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FARKLI CIKOLATA CESITLERINDE SEKER MiKTARININ
AZALTILMASININ DUYUSAL OZELLIKLERE ETKIiSININ
INCELENMESI

OZET

Tirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiketicileri Bilgilendirme Yo6netmeliginde
yapilacak olan degisiklikler ile iirlin etiketlerinde enerji ve besin Ogelerinin
gosterimleri igin farkli bir uygulamaya gegilecegi Tarim ve Orman Bakanligi
tarafindan yayinlanan taslak yonetmelik ile bildirilmistir. Diinyada bir¢ok {iilkede
uygulanan renkli 6n yiliz etiketlemesinin degisecek olan yeni yonetmelik ile
Tiirkiye’de de zorunlu hale geleceginin bilgisi verilmistir. Tiiketicilerin satin alma
davraniglarin1 6nemli derece etkileyecek olan renkli 6n yiiz etiketlemesi ile bir¢ok gida
firmasi Uirtin formiilasyonlarinda degisiklik yapmak durumunda kalacaktir. Renkli 6n
yliz etiketlemesinin en ¢ok seker, yag vb. besin 6gelerini yiiksek miktarda i¢eren iiriin
gruplarimi etkileyecegi dngoriilmektedir. Bu iiriin gruplarindan biri de ¢ikolatadir. Bu
calismada yeni yonetmelige gecis ile cikolata formiilasyonlarinda yapilacak olan
degisikliklerin duyusal analiz yontemleri ile test edilmesi ve farkli formiilasyonlarda
tiretilen triinlerin etiketlerinde renkli 6n yiiz etiketlemesinin nasil degistigi hakkinda
bilgi verilmesi planlanmaktadir.

Cikolatanin en 6nemli bilesenlerinden biri sekerdir. Bu yiizden ¢ikolatada yapilacak
olan formiilasyon degisikliklerinde seker bileseni iizerinden ilerlenmistir. Yapilan
calismalarda tatlandiricilar igerisinde en ¢ok maltitoliin cikolatalarda kullanildiginm
gorilmektedir. Bu yiizden bu calismada da seker ikamesi olarak maltitol tercih
edilmistir. Maltitol tercih edilmesinin diger sebepleri ise sekere gore sukroza gére daha
az kalorili olmasi, yap1 olarak sakaroza en c¢ok benzeyen tatlandirici olmasi, dis
cirlimelerine neden olmamasi ve glisemik indeksinin sukroza gore daha diisiik
olmasidir.

Cikolata {tretimi karistirma, inceltme, konglama, temperleme, kaliplama ve
ambalajlama basamaklarindan olusmaktadir. Karistirma asamasinda tiim bilesenler
eklenerek yaklasik on dakika boyunca karistirilmistir, inceltme makinesinde partikiil
biiyiikliigiiniin azaltilmasi saglanmistir, kong¢lamada ise tiim bilesenler karistirilarak
homojen bir yap1 elde edilmistir. Temperleme isleminden sonra sartlandirilmis
kaliplarda kaliplama islemi yapilmistir, kaliplanan numuneler dondurulmus ve en son
asamada dondurulmus numuneler ambalajlanmistir.

Bu ¢alismada siitlii, bol siitlii, beyaz, %50 bitter ve %70 bitter ¢ikolata olmak iizere
bes ¢esit ¢ikolata formiilasyonlar1 hazirlanmistir. Bu referans iirlinler baz alinarak
sekeri azaltilmistir beyaninin yapilabilmesi i¢in olmasi gereken yeni formiilasyonlar
hesaplanmistir. Ayni zamanda seker ilavesiz beyaninin yapilabilmesi igin seker yerine
direkt maltitol ile ikame edildigi yeni ¢ikolata formiilasyonlarida olusturulmustur.
Toplamda referans, seker ilavesiz ve sekeri azaltilmig olmak iizere {i¢ ana grup altinda
ve her bir ¢esit i¢in yeni formiilasyonlarla on bes farkli ¢ikolata tiretilmistir.
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Uriinlerin partikiil biiyiikliikleri olgiilerek literatiir ile kiyaslanmistir. Partikiil
biiyiikliigii en az olan formiilasyonlar referans iiriinler olarak tespit edilmistir. Ciinkii
sekerin partikiil biiyiikliigii maltitoliin partikiil biiyiikliiglinden daha kiiciiktlir. En
yiiksek partikiil biiyiikliikleri seker ilavesiz Tlriinlerde tespit edilmistir. Sekeri
azaltilmig triinlerin partikiil biyiikliikleri ise seker ilavesiz iiriinlere gore daha az
bulunmustur. Sekeri azaltilmis tiriinlerdeki maltitol miktar1 seker ilavesiz tiriinlerden
daha az olmasi bu farkliligt anlamli kilmaktadir. Numunelerdeki maltitol miktar
arttikca partikiil biiyiikliigiiniin de arttig1 tespit edilmistir.

Tim numunelere ait yag, doymus yag, karbonhidrat, seker, protein ve tuz kimyasal
analizleri yapilarak Triinlerin enerji ve besin 6geleri tablosu olusturulmustur.
Analizleri yapilan besin 6geleri sonuglari baz alinarak Tirk Gida Kodeksi Gida
Etiketleme ve Tiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi taslagi referans alinarak 15
tirtine ait renkli 6n yiiz etiketlemesi yapilmistir. Etiket bilgileri kisminda ayn1 zamanda
iiriine ait i¢indekiler, {irlin tanim1 ve kullanilan bilesen ve formiilasyonlara gére olmasi
gereken zorunlu etiket bilgilendirmesi yer almaktadir. Maltitoliin asir1 tiikketiminin
laksatif etkiye sebep olmasi nedeniyle etiketlerde bu bilginin verilmesi yonetmelige
gore zorunludur. Renkli 6n yiiz etiketlemesinde referans iriinlerde sekerler besin
0gesinin bulundugu bolim 100 gramda kirmizi ve porsiyonda turuncu olarak
etiketlenirken, seker ilavesiz siitlii, bol siitlii ve beyaz ¢ikolata ¢esitlerinde 100 gramda
turuncu ve porsiyonda yesil, bitter ¢ikolata gesitlerinde ise hem 100 gram hem de
porsiyon bazinda yesil olarak etiketlenmistir. Sekeri azaltilmig iriinlerde ise 100
gramda turuncu, porsiyon bazinda ise yesil olarak etiketlenmistir. Yapilan seker ikame
ve azaltma caligmalari iiriin etiketlerinin daha iyi renkte etiketlenmesini saglamistir.

Duyusal analizler olarak tanimlayici test, farklilik testi ve tiiketici testi kullanilmistir.
Tanimlayici testte ¢ikolatada duyusal 6zellikler bakimindan 6nemli parametreler tespit
edilmis ve goriiniis, koku, tat, yapi, agizda kalan tat profilleri incelenmistir. 15 farkli
cikolata ¢esidi i¢in 6 uzman paneliste tanimlayici testler 3 tekrarli olarak yaptirilmistir.
Tanimlayici test sonuglarinda her bir kriter i¢in 18 farkli veri elde edilmistir. Bu veriler
tek yollu ANOVA ile test edilmis ve %95 giliven araliginda F testine gore onemli
farklilik ¢ikan kriterler belirlenmistir (p<0,05). Yapilan ANOVA analiz sonuglarina
gore seker ilavesiz cikolata cesitleri ile referans {irlinler arasinda sekeri azaltilmig
tiriinlere kiyasla daha c¢ok farklilik tespit edilmistir. Sekeri azaltilmig {riinler ile
referans irilinler arasinda daha az kriter farkli bulunmustur. Bu sebeple farklilik
testinde %50 sekeri azaltilmig {irlin ile devam edilmistir. Farklilik testi olarak tiggen
test secilmistir. Referans iiriin ile %50 sekeri azaltilmis {irlinler arasinda tliggen test
uygulanmistir. 20 uzman paneliste 2 tekrarli olarak test yaptirilmistir. Bu test
sonucunda %95 giiven araliginda bakildiginda siitlii ¢ikolata ve beyaz c¢ikolata
tirtinlerindeki farkliligin algilandig tespit edilmistir. Bol siitlii ¢ikolata, %50 bitter ve
%70 bitter cikolata {irlinlerinde numuneler arasindaki farklilik algilanmamistir.
Farklilik algilanmasinin yaninda tiiketicinin tercihinin de degerlendirilebilmesi
amaciyla tiiketici testi yapilmistir. 70 kisilik egitimsiz panelistlere %50 sekeri
azaltilmig tUriinlerden tatmalar icin verilmistir. Tiiketici testinde kriter olarak 9’lu
hedonik skala {izerinden ortalama 7-olduk¢a begendim olan ve satin alma davraniginin
incelendigi 5’lik skala {izerinden ortalama 4-herhalde satin alinm alan numuneler
basarili olarak degerlendirilmistir. Tiiketici testinde ise siitlli, bol siitlii ve beyaz
cikolatalar testten basarili olarak gecmistir. %50 bitter ve %70 bitter iiriinleri ise
tiiketici testinde basarili olarak bulunmamistir. Bu degerlendirmeye gore siitlii, bol
sitlii ve beyaz ¢ikolata ¢esitlerindeki seker azaltilmig formiilasyonlar tiiketici
tarafindan olumlu olarak karsilanmistir.

XXViii



Ayn1 zamanda sekeri azaltilmis {irlinlere ait etiketlerde seker miktart da 100 gramda
turuncu, porsiyonda ise yesil olarak yer almasi referans {liriine gore farklilik
yaratmaktadir. Bitter ¢ikolata cesitlerinin tiiketici testinde basarisiz olmasi ise yeni
calismalarin yapilmasina neden olabilir. Oncelikle tiiketicilerin bu iiriinleri neden
begenmedigi arastirilabilir. Bitter ¢ikolata tiirleri her zaman siitlii ¢ikolata ve beyaz
cikolatadan daha az tiiketilmektedir. Bitter ¢ikolata tiirlerindeki referans iirtinlerin
kakao miktar1 %50 ve %70 olarak c¢alisilmistir. Bu da g¢ikolatalarda %50 seker
azaltilmasi kakao miktarmin acilig ile birlesince daha aci ¢ikolatalarin olusmasina
neden olmustur. Tiiketici testinden basarisiz olmasi da kendi i¢inde degerlendirilebilir.
Tiketici testinde kriter olarak 9’lu hedonik skalada ortalama 7 ve 5’lik skalada
ortalama 4 olan {irlinler basarili olarak degerlendirilmistir. Eger testlerdeki bu degerler
daha asagida tutulursa %50 bitter ¢ikolata testi de basarili olabilir. Bu degerlerin belli
bir kriteri olmayip her testteki kabul edilebilecek degerler degiskenlik
gosterebilmektedir.

Tiim bu sonuglara dayanarak degisecek olan Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve
Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligine istinaden iiriin etiketlerinde birgok kirmizi
besin 6gesinin goriilmesi tiiketicilerin iriinleri satin alma davranislarini olumsuz
olarak etkileyecektir. Bu sebeple iiriin formiilasyonlarinda degisikliklerin yapilmasini
gerektirecektir. Bunun igin de tiiketicilerin satin almasinda olumsuz yonde
etkilemeyecek ayn1 zamanda {iriin etiketlerinde de daha ¢ok yesil besin dgelerinin
bulunmasini saglayacak sekilde iiriin formiilasyonlarinda gegisler yapilmalidir. Sonug
olarak siitlii, bol siitlii ve beyaz ¢ikolatada yapilan seker azaltilmas: sayesinde iiriin
etiketlerinde hem besin 6gelerinin renkli 6n yiiz etiketlemesinde iyilestirme yapilmis
olup hem de bu formiilasyonlardaki degisiklikler tiiketiciler tarafindan basarili
bulunmustur.

XXiX






INVESTIGATION OF SUGAR REDUCTION WITH SENSORY ANALYSIS
IN DIFFERENT CHOCOLATES

SUMMARY

It has been declared by the Ministry that there will be new applications for indicating
energy and food composition data on product labelling as a result of some changes in
Turkish food codex. Colored front pack labelling is going to be obligation to apply in
Turkey with the new legislation. Also many food companies will need to change the
formulations of foods due to colored front pack labelling that affects the purchasing
habits of consumers. However, it will affect most food groups that contain sugar, fat
etc. at high levels, and especially chocolate. In this research, the changes in chocolate
formulations with sensory analysis and effects and details of colored front pack
labeling of food products that have been produced with different formulations were
investigated.

One of the most important components of chocolate is sugar. Hence, sugar was chosen
as a variable component in the change of formulation of chocolate. It was observed
that maltitol had been used as sweetener in chocolates, and that’s why maltitol was
preferred as sugar substitution. Besides, comparing to sugar, having less calorie, not
causing tooth decay, having less glycemic index (even less than saccharose) are the
other reasons for preference of maltitol.

The main steps of chocolate production are mixing, refining, conching, tempering,
molding and packaging. All the components are added during mixing step and they
are all mixed for 10 minutes. Then, particle size is reduced in refining machine, and a
homogeneous structure is created during the conching process. Afterwards, the
mixture is taken to molds and frozen.

In this research, 5 types of chocolate formulation were created and studied milk
chocolate, extra milk chocolate, white chocolate, 50% dark chocolate, and 70% dark
chocolate. The formulations were calculated to get “Sugar Reduced” claim based upon
these reference products. On the other hand, maltitol was used as sugar substitution for
the new chocolate formulations to get “No sugar added” claim. Finally, 5 types of
chocolate are created according to 3 main groups that are Reference products, No sugar
added products, Sugar reduced products and 15 different chocolate samples were
analyzed.

Particle size of products were measured and compared to the literature. It was observed
that particle size of reference products were the smallest within all samples. The reason
for this is related with the particle size of sugar being bigger than the particle size of
maltitol. At the same time, no sugar added products had the biggest particle size in the
group. Having less maltitol in sugar reduced products in comparison to no sugar added
products made this result meaningful. It has been identified that as the amount of
maltitol in the product increases particle size also increases.

XXXI



Nutrition informations were created by analyzing fat, saturated fat, carbonhydrate,
sugar, protein, salt ingredients. Colored front pack labeling was done according to
nutriton facts result and labeling and information template of Turkish food legislation.
Obligatory labelling information was added to labelling information part including the
lights/colors of ingredients, product definitions, and formulas.

An information needs to be found on labeling due to the laxative effects of excessive
use of maltitol. Sugar part in the reference products we labelled in red and orange for
100 g and per portion under the title of colored front pack labelling. However, no sugar
added milk chocolate, extra milk chocolate, white chocolate were labelled in order of
orange and green, and all types of dark chocolate were labelled in green for 100 g and
per portion. Moreover, sugar reduced products were labelled orange for 100 g and
green for per portion. The research of adding and reducing of sugar made a
development in colored labelling.

Descriptive test, triangle test, and consumer tests were used for the sensory evaluation
of samples. The most important attributes for the sensory profile of chocolate including
appereance, smell, taste, and mouth feel were studied in descriptive test. Descriptive
test was performed with 6 expert panelists with 3 repetitions for all 15 types of
chocolate. 18 different data were obtained for every criteria in this test. These data
were tested with one way ANOVA and criterias that are meaningful according to the
F test at 95% significance level were specified (p<0.05). According to the statistical
analysis, bigger differences were observed between the chocolates having no sugar
and reference products, compared to sugar reduced samples. For this reason, 30%
sugar reduced products were chosen to work further on the difference test for which
triangle test was used.

Triangle test was applied for 30% sugar reduced products and reference products. This
test was performed with 20 expert panelists with two repetitions. As a result of this
test, difference between milk chocolate and white chocolate was determined at 95%
significance level.

The discrepancies between extra milk chocolate, 50% dark chocolate, and 70% dark
chocolate could not be determinded. Consumer test was done to test this situation
beside of determining discrepancy. 30% Sugar reduced products were tasted by 70
untrained panelists. The samples which can get 7 out of 9 points, and 4 out of 5 points
of purchasing habits were accepted successful in the consumer test.

Milk chocolate, extra milk chocolate, and white chocolate were successfully passed
the consumer test. However 50% dark chocolate and 70% dark chocolate could not
pass the test. So, the change in milk chocolate, extra milk chocolate, and white
chocolate was considered positive by the consumers.

In addition, sugar amount of sugar reduced products was labelled orange for 100 g.
and green for per portion unlikely reference products. On the other hand, unsuccessful
result of dark chocolate types in consumer test might cause new researches. The reason
why they were not liked might be the first to research. Also it is known that dark
chocolate types are less consumed than milk chocolate and white chocolate. Cocoa
amount of the dark chocolates that are in the reference products group was chosen as
50% and 70%. So reducing 30% of sugar made the chocolates taste more bitter.
Meanwhile being unsuccessful in consumer test might be evaluated separately.

Passing criteria of consumer test specified as 7 out of 9 hedonic scale, and 4 out of 5
degree scale. It is possible of passing the test for also 50% dark chocolate, if the limit
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value decreases. These values do not have specific meanings and the values to accept
for passing the tests might vary in every tests.

From all reasons given above, there will be possibly many red labels in food products
owing to new food labelling legislation and this situation may cause negative impacts
on purchasing habits of consumers. Also these changing of label ensure positive effect
for many manufacturer. Because most of producer firms are working new recipes and
products. They are really concerning about front coloured labelling. Hence, there will
be necessity for changing in formulations of products. At the same time there must be
transitions which will not damage purchase habits of consumers and provide more
green labelled food products. Also producer do not want to changing in sensory
parameters of products. Because it can be effect of purchasing habit negatively.
Finally, coloring of nutrition information and being successful in consumer tests are
provided thanks to reducing sugar in milk chocolate, extra milk chocolate and white
chocolate without changing in sensory parameters.
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1. GIRIS

Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Y 6netmeligine gore
iirlin etiketlerinde enerji ve besin 6gelerinin 100 gram {iizerinden verilmesi 2019 yil
sonu itibariyle zorunlu olup istenirse porsiyon miktarinda da 100 grama ek olarak
verilebilmektedir. Yeni Tirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri
Bilgilendirme Yonetmeligi taslagina gore bu bilgilere ek olarak mutlaka enerji ve
besin 6gesi tablosunda ayni zamanda referans alim miktarlarminda % olarak verilmesi
zorunlu bilgiler arasinda yer almaktadir (TGK, 2019). Ayni zamanda iiriin
etiketlerinde renkli 6n yiiz etiketlemesi de zorunu hale getirilecektir. Renkli 6n yiiz
etiketlemesi Tiirkiye disinda bagka bir¢ok iilkede uygulaniyor olmasina ragmen
Tiirkiye i¢in yeni bir uygulama olacaktir. Renkli 6n yiiz etiketlemesi ile iiriin
etiketlerinde yag, doymus yag, seker ve tuz besin 6geleri miktarlar1 porsiyon ve 100
gram bazinda belirlenen kriterlere gore iirlin etiketlerinin 6n yiiziinde yesil, sar1 ve
kirmizi olarak renklendirilecektir. Enerji degeri ise sadece kcal degeri olarak verilip

renklendirme yapilmayacaktir (TGK, 2019).

Seker ikamesi olarak birgcok hammadde kullanilmaktadir. Maltitoliin hem yapis1 geregi
hem de dis ciirlimelerine neden olmayisi, diyabet hastalar1 i¢in kullaniminin uygun
olmasi sebebiyle tercih edilmektedir (Talbot, 2009). Yapilan galismalar géstermistir
ki kimyasal yapisi, agizda dagilma, tat, ac1 tat bakimindan sukroz ile maltitoliin biiyiik
oranda benzerligi bulunmaktadir (Tana ve dig., 2019). Sekerden saglanan kalori degeri
4 kcal/g iken maltitol 2,4 kcal/g’dir (TGK, 2017). Maltitol kan sekerini sukroz ve diger
tatlandiricilara oranla daha az artirmaktadir. Bu yiizden de ¢ikolatalarda en ¢ok tercih

edilen tatlandirici olarak yer almaktadir (Whistler, 2018).

Yeni yonetmelige gore bir ¢ok firmanin iiriinleri olumsuz yonde etkilenecektir. Bu
durumun sebebi ise hizli tikketim kategorisinde ki bir¢ok iirlinlin besin 6geleri olan
yag, doymus yag, seker, tuz vb. kriterlerinin yonetmelikte belirtilen genelde kirmizi

renk limitlerinin igerisinde yer aliyor olmasidir.



Bu yiizden yonetmelik taslak halinde olmasina ragmen iiretici firmalar iiriinlerinde
formiilasyon degisiklikleri iizerinde c¢alismaya basladilar. Bu formiilasyon
degisiklikleri yapilirken en 6nemli kriter ise iirlinlerin tat ve yapilarinda biiylik duyusal
degisikliklerin meydana gelmesini engellemektir. Tiiketici tarafindan bu duyusal
degisikliklerin algilanmasi durumunda iiriiniin satin alinma davranislarinda disis
meydana gelebilecektir. Bu konu ise {ireticilerin istemedigi bir durumdur. Bunu
engellemek i¢in iirtinlerin yapilarinda en az degisiklige sebep olabilecek hammadde
muadilleri ile ¢alismalar yapilmaktadir. Bu ¢alismada iiriinlerdeki duyusal 6zellikler
bakimindan oncelikle tanimlayici testte goriiniis, yapi, koku ve agizda kalan tat
profilleri ana bagliklar olmak {izere bu profillerin alt kirilimi1 olarak birgok kriter
detayli olarak incelenmistir. Uzman panelistlerle yapilan tanimlayict testten
farkliliklarin az ¢iktig1 numuneler se¢ilerek ticgen test ile devam edilmistir. En son ise
egitimsiz yani uzman olmayan panelistlerle tiiketici testi yapilarak sonuglar
incelenmistir. Tiiketici testinde hem {irliniin begeni durumu hem de satin alma

durumlari incelenmistir.

Son zamanlarda tiiketiciler daha saglikli driinlerin tiikketimine yonelmis
bulunmaktadirlar. Bu yonelisle beraber iiriin etiketlerinde beslenme beyanlarinin
varhigi tiikketiciler i¢in biiyiik 6nem tagimaktadir. Tiiketiciler artik tirtinleri satin alirken
iiriin etiketlerindeki beslenme ve saglik beyanlarinin varligia dikkat etmektedirler.
Ayni zamanda degisecek olan Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri
Bilgilendirme Yonetmeligine gore iirlin etiketlerinde renkli 6n yiiz etiketlemesine
gecilecek olup bu durumda 6n yiizdeki yesil, sar1 ve kirmizi renkleriyle renklendirilmis
olan besin dgeleri tiiketicilerin satin alma davranislarini etkileyecegi diistiniilmektedir.
Renkli 6n yiiz etiketlemesi ile besin 6geleri miktarlar1 kirmiz1 limiti igerisinde olan
tireticilerin iiriin formiilasyonlarinda iiriin tatlarin1 énemli derecede degistirmeyecek
sekilde diizenleme yapmalarina neden olacaktir. Seker ikamesi olarak maltitoliin
kullanilmasi ile ¢esitli formiilasyonlar olusturulmustur. Farkli formiilasyonlara sahip
bu iiriinlerin birgok 6zelligi farkli duyusal testlerle farkli agilardan degerlendirilme

firsat1 yakalanmustir.

Bu c¢alismanin amaci seker ikamesi ve seker azaltiminin yapildig:r farkli cikolata
formiilasyonlarinin duyusal analizler ile test edilmesi ve degisecek olan Tiirk Gida
Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Y6netmeligine istinaden {iriin

etiketlerindeki renkli 6n yiiz etiketlemesinin nasil degistiginin gosterilmesidir.



2. LITERATUR

2.1 Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi

Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Y6netmeligi altinci
b6liim madde 35 1. fikrasina gére zorunlu beslenme bildirimi enerji, yag, doymus yag,
karbonhidrat, sekerler, protein ve tuz bilgilerinden olusmaktadir. Bu bilgilere ek olarak
tekli doymamis yag, coklu doymamis yag, lif, polioller veya seker alkolii ve nisasta
bilgileri verilebilir. Yine ayn1 maddenin 3. fikrasina gore etiketin 6n yiiziinde enerji
degeri veya enerji degeri ile birlikte yag, doymus yag, sekerler ve tuz degerlerine tekrar
yer verilebilir. Tirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme
Yonetmeligi Ek-11°de beslenme bildiriminin gosterim bigimi yer almaktadir. Bu

gosterim bigimi Cizelge 2.1°de yer almaktadir (TGK, 2017).

Cizelge 2.1 : Beslenme bildirimi gosterim bi¢imi.

Enerji ve besin 6geleri 100 g veya 100 mL i¢in

Enerji (kJ ve kcal)

Yag 9

- Doymus yag (9)

- Trans yag (9)

- Tekli doymamis yag (9)

- Coklu doymamis yag (9)

Karbonhidrat (9)

- Sekerler 9)

- Polioller (9)

- Nigasta 9)

Lif (9)

Protein (9)

Tuz (9)
Vitaminler
Mineraller

Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi Ek-
10’da enerji degerinin hesaplanmasi i¢in ¢evrim faktorleri Cizelge 2.2°de

tanimlanmustir.



Enerji degeri hem kcal hem de kJ cinsinden verilmesi zorunlu olup, diger besin 6geleri

ise gram cinsinden verilmektedir (TGK, 2017).

Cizelge 2.2 : Cevrim faktorleri.

Besin 6geleri kcal kJ
Karbonhidrat (polioller harig) 4 kcall/g 17 kdlg
Polioller (eritritol harig) 2,4 kcallg 10 kd/g
Eritritol 0 kcal/g 0 kJ/g
Protein 4 kcallg 17 kdlg
Yag 9 kcal/g 37 kdlg
Salatrim 6 kcal/g 25 kJ/g
Etil alkol 7 keallg 29 kd/g
Organik asit 3 kcal/g 13 kl/g
Lif 2 keallg 8 kJ/g

Enerji ve besin dgeleri 100 g veya 100 ml olarak verilmek zorunda olup, bu bilgilere
ek olarak istenirse porsiyon biiyiikliigii bazinda ve/veya referans alim degerleri
yiizdeleri de verilebilir. Ayni yonetmeligin Ek-12’sinde gidalar igin porsiyon
biiyiikliikleri tanimlanmis olup ¢ikolata i¢in porsiyon biiylkligi 25 gramdir. Tiirk
Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi hakkindaki
kilavuzda 6rnek bir enerji ve besin 6geleri tablosunun gosterim bicimi Cizelge 2.3°de

yer almaktadir (TGK, 2018).

Cizelge 2.3 : Ornek bir enerji ve besin dgesi tablosu.

Enerji ve Besin 100 g %RA 1 Porsiyon %RA
Ogeleri (115 g)
Enerji, kJ / kcal 1244/296 %15 1432/341 %17
Yag, g 9,8 %14 11,3 %16
Doymus yag, g 2,6 %13 3,0 %15
Karbonhidrat, g 41,2 %16 47,4 %18
Sekerler, g 5,3 %6 6,1 %7
Protein, g 10,2 %20 11,7 %23
Tuz, ¢ 1,0 %17 1,2 %21

2.2 Beslenme ve Saghk Beyanlar1 Yonetmeligi

Tiirk Gida Kodeksi Beslenme ve Saglik Beyanlar1 Ydnetmeligine gore gidanin enerji,
besin 6geleri veya diger 6geleri yoniiyle herhangi bir faydaya sahip olduguna dair
yapilan bilgilendirmeye beslenme beyani adi verilmektedir. Enerji ve seker i¢in

beslenme beyani kriterleri Cizelge 2.4’de yer almaktadir (TGK, 2017).



Cizelge 2.4 : Enerji ve Seker besin 6geleri i¢in beslenme beyani ve beyan kosullari.

Enerji / besin 6gesi Beslenme Beyan kosulu
beyani

- Enerji / besin 6gesi miktarinda, benzer bir iiriine
gore en az %30’luk bir azalma saglanmasi gerekir.
- Enerji degerine iligkin beyan yapildiginda, toplam

enerji degerindeki azalmanin gidanin hangi
ozelliginden kaynaklandigi da belirtilir.
Seker Diisiik/Az - 100 g kat1 gidadaki seker miktarinin 5 g’dan fazla
olmamasi gerekir veya,
- 100 mL siv1 gidadaki seker miktarinin 2,5 g’dan
fazla olmamasi gerekir.

