oranindaki artis bademli pekmez kremasinin katilik degerinde
diisise neden olmustur. Bu durumun pekmezin yiliksek seker iceriginden

kaynaklanmis olabilecegi diisiiniilmektedir. Calismada, sadeyag oraninin artmasi
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bademli pekmez kremasinin katilik degerinde diisiise neden olmus, badem oraninin
artmasi ise kremanin katilik degerinde artisa neden olmustur. Sadeyag oraninin etkisi
sonucu katilik degerinde gézlemlenen bu diisiisiin sadeyagin diger bilesenleri ile
etkilesimi sonucu meydana geldigi disliniilmektedir. Badem oranin yiikselmesi
sonucu kremanin katilik degerinde goézlemlenen bu artigin badem igeriginde bulunan
protein ve ¢esitli gam maddelerinden kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Lesitin oraninin
optimum noktaya kadar artmasina bagli olarak bademli pekmez kremasinin katilik
degeri azalirken, optimum noktadan sonra lesitin oranindaki artis bademli pekmez
kremasinin katilik degerinde artisa neden olmustur. Bu durum, badem bilesimindeki
protein ve gam maddelerinin ilave emiilgator etki gostermelerinden kaynaklandigi

veya lesitin ile sinerjistik etkiden kaynaklanmis olabilecegi diistiniilmektedir.

Trace (Cox)

66 —

A: Pekmez

B: Sadeyag

C: Badem

D: Lesitin C

53.5 —

41 —

Katilik, g

28.5 —|

-0.451 -0.226 0.000 0.226 0.451

Referans karisimindan sapma (L-pseudo birimleri)

Sekil 4.1. Bademli pekmez kremasinin katilik degerleri i¢in Cox trace grafigi
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4.4.2. Bademli pekmez kremasi bilesenlerinin kivam parametresine etkisi

Belirli bir sicaklik ve siirede s1v1 veya yar1 kati bir 6rnegin akisinin empirik bir
Ol¢iimii olan kivam degeri, kuvvet-zaman egrisinin pozitif bdlgesinde kalan alan

olarak hesaplanmaktadir.

Krema tiretiminde kullanilan tiim bilesenlerin kivam parametrelerine etkisi Sekil
4.2°de verilmistir. Sekilde de goriildiigii gibi bademli pekmez kremasmin tim
bilesenlerin oranlar1 bademli pekmez kremasinin kivam degerini etkilemistir. Pekmez
oraninin belli bir noktaya kadar artmasina bagl olarak bademli pekmez kremasinin
kivaminda artisa, optimum noktaya gelene kadar pekmez oranindaki azalma bademli
pekmez kremasinin kivam degerinde de diisiise neden olmustur. Bu azalis optimum
noktadan sonra da devam etmektedir. Bu durumun pekmezin igeriginde bulunan
yiiksek seker orani ve uygulandig 1s1l islemden dolay1 diger bilesenler ile etkilesim
haline gegerek krema kivamini almasindan kaynaklandigi disiiniilmektedir.
Calismada belirlenen oranlarda Urfayagi ve badem miktarinin artmas: bademli
pekmez kremasinin kivam degerinde de artisa neden olmustur. Urfayagi oraninin etkisi
sonucu kivam degerinde gézlemlenen bu artigin yagin diger bilesenleri ile etkilesimi
sonucu meydana geldigi diisliniilmektedir. Badem oranindaki ylikselmenin sonucu
kivam degerinde gozlemlenen bu artisin sebebi ise, katilik degerinde oldugu gibi,
badem igeriginde bulunan protein ve gam maddelerinden kaynaklandigi
diisiiniilmektedir. Lesitin oraninin optimum noktaya kadar artmasma bagli olarak
bademli pekmez kremasinin kivam degeri azalirken, optimum noktadan sonra lesitin
oranindaki artis bademli pekmez kremasmin kivam degerinde de artisa neden
olmustur. Lesitin oranin etkisi sonucu optimum noktaya kadar kivam degerinde
gbzlemlenen artisin badem yapisindaki protein ve gam maddeleri ile lesitinin

etkilesiminden kaynaklandig1 diigiiniilmektedir.
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Trace (Cox)