Enerji/ kalori / besin Azaltilmig
ogeleri /Daha az

Sekersiz - 100 g kat1 veya 100 mL s1v1 gidadaki seker
miktarmin 0,5 g’dan fazla olmamasi gerekir.
Ilave seker - Gidada herhangi bir mono- veya disakkarit veya
igermez/ tatlandirma 6zelligi i¢in ilave edilen bir bagka gida
Seker bulunmamasi gerekir. Eger gidada dogal olarak
ilavesiz seker bulunuyorsa, gidanin etiketinde “DOGAL
OLARAK SEKER ICERIR.” ifadesine de yer
verilir.

Tiirk Gida Kodeksi Beslenme Beyani kriterleri ile Avrupa birligi beslenme beyani
kriterleri birbiri ile paraleldir. Tarim ve Orman Bakanlig1 tarafindan yayinlanan Tiirk
Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi taslagina
gore riin etiketlerin temel goriiniis alaninda renkli 6n yiiz etiketlemesi zorun olacagi
yoniinde bildirim yapilmistir. Ayni taslak yonetmelikte temel goriis alaninin tanima ise
markanin en biiylik yazildig1 ylizey olarak tanimlanmistir. Hem 100 gram hem de
porsiyon miktar1 lizerinden renkli 6n yiiz etiketlemesinin zorunlu olabilecegi taslakta
belirtilmistir. Kat1 gidalar ve s1v1 gidalar i¢in belirlenmis kriterler sirasiyla Cizelge 2.5
ve Cizelge 2.6’da yer almaktadir. Belirlenmis kriterlere gére verilen aralik degerlerine
gore besin 6geleri yesil, amber rengi ve kirmizi olarak etiketlenecektir. Enerji degeri
ise renksiz olarak verilecektir. Cizelge 2.7’de porsiyon biiyiikliigii 25 gram olan kati

bir gida da renkli 6n yiiz etiketlemesinin gosterimi yer almaktadir (TGK, 2019).

Cizelge 2.5 : 100 g kat1 gidalar i¢in kriterler.

Besin dgeleri RA Diisiik Orta Yiiksek

Renk kodu Sar1

Yag 709 >3,0g -<

17,59/100g

Doymus Yag 209 >1,59-<

5,00/100g

Sekerler 90¢g > 5,09 - <22,59

/100g

Tuz 69 >0,3g-<

1,59/100g




Cizelge 2.6 : 100 g s1v1 gidalar i¢in kriterler.

Besin Ogeleri RA Diisiik Orta
Renk Kodu Sari
Yag 70g >1,59-<
8,75g/100ml
Doymus Yag 209 > 0,759 - <
2,59/100ml
Sekerler 90¢g > 2,509 -
<11,25g/100ml
Tuz 69 >0,39g -
<0,75¢/100ml

Cizelge 2.7 : Porsiyon biiylikligii 25 g olan kati bir gidada renkli 6n yiiz etiketleme

Ornegi.
Porsiyon ve Enerji Yag Doymus yag Sekerler Tuz
100g’da
25¢ 103 kcal
(1 porsiyon) %5
100 ¢ 413 kcal 12 g

%21 %17
Ortalama bir yetigkin i¢in Referans Alim Oran1 (% RA)
8400 kJ /2000 kcal

2.3 Diger Ulke Etiketleme Yonetmelikleri
2.3.1 Renkli 0n yiiz etiketlemesi

[ran etiketleme ydnetmeligine gore enerji ve besin 6gesi tablosunda bulunmasi
gereken zorunlu bilgiler; enerji, protein, karbonhidrat, toplam yag, doymus yag, trans
yag, sodyum (tuz), seker olarak belirlenmistir. Trafik 1siklar1 etiketleme ise Iran'da
zorunlu bir uygulama olup Cizelge 2.8’deki verilere gore etiketlerde bu renklendirme
yapilmaktadir. Trafik 1siklar etiketleme porsiyon bazinda veya porsiyonlari
belirlenmemis gidalar i¢in ise 100 g veya 100 ml iizerinden verilmektedir (Dinarvand,

2016). Ornek bir renkli 6n yiiz etiketleme Sekil 2.1°de yer almaktadir.

Cizelge 2.8 : Iran’da renkli 6n yiiz etiketlemesi igin kriterler.

Kriterler Diisiik Orta Yiiksek Yiiksek (1
orsiyon

Renk kodu Amber
Toplam yag >3,0g<
17,5g9/100g
Trans-doymamus >0,5g<
yaglar 2,0g/100g
Toplam seker >5g<
22,5g/100g
Tuz >0,3g<
(Tuz = 2.5 x Sodyum 1,50/100g
kloriir)
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Sekil 2.1 : iran’da renkli 6n yiiz etiketlemesinin uygulandig1 bir 6rnek.

Enerji ve beslenme tablosunun etiketlerde bulunma durumu bazi iilkelerde zorunlu
olmasina ragmen baz1 lilkelerde ise goniillii bir uygulama olarak devam etmektedir.
Herhangi bir beslenme ve saglik beyani yapilmamasina ragmen Amerika, Kanada,
Meksika, Arjantin, Brezilya, Sili, Kolombiya, Ekvator, Paraguay, Uruguay, Avrupa
Birligi iiyesi iilkeler, Rusya, Israil, Kérfez iilkeleri, Nijerya, Hindistan, Hong Kong,
Cin, Japonya, Giiney Kore, Malezya, Tayvan, Tayland, Filipinler, Endonezya,
Vietnam, Avustralya ve Yeni Zelanda {ilkelerinde etiketlerde enerji ve beslenme
tablosunun zorunlu olarak bulunmasi gerekiyor. Bu tablonun formati ve porsiyon veya
100 gram {izerinden verilme durumu her iilke i¢in farklilik gostermekte ve
yonetmeliklerinde tamimlanmaktadir. Tiirkiye, Venezuela, Isvicre, Fas, Liibnan,
Urdiin, Singapur, Vietnam, Kenya, Mauritus, ve Giiney Afrika iilkelerinde ise etiket
tizerinde beslenme ve saglik beyani yapilmadigi siirece enerji ve besin 0gesi
tablosunun bulunmasi zorunlu olmayip goéniilli bir uygulamadir. Tiirkiye’de 2019
yilinin sonunda tiim etiketlerde beslenme ve saglik beyani olmasa bile enerji ve
beslenme Ggesi tablosunun bulunmasi yeni yonetmelik ile zorunlu hale getirildi
(EUFIC, 2018). Avrupa Birliginde 2011 yilinda yayinlanan yonetmelik ile etiketlerin
on yiiziinde renkli 6n yiiz etiketlemesi goniillii hale getirildi. Baz1 firmalar bunu
etiketlerinin iizerinde uygulamaya basladilar. Renkli 6n yiiz etiketlemesinin Avrupa
birligi iilkelerine faydasi bulunmaktadir. Bu sayede uygulamanin zorunlu hale gelmesi
durumunda 6n hazirlik yapmis oldular ve uygulanabilirligini gozlemlediler. Her tilke
kendi kriterlerini belirleyerek kararlar aldi. Ingiltere trafik 1siklar1, Fransa renkli kod
etiketleme, (EU Food Policy, 2017b ve c) Norveg, Isveg, Danimarka ve izlanda Nordic
Keyhole olmak iizere farkli uygulamalar mevcuttur (EPEC, 2017). Portekiz, Polonya
ve Irlanda da renkli 6n yiiz etiketlemesi ile ilgili ¢alismalara baslamis durumdadir.
Almanya ise renkli 6n yiiz etiketlemesinin daha anlagilabilir olmas1 lizerine ¢aligmalar

yaptyor ama heniiz yayinlanan resmi bir uygulamasi bulunmaktadir.



Hollanda ise etiketlerinin tizerine ekleyecegi akilli kod uygulamasi ile akilli telefonlar
araciligi ile beslenme tablosu bilgilerine ulasilmayr saglamayi planliyor (EUFIC,
2018). Isko¢ gida komisyonu ise kafelerde ve restoranlardaki meniilerde de trafik
1siklar etiketleme uygulamasinin yapilmasinin gerektigini diistiniiyor (The National,

2018).

Tiim bu uygulamalarda Asya lilkelerinin de dikkatini ¢ekmeyi bagardi. Tayland 2011
yilinda beslenme bilgilerinin etiketinin 6n yliziinde verilme zorunlulugunu 5 tane
biskiivi kategorisini i¢in getirdi. Sonrasinda tiim biskiivi kategorileri, ¢ikolatalar ve
diger kategoriler i¢in de zorunlu hale getirdi. Yine ayni yil igerisinde Giiney Kore
trafik 1siklar1 etiketlemesinin gocuk iiriinlerinde zorunlu oldugunu duyurdu (EUFIC,

2018).

Hindistan Gida Giivenligi ve Standartlar1 Otoritesi tarafindan c¢alisilan taslak
yonetmelige gore etiketlerin 6n yiiziinde giinliik alim miktarlarina (RDA) gore enerji,
doymus yag, trans yag, seker ve tuz miktarlart yonetmelik kriterlerine gore giinliik
alim miktarlari (%RDA) tizerinden renklendirilecektir. Ayni zamanda bu uygulamanin
restoran ve kafe meniilerinde de yer verilmesi planlaniyor. Cesitli Asya tilkeleri ise
kriterleri saglayan {riinlerin etiketlerinin 6n yiiziinde saglikli iiriin logosu

kullanmaktadir (FSSAI, 2018).

Subat 2018’de Kanada Saglik Bakanlig1 yiiksek seker, sodyum ve yag igeren {iriinlerin
on yiiziinde bu durumu vurgulamak i¢in dort farkli sembol kullanilacagini duyurdu.
Yonetmelik calismalari ve uygulama kriterleri devam etmekte olup yayinlandiktan

sonra Aralik 2022’ye kadar uyum zorunlulugu olacaktir (National post, 2018).

Ingiltere’den sonra ikinci iilke olarak renkli 6n yiiz etiketlemesi yapan Fransa Diinya
Saglik Orgiitii tarafindan da tiiketiciye fayda saglayan uygulama olarak tebrik edildi.
Fransa beslenme skoru sisteminde A’dan (yesil) E’ye (kirmizi) kadar skorlar
bulunmaktadir. Uriindeki yag, seker, tuz miktarlaria gore yonetmelikte her bir besin
Ogesi igin verilen carpanlar ile ¢arpilarak yapilan hesaplamalar ile bulunan sonuglara
gore iiriin A’dan E’ye kadar skor almakta ve iiriin 6n yiiziinde bu beslenme skoru Sekil
2.2’deki gibi gosterilmektedir. Boylelikle tiiketicilerin saglikli fiiriinleri tercih
etmelerine olanak saglanmaktadir (SP,2016). Tiiketiciler bu 6n yiiz etiketlemesindeki
harfler ile {irtinlerin hangi kategori altinda oldugunu bilip ona goére triinleri satin

almaktadirlar.



Beslenme skoru

Sekil 2.2 : Fransa renkli 6n yiiz etiketlemesi 6rnek sablonu.

Ingiltere’de etiketin arka yiiziinde enerji, yag, doymus yag, karbonhidrat, seker,
protein, tuz bilgilerinden olusan beslenme tablosunun bulunmasi zorunludur. Etiket 6n
yiiz etiketlemesi ise bu zorunlu bilgilere ek olarak etikette bulunabilecek goniilli bir
uygulamadir. Ingiltere trafik 1siklari etiketleme ydnetmeligine gore etiketin on
yiizlinde enerji veya enerji, yag, doymus yag, seker ve tuz olarak iki farkli formatta
verilebilir. Trafik 1siklar1 etiketlemesi 100 g/ml veya tamimlanmis porsiyon
biiyiikliikleri tizerinden verilebilir. Eger porsiyon biiytlikliigli iizerinden verilirse bu
bilgilere ek olarak 100 g/ml enerji degeri de mutlaka verilmelidir. Ayn1 zamanda
giinliik referans alim yiizdeleri de bu tabloda verilmektedir. Sekil 2.3’de 6rnek olarak
hamburger iiriiniine ait renkli 6n yiiz etiketlemesi yer almaktadir. Renkli 6n yiiz
etiketlemesinde enerji degeri renksiz olarak verilmekte, diger besin dgeleri olan yag,
doymus yag, sekerler ve tuz ise renkli olarak gosterilmektedir. Bir hamburger tirtinii
tizerinden degerler verildigi i¢in ek olarak 100 gram i¢in degerleri de 6n yiizde yer

almaktadir.

1 adet burger icin (94g)

0.8g

<1%

AN

Ortalama bir yetigkin icin referans alim diizeyi
100 g: Enerji 966 kJl230kcal

Sekil 2.3 : Ingiltere renkli 6n yiiz etiketlemesi 6rnegi.



Renkli 6n yliz etiketlemesi sayesinde tiiketiciler kendi diyetlerini diizenleyebiliyorlar.
Daha ¢ok kirmiziya sahip olan iirlin yerine amber veya yesil rengi olan iirtinleri tercih
edebiliyorlar. Bu durumda sadece yesil olan iirtinlerin tiikketilmesi gerektigi anlamina
gelmiyor. Insan beslenmesinde yag, seker ve tuz gibi beslenme kriterlerinden hepsine
ihtiya¢ duymaktadir. Sadece bu oranlarin ¢ok fazla asilmamasi amaciyla trafik 1siklar
etiketlemesi ile tirlinlerin 6n yiizlerinde tiiketicilerin bilgilendirilmesi saglanmaktadir
(FSA, 2016). Cizelge 2.9 ve Cizelge 2.10’da renkli 6n yiiz etiketleme i¢in kriterler yer

almaktadir.

Cizelge 2.9 : Kat1 gidalar icin Ingiltere renkli 6n yiiz etiketlemesi kriterleri.

Kriterler Diisiik Orta Yiiksek Yiiksek

Renk kodu Amber

Toplam yag >3,0g <
17,59/100g

Doymus yaglar >1,5g <
5,0g/100g

Toplam seker >5g<
22,59/100g

Tuz >0,3g<
1,50/100g

Cizelge 2.10 : Siv1 gidalar igin Ingiltere renkli 6n yiiz etiketlemesi kriterleri.

Kriterler Diisiik Orta Yiiksek Yiiksek
Renk kodu Amber
Toplam yag >1,5g<
8,75g/100ml
Doymus >0,75g <
yaglar 2,59/100ml
Toplam >25g<
seker 11,25¢/100ml
Tuz >0,3g<
0,75g/100ml

Bangledes’de enerji, yag, karbonhidrat, seker, tuz, protein besin 6geleri etiket tizerinde
zorunlu olarak verilmesi gereken bilgiler arasinda yer almaktadir. Kore’de enerji,
protein, karbonhidrat ve yag besin 6geleri etikette yer almasi gereken zorunlu bilgiler
arasinda yer almaktadir. Bu ilkelerde renkli 6n yiiz etiketlemesinin tiiketiciler
tarafindan heniiz net olarak anlasilamadigi bilinmektedir. Bu sebeple devlet tarafindan
etiketlerin daha anlagilabilir ve fayda saglayacak formata gelmesi {izerine farkl

caligmalar yapilmaya devam edilmektedir (FSSAI, 2018).
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2.4 Kakao ve Cikolata Uriinleri Tebligi

Tiirk Gida Kodeksi Kakao ve Cikolata Uriinleri Tebligine gore cikolata, siitlii cikolata,
bol siitlii ¢ikolata, beyaz ¢ikolata, siit kuru maddesi ve kakao kuru maddesi tanimlari

asagidaki sekilde tanimlanmaktadir.

Kakao iiriinleri ile sekerin karistirilmast sonucu minimum %718 kakao yagi, minimum
%14 yagsiz kakao kuru maddesi ile toplam %35 kakao kuru maddesi igeren karisim

c¢ikolata olarak tanimlanmaktadir.

Kakao iirtinleri, seker, siit ve siit iriinlerinin karisimi1 ile minimum %25 toplam kakao
kuru maddesi, minimum %14 siit kuru maddesi, minimum %?2,5 yagsiz kakao kuru
maddesi, minimum %3,5 siit yag ile %25 toplam yag igeren karisim siitlii ¢ikolata

olarak tanimlanmaktadir.

Kakao iiriinleri, seker, siit ve siit iriinlerinin karisimi1 ile minimum %20 toplam kakao
kuru maddesi, minimum %20 siit kuru maddesi, minimum %?2,5 yagsiz kakao kuru
maddesi, minimum %5 siit yagi ile %25 toplam yag i¢eren karisim bol siitlii ¢ikolata

olarak tanimlanmaktadir.

Kakao yag, seker, siit ve siit Uriinlerinin karigimi ile minimum %20 kakao yag,
minimum %14 siit kuru maddesi, minimum %3,5 siit yag1 igceren karisim beyaz

cikolata olarak tanimlanmaktadir.

Tam yagli, yarim yagli, yagsiz siit, krema, tereyagi veya siit yaginin suyunun kismen
veya tamamen uzaklastirilmasi sonucunda olusan bilesenleri siit kuru maddesi olarak
tanimlanmaktadir. Kakao ¢ekirdeginin kabuk ve su disindaki bilesenleri kakao kuru

maddesi olarak tanimlanmaktadir (TGK, 2017).

2.5 Cikolata Uretimi

Cikolata {iretiminin ana basamaklar1 karistirma, inceltme, konglama ve
temperlemeden olugmaktadir. Bu basamakta yapilan islemler asagida kisaca
anlatilmistir. Karistirma isleminde tiim kuru ve sivi formdaki bilesenler 3-5 dakika

boyunca karistirilarak homojen bir yap1 elde edilir.

Karigtirma isleminden sonra ¢ikolatanin sicakligi ortalama 38-40 °C arasinda olur.
Karistirma islemi siit tozlarimin arasindaki yaglarinin kopmasina neden olur.

Inceltme isleminde toz sekerin kalibrasyonu saglanur.
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Kalibrasyon sirasinda yeni formdaki partikiiller olusur ve aromalarla kaplanir. En iyi

inceltme araci 5 rulolu silindirdir. Bu asamada partikiil biiytikligi kiigtltiliir.

Konglama isleminde konglamanin amaci tim hammaddelerinin homojen olarak
karigmasi i¢in yaklasik 3-4 saat siiren bir karistirma islemidir. Aroma olusmasini ve

diizgiin akiskan bir yapiya sahip olmasini saglar.

Temperleme igleminde hamurdaki mikro kristal yapidaki partikiillerinde homojen
olarak dagilmasi saglanir. Bu sayede hamurun kaliplama ve paketteki siiresi boyunca
herhangi bir yag kusmasi ve topaklanmasi engellenmis olur. Temperleme sayesinde

hamurun 1s1ya dayanikliligi, renk homojen durumu saglanmis olur.

Emiilgatorler arasinda lesitin ¢ikolata yapiminda en fazla kullanilan emiilgatordiir.
Cikolatanin reolojisine katkida bulunur. Lesitin eklenerek c¢ikolatanin akiskanlig
azaltilmis olur ve bu sayede daha az kakao yagi kullanilmasini saglar, bu durumda
tiretim maliyetinin azalmasini saglar. Lesitin miktar1 ¢ikolatanin reolojisini artirip,
partikiil biyiikliigliniin azalmasini1 saglayacak miktarda eklenir. Hamurdaki yag
miktarl, nem ve partikiil biiyiikliigline gore eklenecek lesitin miktar1 degiskenlik

gostermektedir.

Poligliserol polirisinoleat ise tek basina kullanilmamasinin yaninda diger
emiilgatorlerle kullanildiginda iyi bir etki saglamaktadir. Hamur akiskanligina etkisi
az olmasina ragmen hamur verim degerinin (yield value) 6nemli 6l¢iide artirmaktadir

(Talbot, 2009). Cikolata tiretimi akis semas1 Sekil 2.4°de gosterilmistir (Talbot, 2009).

Bilesenler HMJ’]{serlcme H Inceltme Konglama

Ambalajlama || Kaliplama || Temperleme

Sekil 2.4 : Cikolata iiretimi akis semasi.

2.6 Cikolatada Duyusal Ozellikler

Cikolatada en 6nemli duyusal 6zellikler renk, koku, aroma, tatlilik, acilik, erime hiz1

olarak tanimlanmistir (Leite ve dig., 2013).
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Belgika’da beyaz, siitlii ve bitter ¢ikolatalar ile yapilan bir ¢alismada goriiniis i¢in renk,
parlaklik ve tanelik parametreleri, yap1 i¢in tanelik, kuruluk, kalinlik, sertlik, erime
hizi ve yapiskanlik parametreleri tamimlayicit analiz testlerinde Kkriterler olarak

kullanmilmistir (Pelsmaeker ve dig., 2018).

Gorlintis profili olarak renk, parlaklik, yapi, yiizey diizglinliigli, hava boslugu
kriterleri, aroma profili olarak ¢ikolata, kakao, seker, tatlilik, yanik, kavruk, vanilya,
stit, krema, acilik Kriterleri, tat profili olarak acilik, tatlilik kriterleri, agiz yap1 profili
olarak piiriizsiizliik, sertlik Kriterleri, agizda kalan tat profili olarak tatlilik, acilik
kriterleri, yap1 profili olarak isiristaki sertlik, erime hizi, piiriizsiizlik, dise damaga
yapisma, kalinlik kriterleri ¢ikolata kalitesindeki dnemli duyusal parametreler olarak
tammmlanmstir (Afoakwa, 2010).

2.7 Maltitol Nedir ve Cikolatada Kullanimi

Sekerden saglanan kalori degeri 4 kcal/g iken maltitol 2,4 kcal/g’dir. Maltoz beta
amilaz enzimi kullanilarak nisastanin hidrolizinden elde edilmektedir. Maltoz dogada
nadir olarak olusur ve sadece bitkilerde olur, genellikle ¢cimlenmis tohumlarin beta
amilaz enzimi ile kismen hidrolize ile olur. Malt bitkisinde 6nemli miktarda maltoz
bulunmaktadir. Maltozun sonundaki indirgenebilir molekiiliin indirgenmesiyle, alditol
birimine doniisiir. Indirgenmis disakkarit maltitol olarak adlandirilir. Katalik
hidrojenasyon ile indirgenme sonlandirilir. Kristal bir yapisi vardir. Kimyasal ve
termal olarak kararli bir yapis1 vardir, Maillard reaksiyonuna girmez. Tatlilig1 sekerin
%901 kadardir ve sekere benzer tadi vardir. Su alma kapasitesi az olup bagil nemi
%89’a ulagsmayana kadar su almazlar. Sadece monosakkaritler ince bagirsakta
emildiginden maltitol emilimi olmaz, ama kismen hidrolizi gergekleserek D-glukoz ve
sorbitole pargalanir. Glukozun ince bagirsakta emilimi olur, sorbitoliin ise kismen
emilimi olur. Hidrolize olmayan maltitol ve sorbitoliin hidrolize olmayan kismi1 kalin
bagirsaga gecis yapar ve orada kisa zincirli yag asitlerine mayalanirlar ve burada enerji
kaynag1 olarak emilimleri gerceklesir. Maltitol karyojenik degildir, dis ¢iiriimelerine
neden olmaz. Maltoz ve maltitole ait kimyasal yapilarinin yer aldig: sekiller sirasiyla
Sekil 2.5 ve Sekil 2.6’da gosterilmistir (Whistler, 2018). Maltitol en ¢ok kullanilan
tatlandiricidir, maltitolden sonra ise sorbitol gelir. Firincilik iriinlerde maltitol,
sorbitol, izomalt gibi tatlandiricilarin kullanimi sonucunda iiriin kalitesini 6nemli

derecede etkileyecek bir durum tespit edilmemistir.
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Maltitol, izomalt, sorbitol sukroza yakin bir ozellik sergilemektedir. Firincilik
tiriinlerinde yapilan ¢alismalarda maltitol, sorbitol ve laktitoliin en iyi seker ikameleri

olduklar1 gézlemlenmistir (Luao, 2019).

CH-OH

o o CH,OH CB
HO' HOCH Cs
OH

HO HO O—CH C4

HO o CH 0 OH H(IZOH C3

HOCH G2

CH,OH C1

HO HO Maltitol ’
OH

Sekil 2.5 : Maltoz kimyasal yapisi. Sekil 2.6 : Maltoz kimyasal yapisi.

Maltitol kan sekerini ve insiilin seviyesini D-glukoza veya sukroza oranla daha yavas
artirir. Maltitol tamamen sindirilemez. Maltitol ve sorbitol kiyaslanarak yapilan
deneyde maltitoliin bagirsaklarda sorbitole gére daha az rahatsizliga neden oldugu
saptanmistir. Kristal maltitol en ¢ok kullanilan tatlandirict olup, 6zellikle sekersiz
cikolata yapiminda kullanilmaktadir. Cikolatalarda kullanilmasinin sebebi sukroza
benzer 6zellik sergilemesidir. Erime noktasi sukroza yakindir, kong¢lama esnasinda
akiskanligi artirmamaktadir ve proses degisikligine gerek bulunmamaktadir. Ayni
zamanda kek kurabiye gibi iiriinlerde de kullanilmaktadir ve bu iiriinlere kremsi bir
yap1 saglamaktadir ve dilde bu farklilik algilanmamaktadir (Whistler, 2018). Yapilan
bir ¢alismada maltitoliin tathlik, acilik, kimyasal yap1, agizda dagilma gibi 6zellikleri
bakimindan sukroza benzedigi analiz edilmistir (Tana ve dig., 2019). Seker alternatifi
olarak bir¢ok hammadde kullanilmaktadir. Sekerin dis ¢iiriimelerine sebep oldugu,
diyabet hastalarinin tiiketimine uygun olmadigi ve kalorisinin yiiksek olmasi sebebiyle
seker ikameleri tercih edilmektedir. Dekstroz ve fruktoz piyasada yogun olarak
bulunmaktadir. Dekstroz seker gibi dezavantajlara sahip olmasina ragmen, tatlilik
olarak sekerden ortalama %40 oraninda azdir. Fruktoz ise sukrozdan daha tath
olmasina ragmen, yiiksek nem tutma 6zeligine sahiptir. Maltitol ise disakkarid alkol
yapisina sahip olup, dis ¢ilirimelerine neden olmaz ayni1 zamanda diyabet hastalarinin
tilketimi iginde uygundur (Talbot, 2009). Fazla maltitol kullanim1 da laksatif etkiye
neden olmaktadir. Avrupa’da yapilan bilimsel bir ¢aligmada maltitoliin giinliik alim
dozunun 30-50 grami asmadig1 durumlarda herhangi bir olumsuz etkisinin olmadigi
belirlenmistir. Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme
Yonetmeligine gore bilesen olarak %10’dan fazla tatlandirict bulunmasi: durumunda

etikette asir1 tiikketiminin laksatif etkiye neden olduguna dair uyar1 zorunludur.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1 Materyal

3.1.1 Kullanilan Cihazlar ve Hammaddeler

Kakao Kitlesi, kakao yag1, kakao tozu (kakao-Fildisi Sahilleri), Onem Gida San. Tic.
A.S.den (istanbul, Tiirkiye) temin edilmistir. Seker, Tiirkiye seker kurumundan
(Istanbul, Tiirkiye), yagsiz siittozu ve tam yagl siittozu Ak Gida (Sakarya, Tiirkiye),
dogal vanilya aroma vericisi Aromsa (Tirkiye), soya lesitini Sonalec (Hollanda),
poligliserol polirisinoleat Palsgaard (Hollanda), maltitol Hylen (Cin) firmalarindan

temin edilmistir.

Fiziksel ve kimyasal analizlerde kullanilan analizlerin adi, cihaz adi, cihaz markasi,
modeli ve metotlar sirasiyla; partikiil biiytikliigiiniin 6l¢timii (lazer difraksiyon, Helos
(H2730) & quixel- sympatec quixsel, ISO 13320:2009), enerji (Atwater), toplam yag
(Sokselet, AIBOTE- ABTD250, AOAC 963.15), doymus yag (gaz kromotografisi,
GC-2010, AOAC 969.33), karbonhidrat (Atwater), seker (luff ¢ozeltisi, luff schoorl),
protein (kjeldahl, Buchi, AOAC 992.15, AOAC 992.23), tuz (indiiktif eslesmis plazma
kiitle emisyon spektrometresi, Perkin Elmer, NMKL 186, EN 13805), seker alkolii
(gaz kromotografisi, GC-2010, SLMB Nr. 501.2:1976-01, Akt. 2008)

Cikolata tiretiminde kullanilan cihazlar ise sirasiyla cihaz ad1 ve marka model olarak
karisim makinesi (Inoksan 25 M), inceltme (Biihler SDY 300), konglama (Biihler ELK
0005), temperleme (Selmi chocolate machinery) seklindedir.