C

47— A: Pekmez
B: Sadeyag
C: Badem
D: Lesitin

36.5 —

26 —

Kivam (g)

15.5 —

-0.451 -0.226 0.000 0.226 0.451

Referans Karigimindan Sapma (L-Pseudo birimleri)

Sekil 4. 2. Bademli pekmez kremasinin kivami i¢in Cox trace grafigi

4.4.3. Bademli pekmez kremasi bilesenlerinin yapiskanhik parametresine etkisi

Yapiskanlik (g), probun geri doniisii sirasinda elde edilen kuvvet-zaman
egrisinin maksimum negatif kuvvetidir. Yapiskanligin duyusal olarak degerlendirmesi
dislerin goreceli olarak bu parametredeki duyarsizligi nedeniyle tespitinin zor oldugu
ifade edilmektedir. Bu sebeple yapiskanlig1 az olan gidalarin bu parametre agisindan

duyusal olarak tespiti daha kolaydir.

Krema iiretiminde kullanilan tiim bilesenlerin bademli pekmez kremasinin
yapiskanlik parametresi tizerindeki etkisi Sekil 4.3’te verilmistir. Sekilde de goriildiigi
gibi tiim bilesenlerin oranlar1 bademli pekmez kremasinin degerini etkilemistir.
Pekmez oraninin belli bir noktaya kadar azalmasina bagli olarak bademli pekmez
kremasinin yapiskanlig1 azalirken, optimum noktaya gelene kadar pekmez oranindaki

azalma bademli pekmez kremasinin yapiskanlik degerinde de diislise neden olmustur.
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Optimum noktadan sonra yapigkanlik oraninda artis meydana gelmistir. Bu durumun
pekmezin igeriginde bulunan seker oranindan ve uygulandigi 1sil islemden dolay1 diger
bilesenler ile etkilesim haline gegerek krema kivamini almasindan kaynaklandigi
distiniilmektedir. Calismada belirlenen oranlarda Urfayagi ve badem oraninin artmasi
bademli pekmez kremasinin yapiskanlik degerinde de azalmaya neden olmustur.
Sadeyag oraninin ylikselmesi sonucu yapigkanlik degerinde gozlemlenen bu azalisin,
sadeyagin %99 oraninda yag igcermesinden dolayr meydana geldigi diisiiniilmektedir.
Badem oranin etkisi sonucu yapiskanlik degerinde gézlemlenen bu azalmanin sebebi
ise badem igeriginde bulunan bilesenler igerisinde yapiskanliga sebep olan (seker vb.)
molekiillerin bulunmamasindan kaynaklandig1 diigiiniilmektedir. Lesitin orani ise
yapiskanlikta, kivam ve katilik degerlerinde oldugu kadar degisken 6zellik gostermese
de optimum noktaya kadar artig gostermektedir. Optimum noktadan sonra yine artisa

devam etmistir.

Trace (Cox)
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Sekil 4.3. Bademli pekmez kremasimin yapigkanligi i¢in Cox trace grafigi
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4.4.4. Bademli pekmez kremasi bilesenlerinin viskozite indeksi parametresine
etkisi

Viskozite indeksi; kuvvet-zaman egrisinin negatif bolgesinde kalan alan olarak
tanimlanmaktadir. Viskozite indeksi degerindeki artisa bagli olarak bademli pekmez
kremasinin stiriilebilirliginde azalma beklenmektedir. Bu nedenle optimizasyon

asamasinda viskozite indeksi minimize edilmistir.