3.2 Metot

3.2.1 Cikolata Formiilasyonlarinin Olusturulmasi

Oncelikle referans olarak baz alinmak iizere sekerin bilesen olarak kullanildig: siitlii
cikolata, bol siitlii ¢ikolata, beyaz cikolata, %50 bitter ¢ikolata ve %70 bitter ¢ikolata

olmak tizere bes farkli iirtin formiilasyon olusturulmustur.
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Bu formiilasyonlarda sekerin yerine ikame olarak ve seker ilavesiz ¢ikolata olarak
tanimlanabilmesi i¢in tatlandiric olarak maltitol kullanilarak ikinci set formiilasyonlar
olusturulmustur. Sekeri azaltilmis beyanina uygun formiilasyonlar ise hem seker hem
de maltitol kullanilarak hazirlanmistir. Sekeri azaltilmis beyaninda minimum %30’ luk
bir seker azaltilmasi hedeflenerek formiilasyonlar hazirlanmistir. Tiirk Gida Kodeksi
Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yo6netmeligine gore sekeri azaltilmistir
beyanina uyabilmesi i¢in kriter %30 iken bu ¢alismalarda %50’lik bir seker azaltimi
yapilarak son set formiilasyonlar olusturulmustur. %50 sekeri azaltilmig

formiilasyonlarda hem seker hem de tatlandirici olarak maltitol yer kullanilmistir.

Cizelge 3.1, Cizelge 3.3, Cizelge 3.5, Cizelge 3.7 ve Cizelge 3.9’da her bir gikolata

tirliniine ait hammaddeler ve % bilesenleri ile ayr1 ayr1 yer almaktadir.

Cizelge 3.2, Cizelge 3.4, Cizelge 3.6, Cizelge 3.8 ve Cizelge 3.10°da ise Tirk Gida
Kodeksi Kakao ve Cikolata Uriinleri Tebligine gore gikolata formiilasyonlarmin siit
kuru maddesi, kakao kuru maddesi, yagsiz kakao kuru maddesi, toplam yag, siit yagi
ve kakao yagi degerleri hesaplanarak teblige uygunluklar1 kontrol edilmis ve %
miktarlar gosterilmistir. Kuru madde ve yag miktarlari tebligdeki siitlii ¢ikolata, beyaz
cikolata ve bitter ¢ikolata kriterleri dikkate alinarak uygunluklar1 Tiirk Gida Kodeksi
Kakao ve Cikolata Uriinleri Tebligine gore bakilmustir.

Cizelge 3.1 : Siitlii ¢ikolata numunelerinin % bilesenleri.

Bilesenler Siitlii Seker ilavesiz %50 sekeri
cikolata siitlii ¢ikolata azaltilmig siitlii
cikolata

Seker 49,49 15

Maltitol 49,49 34,49

Kakao yagi 21,3 21,3 21,3
Kakao Kitlesi 14 14 14

Tam yagl siittozu 14,5 14,5 14,5
Soya lesitini 0,5 0,5 0,5
Poligliserol polirisinoleat 0,2 0,2 0,2
Dogal vanilya aroma vericisi 0,01 0,01 0,01
Toplam 100 100 100

Cizelge 3.2 : Siitlii ¢ikolata numunelerinin diger bilesenlerinin miktarlari.

Toplam yag  Toplam kakao Yagsiz kakao Stit kuru Stit yagi
kuru maddesi kuru maddesi maddesi
%32,6 %35,4 %6,7 %14,2 %3,8
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Cizelge 3.3 : Bol siitlii ¢ikolata numunelerinin % bilesenleri.

Bilesenler Bol siitlii Seker %50 sekeri azaltilmig
cikolata ilavesiz bol bol siitlii ¢ikolata
siitlii ¢ikolata

Seker 45,29 12,29
Maltitol 45,29 33
Kakao yag1 18 18 18
Kakao kitlesi 14 14 14
Tam yagl siittozu 22 22 22
Soya lesitini 0,5 0,5 0,5
Poligliserol polirisinoleat 0,2 0,2 0,2
Dogal vanilya aroma vericisi 0,01 0,01 0,01
Toplam 100 100 100

Cizelge 3.4 : Bol siitlii ¢ikolata numunelerinin diger bilesenlerinin miktarlar.

Toplam yag Toplam kakao Yagsiz kakao kuru Siit kuru Siit yagi
kuru maddesi maddesi maddesi
%31,2 %32,1 %6,6 %21,5 %05,8

Cizelge 3.5 : Beyaz ¢ikolata numunelerinin % bilesenleri.

Bilegenler Beyaz Seker %50 sekeri azaltilmis
cikolata ilavesiz beyaz ¢ikolata
beyaz
cikolata

Seker 49,99 11

Maltitol 49,99 38,99
Kakao yag1 25 25 25
Yagsiz siit tozu 43 43 43
Tam yagl siittozu 20 20 20
Soya lesitini 0,5 0,5 0,5
Poligliserol polirisinoleat 0,2 0,2 0,2
Dogal vanilya aroma vericisi 0,01 0,01 0,01
Toplam 100 100 100

Cizelge 3.6 : Beyaz cikolata numunelerinin diger bilesenlerinin miktarlari.

Stit kuru maddesi ~ Kakao yagi Stit yagi
%23,7 %24,9 %5,4

Cizelge 3.7 : %50 bitter ¢ikolata numunelerinin % bilesenleri.

Bilesenler %50 bitter  Seker ilavesiz %50 sekeri
cikolata %50 bitter azaltilmis %50
cikolata bitter cikolata
Seker 48,29 20,29
Maltitol 48,29 28
Kakao yagi 20 20 20
Kakao kitlesi 20 20 20
Kakao tozu 11 11 11
Soya lesitini 0,5 0,5 0,5
Poligliserol polirisinoleat 0,2 0,2 0,2
Dogal vanilya aroma vericisi 0,01 0,01 0,01
Toplam 100 100 100
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Cizelge 3.8 : %50 bitter ¢ikolata numunelerinin diger bilesenlerinin miktarlari.

Toplam kakao kuru maddesi  Kakao yagi Yagsiz kakao kuru
maddesi
%50,6 %31,8 %18,8

Cizelge 3.9 : %70 bitter ¢ikolata numunelerinin % bilesenleri.

Bilesenler %70 bitter  Seker ilavesiz %50 sekeri
cikolata %70 bitter azaltilmis %70
cikolata bitter ¢ikolata
Seker 27,29 8
Maltitol 27,29 19,29
Kakao yag1 20 20 20
Kakao kitlesi 22 22 22
Kakao tozu 30 30 30
Soya lesitini 0,5 0,5 0,5
Poligliserol polirisinoleat 0,2 0,2 0,2
Dogal vanilya aroma vericisi 0,01 0,01 0,01
Toplam 100 100 100

Cizelge 3.10 : %70 bitter ¢ikolata numunelerinin diger bilesenlerinin miktarlari.

Toplam kakao kuru maddesi  Kakao yagi Yagsiz kakao kuru
maddesi
%70,9 %35,0 %35,9

3.2.2. Cikolata Uretimi

Cikolata hamuru 5 kilogramlik miktarlarda hazirlanmigtir. Hamurlarin baslangigta yag
oranlart %26-%28 olacak sekilde ayarlanarak geri kalan hammaddeler konglama
prosesinde eklenmistir. Hamurlarin karisim ¢ikisindaki yag oranlari son iiriin incelik
degeri de gbz Oniine alinarak %26-%28 araliginda olacak sekilde ayarlanmistir.
Hammaddeler karisim makinesinde 10 dakika boyunca karistirilmustir. Inceltme
makinesi (Refiner-3°1i silindir) ile hamur inceltilerek 20 mikron seviyesine
ulastirilmistir. Kong¢lama makinesine alinan inceltilmis hamur 60°C’de 2 saat siire
(750 rpm 1 saat saga 1 saat sola) ile karigtirllmistir. Formiilasyonlara gore kalan kakao
yag1 ve diger hammaddeler eklenerek 1 saat boyunca 1500 rpm’de karistirma islemine
devam edilerek konglama tamamlanmistir. Konglama sonunda 45°C’ye sogutulan
hamur, temperleme makinesine aktarilarak 45 dakika boyunca temperleme iglemi
yapilmistir. Temperleme makinesinden alinan hamur 30-32°C’de sartlandirilmis
kaliba dokiilmiistiir ve 4°C’lik dolapta 1 giin boyunca bekletilmistir. Her bir kalipta 32
adet kiigiik kisimlardan olusmaktadir. Bu kiiciik kisimlar ise 3 grama denk

gelmektedir. Hazirlanan ¢ikolata numunelerinin her biri 3 gramdir.
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Donan kaliptaki numuneler ambalajlanmistir. Tat profilinin olusmasi i¢in en az 15 giin
gerekli oldugundan numuneler hazirlandiktan sonra 15 giin beklenmis ve tadim
testlerine 15. giinlin sonunda baslanmistir. Hazirlanan 15 {irline ait karisim ve kong

formiilasyonlar1t EK-A’da gosterilmistir.

3.2.3 Kimyasal analizler

Numunelerde kimyasal analizler olarak yag, doymus yag, karbonhidrat, seker, seker

alkolii, protein ve tuz analizleri yapilmuistir.

Numunelerdeki toplam yag miktarinin dl¢limiinde sokselet cihazi kullanilarak AOAC
963.15 metodundan yararlanilmigtir. Siitlii ¢ikolata i¢in 9-10 gram numune, bitter
cikolata icin 4-5 gram numune 300 ml’lik erlen igerisine koyulmustur. Karigimin
homojen haline gelmesi i¢in 45 ml kaynar saf su ile ilave edilip karistirilmistir. Uzerine
55 ml 8 M HCL ile kaynama tas1 eklenerek karistirilmistir. Erlenin iizeri bir saat cami
ile kapatilmis ve kaynayana kadar 1sitilmistir. Bu islem yaklasik 15 dakika siirmiistiir.
Daha sonra saat cami1 kaynar su ile beher igerisinde yikanmistir. Beherin igerigi siizgeg
kagidindan gegirilerek siiziilmiistiir. Beher su ile 3 kez yikanmistir. Yikama sular
kloriir reaksiyonu vermeyinceye kadar glimiis nitrat ¢ozeltisi ile kontrol edilmistir.
Stizge¢ kagidinda yag kiitlesi ekstraksiyon kartusuna alinmistir. Kartus kiigiik bir
behere alinarak 100°C etiivde 8 saat kurutulmustur. Kartusun agzi cam yiin ile
kapatilmistir. 250 ml’lik sokselet balonu igerisine kaynama boncugu eklenerek
100 °C’de 1 saat kurutulmustur. Sonra desikatorde sogutulmus ve tartilmistir. Darasi
alinmis olan sokselet balonu ile ekstraksiyon kartusu sokselet cihazina takilmistir ve
petrol eteri ile 4 saatte en az 30 sifon yapacak sekilde ekstraksiyonu yapilmistir.
Ekstraksiyon sonunda petrol eteri ayrilmistir ve balon alinarak kalan petrol eteri
ucurulmustur. 100°C’lik etiivde sabit tarima gelinceye kadar kurutulduktan sonra
desikatorde sogutularak tartilmigtir. Bu islem ortalama 1,5 saat slirmiistiir. Denklem

3.1°de numunelerdeki toplam yag miktarinin hesaplanmasi gosterilmistir.
M1 : Balonun agirligi (kaynama boncuklari ile beraber), g
M2 : Coziiciiler ugurulduktan sonra kalan yag ile birlikte balonun agirligi, g

MO : Deney numunesinin agirlig

% Toplam yag =100 x (M2- M1) /MO (3.1)
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Numunelerdeki doymus yag miktarinin ol¢iimiinde gaz kromotografisi kullanilarak
AOAC 969.33 metodundan yararlanilmistir. 100 mg numune 50 ml’lik kolona
eklenmistir. Uzerine 125 mg/L ¢dziiniirliikte 5 ml boron trifluoride (BF3) eklenmistir
ve iki dakika boyunca kaynatilmistir. 3 ml heptan gazi kondensére eklenmistir ve bir
dakika boyunca kaynatilmaya devam edilmistir. Isitma islemi durdurulmustur ve
kondensore 15 ml NaCl soliisyonu eklenmistir ve gii¢lii bir sekilde karistirilmistir.
Suyu yok etmek icin iizerine susuz Na,SO4 eklenmistir. Sulu ve heptan fazlar1 250 ml
seperatore gonderilmistir. Ekstraktlar 20 ml su ile asitten ayristirilana kadar
yikanmistir ve kirmizi metil indikator ile test edilmistir. Buhar banyosunda azot gazi

ile birlikte susuz Na2SO4 kurutulmus ve filtrelenmistir ve solvent buharlastirilmastir.

Enerji ve karbonhidrat dl¢limiinde atwater yontemi kullanilmistir. Sistem protein, yag
ve karbonhidratlarin 1s1 ile yanmasina dayalidir. Enerji ¢evrim faktorleri olarak
yonetmelikte de yer alan protein ve karbonhirat i¢in 17 kJ/g, yag icin 37 kJ/g degerleri

kullanilmistir.

Protein analizinde AOAC 992.15 ve AOAC 992.23 metotlarindan yararlanilmstir.
Numune H>SOs ile yakilarak icindeki tiim azotun (NH4)2SOs’a doniisiimii
saglanmistir. Olusan ¢ozeltinin bazik hale gelebilmesi igin, agiga ¢ikmis olan NHs
damitilmistir. Notrlesmeyen asit miktari ise titrasyonla hesaplanmistir. Denklem

3.2’de numunelerdeki protein miktarinin hesaplanmasi gosterilmistir.
% Protein = Nitrojen X 6.25 (3.2)

Numunelerdeki tuz miktarinin bulunmasi i¢in indiiktif eslesmis plazma kiitle
spektrometresinde sodyum miktari tespit edilerek analiz yapilmistir. Yapilan analizde

plazma kaynagi olarak argon gazi kullanilmustir.

Elektromanyetik indiiksiyonlar yiiksek basin¢ ve sicakliktaki argon plazmas: ile
cikolata numunesinin iyonize olmasi saglanmustir. Iyonize elementler Kkiitle
spektrometresi tarafindan ayristirilmistir. Elementlerin derisimleri dedektor tarafindan
Olclilmistir. Tirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme
Yonetmeligine Qgore tuz miktarinin  hesaplanmasinda asagidaki  denklem
kullanilmaktadir. Denklem 3.3’de numunelerdeki tuz miktarmin hesaplanmasi

gosterilmistir.

% Tuz = Sodyum x 2.5 (3.3)
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Numunelerdeki toplam seker miktar1 tayininde Luff Schoorl metodu kullanilmistir.
Cozelti olarak carrez ¢ozeltisi kullanilmigtir. Numunelere uygun seker igeriklerine
gore seyreltilmistir. Luff ¢ozeltisi ile kaynatilmis ve indirgen sekerlerin oksidasyonu
saglanmustir. Seker alkolii miktar1 gaz kromotografisinde SLMB Nr. 501.2:1976-01

metodu ile dlgiilmiistiir.

3.2.4 Fiziksel analizler

Cikolata hamurlarinin agizda tat almasinda en 6nemli etkenlerden biri olan partikiil
biiytikliiklerine ve dagilimlarina bakilmistir. Lazer difraksiyonunda 1SO 13320:2009
metodu ile Sympatec Quixsel Helos br markali cihazda 6lgiim yapilmustir. Olgiim igin
dispersant olarak pamuk yagi kullanilmigtir. Pamuk yagi kullanilmasimnin sebebi,
apolar olusu, baloncuk olusturmayisi, numuneyi ¢ézmeyisi, kolay, stabil partikiil
biiyiikliigii saglamas1 ve uygun viskoziteye sahip olmasidir. Olgiimler numunelerin 2
mm’lik kiivetlere koyulmasiyla baglanmistir. Olgiimlerde numune sicakligi 40°C’de
yapilmustir. Cihaza yaklasik 250 ml pamuk yag1 eklenmistir. Cihazdaki gosterge %20
olana kadar numune eklenmeye devam edilip, numuneler 30 saniye boyunca
sonikasyon periyoduna maruz birakilmistir ve 10 saniye beklenmistir bu islem karisim
homojen oluncaya kadar devam edilmistir, karisim homojen olunca dl¢iim alinmistir.

Olgiimler 3 tekrarli olarak yapilmistir.

3.2.5 Duyusal analizler

Duyusal analizler olarak tanimlayici analiz testi, tiggen test ve tiiketici testi olmak
tizere 3 farkli test metotu uygulanmistir. Tanimlayici analiz detayli ve en gilivenilir
sonug veren ve farkli formiilasyonlar arasinda kiyaslama ve yorumlama yapilmasini
saglayan analiz yontemidir. Formiilasyonlar arasinda benzerlikler ve farkliliklarin
belirlenmesini saglamaktadir. Tanimlayict analiz olarak ¢izgi skalas1 kullanilmistir.
Cizgi skala kullanilmasmin sebebi sonsuz veri elde edilebiliyor olmasi ve en hassas
degerlendirmeler igin genelde bu skalanin tercih ediliyor olmasidir. 15 cm’lik ¢izgi
skalada baglangig ve bitis tanimlamalari ¢izgi sonundan 1,5 cm igeride yer alir (Stone,
2004). Tanimlayici analizlerde uzman 6 paneliste her bir formiilasyondan ii¢ tekrarl
olmak iizere hazirlanan numuneler farkli zamanlarda verilmistir. Numuneler ii¢
basamakli sayilar ile kodlanmistir. 15 adet numune ti¢ tekrar olacak sekilde tadimlar

yaptirilmistir.
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Tanimlayici analizde {iriiniin goriiniis, yapi, koku, tat, yap1 hissi ve agizda biraktig: tat
profilleri ¢izgi skala ile incelenmistir. Sonuglar arasindaki farklilik tek yollu ANOVA
ile hesaplanmistir. Ayni zamanda 6riimcek diyagraminda yorumlanmistir. Tanimlayici
analizde kullanilan testler Cizelge B.1-Cizelge B.4 arasinda olmak {izere, skor kartlari
ise Sekil B.1-Sekil B.4 arasinda olmak fiizere eklerde gosterilmistir. Tanimlayici
analizde degerlendirilecek kriterler olarak Afaokwa (2009) kitabinda tanimlanan
parametrelerden yola ¢ikilarak hazirlanmistir. Farklilik testi olarak iiggen test
kullanilmistir. Uggen test kullanilmasinin sebebi ise farklilik testleri arasinda en hassas
olan test olarak yer almasidir. Ug adet numune ii¢ basamakli sayilar ile
numaralandirilmistir ve farkli olanin tespit edilmesi istenmistir. U¢ adet numuneden
ikisi referans iriine ait olup diger {irlin ise %50 sekeri azaltilmig formiilasyonlara ait
numuneler igermektedir. Uggen testte tanimlayici analiz sonucuna gore birbirine yakin
¢ikan formiilasyonlar segilmistir ve uzman 20 paneliste 10 numune iki tekrarli olarak
yaptirilmistir. Kullanilan kodlamaya gore triinler referans-sekeri azaltilmig-referans
olmak {izere sirayla tattirilmistir. Tanimlayici analiz testinde referans iiriinler ile %50
sekeri azaltilmig tirlinler birbirine yakin bulunmustur. Bu yiizden ticgen testte referans
tirlin ile %50 sekeri azaltilmis iirlinler secilmistir. Siitlii ¢ikolata, %50 sekeri azaltilmig
sttlii ¢ikolata ilk set halinde 2 tekrarli olarak test edilmistir. Bol siitli ¢ikolata, %50
sekeri azaltilmis bol siitlii ¢ikolata ikinci set halinde 20 paneliste 2 tekrarli olarak test
edilmistir. Beyaz ¢ikolata, %50 sekeri azaltilmis beyaz ¢ikolata tigiincii set halinde 20
paneliste 20 paneliste 2 tekrarl olarak test edilmistir. %50 bitter ¢ikolata, %50 sekeri
azaltilmis %50 bitter ¢ikolata dordiincii set halinde 20 paneliste 2 tekrarli olarak test
edilmistir. %70 bitter ¢ikolata, %50 sekeri azaltilmis %70 bitter ¢ikolata besinci set
halinde 20 paneliste 2 tekrarli olarak test edilmistir. Tekrarli testler ayni anda
yaptirilmis olup, siitlii, bol siitlii, beyaz ve bitter ¢esitleri farkli giinlerde tattirilmistir.
Uggen testte kullanilan sekeri azaltilms iriinler ile tiiketici testi yapilmustir. Tiiketici
testi yapilmasinin amaci tiggen testte farklilik fark edilse bile tliketicinin begeni
durumunun 6lgiilmesidir. Bu yiizden tiiketici testine bagvurulmustur. Tiiketici testi
TUIK verilerine gore B sinifi olarak adlandirilan 25-35 yas araligindaki 70 kisiye
yaptirilmistir. Tiiketici testinde egitimsiz panelistler se¢ilmistir. Tiiketici testi olarak
9’lu hedonik skala ve %35’li satin alma skalas1 kullanilmistir. Begeni durumlarini
inceleyen 6 soru ve satin alma davranigini inceleyen bir soru olmak iizere toplamda
yedi soruluk bir tiiketici testi olusturulmustur. Tiiketici testinin degerlendirilmesinde

basari kriteri ise 9 tizerinden ortalama 7, 5°1i skala da ortalama 4 olarak belirlenmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1 Kimyasal Analiz

4.1.1 Enerji ve Besin Ogeleri

Her bir ¢ikolata numunesine ait besin 6geleri kompozisyon analizleri yapilmis olup

sonuglari ekte yer alan Cizelge C.1 - Cizelge C.15 arasinda gosterilmektedir.

4.2 Fiziksel Analiz

Partikiil biiytlikliigii dilin tat algilanmasinda biiylik 6nem sahiptir. Kiiciik partikiil
biyiikligii dilin tadi algilamasinda daha olumlu bir etkiye sahiptir. Partikiil
biiyiikliigiiniin uygunlugu iiriiniin daha akiskan ve piiriizsiiz bir yapida olmasin1 saglar.
Cikolatalarda istenilen partikiil biiyiikliigiinii Avrupa 20-23 um olarak tanimlarken
maksimum limiti ise 40 um seklinde tanimlamistir. Amerika ise ortalama 30-33 um
olarak tanimlamakta ve maksimum biiyiikliigii 50 um olarak belirlemistir. Baz1 seker
partikiilleri 1 um’den bile kiigiik olabiliyor ama dil 12-15 um’den kiigiik tatlari
algilayamiyor (Whistler, 2018). Toz sekerin partikiil biiyiikligii ortalama 20 pm
olmasina ragmen maltitol partikiil biiyiikliigii 50-700 mikron arasinda degismektedir
(Kearsley ve Boghani, 2011). Kakao partikiil biiyiikligii 18 um, siit tozlarinin partikiil
biiyiikliigii ise ortalama 70 mikrometredir (Beckett, 2001). Genelde ¢ikolatalarda
partikiil biiyiikliikleri i¢in yapilan dl¢limlerde Dgo oran1 baz alinarak yorumlanmaktadir
(Beckett, 2000). Lazer difraksiyon ile numunelerin partikiil biiytikliikleri 3 tekrarli
olarak 6l¢iilmiis olup Cizelge 4.1’de her bir numunenin 3 tekrarl dlgiimlerinin Xgo
parametresindeki ortalamalar1 alinarak partikiil buytiklikleri gosterilmistir. Partikiil
biiyiikliiklerine gére numunelerin dagilim grafikleri ekte yer alan Sekil D.1- Sekil D.15
arasinda grafikler halinde verilmistir. Seker ilavesiz liriinlerde partikiil biiytikliigii %50
sekeri azaltilmig iirlinlere gore daha yiliksek cikmistir. Ciinkli maltitol partikiil
buyiikligli sekerden daha fazladir. %50 sekeri azaltilmig iiriinlerde ise referans

tirlinlere gore partikiil biiyiikliigii daha fazla tespit edilmistir.
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Seker ilavesiz iirlinlerin partikiil biiyiikligli referans iriinlere gore daha yiiksek

Ol¢iilmiistiir. Bu durum sonuglarin paralel oldugunu gostermektedir.

Referans numuneler i¢in partikiil biyiikliigli 18-22 mikron arasinda dagilim
gostermistir. Bu da Avrupa’nin belirlemis oldugu ¢ikolatada istenen mikron dagilim

araliginda oldugunu gostermektedir (Whistler 2018).

%50 sekeri azaltilmis numunelerde ise 31-40 mikron arasinda dagilim olmustur.
Avrupa’nin belirledigi maksimum 40 mikron limiti asilmadigindan bu {iriinlerde de
mikron dagilimi uygun bulunmustur. Bu {irlinlerin partikiil biyiikliigiiniin referans
tirtinlere gore daha yiiksek olmasinin sebebi ise maltitol igermesidir. Seker ilavesiz
riinlerin  gekeri azaltilmig iriinlere kiyasla partikiil biiyiikliigli daha yiiksek
bulunmustur. En ¢ok maltitol oran1 beyaz ¢ikolatada oldugundan en yiiksek partikiil
biiytikliigii beyaz ¢ikolata ¢esidinde bulunmustur. Bunun sebebi olarak maltitol ¢abuk
nem alan bir hammadde oldugu i¢in {iirlin hazirlanmasi sirasinda nem tutma
ozelliginden dolay1 topaklanma olmus olabilir. Bu ylizden maltitol igeren numunelerin

daha yiiksek partikiil biiytikliigiine sahip oldugu 6l¢iimlerde tespit edilmistir.

Cizelge 4.1: Numunelerin partikiil biiyiikliiklerinin ortalamalari.

Referans Partikiil Seker Partikiil %50 sekeri Partikiil
cikolatalar  biytikligi ilavesiz  biyikligi  azaltilmis bulytkligi
(wm) cikolatalar (wm) cikolatalar (um)
Stitli 18,28 Siitli 40,74 Sutli 34,05
Bol siitlii 23,96 Bol siitlii 50,18 Bol siitlii 39,78
Beyaz 22,81 Beyaz 58,58 Beyaz 39,76

%50 Bitter 17,14 %50 Bitter 49,96 %50 Bitter 37,38
%70 Bitter 20,84 %70 Bitter 39,85 %70 Bitter 31,62

4.3 Uriin Etiket Bilgilerinin Renkli On Yiiz Etiketlenmesi

Tarim ve Orman Bakanlig: tarafindan yayinlanan Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme
ve Tiiketicileri Bilgilendirme Y 6netmeligi taslagina gore iiriin etiketlerinin 6n yiiziinde
renkli 0n yiiz etiketlemesinin yapilmasi zorunluluguna istinaden, iiretilen 15 g¢esit
cikolata lriiniinde zorunlu etiket bilgilerini de igerecek sekilde iirlin etiketleri
hazirlanmistir. Etiket bilgileri olarak iirine ait ig¢indekiler, enerji ve besin 6geleri
tablosu, renkli 6n yiiz etiketlemesi, beslenme beyani ve igerdigi bilesenlerden dolay1
zorunlu olan bir bilgilendirme var ise onlara yer verilmistir. Maltitoliin laksatif

etkisinden dolay1 etiketlerde bu wuyar1 ciimlesine de yer verilmistir.
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Renkli 6n yiiz etiketlemesinde enerji kism1 renksiz gosterilirken, yag, doymus yag,

seker ve tuz kriterleri renklendirilerek gosterilmistir.

Tirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Y 6netmeligi
taslagina gore iirlin etiketinin on yiiziinde hem 100 gram hem de porsiyon bazinda bu
bilgilerin verilmesi zorunlu tutulmustur. Buna istinaden hem 100 gram hem de
porsiyondaki degerler hesaplanmigtir. Ayni zamanda besin 6gelerindeki referans alim
yiizdeleri de etikette belirtilmistir. Siitlii, bol siitlii ve beyaz ¢ikolata iirtinlerinde 100
gramdaki seker besin 6gesi referans tirtinlerde kirmiz1 iken seker ilavesiz ve sekeri
azaltilmis formiilasyonlarda turuncu olarak goriilmektedir. Bu ¢ ¢ikolata ¢esidinde
porsiyondaki seker besin 0gesi miktart ise referans iriinlerde turuncu iken seker
ilavesiz ve sekeri azaltilmis iirlinlerde yesil olarak gosterilmistir. Bitter ¢ikolata
cesitlerinin referans tiriinlerinde 100 gramda seker besin 6gesi miktari kirmizi iken,
seker ilavesizde yesil, sekeri azaltilmis numunede ise turuncu olarak goériilmektedir.
Bitter ¢ikolatalarda porsiyon bazinda bakildiginda referans iiriinde turuncu iken seker
ilavesiz ve sekeri azaltilmig iriinlerde seker besin 6gesi kismi yesil olarak
gosterilmistir. Tlim verilere bakildiginda porsiyon bazinda seker besin 6gesi miktarlari
referans {rtinlerde turuncu iken gsekeri azaltilmis irlinlerde yesil olarak
renklendirilmistir. Bu durumda firiin formiilasyonlarinda yapilan degisikliklerin iiriin
etiketlerindeki renkli 6n yiiz etiketlemesinde de olumlu bir ilerlemeye sebep olmustur.
Uriin etiketlerindeki renklendirmelerde yesil ve sar1 renklerin fazlalig {iriinlerin daha
cok tercih edilebilme durumunu da etkileyecektir. %50 ve %70 bitter ¢ikolata
cesitlerinde seker ikamesinin yapildigi formiilasyonlarda sekerler besin 6gesi hem 100
gram hem de porsiyonda yesile rengine doniis olmustur. Taslak yonetmelige goére
tiriinlerin etiketinde hem 100 gram hem de porsiyon bazinda bu bilgilerin yer almasi
biiyiik bir ambalaj yilizeyine sahip olunmasin1 gerektirmektedir. Bu yiizden {iretici
firmalar yonetmelikte bu kisim igin en azindan porsiyon bazinda degerlerin verilmesi
gerektigini diistinmektedir. Renkli 6n yiiz etiketlemesinin yapildig1 birgok iilkede
porsiyon bazinda degerler verilip, 100 gram icin goniillii bir uygulama olarak devam
etmektedir. Ambalaj iizerinde 100 gramdaki bu degerlerin olmasi tiiketici agisindan
kafa kansikligina sebep olacaktir. Tiiketicilerin ancak 100 gramlik bir {riinii
tiikkettiginde alinacak degerler oldugunun tiiketiciler tarafindan bilinmesi gerekiyor.
Bir paket ¢ikolata 25-30 gram civarlarinda oldugu zaman paket {izerinde 100 gram

degerlerinin verilmesi tilketiciler tarafindan yanlig anlasilabilir.
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Aslinda o ¢ikolata paketinden en az 3 tane yediginde olusabilecek bir kalori ve besin
Ogeleri yiizdelerini temsil etmektedir. Bu ylizden paketin 6n yiiziinde porsiyon
bazinda veya paket bazinda degerlerin verilmesi tiiketiciler i¢in daha anlasilabilir
olacaktir. Diger yandan 100 gram flizerinden degerlerin verilmemesi durumun da
tiiketiciler bir paket iiriinden giinde kag tane tiiketeceklerini bilmediklerinden birkag
paket yediklerinde besin 6geleri i¢in kirmizi limite ulasacaklarini bilemezler. Bu
yiizden 100 gram miktarlar1 i¢in de renkli 6n yiiz etiketlemesinin yapilmasi faydali

olabilir.

Stitli ¢ikolata triintine ait Tirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiketicileri
Bilgilendirme Yonetmeligi taslagina gore olmasi gereken zorunlu etiket bilgilerine

gore diizenlenmis etiket 6rnegi Sekil 4.1°de gosterilmistir.

Siitlii Cikolata

Icindekiler: Seker, kakao yagi, tam yagh siittozu, kakao kitlesi, emiilgatdrler
(soya lesitini, poligliserol polirisinoleat), dogal vanilya aroma vericisi. Kakao

kuru maddesi en az %32’dir.

Enerji ve besin 100 g %RA 1 porsiyon %RA
Ogeleri (25 g)
Enerji 2323/557 28 581/139 7
(kJ)/(kcal)
Yag (g) 34,5 49 8,6 12
- Doymus Yag 19,6 98 4,9 25
(9)
Karbonhidrat 56,9 22 14,2 6
(9)
-Sekerler (g) 55,6 62 13,9 15
Protein (g) 5,6 11 14 3
Tuz (9) 0 0 0 0
Porsiyon ve Enerji Yag Doymus Sekerler Tuz
100g’da yag

25¢ 139 kcal 99 50 14 g
(1 porsiyon) %7 % 12 %25 % 15
100 g 557 kcal
% 28
Ortalama bir yetigkin i¢in Referans Alim Orani (%RA)
8400 kJ /2000 kcal

Sekil 4.1 : Siitlii ¢cikolata zorunlu etiket bilgileri ve renkli 6n yiiz etiketlemesi.
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Seker ilavesiz siitlii ¢ikolata iriiniine ait Tirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve
Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi taslagina gore olmasi gereken zorunlu etiket
bilgilerine goére diizenlenmis etiket 6rnegi Sekil 4.2°de gosterilmistir. Bu bilgiler
arasinda tirtin adlandirmasi, igindekiler bilgisi, enerji ve besin 6gesi tablosu ve renkli
On yiiz etiketlemesi yer almaktadir. Ayn1 zamanda icerdigi bilesenlere gore olmasi
gereken zorunlu bilgilendirmelere de yer verilmistir. Uriin iceriklerine gore beslenme
beyani yapilmasi gerekli durumlarda beslenme beyanlari da yer almaktadir. Bu iirtinde
tatlandiric1 oldugu igin etikette laksatif etkisi ile ilgili uyarmin yapilmasi zorunlu bir
bilgidir.

Seker Ilavesiz Siitlii Cikolata
Tatlandiric icerir.
Icindekiler: Tatlandiric (maltitol), kakao yag1, tam yagh siittozu, kakao Kitlesi,
emiilgatorler (soya lesitini, poligliserol polirisinoleat), dogal vanilya aroma
vericisi. Kakao kuru maddesi en az %32°dir.

Asirt tiiketimi laksatif etki yaratabilir.

Enerji ve besin 100 g %RA 1 porsiyon %RA
Ogeleri (25 @)
Enerji 18
(kJ)/(kcal) 1481/359 370/90 4
Yag (g) 33,6 48 8,4 12
- Doymus Yag 098
(9) 19,7 4,9 25
Karbonhidrat 3
(9) 71 18 1
-Sekerler (g) 59 7 1,5 2
-Polioller (g) 49,5 - 12,4 -
Protein (g) 5,7 11 1,4 3
Tuz () 0,0 0 0,0 0
Porsiyon ve Enerji Yag Doymus Sekerler Tuz
100g’da yag

25¢ 90 kcal 8¢
(1 porsiyon) % 4 % 12
100 g 359 kcal
% 28
Ortalama bir yetiskin i¢in Referans Alim Orani (% RA)
8400 kJ /2000 kcal

5¢

Sekil 4.2 : Seker ilavesiz siitlii ¢ikolata zorunlu etiket bilgileri ve renkli 6n yiiz
etiketlemesi.
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%50 sekeri azaltilmis siitlii ¢ikolata iiriiniine ait Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme
ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi taslagina gére olmasi gereken zorunlu
etiket bilgilerine gore diizenlenmis etiket 6rnegi Sekil 4.3 de gosterilmistir. Bu bilgiler
arasinda tirtin adlandirmasi, i¢indekiler bilgisi, enerji ve besin 6gesi tablosu ve renkli
On yiiz etiketlemesi yer almaktadir. Ayn1 zamanda igerdigi bilesenlere gére olmasi
gereken zorunlu bilgilendirmelere de yer verilmistir. Uriin iceriklerine gore beslenme
beyani yapilmasi gerekli durumlarda beslenme beyanlari da yer almaktadir. Bu hem

seker hem de tatlandiric1 oldugu igin etikette buna iliskin uyarinin yapilmasi zorunlu
bir bilgidir.

%50 Sekeri Azaltilmus Siitlii Cikolata
Seker ve tatlandirici icerir.
Icindekiler: Seker, tatlandiric1 (maltitol), kakao yagi, tam yagh siittozu, kakao
kitlesi, emiilgatorler (soya lesitini, poligliserol polirisinoleat), dogal vanilya
aroma vericisi. Kakao kuru maddesi en az %32’dir.

Asirt tiiketimi laksatif etki yaratabilir.

Enerji ve besin 100 g %RA 1 porsiyon %RA
Ogeleri (25 @)
Enerji (kJ) 1729/417 21
/(kcal) 432/104 5
Yag (g) 33,4 48 8,4 12
- Doymus Yag 19,5 98
Q) 4,9 24
Karbonhidrat 22,1 9
(9) 5,5 2
-Sekerler (g) 20,9 23 5,2 6
-Polioller (g) 34 - 8,5 -
Protein (g) 5,6 11 1,4 3
Tuz (9) 0 0 0 0
Porsiyon ve Enerji Yag Doymus Sekerler Tuz
100g’da yag
259 104 kcal 8¢ 50

(1 porsiyon) % 5 % 12 % 24
100 g 417 kcal
% 21

Ortalama bir yetiskin i¢in Referans Alim Orani (% RA)
8400 kJ /2000 kcal

Sekil 4.3 : %50 sekeri azaltilmis siitlii ¢ikolata zorunlu etiket bilgileri ve renkli 6n
yiiz etiketlemesi.
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Bol siitlii ¢ikolata tirtiniine ait Tirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri
Bilgilendirme Yonetmeligi taslagina gére olmasi gereken zorunlu etiket bilgilerine
gore diizenlenmis etiket 6rnegi Sekil 4.4°de gosterilmistir. Bu bilgiler arasinda iiriin
adlandirmasi, i¢indekiler bilgisi, enerji ve besin 6gesi tablosu ve renkli 6n yiiz
etiketlemesi yer almaktadir. Ayn1 zamanda icerdigi bilesenlere gore olmasi gereken
zorunlu bilgilendirmelere de yer verilmistir. Uriin igeriklerine gore beslenme beyani
yapilmasi gerekli durumlarda beslenme beyanlar1 da yer almaktadir. Bol siitlii ¢ikolata
iriind ile sttli ¢ikolata {irtiniin siit kuru madde miktarlar1 Tiirk Gida Kodeksi Kakao
ve Cikolata Uriinleri Tebligine istinaden birbirinden farkli miktardadir. Tiirk Gida
Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligine gore siit kuru
madde miktariin etikette verilmesi zorunlu bir bilgi olmadigindan eklenmemistir.
Enerji degeri siitlii ¢ikolata iirlinline gore daha diistiktiir. 100 gramdaki seker miktar
ise siitli ¢ikolata iirliniinde daha yiiksek goriinmektedir. Tuz miktar1 ise hem siitli

cikolata da hem de bol siitlii ¢ikolatada yesil renginde tespit edilmistir.

Bol Siitlii Cikolata
Icindekiler: Seker, tam yagh siittozu, kakao yag1, kakao kitlesi, emiilgatorler (soya
lesitini, poligliserol polirisinoleat), dogal vanilya aroma vericisi. Kakao kuru

maddesi en az %31’dir.

Enerji ve besin 100 g %RA 1 porsiyon %RA
Ogeleri (25 @)
Enerji (kJ)/(kcal)  2283/547 28 571/137 7
Yag (g) 32,2 46 8 12
- Doymus Yag 17,3 87 4,3 22
(9)
Karbonhidrat (g) 55,6 21 13,9 5
-Sekerler (g) 54,3 60 13,6 15
Protein (g) 7,5 15 1,9 4
Tuz () 0 0 0 0
Porsiyon ve Enerji Yag Doymus Sekerler Tuz
100g’da yag
259 137 kcal 8¢ 49 14 ¢

(1 porsiyon) % 7 % 12 %22 % 15
100 g 547 kcal
% 28

Ortalama bir yetiskin i¢in Referans Alim Orani (% RA)
8400 kJ /2000 kcal

Sekil 4.4 : Bol siitlii ¢ikolata zorunlu etiket bilgileri ve renkli 6n yiiz etiketlemesi.
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Seker ilavesiz bol siitlii ¢ikolata iirliniine ait Tirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve
Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi taslagina goére olmasi gereken zorunlu etiket
bilgilerine gore diizenlenmis etiket ornegi Sekil 4.5’de gosterilmistir. Bu bilgiler
arasinda tirtin adlandirmasi, i¢indekiler bilgisi, enerji ve besin 6gesi tablosu ve renkli
On yiiz etiketlemesi yer almaktadir. Ayn1 zamanda icerdigi bilesenlere gore olmasi
gereken zorunlu bilgilendirmelere de yer verilmistir. Uriin ieriklerine gore beslenme
beyani yapilmasi gerekli durumlarda beslenme beyanlar1 da yer almaktadir. Bu iiriinde
tatlandirict oldugu i¢in etikette buna iliskin uyarinin yapilmasi zorunlu bir bilgidir.
Seker ilavesiz bol siitli ¢ikolata iriliniinde referans iirline gore seker miktari

porsiyonda turuncudan yesile donmiistiir. 100 g ise kirmizidan turuncuya donmiistiir.

Seker Ilavesiz Bol Siitlii Cikolata
Tatlandiric icerir.
Icindekiler: Tatlandiric1 (maltitol), tam yagh siittozu, kakao yag1, kakao kitlesi,
emiilgatorler (soya lesitini, poligliserol polirisinoleat), dogal vanilya aroma
vericisi. Kakao kuru maddesi en az %31°dir.

Asirt tiiketimi laksatif etki yaratabilir.

Enerji ve besin 100 g %RA 1 porsiyon %RA
Ogeleri (25 g)
Enerji (kJ) 18
/(kcal) 1514/366 379/92 5
Yag (g) 32,2 46 8,1 12
- Doymus Yag 87
(9) 17,3 4,3 22
Karbonhidrat (g) 10,2 4 2,6 1
-Sekerler (g) 8,9 10 2,2 3
-Polioller 45,4 - 11,3 -
Protein (g) 7,5 15 1,9 4
Tuz (9) 0 0 0 0
Porsiyon ve Enerji Yag Doymus Sekerler Tuz
100g’da yag
259 92 kcal 8¢ 49

(1 porsiyon) %4 % 12 % 22
100 g 366 kcal
% 28

Ortalama bir yetiskin i¢in Referans Alim Orani (% RA)
8400 kJ /2000 kcal

Sekil 4.5 : Seker ilavesiz bol siitlii ¢ikolata zorunlu etiket bilgileri ve renkli 6n yiiz
etiketlemesi.
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%50 sekeri azaltilmis bol siitlii ¢ikolata iriiniine ait Tirk Gida Kodeksi Gida
Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Ydnetmeligi taslagina gére olmasi gereken
zorunlu etiket bilgilerine gore diizenlenmis etiket 6rnedi Sekil 4.6’de gosterilmistir.
Bu bilgiler arasinda iirtin adlandirmasi, i¢indekiler bilgisi, enerji ve besin 6gesi tablosu
ve renkli On yiiz etiketlemesi yer almaktadir. Ayn1 zamanda igerdigi bilesenlere gore
olmasi gereken zorunlu bilgilendirmelere de yer verilmistir. Bu iiriinde tatlandiric
oldugu igin etikette buna iliskin uyarmin yapilmasi zorunlu bir bilgidir. %50 sekeri
azaltilmis bol siitlii ¢ikolata {iriinlinde referans liriine gére seker miktar1 porsiyonda

turuncudan yesile donmiistiir. 100 g ise kirmizidan turuncuya donmiistiir.

%350 Sekeri Azaltilms Bol Siitlii Cikolata
Seker ve Tatlandirici icerir.
Icindekiler: Seker, tam yagh siittozu, tatlandiric1 (maltitol), kakao yag1, kakao
kitlesi, emiilgatorler (soya lesitini, poligliserol polirisinoleat), dogal vanilya
aroma vericisi. Kakao kuru maddesi en az %31’dir.

Asirt tiiketimi laksatif etki yaratabilir.

Enerji ve besin 100 g %RA 1 porsiyon %RA
Ogeleri (25 Q)
Enerji (kJ) 1723/415 21
/(kcal) 431/103 5
Yag (g) 32 46 8 12
- Doymus Yag 17 87
(s)) 4.3 22
Karbonhidrat 26 10
(9) 6.7 3
-Sekerler (g) 21 24 5 6
-Polioller 33 - 8.3 -
Protein (g) 7.5 15 1.9 4
Tuz (9) 0 0 0 0
Porsiyon ve Enerji Yag Doymus Sekerler Tuz
100g’da yag

259 103 kcal 8¢9 49
(1 porsiyon) %5 % 11 % 21
100 g 415 kcal
% 21
Ortalama bir yetiskin i¢in Referans Alim Orani (% RA)
8400 kJ /2000 kcal

Sekil 4.6 : %50 sekeri azaltilmis bol siitlii ¢ikolata zorunlu etiket bilgileri ve renkli
On yiiz etiketlemesi.
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Beyaz c¢ikolata iriiniine ait Tirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri
Bilgilendirme Yonetmeligi taslagina gore olmasi gereken zorunlu etiket bilgilerine
gore diizenlenmis etiket 6rnegi Sekil 4.7°de gosterilmistir. Bu bilgiler arasinda iiriin
adlandirmasi, igindekiler bilgisi, enerji ve besin Ogesi tablosu ve renkli 6n yliz
etiketlemesi yer almaktadir. Ayn1 zamanda icerdigi bilesenlere gore olmasi gereken
zorunlu bilgilendirmelere de yer verilmistir. Uriin igeriklerine gore beslenme beyani
yapilmasi gerekli durumlarda beslenme beyanlar1 da yer almaktadir. Etiketleme
yonetmeligine gore beyaz ¢ikolatalarda siit kuru madde miktarinin verilmesi zorunlu
degildir. Bu iiriinde tatlandirict oldugu igin etikette buna iligkin uyarinin yapilmasi
zorunlu bir bilgidir. Beyaz c¢ikolata tiriiniinde seker miktarlar1 100 gramda kirmizi,
porsiyonda ise turuncu olarak goriilmektedir. Yag ve doymus yag miktarlar1 da 100
gram ve porsiyonda sirasiyla kirmizi ve turuncu olarak goriilmektedir. Tuz miktari ise

hem 100 gram hem de porsiyonda yesil olarak goriilmektedir.

Beyaz Cikolata
Icindekiler: Seker, kakao yagi, tam yagh siittozu, yagsiz siittozu, emiilgatorler

(soya lesitini, poligliserol polirisinoleat), dogal vanilya aroma vericisi.

Enerji ve besin 100 g %RA 1 porsiyon %RA
Ogeleri (25 g)
Enerji 2296/549 28 574/137 7
(kJ)/(kcal)
Yag (g) 31,2 45 7,8 11
- Doymus Yag 17,4 87 4,4 22
(9)
Karbonhidrat 60,7 23 15,1 6
(9)
-Sekerler (g) 60,1 67 15 17
Protein (g) 6,6 13 1,7 3
Tuz (9) 0 0 0 0
Porsiyon ve Enerji Yag Doymus Sekerler Tuz
100g’da yag
25¢ 137 kcal 8¢ 49 15¢

(1 porsiyon) %7 % 11 %22 % 17
100 g 549 kcal
% 28

Ortalama bir yetiskin i¢in Referans Alim Orani (% RA)
8400 kJ /2000 kcal

Sekil 4.7 : Beyaz cikolata zorunlu etiket bilgileri ve renkli 6n yiiz etiketlemesi.
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Seker ilavesiz beyaz c¢ikolata triiniine ait Tirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve
Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi taslagina gore olmasi gereken zorunlu etiket
bilgilerine gore diizenlenmis etiket 6rnegi Sekil 4.8’de gosterilmistir. Bu bilgiler
arasinda tirtin adlandirmasi, igindekiler bilgisi, enerji ve besin 6gesi tablosu ve renkli
On yiiz etiketlemesi yer almaktadir. Ayn1 zamanda igerdigi bilesenlere gére olmasi
gereken zorunlu bilgilendirmelere de yer verilmistir. Uriin iceriklerine gore beslenme
beyani yapilmasi gerekli durumlarda beslenme beyanlar1 da yer almaktadir. Bu iiriinde
tatlandirict oldugu i¢in etikette buna iliskin uyarinin yapilmasi zorunlu bir bilgidir.
Seker ilavesiz beyaz cikolata iirlinlinde seker besin 6gesi referans {liriine gore
kiyaslandiginda 100 gramda kirmizidan turuncuya, porsiyonda ise turuncudan yesile
donmiistiir. Bu durum iiriindeki seker ikamesinin {iriin renklendirmesini olumlu yonde

etkiledigini gostermektedir.

Seker Ilavesiz Beyaz Cikolata
Tatlandiric icerir.
Icindekiler: Tatlandirici (maltitol), kakao yagi, tam yagh siittozu, yagsiz siittozu,
emiilgatorler (soya lesitini, poligliserol polirisinoleat), dogal vanilya aroma vericisi.

Asir tiiketimi laksatif etki yaratabilir.

Enerji ve besin 100 g %RA 1 porsiyon %RA
Ogeleri (25 @)
Enerji (kJ) /(kcal)  1449/350 18 362/88 4
Yag (g) 31,2 45 7,8 11
- Doymus Yag 87
(9) 17,4 4,4 22
Karbonhidrat (g) 10,7 4 2,7 1
-Sekerler (g) 10,1 11 2,5 3
-Polioller 50 - 12,5 -
Protein (g) 6,6 13 1,7 3
Tuz (9) 0 0 0 0
Porsiyon ve Enerji Yag Doymus Sekerler Tuz
100g’da yag
25¢ 88 kcal 8¢ 49
(1 porsiyon) % 4 % 11 % 22
100 g 350 kcal
% 18

Ortalama bir yetiskin i¢in Referans Alim Orani (% RA)
8400 kJ /2000 kcal

Sekil 4.8 : Seker ilavesiz beyaz cikolata zorunlu etiket bilgileri ve renkli 6n yiiz
etiketlemesi.
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%50 sekeri azaltilmis beyaz ¢ikolata tirtiniine ait Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme
ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi taslagina gére olmasi gereken zorunlu
etiket bilgilerine gore diizenlenmis etiket 6rnegi Sekil 4.9°de gosterilmistir. Bu bilgiler
arasinda tirtin adlandirmasi, i¢indekiler bilgisi, enerji ve besin 6gesi tablosu ve renkli
on yiiz etiketlemesi yer almaktadir. Uriin iceriklerine gore beslenme beyan1 yapilmasi
gerekli durumlarda beslenme beyanlart da yer almaktadir. Bu firiinde tatlandirici
oldugu icin etikette buna iligkin uyarinin yapilmasi zorunlu bir bilgidir. %50 sekeri
azaltilmis beyaz ¢ikolata iirlinlinde seker besin 0gesi referans {irline gore
kiyaslandiginda 100 gramda kirmizidan turuncuya, porsiyonda ise turuncudan yesile
donmistiir. Seker ilavesiz lirline gore kiyaslandiginda renkler ayni olmasina ragmen

seker miktarlar1 ve %RA degerleri arasinda farklilik bulunmaktadir.

%350 Sekeri Azaltilmis Beyaz Cikolata
Seker ve tatlandirici icerir.
Icindekiler: Seker, kakao yag, tatlandirici (maltitol), tam yagh siittozu, yagsiz
siittozu, emiilgatorler (soya lesitini, poligliserol polirisinoleat), dogal vanilya

aroma vericisi. Asiwrt tiiketimi laksatif etki yaratabilir.

Enerji ve besin 100 g %RA 1 porsiyon %RA
Ogeleri (25 @)
Enerji (kJ) 1635/394 20
/(kcal) 409/99 5
Yag (g) 31,2 45 7,8 11
- Doymus Yag 17,4 87
(9) 4,4 22
Karbonhidrat 21,7 8
(9) 54 2
-Sekerler (g) 21,1 23 53 6
-Polioller 39 - 10 -
Protein (g) 6,6 13 1,7 3
Tuz (9) 0 0 0 0
Porsiyon ve Enerji Yag Doymus Sekerler Tuz
100g’da yag
259 99 kcal 8¢
(1 porsiyon) % 6 % 11

100 g 394 kcal
% 31
Ortalama bir yetiskin i¢in Referans Alim Orani (% RA)
8400 kJ /2000 kcal

Sekil 4.9 : %50 sekeri azaltilmis beyaz ¢ikolata zorunlu etiket bilgileri ve renkli 6n
yiiz etiketlemesi.
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%50 bitter ¢ikolata tiriintine ait Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri
Bilgilendirme Yonetmeligi taslagina gére olmasi gereken zorunlu etiket bilgilerine
gore dlizenlenmis etiket 6rnegdi Sekil 4.10°de gosterilmistir. Bu bilgiler arasinda {iriin
adlandirmasi, i¢indekiler bilgisi, enerji ve besin Ogesi tablosu ve renkli 6n yiiz
etiketlemesi yer almaktadir. Ayn1 zamanda icerdigi bilesenlere gore olmasi gereken
zorunlu bilgilendirmelere de yer verilmistir. Uriin igeriklerine gore beslenme beyani
yapilmas1 gerekli durumlarda beslenme beyanlar1 da yer almaktadir. Bitter ¢ikolata
cesitlerinde {irtin adlandirmasi igerdikleri kakao kuru madde miktarlarin gore
yapilmistir. Kakao kuru madde miktarlarinin hesaplanmasinda kakao kitlesi, kakao
yag1 ve kakao tozlarinin miktarlart dikkate alinmistir. Seker besin 6gesi diger referans
numunelerde oldugu gibi %50 bitter ¢ikolata tirlinlinde de 100 gramda kirmizi iken,
porsiyonda turuncu olarak tespit edilmistir. Seker besin 6geleri ile doymus yag ve yag

besin 6geleri ayn1 renklere sahip olarak bulunmustur.

%50 Bitter Cikolata
Icindekiler: Seker, kakao kitlesi, kakao yag1, kakao tozu, emiilgatdrler (soya
lesitini, poligliserol polirisinoleat), dogal vanilya aroma vericisi. Kakao kuru

maddesi en az %50’ dir.

Enerji ve besin 100 g %RA 1 porsiyon %RA
Ogeleri (25 @)
Enerji 2226/534 27 557/133 7
(kJ)/(kcal)
Yag (g) 32,6 47 8,2 12
- Doymus Yag 21,4 107 5,4 27
(9)
Karbonhidrat 51,1 20 12,8 5
(9)
-Sekerler (g) 48,5 54 12,1 13
Protein (g) 53 11 1,3 3
Tuz (9) 0 0 0 0
Porsiyon ve Enerji Yag Doymus Sekerler Tuz
100g’da yag
259 133 kcal 80 590 12 g

(1 porsiyon) %7 % 12 %27 % 13

100 g 534 kcal
% 27

Ortalama bir yetiskin i¢in Referans Alim Orani (% RA)

8400 kJ /2000 kcal

Sekil 4.10 : %50 bitter ¢ikolata zorunlu etiket bilgileri ve renkli 6n yiiz etiketlemesi.
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Seker ilavesiz %50 bitter ¢ikolata tiriiniine ait Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve
Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi taslagina goére olmasi gereken zorunlu etiket
bilgilerine gore diizenlenmis etiket 6rnegi Sekil 4.11’de gosterilmistir. Bu bilgiler
arasinda tirtin adlandirmasi, i¢indekiler bilgisi, enerji ve besin 6gesi tablosu ve renkli
On yiiz etiketlemesi yer almaktadir. Ayn1 zamanda igerdigi bilesenlere gére olmasi
gereken zorunlu bilgilendirmelere de yer verilmistir. Uriin ieriklerine gore beslenme
beyani yapilmasi gerekli durumlarda beslenme beyanlar1 da yer almaktadir. Bu iiriinde
tatlandirict oldugu i¢in etikette buna iliskin uyarinin yapilmasi zorunlu bir bilgidir.
Seker ilavesiz %50 bitter ¢ikolata iirlinlinde referans iiriine goére hem 100 gramda hem

de porsiyonda seker besin 6gesi miktar1 yesil olarak tespit edilmistir.

Seker ilavesiz %50 Bitter Cikolata
Tatlandiric icerir.
Icindekiler: Tatlandiric1 (maltitol), kakao kitlesi, kakao yagi, kakao tozu,
emiilgatorler (soya lesitini, poligliserol polirisinoleat), dogal vanilya aroma

vericisi. Kakao kuru maddesi en az %50°dir. Asirt tiiketimi laksatif etki

yaratabilir.
Enerji ve besin 100 g %RA 1 porsiyon %RA
Ogeleri (25 Q)
Enerji (kJ) 17
/(kcal) 1406/341 351/85 4
Yag (g) 32,7 47 8,3 12
- Doymus Yag
@ 215 108 5.4 27
Karbonhidrat 1
(9) 2,7 0,7 0
-Sekerler (g) 0,1 0 0 0
-Polioller 48 - 12 -
Protein (g) 53 11 1,3 3
Tuz (9) 0 0 0 0
Porsiyon ve Enerji Yag Doymus Sekerler Tuz
100g’da yag
25¢ 85 kcal 8¢ 50
(1 porsiyon) % 4 % 12 % 27

100 g 341 kcal
% 17
Ortalama bir yetiskin i¢in Referans Alim Orani (% RA)
8400 kJ /2000 kcal

ekil 4.11 : Seker ilavesiz %50 bitter ¢ikolata zorunlu etiket bilgileri ve renkli 6n
Sekil 4.11 : Seker ilavesiz %50 bi ikol lu etiket bilgileri kli 6
yiiz etiketlemesi.