Trace (Cox)
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Sekil 4. 4. Bademli pekmez kremasinin viskozite indeksi igin Cox trace grafigi

Krema {iretiminde kullanilan tiim bilesenlerin viskozite indeksi tizerindeki
etkisi Sekil 4.4’te verilmistir. Sekilde de goriildiigii gibi tiim bilesenlerin oranlari
bademli pekmez kremasinin viskozite indeksi degerini etkilemistir. Pekmez oraninin
belli bir noktaya kadar azalmasina bagli olarak bademli pekmez kremasinin viskozite
indeksi azalirken, optimum noktaya gelene kadar pekmez oranindaki azalma bademli

pekmez kremasinin viskozite indeksi degerinde de diisiise neden olmustur. Optimum
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noktadan sonra viskozite indeksi oraninda artis meydana gelmistir. Bu durumun
pekmezin igeriginde bulunan seker oranindan ve uygulanan isil islemden dolay1 diger
bilesenler ile etkilesim haline gegerek krema kivamini almasindan kaynaklandigi
diisiiniilmektedir. Calismada belirlenen oranlarda sadeyag ve badem oraninin artmasi
bademli pekmez kremasinin viskozite indeksi degerinde de azalmaya neden olmustur.
Sadeyag oraninin etkisi sonucu Vviskozite indeksi degerinde gozlemlenen bu azaligin
Urfayaginin yiliksek oranda yag icermesinden kaynaklandigir diistiniilmektedir.
Ogiitiilmiis badem oranin etkisi sonucu viskozite indeksi degerinde gézlemlenen bu
azalmanin sebebi ise badem igeriginde bulunan bilesenler igerisinde Viskozite
indeksine etki edecek (seker vb.) molekiillerin bulunmamasindan kaynaklandigi
diisiniilmektedir. Lesitin orani ise viskozite indeksinde, kivam ve katilik degerlerinde
oldugu kadar degisken ozellik gostermese de optimum noktaya kadar artis

gostermektedir. Optimum noktadan sonra bu artis devam etmistir.

4.4.5. Deneme bademli pekmez kremasinin tekstiirel parametreleri arasindaki

korelasyon katsayilari

Deneme bademli pekmez kremasinin tekstiirel 6zellikleri arasindaki korelasyon
katsayilar1 Cizelge 4.5°te verilmistir. Katilik ve kivam kuvvet-zaman egrisinin pozitif
bolgesinde kalan kisim kullanilarak hesaplandigi; yapiskanlik ve viskozite indeksi ise
negatif bolgesinde kalan kisim kullanilarak hesaplandig i¢in ¢izelge 4.5°te pozitif ve
negatif gruplar olugsmustur. Bilesenlerin tiimiiniin birbiriyle yiliksek diizeyde iligkili

oldugu tespit edilmistir (R2>0.74).
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Cizelge 4.5. Deneme bademli pekmez kremasinin tekstiirel ozellikleri arasindaki korelasyon

katsayilari
Katilik Kivam Yapiskanlik Viskozite indeksi
Katilik 1 0.74™ -0.83 ™ -0.85 ™
Kivam 1 -0.99 ™ -0.98 ™
Yapiskanhk 1 0.99™
Viskozite indeksi 1

" P<0.05 diizeyde 6nemli. ™ P< 0.01 diizeyde 6nemli

4.4.6. Bademli pekmez kremasinin optimizasyonu

D-optimal karisim modeli sonucu olusturulan 20 farkli bilesimde deneme
krema {riinlerinde cevap degiskeni olarak tekstiirel parametreler tespit edilmistir.
Bagimsiz degisken olarak deneme kremayi olusturan bilesen oranlarinin, cevap
degiskenleri iizerinde etkilerini ortaya koymak icin varyans analizleri yapilmistir.
Daha sonra krema bilesiminin optimizasyonu yapmak tizere, sabit ve cevap
degiskenleri ile ilgili varsayimlar, limitler, optimizasyon islemindeki agirliklar1 ve
Oonem diizeyleri Cizelge 4.6’da verilmistir. Bu baglamda, sabit degiskenler normal
aralikta, deneme Tiriinlere ait tekstiirel parametrelerden katilik ve kivam degerleri
maksimum, yapiskanlik ve viskozite indeksi degerleri ise minimum diizeyde olacak
sekilde varsayimlar yapilmis, her bir sabit degisken ile cevap degiskeninin dnem

diizeyi ise 3.cli seviyede tutulmustur.
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Cizelge 4.6. Sabit ve cevap degiskenleri ile ilgili varsayimlar, limitler, optimizasyon iglemindeki
agirlik ve 6nem diizeyleri