36



%50 sekeri azaltilmis %50 bitter cikolata lriiniine ait Tirk Gida Kodeksi Gida
Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Ydnetmeligi taslagina gére olmasi gereken
zorunlu etiket bilgilerine gore diizenlenmis etiket 6rnegi Sekil 4.12°de gosterilmistir.
Bu bilgiler arasinda iirtin adlandirmasi, i¢indekiler bilgisi, enerji ve besin 6gesi tablosu
ve renkli 6n yiiz etiketlemesi yer almaktadir. Ayn1 zamanda igerdigi bilesenlere gore
olmas1 gereken zorunlu bilgilendirmelere de yer verilmistir. Uriin iceriklerine gore
beslenme beyani yapilmasi gerekli durumlarda beslenme beyanlar1 da yer almaktadir.
Bu iiriinde tatlandiric oldugu igin etikette buna iliskin uyarinin yapilmasi zorunlu bir
bilgidir. %50 sekeri azaltilmis iiriinde ise referans iiriine gore seker besin O6gesi
renklendirmesi 100 gramda kirmizidan turuncuya, porsiyonda turuncudan yesile

doniismiistiir.

%350 Sekeri Azaltilmis % 50 Bitter Cikolata
Seker ve tatlandirici icerir.
Icindekiler: Tatlandiric1 (maltitol), seker, kakao yagi, kakao Kitlesi, kakao tozu,
emiilgatorler (soya lesitini, poligliserol polirisinoleat), dogal vanilya aroma

Vericisi. Aswri tiiketimi laksatif etki yaratabilir.

Enerji ve besin 100 g %RA 1 porsiyon %RA
Ogeleri (25 @)
Enerji (kJ) 1751/422 21
/(kcal) 438/106 5
Yag (g) 32,7 47 8,2 12
- Doymus Yag 21,5
©) 108 5.4 27
Karbonhidrat 23 9
(9) 58 2
-Sekerler (g) 20,5 23 51 6
-Polioller 28 - 7 -
Protein (g) 5,3 11 1,3 3
Tuz (9) 0 0 0 0
Porsiyon ve Enerji Yag Doymus Sekerler Tuz
100g’da yag
25¢ 106 kcal 8¢ 50

(1 porsiyon) %5 % 12 % 27

100 g 422 kcal
% 21

Ortalama bir yetiskin i¢in Referans Alim Orani (% RA)

8400 kJ /2000 kcal

Sekil 4.12 : %50 sekeri azaltilmis %50 bitter ¢ikolata zorunlu etiket bilgileri ve
renkli 6n yiiz etiketlemesi.
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%70 bitter ¢ikolata tiriiniine ait Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri
Bilgilendirme Yonetmeligi taslagina gore olmasi gereken zorunlu etiket bilgilerine
gore dlizenlenmis etiket 6rnedi Sekil 4.13’de gosterilmistir. Bu bilgiler arasinda {iriin
adlandirmasi, igindekiler bilgisi, enerji ve besin 6gesi tablosu ve renkli 6n yiiz
etiketlemesi yer almaktadir. Ayn1 zamanda icerdigi bilesenlere gore olmasi gereken
zorunlu bilgilendirmelere de yer verilmistir. Uriin igeriklerine gore beslenme beyani
yapilmas1 gerekli durumlarda beslenme beyanlar1 da yer almaktadir. Bitter ¢ikolata
cesitlerinde iriin adlandirmasi igerdikleri kakao kuru madde miktarlarina gore
yapilmistir. Kakao kuru madde miktarlariin hesaplanmasinda kakao kitlesi, kakao
yag1 ve kakao tozlarinin miktarlart dikkate alinmistir. %50 bitter ¢ikolatadan farkli
olarak bu iirlinde doymus yag miktar1 ise hem 100 gram hem de porsiyonda kirmizi
olarak tespit edilmistir. Bunun sebebi ise kakao miktarinin %50 bitter ¢ikolata tirliniine

gore daha fazla olmasidir.

%70 Bitter Cikolata
Icindekiler: Kakao tozu, seker, kakao kitlesi, kakao yag1, emiilgatorler (Soya
lesitini, poligliserol polirisinoleat), dogal vanilya aroma vericisi. Kakao kuru

maddesi en az %70’ dir.

Enerji ve besin 100 g %RA 1 porsiyon %RA
Ogeleri (25 Q)
Enerji 2174/524 26 543/131 7
(kJ)/(kcal)
Yag (g) 36,1 52 9 13
- Doymus Yag 23,6 118 5,9 30
(9)
Karbonhidrat 32,4 12 8,1 3
(9)
-Sekerler (Q) 27,8 31 6,9 8
Protein (g) 10 20 2,5 5
Tuz (9) 0 0 0 0
Porsiyon ve Enerji Yag Doymus Sekerler Tuz
100g’da ag
259 131 kcal 99
(1 porsiyon) %7 % 13

100 g 524 kcal
% 26
Ortalama bir yetiskin i¢in Referans Alim Orani (% RA)
8400 kJ /2000 kcal

Sekil 4.13 : %70 bitter ¢ikolata zorunlu etiket bilgileri ve renkli 6n yiiz etiketlemesi.
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Seker ilavesiz %70 bitter ¢ikolata tiriiniine ait Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve
Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi taslagina gore olmasi gereken zorunlu etiket
bilgilerine gore diizenlenmis etiket 6rnegi Sekil 4.14’de gosterilmistir. Bu bilgiler
arasinda {iirtin adlandirmasi, i¢indekiler bilgisi, enerji ve besin 6gesi tablosu ve renkli
On yiiz etiketlemesi yer almaktadir. Ayn1 zamanda igerdigi bilesenlere gére olmasi
gereken zorunlu bilgilendirmelere de yer verilmistir. Uriin iceriklerine gore beslenme
beyani yapilmasi gerekli durumlarda beslenme beyanlar1 da yer almaktadir. Bu iiriinde
tatlandirict oldugu i¢in etikette buna iliskin uyarinin yapilmasi zorunlu bir bilgidir.

Seker besin 6gesi hem 100 gramda hem de porsiyonda yesil rengine donmiistiir.

Seker Ilavesiz %70 Bitter Cikolata
Tatlandiric icerir.
Icindekiler: Kakao tozu, tatlandirici (maltitol), kakao kitlesi, kakao yagi,
emiilgatorler (soya lesitini, poligliserol polirisinoleat), dogal vanilya aroma

vericisi. Kakao kuru maddesi en az %70°dir. Asir1 tiiketimi laksatif etki

yaratabilir.
Enerji ve besin 100 g %RA 1 porsiyon %RA
Ogeleri (25 @)
Enerji 21
(kJ)/(kcal) 1707/414 426/104 5
Yag (g) 36,1 52 9 13
- Doymus Yag
9) 23,6 118 59 30
Karbonhidrat 2
9) 4,8 1,2 0
-Sekerler (g) 0,2 0 0 0
-Polioller 27 - 6,8 -
Protein (g) 10 20 2,5 5
Tuz (9) 0 0 0 0
Porsiyon ve Enerji Yag Doymus Sekerler Tuz

100g’da
25¢ 104 kcal 9¢g
(1 porsiyon) % 5 % 13
100 g 414 kcal
% 21
Ortalama bir yetiskin i¢in Referans Alim Orani (% RA)
8400 kJ /2000 kcal

Sekil 4.14 : Seker ilavesiz %70 bitter ¢ikolata zorunlu etiket bilgileri ve renkli 6n
yiiz etiketlemesi.
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%50 sekeri azaltilmis %70 bitter cikolata lriiniine ait Tirk Gida Kodeksi Gida
Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi taslagina gore olmasi gereken
zorunlu etiket bilgilerine gore diizenlenmis etiket 6rnegi Sekil 4.15°de gosterilmistir.
Bu bilgiler arasinda iirtin adlandirmasi, i¢indekiler bilgisi, enerji ve besin 6gesi tablosu
ve renkli On yiiz etiketlemesi yer almaktadir. Ayn1 zamanda igerdigi bilesenlere gore
olmas: gereken zorunlu bilgilendirmelere de yer verilmistir. Uriin igeriklerine gére
beslenme beyani yapilmasi gerekli durumlarda beslenme beyanlar1 da yer almaktadir.
Bu iiriinde tatlandirici oldugu i¢in etikette buna iliskin uyarinin yapilmasi zorunlu bir
bilgidir. Sekeri azaltilmis %70 bitter ¢ikolata tirtiiniinde referans tiriine gore seker besin

0gesi miktar1 porsiyonda yesil, 100 gramda ise turuncu olarak tespit edilmistir.

%350 Sekeri Azaltilmis % 70 Bitter Cikolata
. Seker ve tatlandirici icerir.
I¢indekiler: Kakao tozu, kakao kitlesi, kakao yagi, tatlandiric1 (maltitol), seker,

emiilgatorler (soya lesitini, poligliserol polirisinoleat), dogal vanilya aroma
Vericisi.

Asirt tiiketimi laksatif etki yaratabilir.

Enerji ve besin 100 g %RA 1 porsiyon %RA
Ogeleri (25 @)
Enerji 1845/446 23
(kJ)/(kcal) 461/111 6
Yag (g) 36,1 52 9 13
- Doymus Yag 23,6
© 118 5,9 30
Karbonhidrat 12,9
5
(9) 3,2 1
-Sekerler (g) 8,3 9 2 2
-Polioller 19 - 4,8 -
Protein (g) 10 20 2,5 5
Tuz (g) 0 0 0 0
Porsiyon ve Enerji Yag Doymus Sekerler Tuz
100g’da yag
25¢ 111 kcal 99 60

(1 porsiyon) % 6 % 11 % 30
100 g 446 kcal
% 23

Ortalama bir yetiskin i¢in Referans Alim Orani (% RA)
8400 kJ /2000 kcal

Sekil 4.15 : %50 sekeri azaltilmis %70 bitter ¢ikolata zorunlu etiket bilgileri ve
renkli 6n yiiz etiketlemesi.
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4.4 Duyusal Analizler

4.4.1 Tanimlayici test

Alt1 uzman paneliste 3 tekrarli olarak yaptirilan tanimlayici analiz testi sonucunda 18
adet panelin verileri alinarak oncelikle (0=0,05) %95 giliven araliginda tek yollu
ANOVA ile ¢dziimlenmistir. Referans tiriine gore her bir kriter i¢in tek yollu ANOVA
testi yapilmustir. Once referans iiriin ile seker ilavesiz iiriin kiyaslamas1 yapilmustir.
Sonrasinda referans lriin ile sekeri azaltilmig iirtinlerinin verilerinin kiyaslamasi
yapilmistir. F testi ile bakilarak numuneler arasinda anlamli fark olup olmadigina karar
verilmistir. P degeri 0.05’den biiyiik olan degerlerde ve Fhesap< Fuiritik ¢1kan sonuglarda
ortalamalar arasinda farklilik olmadigr tespit edilmistir. Ayn1 zamanda numuneler

arasinda farklilik gorsel olarak 6riimcek diyagramlarinda da gosterilmistir.

4.4.1.1 Siitlii cikolata

Referans numuneler ile seker ilavesiz siitlii ¢ikolata numunelerinin ortalamalari ile
referans tiriinler ve %50 sekeri azaltilmis siitlii ¢ikolata numunelerinin ortalamalari tek
yollu ANOVA yontemi ile karsilastirilmis olup bulunan F degeri ile F tablosunda
Fuiritik degere gore ortalamalarin arasinda énemli farklilik olanlar tek yollu ANOVA
ile ek-E’de gizelgeler ile gosterilmistir. Siitlii ¢ikolata referans iiriin ile seker ilavesiz
sitli ¢ikolata Tiriinlerini kiyasladigimizda 16 parametrede Onemli farklilik
bulunmustur. Goriiniis profilinde kahverengilik, parlaklik, ylizey diizglinliigii, yagh
his ve hava kabarciklari incelenmis olup, numuneler arasinda 6nemli farklilik tespit
edilmemistir. Koku profilinde siitlii ¢ikolata, siit, kakao, yag, vanilya ve tath / sekerli
kokulart incelenmis olup, siit ve yag kokularinda 6nemli farklilik tespit edilmemistir.
Siitlii ¢ikolata, kakao, vanilya ve tatli / sekerli kokular1 kriterleri numuneler arasinda
onemli farklilik olarak tespit edilmistir. Farklilik tespit edilen koku parametreleri
referans iirtinde daha yiiksek algilanmistir. Agiz hissi ve yapi profilinde ilk 1sirigtaki
sertlik ve sertlik incelenmis olup, ilk 1siristaki sertlik yapisinda numuneler arasinda
anlamli bir farklilik bulunmamisken, sertlik bakimindan numuneler arasinda anlaml
farklilik tespit edilmistir. Seker ilavesiz siitlii ¢ikolata, referans siitlii ¢ikolataya gore
daha sert bulunmustur. Tat profilinde siitlii ¢ikolata, kakao, siit, seker /tatlilik, vanilya,
yag, slitlli krema ve tereyagi parametreleri incelenmistir. Siitlii ¢ikolata, kakao ve seker
ve tatlilik degerleri referans tiriinde daha yiiksek bulunmus olup, numuneler arasinda

onemli farklilik olarak tespit edilmistir.
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Siit, vanilya, yag, siitli krema ve tereyag: tat profillerinde onemli farklilik tespit
edilmemistir. Agiz hissi- yap1 2 profilinde agizda erime, dise damaga yapigma, yagh
his, geniz yakicilidi, agizda dagilma, kumlu yapi, kuruluk ve agzi sarma parametreleri
incelenmis olup, dise damaga yapisma, yagh his, geniz yakiciligi ve agzi sarma
parametrelerinde numuneler arasinda 6nemli farklilik bulunmamistir. Agizda erime ve
agizda dagilma referans iiriinde daha fazla tespit edilmis olup numuneler arasinda
onemli farklilik olarak algilanmistir. Kumlu yap1 ve kuruluk ise yine numuneler
arasinda farklilik olarak algilanmis olup, seker ilavesiz siitlii ¢ikolatada bu
parametreler daha yiiksek bulunmustur. Agizda kalan tat profili olarak siitlii ¢ikolata,
kakao, siit, seker tathilik, vanilya, yag, aci tat, geniz yakicilig1 ve kalicilik kriterleri
incelenmis olup, siit, yag, aci tat, geniz yakicilig1 ve kalicilik kriterleri arasinda 6nemli
farklilik tespit edilmemistir. Siitlii ¢ikolata, kakao, seker tatlilik, vanilya parametreleri
numuneler arasinda onemli farklilik olarak tespit edilmis olup, referans iiriinde bu

parametreler daha yiiksek olarak tespit edilmistir.

Sitli ¢ikolata referans iiriin ile %50 sekeri azaltilmis siitlii ¢ikolata olan {irtinleri
kiyasladigimizda 12 parametrede 6dnemli farklilik bulunmustur. Goriiniis profilinde
kahverengilik, parlaklik, yiizey diizgiinliigii, yagl his ve hava kabarciklar1 incelenmis
olup, numuneler arasinda 6nemli farklilik tespit edilmemistir. Koku profilinde siitli
cikolata, siit, kakao, yag, vanilya ve tatli/sekerli incelenmis olup tatli/sekerli koku
haricinde numuneler arasinda 6nemli farklilik tespit edilmemistir. Tath sekerli koku
ise referans Uriinde sekeri azaltilmig {irtine gére daha yiiksek bulunmustur. Agiz hissi
ve yapi1 profilinde ilk 1siristaki sertlik ve sertlik incelenmis olup, ilk 1siristaki sertlik
yapisinda numuneler arasinda anlamli bir farklilik bulunmamaigsken, sertlik bakimindan
numuneler arasinda anlamli farklilik tespit edilmistir. Sekeri azaltilmis siitlii ¢ikolata
referans numuneye gore daha sert bulunmustur. Tat profilinde siitlii ¢ikolata, kakao,
siit, seker/tatlilik, vanilya, yag, siitlii krema ve tereyagi parametreleri incelenmistir.
Vanilya, yag, seker/tatlilik ve siitlii krema Kriterleri referans iirlinde daha yiiksek
bulunmus olup, numuneler arasinda énemli farklilik olarak tespit edilmistir. Siitli
cikolata, kakao ve tereyag: tat profillerinde onemli farklilik tespit edilmemistir. Ag1z
hissi-yap1 2 profilinde agizda erime, dise damaga yapigma, yagli his, geniz yakiciligi,
agizda dagilma, kumlu yapi, kuruluk ve agz1 sarma parametreleri incelenmis olup, dise
damaga yapisma, yagli his, geniz yakicilifi, agizda dagilma ve agz1 sarma

parametrelerinde 6nemli farklilik bulunmamastir.
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Kumlu yap1 ve kuruluk parametreleri sekeri azaltilmus siitlii ¢ikolata iiriinde daha fazla
bulunmus olup numuneler arasinda 6nemli farklilik olarak tespit edilmistir. Agizda
erime ise referans iirlinde daha yliksek bulunmus olup numuneler arasinda 6nemli
farklilik olarak algilanmistir. Agizda kalan tat profili olarak siitlii ¢ikolata, kakao, siit,
seker tatlilik, vanilya, yag, ac1 tat, geniz yakiciligt ve kalicilik kriterleri incelenmis
olup, siitlii ¢ikolata, kakao, ac1 tat, geniz yakicilig1 ve kalicilik parametreleri agisindan
numuneler arasinda énemli farklik tespit edilmemistir. Siit, seker tatlilik ve vanilya
parametreleri referans iirtinde daha fazla bulunmus olup numuneler arasinda énemli
farklilik olarak tespit edilmistir. Tiim incelenen profiller goriinig, koku, tat, agiz
hissi/yapi, agizda kalan tat bagliklar altinda sirasiyla Sekil 4.16 - Sekil 4.20 arasindaki

oriimcek diyagramlari ile gosterilmistir.

Gorunus

=@==Referans (18 panel ortalamasi)
=@=_Scker ilavesiz (18 panel ortalamasi)

%50 sekeri azaltilmis (Ara Formiil) (18 panel ortalamasi)

Kahverengi
70,0

60,0
50,0
40,2/
30,

20, Parlaklik

Hava kabarcigl

Yagh his Yiizey duzglinlGgi

Sekil 4.16 : Siitlii cikolata gesitlerinin goriiniis profilleri.
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Koku

=—a=— Referans (18 panel ortalamasi)
=l Seker ilavesiz (18 panel ortalamasi)

=l 9650 sekeri azaltilmis (Ara Formiil) (18 panel ortalamasi)

Sutld gikolata

Tath / Sekerli koku Sut

Vanilya Kakao

Yag

Sekil 4.17 : Siitlii ¢ikolata gesitlerinin koku profilleri.

Tat

=== Referans (18 panel ortalamasi)
=B Scker ilavesiz (18 panel ortalamasi)

=950 sekeri azaltilmis (Ara Formiil) {18 panel ortalamasi)

Tereyag tadi

Sutla krema

Yag Seker/Tath

Vanilya

Sekil 4.18 : Siitlii ¢ikolata gesitlerinin tat profilleri.
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Agiz hissi/ yapi 2
== PReferans (18 panel ortalamasi)

==l Seker ilavesiz (18 panel ortalamasi)
=l 3050 sekeri azaltilmis (Ara Forml) (18 panel ortalamasi)

Agizda erime
60,0
50,0 ) .
Agzi sarma Dise damaga
yapisma
Kuruluk Yagh his
Kumlu yapi Geniz yakicilig

Agizda dagilma

Sekil 4.19 : Siitlii ¢ikolata gesitlerinin agiz hissi yapi-yapi profilleri

Agizda kalan tat

=== Referans (18 panel ortalamasi)

=l Scker ilavesiz (18 panel ortalamasi)
=8=9%50 sekeri azaltlmis (Ara Forml) (18 panel ortalamasi)

Sutlt gikolata
60,0

Kalicihk Kakao

Sut

Geniz yakiciligi

Aci tat Seker tathhk

Yag Vanilya

Sekil 4.20 : Siitlii ¢ikolata cesitlerinin agizda kalan tat profilleri.
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4.4.1.2 Bol siitlii ¢ikolata

Ek-F’de referans numune ile seker ilavesiz bol siitlii ¢ikolata numunelerinin
ortalamalar ile referans {iriin ile sekeri azaltilmis bol siitlii ¢ikolata numunelerinin
ortalamalar1 tek yollu ANOVA yo6ntemi ile karsilastirilmis olup F tablosunda Firiti
degere gore ortalamalarin arasinda dnemli farklilik olanlar tespit edilmistir. Bol siitlii
cikolata referans {iriin ile seker ilavesiz bol siitlii ¢ikolata tirlinlerini kiyasladigimizda
9 parametrede onemli farklilik bulunmustur. Goériiniis profilinde kahverengilik,
parlaklik, yiizey diizglinliigii, yagh his ve hava kabarciklar1 incelenmis olup, yagh his
haricinde numuneler arasinda 6nemli farklilik tespit edilmemistir. Yagl his referans
tiriinde daha fazla tespit edilmistir. Koku profilinde siitlii ¢ikolata, siit, kakao, yag,
vanilya ve tatli / sekerli kriterleri incelenmis olup numuneler arasinda 6nemli farklilik
tespit edilmemistir. Agiz hissi ve yapi profilinde ilk 1siristaki sertlik ve sertlik
incelenmis olup numuneler arasinda 6nemli farklilik tespit edilmemistir. Tat profilinde
stitlii ¢ikolata, kakao, siit, seker /tatlilik, vanilya, yag, siitlii krema ve tereyagi
parametreleri incelenmis olup numuneler arasinda 6nemli farklilik tespit edilmemistir.
Agiz hissi-yap1 2 profilinde agizda erime, dise damaga yapisma, yagh his, geniz
yakiciligi, agizda dagilma, kumlu yapi, kuruluk ve agzi sarma parametreleri
incelenmis olup, dise damaga yapisma parametresi numuneler arasinda Onemli
farklilik olarak algilanmamustir. Agizda erime, yagh his, geniz yakiciligi, agizda
dagilma ve agzi sarma parametreleri referans iirlinde daha yiliksek bulunmus olup,
numuneler arasinda onemli farklilik olarak tespit edilmistir. Kumlu yap1 ve kuruluk
parametreleri ise seker ilavesiz bol siitlii ¢ikolata iiriiniinde daha yiiksek bulunmus
olup numuneler arasinda onemli farklilik olarak tespit edilmistir. Agizda kalan tat
profili olarak siitlii ¢ikolata, kakao, siit, seker tathilik, vanilya, yag, aci tat, geniz
yakiciligr ve kalicilik kriterleri incelenmis olup, yag parametresi hari¢ numuneler
arasinda 6nemli farklilik tespit edilmemistir. Yag parametresi ise referans iiriinde daha
yiiksek olarak tespit edilmis olup numuneler arasinda Onemli farklilik olarak

algilanmistir.

Bol siitlii ¢ikolata referans iiriin ile sekeri azaltilmis bol siitlii ¢ikolata {riinlerini
kiyasladigimizda 3 parametrede onemli farklilik bulunmustur. Goriiniis profilinde
kahverengilik, parlaklik, yiizey diizgiinliigii, yagli his ve hava kabarciklar1 incelenmis
olup 6nemli farklilik tespit edilmemistir. Koku profilinde siitlii ¢ikolata, siit, kakao,

yag, vanilya ve tatli/sekerli incelenmis olup 6nemli farklilik tespit edilmemistir.
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Ag1z hissi ve yap1 profilinde ilk 1sirigtaki sertlik ve sertlik incelenmis olup numuneler
arasinda onemli farklilik tespit edilmemistir. Tat profilinde siitlii ¢ikolata, kakao, siit,
seker/tatlilik, vanilya, yag, siitlii krema ve tereyagi parametreleri incelenmis olup
numuneler arasinda énemli farklilik tespit edilmemistir. Agiz hissi-yap1 2 profilinde
agizda erime, dise damaga yapigma, yagli his, geniz yakiciligi, agizda dagilma, kumlu
yap1, kuruluk ve agzi sarma parametreleri incelenmis olup, kumlu yap1 ve kuruluk
parametreleri haricinde numuneler arasinda 6nemli farklilik olarak algilanmamustir.
Kumlu yap1 ve kuruluk parametreleri ise sekeri azaltilmis bol siitlii ¢ikolata tirtiniinde
daha yiiksek bulunmus olup numuneler arasinda onemli farklilik olarak tespit
edilmistir. Agizda kalan tat profili olarak siitlii ¢ikolata, kakao, siit, seker tatlilik,
vanilya, yag, aci tat, geniz yakicilig1r ve kalicilik kriterleri incelenmis olup, geniz
yakicilig1 parametresi haric numuneler arasinda énemli farklilik tespit edilmemistir.
Geniz yakicilig1 parametresi ise referans tiriinde daha yiiksek olarak tespit edilmis olup
numuneler arasinda 6nemli farklilik olarak algilanmigtir. Tiim incelenen profiller
goriiniis, koku, tat, agiz hissi yapi, agizda kalan tat basliklar1 altinda sirasiyla Sekil

4.21 - Sekil 4.25 arasindaki 6riimcek diyagramu ile gosterilmistir.

Gorunus
=== Referans (18 panel ortalamasi)
=l Secker ilavesiz (18 panel ortalamasi)

%50 sekeri azaltilris (Ara Formiil) (18 panel ortalamasi)

Kahvereng
70,0

60,0
50,0
40,0

Hava 30, \
kabarcigi \\\\ Parlaklik

Yuzey

Yagl hi
agithis diizgtinl g

Sekil 4.21 : Bol siitlii ¢ikolata ¢esitlerinin goriiniis profilleri.
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Koku

== Referans (18 panel ortalamasi)
= Scker ilavesiz (18 panel ortalamasi)

=l %50 sekeri azaltilmig (Ara Forml) (18 panel ortalamasi)

Sutld gikolata
70,0

Tath / Sekerli koku Sut

Vanilya Kakao

Yag

Sekil 4.22 : Bol siitlii ¢ikolata cesitlerinin koku profilleri.

Tat

=== Referans (18 panel ortalamasi)
=B Scker ilavesiz (18 panel ortalamasi)

==950 sekeri azaltilmig (Ara Forml) (18 panel ortalamasi)
Sutld
cikolata
60,0

Tereyag tadi Kakao

Satlt krema St

Yag Seker/Tath

Vanilya

Sekil 4.23 : Bol siitlii ¢ikolata gesitlerinin tat profilleri.
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Agiz hissi / Yapi 2
o= Referans (18 panel ortalamasi)
=l Seker ilavesiz (18 panel ortalamasi)

=l 9050 sekeri azaltilmis (Ara Formil) (18 panel ortalamasi)

Agizda erime
60,0

Agzi sarma Dise damaga yapisma

Kuruluk Yagli his

Kumlu yapi Geniz yakicihigi

Agizda dagilma

Sekil 4.24 : Bol siitlii ¢ikolata ¢esitlerinin yap: profilleri.

Agizda kalan tat

== Referans (18 panel ortalamasi)
=l Scker ilavesiz (18 panel ortalamasi)

=050 sekeri azaltilmis (Ara Formil) (18 panel ortalamasi)

Sutla gikolata
70,0

Kalicilik

Geniz Siit
yakiciligi
Acl tat Seker tatlilik

Yag Vanilya

Sekil 4.25 : Bol siitlii ¢ikolata ¢esitlerinin agizda kalan tat profilleri.
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4.4.1.3 Beyaz cikolata

Ek-G’de referans numune ile seker ilavesiz beyaz ¢ikolata numunelerinin ortalamalari
ile referans iirtin ile sekeri azaltilmis beyaz ¢ikolata numunelerinin ortalamalar1 tek
yollu ANOVA yontemi ile karsilastirilmis olup F tablosunda Fiiritik degere gore
ortalamalarin arasinda onemli farklilik olanlar tespit edilmistir. Beyaz g¢ikolata
referans iirlin ile maltitollii beyaz ¢ikolata {irlinlerini kiyasladigimizda 15 parametrede
onemli farklihk bulunmustur. Goriinlis profilinde beyazlhik, parlaklik, yiizey
diizglinliigli, yagli his ve hava kabarciklar1 incelenmis olup, parlaklik, yilizey
diizgiinliigii ve hava kabarciklar1 kriterleri numuneler arasinda 6nemli farklilik olarak
algilanmamustir. Beyazlik ve yagli his ise numuneler arasinda énemli farklilik olarak
algilanmig olup referans {iirlinde daha yiiksek bulunmustur. Koku profilinde beyaz
cikolata, siit, yag, vanilya ve tatli/sekerli parametreleri incelenmis olup, beyaz ¢ikolata,
siit ve vanilya parametreleri numuneler arasinda onemli farklilik olarak tespit
edilmemistir. Yag ve tatli/sekerli koku parametreleri numuneler arasinda onemli
farklilik olarak tespit edilmistir. Agiz hissi ve yap1 profilinde ilk 1siristaki sertlik ve
sertlik incelenmis olup numuneler arasinda énemli farklilik tespit edilmemistir. Tat
profilinde beyaz ¢ikolata, siit, seker/tatlilik, vanilya, yag, keskinlik parametreleri
incelenmis olup, beyaz cikolata, siit, vanilya, keskinlik parametreleri agisindan
numuneler arasinda 6nemli farklilik tespit edilmemistir. Seker/tatlilik ve yag tatlar1 ise
referans tiriinde daha yiliksek bulunmustur. Agiz hissi-yap1 2 profilinde agizda erime,
dise damaga yapigma, yagl his, geniz yakiciligi, agizda dagilma, kumlu yapi, kuruluk
ve agzi sarma parametreleri incelenmis olup, geniz yakiciligi parametresi harig
numuneler arasinda onemli farklilik olarak algilanmamistir. Agizda erime, yagh his,
agizda dagilma ve agz1 sarma parametreleri numuneler arasinda 6nemli farklilik olarak
tesit edilmis olup referans iiriinde bu parametreler daha yiiksek olarak tespit edilmistir.
Dise damaga yapisma, kumlu yap1 ve kuruluk parametreleri ise seker ilavesiz beyaz
cikolata triiniinde daha fazla bulunmus olup numuneler arasinda 6nemli farklilik
olarak tespit edilmistir. Agizda kalan tat profili olarak beyaz ¢ikolata, siit,
seker/tatlilik, vanilya, yag, aci tat, geniz yakiciligi ve kalicilik kriterleri incelenmis
olup, seker/tatlilik ve yag parametreleri hari¢c numuneler arasinda énemli farklilik
tespit edilmemistir. Seker/tatlilik ve yag parametreleri ise referans iirlinde daha yiiksek

olarak tespit edilmis olup numuneler arasinda 6nemli farklilik olarak algilanmistir.

50



Beyaz ¢ikolata referans {iriin ile sekeri azaltilmig beyaz ¢ikolata {iriinlerini
kiyasladigimizda 7 parametrede onemli farklilik bulunmustur. Goriiniis profilinde
beyazlik, parlaklik, yiizey diizgiinliigli, yagh his ve hava kabarciklar1 incelenmis olup,
beyazlik, parlaklik ve yiizey diizgiinliigli parametreleri agisindan numuneler arasinda
onemli farklilik tespit edilmemistir. Yagli his gorlintisii referans iiriinde daha ytiksek
bulunmus olup numuneler arasinda 6nemli farklilik olarak tespit edilmistir. Hava
kabarciklari ise sekeri azaltilmis beyaz ¢ikolata iiriiniinde daha fazla bulunmus olup
numuneler arasinda onemli farklilik olarak tespit edilmistir. Koku profilinde beyaz
cikolata, siit, yag, vanilya ve tatli/sekerli parametreleri incelenmis olup numuneler
arasinda onemli farklilik olarak tespit edilmemistir. Agiz hissi ve yap1 profilinde ilk
1siristaki sertlik ve sertlik incelenmis olup numuneler arasinda énemli farklilik tespit
edilmemistir. Tat profilinde beyaz c¢ikolata, siit, seker/tatlilik, vanilya, yag, keskinlik
parametreleri incelenmis olup numuneler arasinda 6nemli farklilik tespit edilmemistir.
Agiz hissi-yap1 2 profilinde agizda erime, dise damaga yapisma, yagl his, geniz
yakiciligl, agizda dagilma, kumlu yapi, kuruluk ve agzi sarma parametreleri
incelenmis olup, yagh his, geniz yakicilig1 ve agz1 sarma parametreleri numuneler
arasinda onemli farklilik olarak algilanmamistir. Agizda erime ve agizda dagilma
parametreleri referans iirlinde daha yiiksek bulunmus olup numuneler arasinda 6nemli
farklilik olarak tespit edilmistir. Dise damaga yapisma, kumlu yap1 ve kuruluk
parametreleri ise sekeri azaltilmis beyaz ¢ikolata iiriiniinde daha yiiksek bulunmus
olup numuneler arasinda 6nemli farklilik olarak tespit edilmistir. Agizda kalan tat
profili olarak beyaz cikolata, siit, seker tatlilik, vanilya, yag, aci tat, geniz yakiciligi ve
kalicilik kriterleri incelenmis olup numuneler arasinda onemli farklilik tespit
edilmemistir. Tiim incelenen profiller goriiniis, koku, tat, agiz hissi yapi, agizda kalan
tat bagliklar1 altinda sirasiyla Sekil 4.26 - Sekil 4.30 arasindaki 6riimcek diyagramlari
ile gosterilmistir. Bu grafiklerdeki referans olarak adlandirilan numuneler sekerli
numuneler, seker ilavesiz olarak adlandirilan numuneler maltitol igeren numuneleri,
%50 sekeri azaltilmis olan numuneler ise hem seker hem maltitol igeren numuneleri
temsil etmektedir. Bu degerler 18 adet panelin ortalamalar1 alinarak hesaplanmistir.
Bu diyagramlarda da numuneler arasinda farklilik gosteren parametreler acikga
goriinmektedir. Referans numune ile sekeri azaltilmis numuneler arasindaki farklilik
kriterlerine bakildiginda seker ilavesiz numuneye gore daha az farklilik tespit
edilmistir. Referans numune ile sekeri azaltilmis numuneler birbirine daha benzer

bulunmustur.
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Gorunus
=== Referans (18 panel ortalamasi)
=l Scker ilavesiz (18 panel ortalamasi)

== %50 sekeri azaltilmis (Ara Formiil) (18 panel ortalamasi)

Beyazlik

70,0
60,0
50,0
40,0
30

Hava !

kabarcigi 2 Parlaklik
Yizey
Yagli his dizglnlig
u

Sekil 4.26 : Beyaz ¢ikolata gesitlerinin goriiniis profilleri.

Koku

=8==Rcferans (18 panel ortalamasi)
=B Scker ilavesiz (18 panel ortalamasi)

=== 0,50 sekeri azaltilmis (Ara Formil) (18 panel ortalamasi)

Beyaz gikolata
60,0

Tath / Sekerli

koku St

Vanilya Yag

Sekil 4.27 : Beyaz ¢ikolata gesitlerinin koku profilleri.
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Tat

=== Referans (18 panel ortalamasi)
e Scker ilavesiz (18 panel ortalamasi)

==l 0650 sekeri azaltilmis (Ara Formiil) (18 panel ortalamasi)

Beyaz
cikolata
70,0

Keskin Sut

Yag Seker/Tath

Vanilya

Sekil 4.28 : Beyaz ¢ikolata gesitlerinin tat profilleri.

Ag1z hissi/ yapi 2
=== Referans (18 panel ortalamasi)
e Seker ilavesiz (18 panel ortalamasi)

=950 sekeri azaltilmig (Ara Formiil) (18 panel ortalamasi)

Agizda erime

70,0
. 60,0 Digse damaga
Agzi sarma
yapisma
Kuruluk Yagh his
Kumlu yapi Geniz yakiciligi

Agizda
dagilma

Sekil 4.29 : Beyaz ¢ikolata ¢esitlerinin yap1 profilleri.
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Agizda kalan tat
== Referans (18 panel ortalamasi)
= Seker ilavesiz (18 panel ortalamasi)

%50 sekeri azaltilmis (Ara Forml) {18 panel ortalamasi)

Kahcilik

Geniz yakicihgl Seker tathhk

Aci tat Vanilya

Yag

Sekil 4.30 : Beyaz ¢ikolata gesitlerinin agizda kalan tat profilleri.

4.4.1.4 %50 Bitter cikolata

Ek-H’da referans numune ile seker ilavesiz %50 bitter ¢ikolata numunelerinin
ortalamalar1 ile referans iiriin ile sekeri azaltilmis %50 bitter ¢ikolata numunelerinin
ortalamalar1 tek yollu ANOVA yo6ntemi ile karsilastirilmis olup F tablosunda Firiti
degere gore ortalamalarin arasinda 6nemli farklilik olanlar tespit edilmistir. %50 Bitter
cikolata referans iiriin ile seker ilavesiz %50 bitter ¢ikolata iirlinlerini kiyasladigimizda
10 parametrede onemli farklilik bulunmustur. Goriiniis profilinde renk, parlaklik,
yiizey diizglnliigli, hava kabarciklar1 ve yagl his kriterleri incelenmis olup, renk,
parlaklik ve hava kabarciklari kriterleri numuneler arasinda 6nemli farklilik olarak
algilanmamustir. Yiizey diizgiinliigli ve yagl his parametreleri referans {irtinde daha
yiiksek bulunmus olup numuneler arasinda 6nemli farklilik olarak algilanmistir. Koku
profilinde bitter ¢ikolata, kakao, yag, vanilya ve tatli/sekerli parametreleri incelenmis
olup, numuneler arasinda 6nemli farklilik tespit edilmemistir. Agiz hissi ve yapi
profilinde ilk 1sirigtaki sertlik ve sertlik incelenmis olup numuneler arasinda 6nemli
farklilik tespit edilmemistir. Tat profilinde bitter ¢ikolata, kakao, seker /tatlilik, vanilya
ve aci tat parametreleri incelenmis olup, bitter ¢ikolata, kakao, vanilya, aci tat
parametreleri agisindan 6nemli farklilik tespit edilmemistir. Seker/tatlilik parametresi

ise referans iirlinde daha yiiksek bulunmus olup 6nemli farklilik olarak algilanmistir.
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Ag1z hissi-yap1 2 profilinde agizda erime, dise damaga yapisma, yaglh his, geniz
yakiciligi, burukluk, agizda dagilma ve kumlu yap1 parametreleri incelenmis olup, dise
damaga yapisma, yagh his, geniz yakicilig1r ve burukluk parametreleri numuneler
arasinda onemli farklilik olarak tespit edilmemistir. Agizda erime ve agizda dagilma
parametreleri referans iiriinde daha yiiksek bulunmus olup numuneler arasinda 6nemli
farklilik olarak tespit edilmistir. Kumlu yap1 ise seker ilavesiz %50 bitter ¢ikolata
tirinlinde daha yiiksek bulunmus olup numuneler arasinda 6nemli farklilik olarak
tespit edilmistir. Agizda kalan tat profili olarak bitter ¢ikolata, kalicilik, kakao, seker
tatlilik, vanilya, yag, ac1 tat, agz1 sulandirma/islatma hissi, buruk his ve geniz yakicilig
kriterleri incelenmis olup, bitter ¢ikolata, kalicilik, kakao, vanilya, yag ve agzi
sulandirma / 1slatma hissi kriterleri ag¢isindan numuneler arasinda onemli farklilik
tespit edilmemistir. Seker tatlilik olarak referans {iriin daha yiiksek bulunmus olup
numuneler arasinda 6nemli farklilik olarak tespit edilmistir. Aci tat, buruk his ve geniz
yakiciligi ise seker ilavesiz %50 bitter ¢ikolata numunesinde daha yiiksek bulunmus

olup numuneler arasinda 6nemli farklilik olarak tespit edilmistir.

%50 Bitter cikolata referans iirlin ile sekeri azaltilmis %50 bitter ¢ikolata iirtinlerini
kiyasladigimizda 4 parametrede onemli farklilik bulunmustur. Goriinlis profilinde
renk, parlaklik, ylizey diizglinliigii, hava kabarciklar1 ve yagli his incelenmis olup renk,
parlaklik, yiizey diizgiinliigii ve hava kabarciklar: kriterlerinde numuneler arasinda
onemli farklilik olarak algilanmamustir. Yaglh his parametreleri referans iiriinde daha
yiiksek bulunmus olup numuneler arasinda 6nemli farklilik olarak algilanmistir. Koku
profilinde bitter ¢ikolata, kakao, yag, vanilya ve tatli / sekerli parametreleri incelenmis
olup, numuneler arasinda 6nemli farklilik tespit edilmemistir. Agiz hissi ve yapi
profilinde ilk 1siristaki sertlik ve sertlik incelenmis olup numuneler arasinda onemli
farklilik tespit edilmemistir. Tat profilinde bitter ¢ikolata, kakao, seker /tatlilik, vanilya
ve ac1 tat parametreleri incelenmis olup numuneler arasinda 6nemli farklilik tespit
edilmemistir. Agiz hissi-yap1 2 profilinde agizda erime, dise damaga yapisma, yagh
his, geniz yakiciligi, burukluk, agizda dagilma ve kumlu yap1 parametreleri incelenmis
olup, agizda erime, yagh his, geniz yakiciligi, burukluk ve agizda dagilma

parametreleri numuneler arasinda 6nemli farklilik olarak tespit edilmemistir.

Dise damaga yapisma ve kumlu yap1 kriterleri sekeri azaltilmis %50 bitter ¢ikolata
tiriiniinde daha yiiksek bulunmus olup numuneler arasinda 6nemli farklilik olarak

tespit edilmistir.
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Agizda kalan tat profili olarak bitter ¢ikolata, kalicilik, kakao, seker tatlilik, vanilya,
yag, aci tat, agz1 sulandirma/islatma hissi, buruk his ve geniz yakicilig kriterleri
incelenmis olup, bitter ¢ikolata, kalicilik, kakao, seker tatlilik, vanilya, yag, aci tat,
buruk his ve geniz yakicilig1 kriterleri agisindan numuneler arasinda 6nemli farklilik
tespit edilmemistir. Agz1 sulandirma/islatma hissi kriteri sekerli maltitollii %50 bitter
cikolata iiriiniinde daha yiiksek bulunmus olup numuneler arasinda 6nemli farklilik
olarak tespit edilmistir. Tiim incelenen profiller goriiniis, koku, tat, agiz hissi yap,
agizda kalan tat basliklar1 altinda sirasiyla Sekil 4.31 - Sekil 4.35 arasindaki 6riimcek

diyagramlari ile gosterilmistir.

Gorunus
== Referans (18 panel ortalamasi)
= Seker ilavesiz (18 panel ortalamasi)

%50 sekeri azaltlmig (Ara Formil) (18 panel ortalamasi)

Renk
80,0
60,0 /
40,
Yagh his Parlaklik
Hava Yizey
kabarcig diizglnlugu

Sekil 4.31 : %50 Bitter cikolata ¢esitlerinin goriiniis profilleri.

Koku

== PReferans (18 panel ortalamasi)
el Scker ilavesiz (18 panel ortalamasi)

%50 sekeri azaltlmis (Ara Formil) (18 panel ortalamasi)

Bitter gikolata
80,0

60,0
Tath / Sekerli 40,
koku 2 ; Kakao
v
Vanilya Yag

Sekil 4.32 : %50 Bitter cikolata ¢esitlerinin koku profilleri.
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Tat

=== Referans (18 panel ortalamasi)
el Seker ilavesiz (18 panel ortalamasi)

=== %50 sekeri azaltilmig (Ara Formiil) (18 panel ortalamasi)

Bitter

cikolata
70,0

Aci tat Kakao

Vanilya Seker/Tath

Sekil 4.33 : %50 Bitter ¢ikolata cesitlerinin tat profilleri.

Ag1z hissi/ yapi 2
=== Referans (18 panel ortalamasi)

== Seker ilavesiz (18 panel ortalamasi)

=8==9%50 sekeri azaltlmig (Ara Formil) (18 panel ortalamasi)

Agizda erime
70,0

Dise damaga

Kumlu yapi vapisma
Agizda dagilma Yagli his
Burukluk Geniz yakicihgi

Sekil 4.34 : %50 Bitter cikolata ¢esitlerinin yap1 profilleri.
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Agizda kalan tat

=—a=—PReferans (18 panel ortalamasi)
= Seker ilavesiz (18 panel ortalamasi)

%50 sekeri azaltilmug (Ara Formil) {18 panel ortalamasi)

Bitter gikolata
70,0

Kalicilik

Geniz yakicilig

Buruk his Kakao

Agzi sulandirma /

. eker / tath
islatma hissi ? /

Aci tat Vanilya

Yag

Sekil 4.35 : %50 Bitter ¢ikolata ¢esitlerinin agizda kalan tat profilleri.

4.4.1.5 %70 Bitter cikolata

Ek-I’da referans numune ile seker ilavesiz %70 bitter ¢ikolata numunelerinin
ortalamalar ile referans iiriin ile sekeri azaltilmis %70 bitter ¢ikolata numunelerinin
ortalamalar1 tek yollu ANOVA yo6ntemi ile karsilastirilmis olup F tablosunda Firiti

degere gore ortalamalarin arasinda 6nemli farklilik olanlar tespit edilmistir.

%70 Bitter ¢ikolata referans iiriin ile seker ilavesiz %70 bitter ¢ikolata iirtinlerini
kiyasladigimizda 7 parametrede onemli farklilik bulunmustur. Goriiniis profilinde
renk, parlaklik, yiizey diizgiinliigii, hava kabarciklar1 ve yagh his kriterleri incelenmis
olup numuneler arasinda 6nemli farklilik olarak algilanmamistir. Koku profilinde
bitter ¢ikolata, kakao, yag, vanilya ve tatli/sekerli parametreleri incelenmis olup bitter
cikolata, kakao, vanilya ve tatli/sekerli numuneler arasinda 6nemli farklilik tespit
edilmemistir. Yag kokusu ise referans iiriinde daha yiiksek tespit edilmis olup
numuneler arasinda 6nemli farklilik olarak algilanmistir. Ag1z hissi ve yapi profilinde
ilk 1siristaki sertlik ve sertlik incelenmis olup numuneler arasinda 6nemli farklilik
tespit edilmemistir. Tat profilinde bitter ¢ikolata, kakao, seker/tatlilik, vanilya, yag ve
ac1 tat parametreleri incelenmis olup, bitter ¢ikolata, kakao, vanilya ve yag

parametreleri agisindan numuneler arasinda onemli farklilik tespit edilmemistir.
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Seker/tatlilik parametresi ise referans tirlinde daha yiiksek bulunmus olup numuneler
arasinda onemli farklilik olarak algilanmistir. Aci tat ise seker ilavesiz %70 bitter
cikolata triiniinde daha yiiksek olarak tespit edilmis olup numuneler arasinda 6nemli

farklilik olarak tespit edilmistir.

Agi1z hissi-yap1 2 profilinde agizda dagilma/parcalanma, agizda erime, dise damaga
yapisma, yagl his, geniz yakiciligi, kumlu yapi, ¢itirt1 hissi, agzi sulandirma, buruk
his ve kuru his parametreleri incelenmis olup, dise damaga yapisma, yagli his ve ¢itirtt
hissi, agz1 sulandirma, buruk his ve kuru his parametreleri agisindan numuneler
arasinda onemli farklilik tespit edilmemistir. Agizda dagilma/parcalanma ve agizda
erime parametreleri referans iirlinde daha yiiksek bulunmusg olup numuneler arasinda
onemli farklilik olarak tespit edilmistir. Geniz yakicilig1 ve kumlu yap1 parametreleri
seker ilavesiz %70 bitter cikolata {irlinde daha yiiksek bulunmus olup numuneler
arasinda onemli farklilik olarak tespit edilmistir. Agizda kalan tat profili olarak bitter
cikolata, kalicilik, kakao, seker tatlilik, vanilya, yag ve aci tat kriterleri incelenmis olup

numuneler arasinda 6nemli farklilik tespit edilmemistir.

%70 Bitter ¢ikolata referans iiriin ile seker ilavesiz %70 bitter ¢ikolata iirtinlerini
kiyasladigimizda 4 parametrede onemli farklilik bulunmustur. Goriiniis profilinde
renk, parlaklik, yiizey diizgiinliigii, hava kabarciklar1 ve yagl his kriterleri incelenmis
olup renk, parlaklik ve ylizey diizglinliigii kriterleri numuneler arasinda onemli
farklilik olarak algilanmamistir. Hava kabarciklar1 ve yagl his kriterleri ise goriiniis
olarak referans iirlinde daha yiliksek bulunmus olup numuneler arasinda 6nemli
farklilik olarak tespit edilmistir. Koku profilinde bitter ¢ikolata, kakao, yag, vanilya ve
tatli/sekerli parametreleri incelenmis olup bitter ¢ikolata, kakao, vanilya ve yag
kokulart numuneler arasinda 6nemli farklilik olarak tespit edilmemistir. Tatli/sekerli
kokusu ise referans iiriinde daha yiiksek tespit edilmis olup numuneler arasinda 6nemli
farklilik olarak algilanmistir. Ag1z hissi ve yap1 profilinde ilk 1siristaki sertlik ve sertlik
incelenmis olup numuneler arasinda 6nemli farklilik tespit edilmemistir. Tat profilinde
bitter ¢ikolata, kakao, seker /tathilik, vanilya, yag ve ac1 tat parametreleri incelenmis
olup, bitter ¢ikolata, kakao, vanilya ve yag parametreleri acisindan numuneler arasinda
onemli farklilik tespit edilmemistir. Agiz hissi-yapt 2 profilinde agizda
dagilma/parcalanma, agizda erime, dise damaga yapisma, yagl his, geniz yakiciligi,
kumlu yapi, ¢itirti hissi, agzi sulandirma, buruk his ve kuru his parametreleri

incelenmistir.
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Agizda dagilma/parg¢alanma, dise damaga yapisma, yagl his, geniz yakiciligi, kumlu
yapi, ¢itirt1 hissi, agzi sulandirma, buruk his ve kuru his kriterleri agisindan numuneler
arasinda 6nemli farklilik tespit edilmemistir. Agizda erime ise referans lriinde daha
yiiksek bulunmus olup numuneler arasinda 6nemli farklilik olarak tespit edilmistir.
Agizda kalan tat profili olarak bitter ¢ikolata, kalicilik, kakao, seker tatlilik, vanilya,
yag ve aci tat kriterleri incelenmis olup numuneler arasinda 6nemli farklilik tespit
edilmemistir. Tlim incelenen profiller goriiniis, koku, tat, agiz hissi yapi, agizda kalan
tat basliklar1 altinda sirasiyla Sekil 4.36 - Sekil 4.40 arasindaki 6riimcek diyagrami ile
gosterilmistir.
Gorunus
—e—Referans (18 panel ortalamasi)

= Scker ilavesiz (18 panel ortalamasi)

%50 sekeri azaltlmig (Ara Formdil) (18 panel ortalamasi)

Renk

80,00

60,00

40,0
Yagli his 20, Parlaklik

0
Hava kabarcigi . Yl.!-ze;./. -
diizglnlugu

Sekil 4.36 : %70 Bitter ¢ikolata ¢esitlerinin goriiniis profilleri.

Koku

s BefErans (18 panel ortalamasi)
e Zoker lavesiz (18 panel ortalamasi)

%50 sekeri azaltibnis (Ara Formdl) (18 panel ortalamasi)

Bitter gikolata

100,00
50,00
Tath / Sekerli koku Kakao
0,008
N
Vanilya Yag

Sekil 4.37 : %70 Bitter cikolata ¢esitlerinin koku profilleri.
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Tat

=== Referans (18 panel ortalamasi)
= Seker ilavesiz (18 panel ortalamasi)

====9650 sekeri azaltilmis (Ara Formil) (18 panel ortalamasi)

Bitter
gikolata
100,00

Aci tat Kakao

Yag Seker/Tath

Vanilya

Sekil 4.38 : %70 Bitter ¢ikolata cesitlerinin tat profilleri.

Ag1z Hissi / Yapi 2
=a==Referans (18 panel ortalamasi)
= Scker ilavesiz (18 panel ortalamasi)
=== 9050 sekeri azaltilmis (Ara Formil) (18 panel ortalamasi)

Pargalanma
100

Kuru his 30 Agizda erime

Buruk his Dise damaga
yapisma
Agzi sulandirma e
/1slatma hissi Yagli his
Citirti hissi Geniz yakiciligi

Kumlu yapi

Sekil 4.39 : %70 Bitter ¢ikolata cesitlerinin yap1 profilleri.
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Agizda kalan tat

=e==Referans (18 panel ortalamasi)
=l Seker ilavesiz (18 panel ortalamasi)
%50 sekeri azaltilmig (Ara Formiil) (18 panel ortalamasi)

Bitter

cikolata
100,00

80,0

Acl tat Kahcilik

Yag Kakao

Vanilya Seker / tath

Sekil 4.40 : %70 Bitter ¢ikolata cesitlerinin agizda kalan tat profilleri.

Yapilan bir calismada c¢ikolatalardaki seker miktarindaki %5°lik degisimin {iiriin
tadinda fark edilebilir farklhiliklar oldugu tespit edilmistir (Beckett, 1999). Bu
calismaya paralel olarak numuneler arasindaki seker miktarlarmin farklilig
tanimlayici analiz testinde de biiyiik farklilik olarak algilanmistir. Cikolatalarda seker
ikamelerinin kullanilmasi {irtinlerin reolojik yapisinda farkliliklara neden oldugu ve
bununda iiriin yapisimi etkiledigi gozlemlenmistir. Partikiillerin biiyiikliigiiniin
cikolatalarin duyusal 6zelliklerine 6nemli etkisi oldugu tespit edilmistir (Sokmen ve
Giines, 2006). Bu bilgilere paralel olarak maltitol kullanilan iiriin ¢esitlerinde agizda
erime, dagilma ve genel yap1 kriterleri numuneler arasinda farkliliga neden olmustur.
Tanimlayic1 analizlerde %100 seker ikamesi olarak maltitoliin kullanildig:
numunelerdeki farkliliklarin, %50 sekeri azaltilmis tiriinlere daha fazla bulunmasi da

bu durumu dogrulamaktadir.

4.4.2 Farkhlik testi

Uggen testte tanimlayici analiz sonuglarina gore referans iiriine yakin ¢ikan %50
sekerli azaltilmis triinler ile devam edilmistir. 20 paneliste 2 tekrarli olarak yapilan

ticgen test sonuglari Cizelge 4.2°de 6zetlenmistir.
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Cizelge 4.2 : Farklilik testi sonuglari.
Sttla Bol siitlii Beyaz %50 bitter %70 bitter

cikolata cikolata cikolata cikolata cikolata
Dogru cevap 24 17 31 18 14
Yanlis cevap 16 23 9 22 26
Toplam 40 40 40 40 40

Ek-I 0=0,05 giiven araliginda verilmis olan ¢izelge de dogru cevap sayilarini
inceledigimizde minimum 19 tane dogru cevap bulunmasi durumunda farklilik
algilanmis olarak kabul edilecektir. Bu durumda bol siitlii ¢ikolata, %50 bitter, %70
bitter testlerindeki dogru cevap sayilar1 19’un altinda kaldigindan bu testler basarili
sayllmaktadir. Referans irilinler ile sekeri azaltilmis numuneler arasinda fark bu ii¢
cesitte algilanmamustir. Siitli ¢ikolata ve beyaz ¢ikolata gesitlerinde ise dogru cevap
sayist 19’un lizerinde oldugundan referans numuneler ile sekerli maltitollii numuneler

arasindaki fark algilanmistir (Carpenter ve dig., 2000).