Sabit degiskenler / Varsayimlar Alt limit Ust limit Alt Ust Onem
Cevap degiskenleri agirhk agirhk diizeyi
Pekmez Normal aralikta ~ 39.6989 84.9985 1 1 3
Sadeyagi Normal aralikta 10 35 1 1 3
Badem Normal aralikta 5 25 1 1 3
Lesitin Normal aralikta 0 3 1 1 3
Katilik Maksimize 334.9 424415 1 1 3
Kivam Maksimize 87.36 2025.14 1 1 3
Yapiskanlik Minimize -434.91 -21.795 1 1 3
Viskozite indeksi Minimize -1182.18 97.52 1 1 3

Cizelge 4.6’da belirtilen varsayimlar ve 6nem diizeyleri sonucu, istatistiksel
program (Design Expert) tarafindan optimize Bademli pekmez kremasi bilesim
oranlart ile optimize lirliniin tekstiirel parametreleri iliskin hesaplanan veriler Cizelge

4.7°de verilmistir.

Cizelge 4.7. Optimize {iriin bilesimi, tekstiirel 6zellikleri ile istenilirlik diizeyi

Optimize {irlin bilesimi Optimize iirliniin tekstiirel parametre degerleri Istenilirlik

Pekmez  Sadeyag Badem  Lesitin  Katihlk  Kivam  Yapiskanlik  Viskozite  diizeyi
indeksi (desirability)
%59.86  %15.14 %25.00 %0.00 3772.81 2025.14 -461.083 -1283.46 0.980

Yapilan tim bu degerlendirme ve varsayimlar sonucu, bademli pekmez
kremasinin bilesimi optimize edilmis ve endiistriyel olarak iiretilebilecek yeni bir iiriin
gelistirilmistir. Sonug olarak, optimize iriiniin bilesimi %59.86 {iziim pekmezi,
%15.14 Sanliurfa sadeyagi, %25 badem ve %0.00 lesitin olarak tespit edilmistir. Bu
bilesime ait istenilirlik diizeyi (Desirability) 0.98 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.7).
Optimizasyon ¢aligmalarinda, %0-3 araliginda deneme iiriin bilesimlerinde emiilgator
(soya lesitini) yer almistir. Ancak, optimize {iriin bilesiminde emiilgatér oran1 %0
olarak yer almaktadir. Bu durum, 6giitiilmiis bademin yiiksek oranda protein ve
karbonhidrat icermesinden kaynaklanmistir (Ozcan ve ark., 2011). Bitkisel protein ve

karbonhidratlarin dogal olarak emiilgator etkinligi gosterdigi bilinmektedir.
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Pekmez kremasi ile ilgili yapilan ¢calismada giin pekmezi kremasi tiretiminde,
%30 oraninda tereyag: kullanilabilecegi, iiriiniin orta nemli gida olmasi nedeniyle
maya-kiif gelismesi agisindan iiriiniin 4 °C’de en az 90 giin siireyle giivenli bir sekilde
depolanabilecegi bildirilmistir (Fidan, 2017). Baska bir ¢alismada ise, Karacadag
bolgesinde Runi Sor olarak bilinen pekmez kremasi iiretiminde farkli oranlarda
sadeyagi iceren (%20-29) dut pekmezi kremalarinin panelistler tarafindan begenildigi
ve kahvaltilik olarak tiiketilebilecegi, ancak asit sayis1 ve peroksit degeri gibi
biyokimyasal 6zellikler dikkate alindiginda kremada yag oraninin azaltilmasinin
uygun olacagi, dolayisiyla kremada sadeyag oraninin en fazla %23 olmasi gerektigini
bildirilmistir (Isik, 2014).