4.4.3 Tiiketici testi

70 kisi ile begeni ve satin alma degerlendirmesinin yer aldig: tiiketici testi yapilmustir.
Burada ayni test igerisinde iki farkli degerlendirme kullanilmis olup biri 9’luk hedonik
skala olup digeri satin alma davraniglar1 incelenmesi {izerine yapilmis olan 5’lik
skaladir. Tiiketici testinde sekeri azaltilmig ara formiilasyonlar iizerinden ilerlenmistir.
Farklilik testi sonucunda siitlii ve beyaz ¢ikolatalardaki fark algilanmasina ragmen
tanimlayict analizde referans iirlin ile sekeri azaltilmig {riinler birbirine yakin
ciktigindan dolayi tiiketici testinde tiim ¢esitler icin sekeri azaltilmis formiilasyonlar
ile ilerlenmistir. Tiiketici testi degerlendirmesinde 9’luk skala iizerinden ortalama 7
“olduk¢a begendim” ve 5’lik skala iizerinden ortalama 4 “herhalde satin alirim”
seklinde cikan liriinler basarili olarak degerlendirilmistir. Bu skalanin altinda kalan
tiriinler ise tiiketici testinde basarisiz olarak degerlendirilmistir. Tiiketici testinde

kullanilan test ek-J’de yer almaktadir.

4.4.3.1 %50 sekeri azaltilmus siitlii cikolata

Yapilan degerlendirmede Sekil 4.41°de yer aldig1 gibi 1 kisi biraz begendim, 6 kisi ne
begendim ne begenmedim, 18 kisi biraz begendim, 36 kisi olduk¢a begendim, 9 kisi
ise ¢ok begendim olarak isaretlemistir. Genel ortalamaya baktigimizda ise 7 olarak

bulunmustur.
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9-Miitkemmel denecek kadar begendim 0
8-Cok begendim I O
7-Olduk¢a begendim I | 3G
6-Biraz begendim I 13
5-Ne begendim ne begenmedim N 6

4-Biraz begenmedim MW |1

3-Pek begenmedim
2-Hig begenmedim

1-Kesinlikle hic begenmedim

0
0
0

0 10 20 30 40

Kisi Sayisi

Sekil 4.41 : %50 sekeri azaltilmus siitlii ¢ikolata tiiketici testi sonuglari.

Satin alma davranislarina 5’lik skala iizerinden yapilan incelemede 16 kisi satin alip
almayacagimi bilmiyorum, 37 kisi herhalde satin alirim, 17 kisi ise kesinlikle satin
alinim seklinde isaretlemistir. Tiim verilerin ortalamasi ise 4 olarak hesaplanmistir.
Sekil 4.42°de tiiketici testi sonuglarma gore satin alma davraniglarinin sonuglari

gosterilmistir.

5-Kesinlikle satin alirim
4-Herhalde satin alirm

3-Satin alip almayacagimi bilmiyorum

I | 17
— 37
I 16

2-Herhalde satin almam 0

1-Kesinlikle satin almam 0
0 10 20 30 40

Kisi Sayisi
Sekil 4.42 : %50 sekeri azaltilmus siitlii ¢ikolata tiiketici testi satin alma sonuglari.

Duyusal 6zelliklerin incelendigi 9’luk hedonik skalada 9 ilizerinden ortalama 7 ve satin
alma davranislarinin incelendigi 5’°lik skalada ise ortalama 4 alan %50 sekeri azaltilmis

stitlii ¢ikolata tirtinii tiiketici testinde basarili olarak bulunmustur.

4.4.3.2 %50 sekeri azaltilmis bol siitlii ¢ikolata

Yapilan degerlendirmede Sekil 4.43’de yer aldigi gibi 14 kisi ne begendim ne
begenmedim, 20 kisi biraz begendim, 16 kisi oldukca begendim, 17 kisi cok begendim,
3 kisi ise miikemmel denecek kadar begendim olarak isaretlemistir. Genel ortalamaya

baktigimizda ise 7 olarak bulunmustur.
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9-Miikermmel denecek kadar begendim I 3
8-Cok begendim I | 17
7-Oldukca begendim I | 16
6-Biraz begendim I | 20
5-Ne begendim ne begenmedim [N = 14
4-Biraz begenmedim (8]
3-Pek begenmedim (o]
2-Hi¢ begenmedim (o]
1-Kesinlikle hic begenmedim (o]
o] 5 10 15 20 25

Kisi sayisi

Sekil 4.43 : %50 sekeri azaltilmis bol siitlii ¢ikolata tiiketici testi sonuclari.

Satin alma davraniglarina 5’lik skala iizerinden yapilan incelemede 15 kisi satin alip
almayacagimi bilmiyorum, 34 kisi herhalde satin alirnm, 21 kisi ise kesinlikle satin
alirim seklinde isaretlemistir. Tiim verilerin ortalamasi ise 4 olarak hesaplanmustir.
Sekil 4.44°de tiiketici testi sonuglarina goére satin alma davraniglarinin sonuglari

gosterilmistir.

5-Kesinlikle satin alinm I 21
4-Herhalde satin alirm I 34
3-Satin alip almayacagimi bilmiyorum I 15
2-Herhalde satin almam |0

1-Kesinlikle satin almam 0

0 10 20 30 40
Kisi sayisi

Sekil 4.44 : %50 sekeri azaltilmis bol siitlii ¢ikolata tiiketici testi satin alma
sonuglari.

Duyusal 6zelliklerin incelendigi 9’ luk hedonik skalada 9 {izerinden ortalama 7 ve satin
alma davranislarinin incelendigi 5’°lik skalada ise ortalama 4 alan %50 sekeri azaltilmig

bol siitlii ¢ikolata tirtinii tiiketici testinde basarili olarak bulunmustur.

4.4.3.3 %50 sekeri azaltilmis beyaz cikolata

Yapilan degerlendirmede Sekil 4.45°de yer aldig1 gibi 2 kisi pek begenmedim, 4 kisi
biraz begendim, 4 kisi ne begendim ne begenmedim, 11 kisi biraz begendim, 28 kisi
oldukca begendim, 19 kisi ¢cok begendim, 2 kisi ise miilkemmel denecek kadar

begendim olarak isaretlemistir. Genel ortalama ise 7 olarak bulunmustur.
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9-Mikemmel denecek kadar begendim mm |2
8-Cok begendim mEEEEE——————— 1O
7-Oldukga begendim I | 08
6-Biraz begendim I 11
5-Ne begendim ne begenmedim | 4
4-Biraz begenmedim 4
3-Pek begenmedim mm | 2
2-Hig begenmedim 0
1-Kesinlikle hi¢ begenmedim | 0

0 10 20 30
Kisi sayisi

Sekil 4.45 : %50 sekeri azaltilmis beyaz ¢ikolata tiiketici testi sonuglari.

Satin alma davranislarina 5°lik skala tizerinden yapilan incelemede 8 kisi herhalde
satin almam, 7 kisi satin alip almayacagimi bilmiyorum, 32 kisi herhalde satin alirim,
23 kisi ise kesinlikle satin alirim seklinde isaretlemistir. Tiim verilerin ortalamasi ise
4 olarak hesaplanmustir. Sekil 4.46’de tiiketici testi sonuglarmna goére satin alma

davraniglarinin sonuglart gdsterilmistir.

skesinlikle satn arm [ |25
a-terhaide satn alinm | | >

3-satin alip almayacagimi bilmivorum [ NI | 7

2-Herhalde satin alimam [ =

1-Kesinlikle satin almam (o}

(o] 10 20 30 40

Kisi sayisi
Sekil 4.46 : %50 sekeri azaltilmis beyaz ¢ikolata tiiketici testi satin alma sonuglari.

Duyusal 6zelliklerin incelendigi 9’luk hedonik skalada 9 lizerinden ortalama 7 ve satin
alma davranislarinin incelendigi 5’lik skalada ise ortalama 4 alan %50 sekeri azaltilmig

beyaz cikolata iirlinii tiiketici testinde basarili olarak bulunmustur.
4.4.3.4 %50 sekeri azaltilmis %50 bitter cikolata

Yapilan degerlendirmede Sekil 4.47°de yer aldigr gibi 1 kisi kesinlikle hig
begenmedim, 1 kisi hi¢ begenmedim, 3 kisi pek begenmedim, 3 kisi biraz begendim,
10 kisi ne begendim ne begenmedim, 16 kisi biraz begendim, 12 kisi oldukca
begendim, 12 kisi ise ¢ok begendim olarak isaretlemistir. Genel ortalamaya

baktigimizda ise 6,6 olarak bulunmustur.
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9-Miikemmel denecek kadar begendim |0
8-Cok begendim NG 17
7-0ldukga begendim NG
6-Biraz begendim IG5
5-Ne begendim ne begenmedim  INNEEE 10
4-Biraz begenmedim M 3
3-Pek begenmedim M 3
2-Hig hegenmedim M| 1
1-Kesinlikle hi¢ begenmedim W1
0 10 20 30

Kisi sayis
Sekil 4.47 : %50 sekeri azaltilmis %50 bitter ¢ikolata tiiketici testi sonuglari.

Satin alma davranislarina 5’lik skala iizerinden yapilan incelemede 7 kisi herhalde
satin almam, 17 kisi satin alip almayacagimi bilmiyorum, 30 kisi herhalde satin alirim,
12 kisi ise kesinlikle satin alirim seklinde isaretlemistir. Tiim verilerin ortalamasi ise
3,6 olarak hesaplanmistir. Sekil 4.48’de tiiketici testi sonuglarina gore satin alma

davraniglarinin sonuglart gosterilmistir.

5-Kesinlikle satin alirnm _ 12
4-Herhalde satin alinm _ 30
3-Satin alip almayacagmi bilmiyorum _ 17
2-Herhalde satin almam - 7

1-Kesinlikle satin almam - 4

0 10 20 30 40

Kisi sayisi

Sekil 4.48 : %50 sekeri azaltilmis %50 bitter ¢ikolata tiiketici testi satin alma
sonuglari.

Duyusal o6zelliklerin incelendigi 9’luk hedonik skalada 9 iizerinden ortalama 6,6 ve
satin alma davranislarinin incelendigi 5°1ik skalada ise ortalama 3,6 alan %50 sekeri
azaltilmis %50 bitter ¢ikolata {iriinli tiiketici testinde basarili olarak bulunmamustir.

Uriin yapis1 ve recetesinde iyilestirme yapilmasi durumunda daha iyi bir sonug elde
edilebilir.
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4.4.3.5 %50 sekeri azaltilmis %70 bitter ¢ikolata

Yapilan degerlendirmede Sekil 4.49°de yer aldigi gibi 4 kisi kesinlikle hig
begenmedim, 8 kisi hi¢c begenmedim, 20 kisi pek begenmedim, 10 kisi biraz begendim,
10 kisi ne begendim ne begenmedim, 9 kisi biraz begendim, 2 kisi olduk¢a begendim,
7 kisi ise ¢ok begendim olarak isaretlemistir. Genel ortalamaya baktigimizda ise 4,6

olarak bulunmustur.

9-Miikemmel denecek kadar begendim 0

8-Cok begendim G 7

7-Oldukca begendim I |2
6-Biraz begendim I | ©

5-Ne begendim ne begenmedim N 10

4-Biraz begenmedim I 10

3-Pek begenmedim I | 20

2-Hig begenmedim I S

1-Kesinlikle hic begenmedim N 4

0 5 10 15 20 25

Kisi sayisi

Sekil 4.49 : %50 sekeri azaltilmis %70 bitter ¢ikolata tiiketici testi sonuglari.

Satin alma davranislarina 5’lik skala iizerinden yapilan incelemede 26 kisi kesinlikle
satin alma, 18 kisi herhalde satin almam, 12 kisi satin alip almayacagimi bilmiyorum,
10 kisi herhalde satin alirim, 4 kisi ise kesinlikle satin alirim seklinde isaretlemistir.
Tiim verilerin ortalamasi ise 2,3 olarak hesaplanmistir. Sekil 4.50°da tiiketici testi

sonuclarina gore satin alma davranislarinin sonuglar1 gosterilmistir.

5-Kesinlikle satin alinm _ 12
4-Herhalde satin alinm _ 30
3-Satin alip almayacagimi bilmiyorum _ 17
2-Herhalde satin almam _ 7

1-Kesinlikle satin almam - 4

0 10 20 30 40

Kisi sayisi

Sekil 4.50 : %50 sekeri azaltilmis %70 bitter ¢ikolata tiiketici testi satin alma
sonuglart.

Duyusal o6zelliklerin incelendigi 9’luk hedonik skalada 9 iizerinden ortalama 4,6 ve
satin alma davranislarinin incelendigi 5’1ik skalada ise ortalama 2,3 alan %50 sekeri

azaltilmis %70 bitter ¢ikolata iiriinii tiiketici testinde basarili olarak bulunmamustir.
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5. SONUC VE ONERILER

Bu calismada degisen Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri
Bilgilendirme Yo6netmeligi taslagina gore iirlin etiketlerinin 6n yiiziinde uygulanacak
olan renkli on yiiz etiketlemesi ve bunun getirisi olarak formiilasyonlar iizerinde
yapilacak olan degisikliklerin duyusal analizler ile incelenmesi yapildi. Tiiketicilerin
iriinleri satin almasinda iiriin etiketleri ve beslenme beyanlar1 6nemli bir etkendir.
Cikolata riinlerinde yapilmis olan seker azalttimi ile olusturulan yeni
formiilasyonlarda referans tirlinlere gore daha ¢ok yesil ve sar1 renkleri igeren renkli
On yiiz etiketlemesi olugsmustur. Kimyasal analizler yapilmis olup bu analize gore {iriin
etiketlerinin renkli 6n yiiz etiketlemesi yapilmistir. Siitlii, bol siitlli, beyaz ve %50
bitter ¢ikolata {irlinlerinde referans tirtinlerde porsiyon bazinda yag, doymus yag, seker
turuncu, tuz yesil 6n yiiz etiketlemesi mevcut iken, seker ikamesinin yapildigi seker
ilavesiz ve %50 sekeri azaltilmis tirtinlerde yag, doymus yag turuncu ve seker, tuz yesil
olmak tizere renkli 6n yiiz etiketlemesi yapilmis olup, seker miktarindaki azalmadan
dolayr renklendirme turuncudan yesile gecis yapmustir. %70 bitter ¢ikolata referans
irlinlinde yag, seker turuncu, doymus yag kirmizi ve tuz yesil iken, seker ilavesiz
iirlinde yag turuncu, doymus yag kirmizi, seker ve tuz yesil, %50 sekeri azaltilmig
iriinde ise yag, doymus yag turuncu ve seker ve tuz yesil olarak etiketleme yapilmistir.
Bu sonuglar gostermistir ki formiilasyon degisiklikleri sayesinde iiriinlerde seker
renkli 6n yiiz etiketlemesi turuncudan yesile gegmistir. Bu durum formiilasyonlardaki
degisikliklerin etiketlerdeki sadelestirmeyi olumlu olarak etkiledigini gostermektedir.
Bu iiriinlerde yapilan tanimlayici analiz testleri tek yonlii ANOVA ile incelenmis olup
en biiyiik farkliliklar referans iiriinler ile seker ilavesiz tiriinler arasinda olmustur. %50
sekeri azaltilmis {riinler ile referans {iriinler arasinda tanimlayici analiz testinde
farklilik daha az tespit edilmistir. Bu durum ise formiilasyonlardaki degisiklik ile
tanimlayici analiz verilerinin paralel oldugunu gostermektedir. Farkliliklarin tespiti
ticgen test kullanilarak referans {iriinler ile %50 sekeri azaltilmis {iriinler arasinda

yapilmustir. Bu testte ise siitlii ve beyaz ¢ikolata iirtinlerindeki farklilik algilanmigtir.
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En son %50 sekeri azaltilmis iriinlere tliketici testi yapilarak tiiketicilerin duyusal
analiz ve satin alma davranislari incelenmis olup, siitlii, bol siitlii ve beyaz ¢ikolata
trlinleri tiiketici testinde olumlu bulunmustur. %50 bitter ve %70 bitter ¢ikolata
tirlinleri ise tliketici testinde basarisiz bulunmustur. Bu testlerin sonucu gostermistir ki
sekeri azaltilmig triinler hem saglik acisindan hem de etiketlerdeki sadelestirme
acisindan biiyiik farklilik saglamaktadir. Bes ¢esitten iigiiniin tiiketici testinden basarili
olarak ge¢mesine ragmen bitter cesitlerinin basarisiz bulunmasiin bir¢cok sebebi
olabilir. Bu sebepler arasinda tiiketicilerin bitter ¢ikolatadan daha ¢ok siitlii ve beyaz
cikolata sevmeleri olabilir. Ayn1 zamanda bitter cikolatanin formiilasyonlarindaki
kakao miktarlar1 disiiriilerek olusturulacak yeni bitter formiilasyonlarda da tiiketici
begenisi kazanilabilir. Ayn1 zamanda tiiketici testinde 9’lu hedonik skala {izerinden
ortalama 7 ve satin alma testinde 5°1i skalada ortalama 4 alan numuneler basaril1 olarak
sayilmigtir. Bu begeni durumu kriteri daha diisiik tutularak 6 puan olan “biraz
begendim” kriteri baz alinirsa bu durumda %350 bitter ¢ikolatada testten basarili olarak
gecebilir. Bu calismalar bundan sonra yapilacak olan yeni arastirmalar icin referans

olarak kullanilabilir.

70



KAYNAKLAR

Afaka, E., (2010). Chocolate science and technology, New Delhi, India: Wiley
Blackwell

AOAC, (2000), Official Method 963.15. Fat in cacao products. Soxhlet extraction
method, in: Official Methods of Analysis of AOAC International, 15th
ed., AOAC International, Virginia, USA

AOAC, (2000), Official Method 969.33. Fatty acids in oils and fats. Preparation of
methyl esters. Boron trifluoride method, in: Official Methods of
Analysis of AOAC International, 15th ed., AOAC International,
Virginia, USA

AOAC, (2000), Official Method 992.15. Crude Protein in Meat and Meat Products
including pet foods Official Methods of Analysis of AOAC
International, 15th ed., AOAC International, Virginia, USA

AOAC, (2000), Official Method 992.15. Crude Protein in Cereal Grains and Oilseeds,
Official Methods of Analysis of AOAC International, 15th ed., AOAC
International, Virginia, USA

Beckett, S.T. (2001). Milling, mixing and tempering an engineering view of chocolate
Journal of Process Mechanicel Enginerring, (215) 1-8

Beckett, S. T. (1999). Industrial chocolate manufacture and use (3rd ed.). Oxford:
Blackwell Science. (pp. 153-181).

Beckett, S. T. (2000). The science of chocolate, Vol. 22. Cambridge, UK: The Royal
Society of Chemistry.

Carpenter, R.P., Lyon, D.H., Hasdell, T.A. (2000). Guidelines for sensory analysis
in food product development and quality control. New York, NY

Dinarvand, R., International Symposium, (2016). Food Regulatory Authority role
in providing healthier food and diet in Iran (6-9)

Food Safety and Standards Authority in India (2018). Notice calling for
suggestions, views, comments etc from stakeholders on the draft Food
Safety and Standards (Labelling and Display) Regulations, Retrieved
from
http://www.fssai.gov.in/dam/jcr

Food Standards Agency (2016). Guide to creating a front of pack nutrition label for
pre-packed products sold through retail outlets (12-15)

http:// nationalpost.com/news/politics

Kearsley, M.W., Boghani, N., (2011). Alternative Sweeteners. Boca Raton, FL.: CRC
Press

71



Leite, P.B, Bispo, E,S., Santana, L.R.D., (2013). Sensory profiles of chocolates
produced from cocoa cultivars resistant to Moniliophtora Perniciosa,
Jaboticabal — SP (594-602)

Luoa, X., Arcotb, J., Gillc, T., Louied, J.C.Y., Rangana, A., (2019). A review of
food reformulation of baked products to reduce added sugar intake,
Trends in food Science & Technology (86) 412-425

National Post, (2018). Health Minister proposes prominent warning symbols for
foods high in sodium, sugar or saturated fat Retrieved from

Pelsmaeker, S., Clercq, G., Gellynck, X., Joachim J. Schouteten, J., (2018).
Development of a sensory wheel and lexicon for chocolate, Food
Research International

Sante Publique (2018). Guide Nutri Score (4-5)
Stone, H., Sidel, J.L., (2004). Sensory evaluation practices, Redwood City, CA

Talbot, G. (2009). Techonoly of coated and filled chocolate, confectionery and bakery
products,: Forecasting and Control. Washington, DC (51-55)

Tana, V.W.K., Weea, M.S.M., Tomicb, O., Fordea, C.G., (2019). Temporal
sweetness and side tastes profiles of 16 sweeteners using temporal
check-all-that-apply (TCATA), Food Research International (121) 39—
47

The European Food Information Council (2018). Global Update on Nutrition
Labelling

The European Parliament Environment Committee (2017). Exchange of views for
nutrition, food composition and information (7-11)

The National, (2018). New war on sugar as Food Commission urges radical action
on unhealthy Scotland Retrieved from

Tiirk Gida Kodeksi Beslenme Ve Saghk Beyanlar1 Yonetmeligi (2017). T. C. Resmi
Gazete, 29960, 26 Ocak 2017.

Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi
(2017). T. C. Resmi Gazete, 29960, 26 Ocak 2017.

Tirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi
Taslag: (2019).

Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi
Hakkinda Kilavuz (2018).

Tiirk Gida Kodeksi Kakao ve Cikolata Uriinleri Tebligi (2017). T. C. Resmi
Gazete, 30229, 3 Kasim 2017.

Uluslararas1 Standard Organizasyonu, (2009), Particle size analysis-Laser
diffraction methods, 1ISO 13320

Whistler, R.L., (2018), Carbohydrate Chemistry for Food Scientists, Chapter 3-19
USA

72



EKLER

EK A : Cikolata iiretimi i¢in kong¢ ve karisim formiilasyonlari.

EK B : Tanimlayici analiz soru formlar1 ve skor kartlari.

EK C : Enerji ve besin dgeleri tablosu.

EK D : Partikiil biyiikligii dagilim grafikleri.

EK E : Siitlii ¢ikolata tanimlayict analiz testi tek yollu ANOVA sonuglari.

EK F : Bol siitlii ¢ikolata tanimlayici analiz testi tek yollu ANOVA sonuglart.
EK G : Beyaz gikolata tanimlayici analiz testi tek yollu ANOVA sonuglart.

EK H : %50 bitter ¢ikolata tanimlayici analiz testi tek yollu ANOVA sonuglart.
EK I : %70 bitter ¢ikolata tanimlayici analiz testi tek yollu ANOVA sonuglari.
EK 1 : Ucgen test sonuglari degerlendirme gizelgesi.

EK J : Tiiketici testi soru formu.

73



EK A : Cikolata {iretimi i¢in kong ve karisim formiilasyonlari.

Cizelge A.1 : Siitlii cikolata kong ve karisim formiilasyonu.

Karisim Formiilasyonu Miktar (gram)
Seker 2474.5
Kakao yagi 800
Kakao kitlesi 700
Tam yagli siit tozu 725
Dogal vanilya aroma vericisi 0,5
Kong Formiilasyonu
Karisimdan ¢ikan kek 4700
Kakao yagi 265
Soya lesitini 25
Poligliserol polirisinoleat 10
Toplam 5000

Cizelge A.2 : Seker ilavesiz siitlii ¢ikolata kong ve karisim formiilasyonu.

Karisim Formiilasyonu Miktar (gram)
Maltitol 2474,5
Kakao yagi 800
Kakao kitlesi 700
Tam yagl siit tozu 725
Dogal vanilya aroma vericisi 0,5
Kong¢ Formiilasyonu
Karisimdan ¢ikan kek 4700
Kakao yagi 265
Soya lesitini 25
Poligliserol polirisinoleat 10
Toplam 5000

Cizelge A.3 : %50 sekeri azaltilmis siitlii ¢ikolata kong ve karigim formiilasyonu.

Karigim Formiilasyonu Miktar (gram)
Seker 742,35
Maltitol 1732,15
Kakao yagi 800
Kakao kitlesi 700
Tam yagl siit tozu 725
Dogal vanilya aroma vericisi 0,5
Kong Formiilasyonu
Karisimdan ¢ikan kek 4700
Kakao yagi 265
Soya lesitini 25
Poligliserol polirisinoleat 10
Toplam 5000
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Cizelge A.4 : Bol siitlii ¢ikolata kong ve karisim formiilasyonu.

Karigim Formiilasyonu Miktar (gram)
Seker 2264,5

Kakao yagi 700

Kakao kitlesi 700

Tam yagli siit tozu 1100
Dogal vanilya aroma vericisi 0,5

Kong Formiilasyonu

Karisimdan ¢ikan kek 4765
Kakao yagi 200
Soya lesitini 25
Poligliserol polirisinoleat 10

Toplam 5000

Cizelge A.5 : Seker ilavesiz bol siitlii ¢ikolata kong ve karisim formiilasyonu.

Karisim Formiilasyonu Miktar (gram)
Maltitol 2264,5
Kakao yagi 700
Kakao kitlesi 700
Tam yagl siit tozu 1100
Dogal vanilya aroma vericisi 0,5
Kong¢ Formiilasyonu
Karisimdan ¢ikan kek 4765
Kakao yagi 200
Soya lesitini 25
Poligliserol polirisinoleat 10
Toplam 5000

Cizelge A.6 : %50 sekeri azaltilmis bol siitlii ¢ikolata kong ve karisim formiilasyonu.

Karigim Formiilasyonu Miktar (gram)
Seker 614,5
Maltitol 1650
Kakao yagi 700
Kakao kitlesi 700
Tam yagli siit tozu 1100
Dogal vanilya aroma vericisi 0,5
Kong Formiilasyonu
Karigimdan ¢ikan kek 4765
Kakao yagi 200
Soya lesitini 25
Poligliserol polirisinoleat 10
Toplam 5000
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Cizelge A.7 : Beyaz cikolata kong ve karisim formiilasyonu.

Karisim Formiilasyonu Miktar (gram)
Seker 2499,5
Kakao yagi 950
Yagsiz siittozu 215
Tam yagli Siit tozu 1000
Dogal Vanilya aroma vericisi 0,5
Kong Formiilasyonu
Karisimdan ¢ikan kek 4665
Kakao yagi 300
Soya lesitini 25
Poligliserol polirisinoleat 10
Toplam 5000

Cizelge A.8 : Seker ilavesiz beyaz ¢ikolata kong ve karisim formiilasyonu.

Karisim Formiilasyonu Miktar (gram)
Maltitol 2499,5
Kakao yagi 950
Yagsiz siittozu 215
Tam yagli Siit tozu 1000
Dogal Vanilya aroma Vericisi 0,5
Kong¢ Formiilasyonu
Karisimdan ¢ikan kek 4665
Kakao yagi 300
Soya lesitini 25
Poligliserol polirisinoleat 10
Toplam 5000

Cizelge A.9: %50 sekeri azaltilmis beyaz ¢ikolata kong ve karigim formiilasyonu.

Karigim Formiilasyonu Miktar (gram)
Seker 550
Maltitol 1949,5
Kakao yagi 950
Yagsiz siittozu 215
Tam yagli Siit tozu 1000
Dogal Vanilya aroma vericisi 0,5
Kong Formiilasyonu
Karisimdan ¢ikan kek 4665
Kakao yagi 300
Soya lesitini 25
Poligliserol polirisinoleat 10
Toplam 5000
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Cizelge A.10 : %50 bitter ¢ikolata kong ve karisim formiilasyonu.

Karigim Formiilasyonu Miktar (gram)
Seker 24145

Kakao yagi 650
Kakao kitlesi 1000
Kakao tozu 550

Dogal Vanilya aroma vericisi 0,5

Kong Formiilasyonu

Karisimdan ¢ikan kek 4615
Kakao yagi 350

Soya lesitini 25

Poligliserol polirisinoleat 10
Toplam 5000

Cizelge A.11 : Seker ilavesiz %50 bitter ¢ikolata kong ve karisim formiilasyonu.

Karisim Formiilasyonu Miktar (gram)
Maltitol 24145
Kakao yagi 650
Kakao kitlesi 1000
Kakao tozu 550
Dogal Vanilya aroma vericisi 0,5
Kong¢ Formiilasyonu
Karisimdan ¢ikan kek 4615
Kakao yagi 350
Soya lesitini 25
Poligliserol polirisinoleat 10
Toplam 5000

Cizelge A.12: %50 sekeri azaltilmis %50 bitter ¢ikolata kong ve karigim

formiilasyonu.
Karigim Formiilasyonu Miktar (gram)
Seker 1014,5

Maltitol 1400

Kakao yagi 650
Kakao kitlesi 1000
Kakao tozu 550

Dogal Vanilya aroma vericisi 0,5

Kong¢ Formiilasyonu

Karisimdan ¢ikan kek 4615
Kakao yagi 350

Soya lesitini 25

Poligliserol polirisinoleat 10
Toplam 5000
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Cizelge A.13 : %70 bitter ¢ikolata kong ve karigim formiilasyonu.