Sanliurfa sadeyagi ve tiziim pekmezi karigimi olan geleneksel pekmez kremasi
(Runi sor) formiilasyonunu optimize etmek i¢in D-optimal karisim deseni kullanildigi
bir ¢aligmada, istenilirlik diizeyinin (0.947) en yiiksek oldugu bilesimin %29.76
Sanliurfa sadeyagi, %67.74 iziim pekmezi ve %2.50 lesitinden olustugu bildirilmistir
(Celik ve ark., 2022). Bu c¢alismada ise benzer sekilde tekstiirel parametreler
kullanilarak istatistiksel program araciligi ile bilesimi optimize edilen Bademli
pekmez kremasinda emiilgator yer almamaktadir. Bu durum, muhtemelen 6giitiilmiis
badem bilesiminde yer alan ve ayni zamanda emiilgator etkinligi gosteren yiiksek
orandaki protein ve karbonhidratlardan (Topguoglu ve Yilmaz Ersan, 2020; Giilsoy ve
Balta 2014; Yildirim ve ark., 2008; Ozcan ve ark., 2011) kaynaklandig1 sonucuna

varilmistir.

4.5. Optimize Bademli Pekmez Kremasinin Bazi Fiziksel, Tekstiirel Ve Duyusal
Ozellikleri

Tekstiirel parametreler yardimiyla bilesimi optimize edilen bademli pekmez
kremasinin bazi karakteristik fiziksel, tekstiirel ve duyusal ozellikleri Cizelge 4.6’da
verilmistir. Bilesimi optimize edilen bademli pekmez kremasinin oldukca viskoz,
diisiik asitli ve gilivenilir su aktivitesi degerine (orta nemli gidalar) sahip oldugu
anlasilmaktadir. Tekstiirel 6zellikler bakimindan bilesimi optimize edilen kremanin

kivamli ve stirtilebilir bir iirlin oldugu, renk parametreleri bakimindan az parlak ve
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kirmizi-sar1 renk bolgesinde yer aldig1 tespit edilmistir. Bu baglamda, 6zellikle maya-

kiif gelisimi bakimindan uygun bir ortam olmadig1 diisiiniilmektedir.

Bademli pekmez kremasinda optimize edilen 6rnege ait duyusal testler 10 farkl
panelist tarafindan degerlendirilmistir. Degerlendirme formunda 1-9 araliginda
puanlama sistemi uygulanmistir. Duyusal degerlendirme baglaminda bilesimi
optimize edilen bademli pekmez kremasinin olduk¢a begenildigi panelistler tarafindan
verilen yiiksek puanlardan anlasilmaktadir (Cizelge 4.8). Bu baglamda 1 (en diisiik
begeni) ile 9 (en yiiksek begeni) oraninda puanlama yapilmasinin istendigi panelde,
bilesimi optimize edilen kremaya tiim duyusal parametreler bakimindan panelistlerin
8 civarinda puan verdigi goriilmektedir. Bu durum, gelistirilen bu yeni iirlinlin
tilkketiciler tarafindan da begenilme ve tliketilme oranlarinin yiiksek oldugunun

gostergesi olarak kabul edilebilmektedir.

Ozetle, optimize bademli pekmez kremasinin orta nemli, diisiik asitli, kati-
kivamli ve viskoz, az parlak, kirmizi-sar1 renk bolgesinde yer aldigi, panelistler

tarafindan yiiksek diizeyde begenildigi sonucuna varilmistir.

Cizelge 4.8. Optimize bademli pekmez kremasinin bazi fiziksel, tekstiirel ve duyusal 6zellikleri

Ornek Analizler Degerler
Fizikokimyasal 6zellikler Viskozite (20 rpm) 94200 cP
pH 5.58
aw 0.669
Siirtilebilirlik testi Firmness. g 3044.99
Work of shear. g.sec 1757.37
Back extrusion testi Katilik, g 966.25
Kivam, g.sec 4478.31
Yapigkanlik, g -2336.26
Viskozite indeksi, g.sec -1594.83
Renk degerleri L* 25.99
a* 5.39
b* 11.00
Duyusal testler Renk ve goriiniis 8.14
Koku 7.57
Siriilebilirlik 8.14
Tat-aroma 7.71
Agizda biraktig: tat 7.57
Badem orani 7.14
Genel kabul edilebilirlik 7.86
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Bilesimi optimize edilen geleneksel pekmez kremasinin duyusal ozellikler
bakimindan yiiksek puan (>7.0) aldig1; L*, a*, b*, viskozite, HMF, serbest yag asitligi,
peroksit ve TBAR degerlerinin sirasiyla 25.09, 3.88, 7.20, 68185 cP, 58.33 mg/kg,
%0.19, 0.44 mEqg O2/kg ve 6.34 mg malonaldehit/kg oldugu; serbest asitlik, peroksit
ve TBAR degerlerini diisiik olmasi, pekmez kremasi liretiminde uygulanan 1sil islem
ve karistirma islemlerinin yag fazinda oOnemli oksidasyona neden olmadigi

bildirilmistir (Celik ve ark., 2022).
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5. SONUCLAR ve ONERILER

Bu ¢aligma Sanliurfa ilinde geleneksel olarak iiretilen enerji degeri yliksek ve
zengin mineral bilesime sahip olmasiyla genellikle kig aylarinda tiiketilen kahvaltilik
pekmez kremasi temelinde yeni bir iirlin gelistirme veya bilesimin zenginlestirilmesi
amaci ile 6giitiilmis badem ilavesiyle tamamen yeni kahvaltilik tiriin gelistirilmistir.
Gelistirilen bu {iriin, endiistriyel diizeyde iiretilebilecek potansiyel tasimaktadir.
Yapilan ¢aligsmalarinda, bademli pekmez kremasinin bilesimi; %59.86 iiziim pekmezi,
%15.14 Sanhurfa sadeyagi ve %25 ogiitiilmiis badem olarak optimize edilmistir.
Optimize tiriiniin orta nemli, diisiik asitli, kati-kivaml1 ve viskoz, az parlak, kirmizi-
sart renk bolgesinde yer aldigi, egitimli panelistler tarafindan yiliksek diizeyde
begenildigi sonucuna varilmistir. Ancak, muhtemel endiistriyel iiretim 6ncesi bu
tirlinlin genis yelpazede tiiketici kitlelerine sunulmali ve duyusal begeni testlerine tabi

tutulmasinda yarar goriilmektedir.
Ayrica benzer sekilde findik, fistik ve yerfistig1 gibi ¢cogunlukla ¢erez olarak

tilketilen, ayrica susam ve c¢orekotu gibi fonksiyonel tohumlarla zenginlestirme

yapilarak yeni Uriinler gelistirilebilir.
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EKLER

DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU

Bu ¢alismada, bilesimi optimize edilen pastorize ‘Bademli_Pekmez Kremasi’'nin duyusal 6zelliklerinin
tespit edilmesi amaglanmistir.

Degerlendirmeye baslamadan dnce kavanoz igerigini iyice karistiriniz.

Degerli vaktinizi ayirdiginizdan dolay! TESEKKUR ederim.

Ornekler
Parametre Degerlendirme Kriterleri Puan | | |
Lutfen, puanlama cizelgesini rakamsal olarak degerlendirelim
Cok iyi 8-9
iyi 6-7
Renk ve goriiniis Kabul edilebilir 4-5
Kot 2-3
Cok kot 1
Cok iyi 8-9
iyi 6-7
Koku Normal 4-5
Zayif / hissedilmiyor 2-3
istenmeyen / Ransit koku 1
Cok iyi dlizeyde sirtlebilir 8-9
iyi diizeyde siriilebilir 6-7
Surdlebilirlik Orta dizeyde surilebilir 4-5
(Yapi-kivam) Asiri yumusak, siiriilemez 2-3
Akici 1
Cok iyi 8-9
iyi 6-7
Tat ve aroma Normal 4-5
Hissedilir, hafif acimsi 2-3
Belirgin acimsi 1
Cok iyi 8-9
iyi 6-7
Agizda biraktig tat Orta 4-5
Kot 2-3
Cok kot 1
Cok iyi 8-9
iyi 6-7
Badem orani Orta 4-5
Az 2-3
Cok az 1
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Cok iyi 8-9
iyi 6-7
Genel kabul edilebilirlik | Orta 4-5
Zayif 2-3
Cok zayif 1

Belirtmek istediBiNiz: ....cccciiiiiiiiiiiiirrrcrcs e sss s ses e s s e s e s e s e e e s s nsnsnnsssssssssssssanananaes
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