Karisim Formiilasyonu Miktar (gram)
Seker 1364,5

Kakao yagi 500
Kakao kitlesi 1100
Kakao tozu 1500

Dogal Vanilya aroma vericisi 0,5

Kong Formiilasyonu

Karisimdan ¢ikan kek 4465
Kakao yagi 500

Soya lesitini 25

Poligliserol polirisinoleat 10
Toplam 5000

Cizelge A.14 : Seker ilavesiz %70 bitter ¢ikolata kong ve karisim formiilasyonu.

Karisim Formiilasyonu Miktar (gram)
Maltitol 1364,5
Kakao yagi 500
Kakao kitlesi 1100
Kakao tozu 1500
Dogal Vanilya aroma vericisi 0,5
Kong¢ Formiilasyonu
Karisimdan ¢ikan kek 4465
Kakao yag1 500
Soya lesitini 25
Poligliserol polirisinoleat 10
Toplam 5000

Cizelge A.15: %50 sekeri azaltilmis %70 bitter ¢ikolata kong ve karigim

formiilasyonu.
Karigim Formiilasyonu Miktar (gram)
Seker 400
Maltitol 964,5
Kakao yagi 500
Kakao kitlesi 1100
Kakao tozu 1500
Dogal Vanilya aroma vericisi 0,5
Kong¢ Formiilasyonu
Karisimdan ¢ikan kek 4465
Kakao yagi 500
Soya lesitini 25
Poligliserol polirisinoleat 10
Toplam 5000
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EK B : Tanimlayici analiz soru formlar1 ve skor kartlari.

Cizelge B.1 : Siitlii ve bol siitlii ¢ikolata tanimlayici analiz kriterleri.

Tanim Agiklama
Kahverengi Cikolatanin siitlii neskafe gibi agiktan sade kahve gibi koyuya
kahverenginin agikligi koyulugu.
Parlaklik Cam-ayna gibi yansitma ile tanimlanan parlakligin kayis1 gibi azdan
vigne gibi ¢oga derecesi.
Yiizey Diizgiinliigii Uriiniin iist yiizeyindeki tiimsek, bombe ve dalgalanma miktarryla
ilintili gdriintiiniin bozuktan diizgiine derecesi
Yagli His Elde hissedilen kaygan ve yagli hissin azdan ¢oga miktar1
Hava Kabarcig1 Alt Uriiniin alt ve yan yiizeyindeki hava kabarciklar1 ve dalgalanma,
/Yan kenarlarindaki bosluklarla iligkilendirilen piiriizliiliigiin azdan ¢oga
miktar
Siitlii Cikolata Siitlii ¢ikolata kokusunun azdan ¢oga yogunlugunun derecesi.
Siit Kutu siit kokusuna benzer siit kokusunun azdan ¢oga yogunlugunun
derecesi.
Kakao Toz kakao kokusunun azdan ¢oga yogunlugunun derecesi.
Yag Margarine benzer yag kokusunun azdan ¢oga yogunlugunun
derecesi.
Vanilya Toz, ¢igegimsi, vanilya kokusuna benzer kokunun azdan ¢oga
yogunlugunun derecesi.
Tatl /Sekerli Koku Serbet kokusuna benzer tath kokunun azdan ¢oga yogunlugunun
derecesi.
Ilk Isiristaki Sertlik Uriiniin ilk 1s1rmada hissedilen sertliginin kayis1 gibi azdan havug
gibi ¢ok serte derecesi
Sertlik Uriinii yeme esnasinda hissedilen sertliginin kayis1 gibi azdan havug
gibi ¢ok serte derecesi
Siitlii Cikolata Siitlii gikolata tadinin azdan ¢oga yogunlugu.
Kakao Toz kakao tadinin azdan ¢oga yogunlugu.
Siit Kutu siit tadina benzer siit tadinin azdan ¢oga yogunlugu.
Seker/ Tatl Cikolatadaki seker miktarinin azdan ¢oga yogunlugu.
Vanilya Toz, ¢igegimsi vanilya tadina benzer tadin azdan ¢oga yogunlugu.
Yag Margarine benzer yag tadinin azdan ¢oga yogunlugu.
Siitlii Krema Siit kaymagi tadina benzer siitlii krema tadi; azdan ¢oga derecesi.
Tereyagi tadi Tereyag1 tadinin azdan ¢oga yogunlugu
Agizda erime Uriin agiza atildiktan sonra hissedilen erimesinin yavastan hizliya
derecesi

Dise-damaga Cikolatanin agiza-dige yapigsmasinin azdan ¢oga derecesi

Yapisma
Yagli His Agizda hissedilen kaygan, yagli hissin azdan ¢oga derecesi
Geniz yakiciligt Cikolatadan kaynaklanan bogazdaki yanma hissinin azdan ¢oga
derecesi.
Agizda Dagilma Cikolatanin agizda ufalanmasinin derecesi, azdan ¢oga. Yumusak
seker gibi azdan biskiivi gibi ¢oga.
Agz1 sarma Uriiniin tadimin agz1 komple sarmasinin azdan ¢oga yogunlugu
Kumlu yap1 Agizdaki piitiirlii yapinin azdan ¢oga miktari
Siitlii ¢ikolata Siitlii ¢ikolata tadinin azdan ¢oga yogunlugu
Kakao Yumusak kakao tadinin azdan ¢oga yogunlugu
Seker-tatlilik Cikolatadaki seker miktarinin azdan ¢oga yogunlugu
Vanilya Toz, ¢icegimsi vanilya tadina benzer tadin azdan ¢oga yogunlugu
Yag Margarine benzer yag tadinin azdan ¢oga yogunlugu.
Geniz Yakicilig Yuttuktan sonra genizde hissedilen yanmanin azdan ¢oga yogunlugu
Kalicilik Agizda kalan tat yogunlugunun azdan g¢oga derecesi
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Cizelge B.2 : Beyaz cikolata tanimlayici analiz kriterleri.

Tanim Aciklama
Beyazlik Cikolatanin siitlii neskafe gibi agiktan sade kahve gibi koyuya
kahverenginin agikligi koyulugu.
Parlaklik Cam-ayna gibi yansitma ile tanimlanan parlakligin kayist gibi
azdan vigne gibi ¢oga derecesi.
Yiizey Uriiniin iist yiizeyindeki tiimsek, bombe ve dalgalanma
diizgiinliigi miktartyla ilintili gériintiiniin bozuktan diizgiine derecesi
Yagli his Elde hissedilen kaygan ve yagl hissin azdan ¢oga miktar1
Hava kabarcigi ~ Uriiniin alt ve yan yiizeyindeki hava kabarciklar1 ve dalgalanma,
Alt/Yan kenarlarindaki bosluklarla iliskilendirilen piiriizliliigiin azdan
¢oga miktari
Beyaz ¢ikolata Siitlii ¢ikolata kokusunun azdan ¢oga yogunlugunun derecesi.
Siit Kutu siit kokusuna benzer siit kokusunun azdan ¢oga
yogunlugunun derecesi.
Yag Margarine benzer yag kokusunun azdan ¢oga yogunlugunun
derecesi.
Vanilya Toz, ¢igegimsi, vanilya kokusuna benzer kokunun azdan ¢oga
yogunlugunun derecesi.
Tatli /Sekerli Serbet kokusuna benzer tatli kokunun azdan ¢oga
Koku yogunlugunun derecesi.
I1k Isiristaki Uriiniin ilk 1s1rmada hissedilen sertliginin kayis1 gibi azdan
Sertlik havug gibi ¢ok serte derecesi
Sertlik Uriinii yeme esnasinda hissedilen sertliginin kayis: gibi azdan
havug gibi ¢ok serte derecesi
Beyaz cikolata Siitlii ¢gikolata tadinin azdan ¢oga yogunlugu.
Stit Kutu siit tadina benzer siit tadinin azdan ¢oga yogunlugu.
Seker/ Tatlt Cikolatadaki seker miktarinin azdan ¢oga yogunlugu.
Vanilya Toz, ¢igegimsi vanilya tadina benzer tadin azdan ¢oga
Yag yogunlugu.
Margarine benzer yag tadinin azdan ¢oga yogunlugu.
Keskin Keskinlik tadinin azdan ¢oga derecesi
Agizda Erime Uriin ag1za atildiktan sonra hissedilen erimesinin yavastan
hizliya derecesi
Dise-Damaga Cikolatanin agiza-dise yapigsmasinin azdan ¢oga derecesi
Yapisma
Yagl His Agizda hissedilen kaygan, yagli hissin azdan ¢oga derecesi
Geniz Yakiciligt  Cikolatadan kaynaklanan bogazdaki yanma hissinin azdan ¢oga
derecesi.
Agizda Dagilma Cikolatanin agizda ufalanmasinin derecesi, azdan ¢oga.
Yumusak seker gibi azdan biskiivi gibi ¢oga.
Agz1 Sarma Uriiniin tadinin agz1 komple sarmasinin azdan ¢oga yogunlugu
Kumlu Yap1 Agizdaki piitiirlii yapinin azdan ¢oga miktari
Kuruluk Yag miktarindan kaynaklanan kurulugun azdan ¢oga yogunlugu
Beyaz ¢ikolata Siitli ¢ikolata tadinin azdan ¢oga yogunlugu.
Siit Kutu siit tadina benzer siit tadinin azdan ¢oga yogunlugu
Seker-Tatlilik Cikolatadaki seker miktarinin azdan ¢oga yogunlugu
Vanilya Toz, ¢igegimsi vanilya tadina benzer tadin azdan ¢oga
yogunlugu
Yag Margarine benzer yag tadinin azdan ¢oga yogunlugu.
Aci Tat Uriinii yuttuktan sonra agizda kalan ac1 tadin azdan ¢oga
derecesi
Geniz Yakicilig Yuttuktan sonra genizde hissedilen yanmanin azdan ¢oga
yogunlugu.
Kalicilik Agizda kalan tat yogunlugunun azdan ¢oga derecesi.
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Cizelge B.3

- %50 bitter ¢ikolata tanimlayict analiz kriterleri.

Tanim Aciklama
Renk Tiirk kahvesi gibi agiktan komiir karasi gibi koyuya derecesi
Parlaklik Cam-ayna gibi yansitma ile tanimlanan parlakligin kayis1 gibi
azdan visne gibi ¢oga derecesi
Yiizey diizgiinligii Dalgalanma miktarinin azdan ¢oga miktari
Hava kabarcig1 Uriiniin alt ve yan yiizeyindeki hava kabarciklari, kenarlarindaki
bosluklarla iligkilendirilen piiriizliliigiin azdan ¢oga miktart
Yagli his Elde hissedilen kaygan, yagli hissin azdan ¢oga miktar1
Bitter ¢ikolata Uriiniin genel olarak kokusunun yogunlugunun azdan ¢oga miktart
Kakao Toz kakao kokusunun azdan ¢oga yogunlugunun derecesi
Yag Kat1 yaga benzer yag kokusunun azdan ¢oga yogunlugunun
derecesi
Vanilya Toz, ¢icegimsi vanilya kokusuna benzer kokunun azdan ¢oga
yogunlugunun derecesi
Tatli /Sekerli koku Serbet kokusuna benzer tatli kokunun azdan ¢oga yogunlugunun

Ilk 1siristaki sertlik
Sertlik
Bitter ¢ikolata

Kakao
Seker/tatlt
Vanilya
Aci tat
Agizda erime

Dise-damaga yapisma
Yagl his
Geniz yakicilig1

Burukluk
Agizda dagilma

Kumlu yap1
Bitter ¢ikolata

Kalicilik
Kakao
Seker/tath
Vanilya
Yag
Aci tat
Agz1 sulandirma/
1slatma hissi
Buruk his

Geniz yakicilig hissi

derecesi.
Uriiniin ilk 1s1rmada hissedilen sertliginin kayis1 gibi azdan akide
sekeri gibi ¢ok serte derecesi
Uriinii yeme esnasinda hissedilen sertliginin kayis1 gibi azdan
akide sekeri gibi ¢ok serte derecesi
Yogun kakaolu ¢ikolata tadinin azdan ¢oga miktar1
(genel ¢gikolata tadi; seker,yag,kakao)
Toz kakao tadinin azdan ¢oga yogunlugu
Cikolatadaki seker miktarinin azdan ¢oga yogunlugu.

Toz, ¢igegimsi vanilya tadina benzer tadin azdan ¢oga yogunlugu

Kakaonun fazlaligindan kaynaklanan aci tadin azdan ¢oga miktari

Uriin ag1za atildiktan sonra hissedilen erimesinin yavastan hizliya

derecesi
Cikolatanin agiza-dise yapismasinin azdan ¢oga derecesi
Agizda hissedilen kaygan, yagl hissin azdan ¢oga derecesi
Cikolatadan kaynaklanan bogazdaki yanma hissinin azdan ¢oga
derecesi.

Dil iistiinde ve damakta hissedilen uyusmanin azdan ¢oga derecesi.
Cikolatanin agizda ufalanmasinin derecesi, azdan ¢oga. Yumusak
seker gibi azdan biskiivi gibi coga
Agizda / diste hissedilen kum tanesi gibi pargaciklarin azdan ¢oga
miktart
Agizda kalan yogun kakaolu ¢ikolata tadinin azdan ¢oga miktar1
(genel ¢ikolata tadi; seker,yag kakao)

Agizda kalan tat yogunlugunun azdan ¢oga derecesi
Toz kakao tadinin azdan ¢oga yogunlugu.
Cikolatadaki seker miktarinin azdan ¢oga yogunlugu.

Toz, ¢igegimsi vanilya tadina benzer tadin azdan ¢oga yogunlugu.
Kat1 yaga benzer yag tadinin azdan ¢oga yogunlugu.
Kakaonun fazlaligindan kaynaklanan aci tadin azdan ¢oga miktar1
Agizda kalan agz1 sulandirma hissinin/tiikiiriik yapma hissinin
azdan ¢oga yogunlugu..

Agizda kalan olmamis muz/ayva gibi meyvelerin yedikten sonra
agizda biraktig1 kuru/buruk hissin azdan ¢oga yogunlugu..
Yuttuktan sonra genizde hissedilen yanmanin azdan ¢oga
yogunlugu.
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Cizelge B.4 : %70 bitter ¢ikolata tanimlayic1 analiz kriterleri.

Tanim

Acgiklama

Renk
Parlaklik

Yiizey diizgiinligii
Hava kabarcig1

Yagli his
Bitter ¢ikolata
Kakao
Yag

Vanilya
Tatl /Sekerli koku
Ilk 1siristaki sertlik
Sertlik
Bitter ¢ikolata

Kakao
Seker/tatlt
Vanilya
Yag
Aci tat
Agi1zda dagilma

Agizda erime

Dise-damaga yapisma
Yagli his
Geniz yakiciligt

Kumlu yap1

Citirt1 hissi
Bitter ¢ikolata

Kalicilik
Kakao
Seker/tath
Vanilya
Yag
Aci tat
Agz1 sulandirma/
1slatma hissi
Buruk his

Geniz yakicilig hissi

Kuru his

Tiirk kahvesi gibi agiktan komiir karasi gibi koyuya derecesi
Cam-ayna gibi yansitma ile tanimlanan parlakligin kayis1 gibi
azdan visne gibi ¢oga derecesi
Dalgalanma miktarinin azdan ¢oga miktari
Uriiniin alt ve yan yiizeyindeki hava kabarciklari, kenarlarindaki
bosluklarla iliskilendirilen piiriizliiliigiin azdan ¢oga miktari
Elde hissedilen kaygan, yagl hissin azdan ¢oga miktari
Uriiniin genel olarak kokusunun yogunlugunun azdan ¢oga miktar
Toz kakao kokusunun azdan ¢oga yogunlugunun derecesi
Kati yaga benzer yag kokusunun azdan ¢oga yogunlugunun
derecesi
Toz, ¢igegimsi vanilya kokusuna benzer kokunun azdan ¢oga
yogunlugunun derecesi
Serbet kokusuna benzer tatl kokunun azdan ¢oga yogunlugunun
derecesi.

Uriiniin ilk 1s1rmada hissedilen sertliginin kayisi gibi azdan akide
sekeri gibi ¢ok serte derecesi
Uriinii yeme esnasinda hissedilen sertliginin kayisi gibi azdan
akide sekeri gibi ¢ok serte derecesi
Yogun kakaolu ¢ikolata tadinin azdan ¢oga miktart
(genel ¢ikolata tad1; seker,yag kakao)

Toz kakao tadinin azdan ¢oga yogunlugu
Cikolatadaki seker miktarinin azdan ¢oga yogunlugu.

Toz, ¢icegimsi vanilya tadina benzer tadin azdan ¢oga yogunlugu
Kat1 yaga benzer yag tadinin azdan ¢oga yogunlugu
Kakaonun fazlaligindan kaynaklanan aci tadin azdan ¢coga miktar:
Cikolatanin agizda pargalanmasinin/dagilmasinin kolaydan zora
derecesi. I¢ findik gibi kolaydan akide sekeri gibi zora derecesi
Uriin agiza atildiktan sonra hissedilen erimesinin yavastan hizlrya
derecesi
Cikolatanin agiza-dise yapigmasinin azdan ¢oga derecesi
Agizda hissedilen kaygan, yagl hissin azdan ¢oga derecesi
Cikolatadan kaynaklanan bogazdaki yanma hissinin azdan ¢oga
derecesi.

Agizda / diste hissedilen kum tanesi gibi pargaciklarin azdan ¢oga
miktar1
Dise gelen yumurta kabugu pargalari gibi ¢itirdamanin
Agizda kalan yogun kakaolu ¢ikolata tadinin azdan ¢oga miktari
(genel gikolata tad1; seker,yag, kakao)

Agizda kalan tat yogunlugunun azdan ¢oga derecesi
Toz kakao tadinin azdan ¢oga yogunlugu.
Cikolatadaki seker miktarinin azdan goga yogunlugu.

Toz, ¢icegimsi vanilya tadina benzer tadin azdan ¢oga yogunlugu.
Kat1 yaga benzer yag tadinin azdan ¢oga yogunlugu.
Kakaonun fazlaligindan kaynaklanan ac1 tadin azdan ¢oga miktar1
Agizda kalan agz1 sulandirma hissinin/tiikiiriik yapma hissinin
azdan ¢oga yogunlugu..

Agizda kalan olmamis muz/ayva gibi meyvelerin yedikten sonra
agizda biraktig1 kuru/buruk hissin azdan ¢oga yogunlugu..
Yuttuktan sonra genizde hissedilen yanmanin azdan ¢oga
yogunlugu.

Dil ve damakta kalan kayganligin azalmasinin azdan
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Sekil B.3 : %50 bitter ¢ikolata skor kartlari.
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EK C : Enerji ve besin dgeleri tablosu.

Cizelge C.1 : Siitlii ¢ikolata enerji ve besin 6geleri tablosu.

Enerji ve Besin Ogeleri 100 g
Enerji (kJ) /(kcal) 2323/557
Yag (g) 34,5
- Doymus Yag (g) 19,6
Karbonhidrat (g) 56,9
-Sekerler (g) 55,6
Protein (g) 5,6
Tuz (9) 0,0

Cizelge C.2 : Seker ilavesiz siitlii ¢ikolata enerji ve besin dgeleri tablosu.

Enerji ve Besin Ogeleri 100 g
Enerji (kJ) /(kcal) 1481/359
Yag (g) 33,6
- Doymus Yag (g) 19,7
Karbonhidrat (g) 7,1
-Sekerler (g) 5,9
-Polioller (g) 49,5
Protein (g) 5,7
Tuz (g) 0,0

Cizelge C.3 : %50 sekeri azaltilmis stitlii ¢ikolata enerji ve besin dgeleri tablosu.

Enerji ve Besin Ogeleri 100 g
Enerji (kJ) /(kcal) 1729/417
Yag (g) 33,4
- Doymus Yag (g) 19,5
Karbonhidrat (g) 22,1
-Sekerler (g) 20,9
-Polioller (g) 34
Protein (g) 5,6
Tuz (9) 0,0

Cizelge C.4 : Bol siitlii ¢ikolata enerji ve besin 6geleri tablosu.

Enerji ve Besin Ogeleri 100 g
Enerji (kJ) /(kcal) 2283/547
Yag (g) 32,2
- Doymus Yag (g) 17,3
Karbonhidrat (g) 55,6
-Sekerler (g) 54,3
Protein (g) 7,5
Tuz (9) 0,0
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Cizelge C.5 : Seker ilavesiz bol siitlii ¢ikolata enerji ve besin 6geleri tablosu.

Enerji ve Besin Ogeleri 100 g
Enerji (kJ) /(kcal) 1514/366
Yag (g) 32,2
- Doymus Yag (g) 17,3
Karbonhidrat (g) 10,2
-Sekerler (g) 8,9
-Polioller (g) 45,4
Protein (g) 7,5
Tuz () 0,0

Cizelge C.6 : %50 sekeri azaltilmis bol siitlii ¢ikolata enerji ve besin dgeleri tablosu.

Enerji ve Besin Ogeleri 100 g

Enerji (kJ) /(kcal) 1723/415

Yag (g) 32

- Doymus Yag (g) 17

Karbonhidrat (g) 26

-Sekerler (g) 21

-Polioller (g) 33

Protein (g) 7,5

Tuz (g) 0,0

Cizelge C.7 : Beyaz ¢ikolata enerji ve besin 6geleri tablosu.

Enerji ve Besin Ogeleri 100 g
Enerji (kJ) /(kcal) 2296/549
Yag (g) 31,2
- Doymus Yag (g) 17,4
Karbonhidrat (g) 60,7
-Sekerler (g) 60.1
Protein (g) 6,6
Tuz (9) 0,0

Cizelge C.8 : Seker ilavesiz beyaz ¢ikolata enerji ve besin 6geleri tablosu.

Enerji ve Besin Ogeleri 100 g
Enerji (kJ) /(kcal) 1449/350
Yag (g) 31,2
- Doymus Yag (g) 17,4
Karbonhidrat (g) 10,7
-Sekerler (g) 10,1
-Polioller (g) 50
Protein (g) 6,6
Tuz (9) 0
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Cizelge C.9 : %50 sekeri azaltilmig beyaz ¢ikolata enerji ve besin 6geleri tablosu.

Enerji ve Besin Ogeleri 100 g
Enerji (kJ) /(kcal) 1635/394
Yag (g) 31,2
- Doymus Yag (g) 17,4
Karbonhidrat (g) 21,7
-Sekerler (g) 21,1
-Polioller (g) 39
Protein (g) 6,6
Tuz (g) 0,0

Cizelge C.10 : %50 bitter ¢ikolata enerji ve besin 6geleri tablosu.

Enerji ve Besin Ogeleri 100 g
Enerji (kJ) /(kcal) 2226/534
Yag (g) 32,6
- Doymus Yag (g) 21,4
Karbonhidrat (g) 51,1
-Sekerler (g) 48,5
Protein (g) 53
Tuz (9) 0,0

Cizelge C.11 : Seker ilavesiz %50 bitter ¢ikolata enerji ve besin 6geleri tablosu.

Enerji ve Besin Ogeleri 100 g
Enerji (kJ) /(kcal) 1406/341
Yag (2) 32,7
- Doymus Yag (g) 21,5
Karbonhidrat (g) 2,7
-Sekerler (g) 0,1
-Polioller (g) 48
Protein (g) 53
Tuz (g) 0
Cizelge C.12 : %50 sekeri azaltilmis %50 bitter ¢ikolata enerji ve besin dgeleri
tablosu.
Enerji ve Besin Ogeleri 100 g
Enerji (kJ) /(kcal) 1751/422
Yag (g) 32,7
- Doymus Yag (g) 21,5
Karbonhidrat (g) 23
-Sekerler (g) 20,5
-Polioller (g) 28
Protein (g) 5,3
Tuz (9) 0,0
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Cizelge C.13 : %70 bitter cikolata enerji ve besin 6geleri tablosu.

Enerji ve Besin Ogeleri 100 g
Enerji (kJ) /(kcal) 2174/524
Yag (g) 36,1
- Doymus Yag (g) 23,6
Karbonhidrat (g) 32,4
-Sekerler (g) 27,8
Protein (g) 10
Tuz (9) 0,0

Cizelge C.14 : Seker ilavesiz %70 bitter ¢ikolata enerji ve besin dgeleri tablosu.

Enerji ve Besin Ogeleri 100 g
Enerji (kJ) /(kcal) 1707/414
Yag (g) 36,1
- Doymus Yag (g) 23,6
Karbonhidrat (g) 4,8
-Sekerler (g) 0,2
-Polioller (g) 27
Protein (g) 10
Tuz (g) 0
Cizelge C.15 : %50 sekeri azaltilmis %70 bitter ¢ikolata enerji ve besin 6geleri.
tablosu.
Enerji ve Besin Ogeleri 100 g
Enerji (kJ) /(kcal) 1845/446
Yag (g) 36,1
- Doymus Yag (g) 23,6
Karbonhidrat (g) 12,9
-Sekerler (g) 8,3
-Polioller (g) 19
Protein (g) 10
Tuz (g) 0,0
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EK D : Partikiil biiyiikliigii dagilim grafikleri.
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EK E : Siitli ¢ikolata tanimlayici analiz testi tek yollu ANOVA sonuglart.

Cizelge E.1 : Siitlii ¢ikolata referans triinii ile seker ilavesiz siitlii ¢ikolatanin stitlii
cikolata koku verilerinin tek yollu ANOVA ile ¢ozlimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 10802,14 1 10802,14 21,76* 0,00
Gruplar Iginde 16879,88 34 496,46
Toplam 2768,02 35

Cizelge E.2 : Siitlii ¢ikolata referans {iriinii ile seker ilavesiz siitlii ¢ikolatanin kakao
koku verilerinin tek yollu ANOVA ile ¢éziimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 2177,78 1 2177,78 5,11* 0,03
Gruplar Iginde 14485,90 34 426,0
Toplam 16663,68 35

Cizelge E.3 : Siitli ¢ikolata referans iirlinii ile seker ilavesiz siitlii ¢ikolatanin vanilya
koku verilerinin tek yollu ANOVA ile ¢6ziimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 791,48 1 791,48 6,39* 0,02
Gruplar Iginde 4209,60 34 12,81
Toplam 5001,16 35

Cizelge E.4 : Siitli ¢ikolata referans iirlinii ile seker ilavesiz siitlii ¢ikolatanin tatli /
sekerli koku verilerinin tek yollu ANOVA ile ¢oziimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 5097,96 1 5097,96 8,68* 0,00
Gruplar Icinde 19970,64 34 587,32
Toplam 25068,6 35

Cizelge E.5 : Siitlii ¢ikolata referans tiriinii ile seker ilavesiz siitlii ¢ikolatanin sertlik
ag1z hissi - yap1 verilerinin tek yollu ANOVA ile ¢oziimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 1686,47 1 1686,47 6,44* 0,02
Gruplar Iginde 8907,45 34 261,98
Toplam 10593,92 35

Cizelge E.6 : Siitlii ¢ikolata referans {iriinii ile seker ilavesiz siitlii ¢ikolatanin siitlii
cikolata tat verilerinin tek yollu ANOVA ile ¢6ziimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 5319,27 1 5319,27 9,32* 0,00
Gruplar Iginde 19394,58 34 570,43
Toplam 24713,85 35

Cizelge E.7 : Siitlii ¢ikolata referans iiriinii ile seker ilavesiz siitlii ¢ikolatanin kakao
tat verilerinin tek yollu ANOVA ile ¢oziimlenmesi.

Varyans SS df MS F P-degeri
Kaynagi
Gruplar 5939,27 1 5939,27 25,97* 0,00
Arasinda

Gruplar Icinde 7777,06 34 228,74

Toplam 13716,33 35
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Cizelge E.8 : Siitlii ¢ikolata referans {iriinii ile seker ilavesiz siitlii ¢cikolatanin seker /
tathilik tat verilerinin tek yollu ANOVA ile ¢6ziimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 6636,82 1 6636,82 21,53* 0,00
Gruplar Icinde 10482,39 34 308,31
Toplam 17119,21 35

Cizelge E.9 : Siitlii ¢ikolata referans iirlinii ile seker ilavesiz siitlii ¢ikolatanin agizda
erime agiz hissi — yapi 2 verilerinin tek yollu ANOVA ile ¢oziimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 6767,80 1 6767,80 15,11* 0,00
Gruplar Iginde 15222,34 34 447,71
Toplam 21990,14 35

Cizelge E.10 : Siitlii ¢ikolata referans iirlinii ile seker ilavesiz siitlii ¢ikolatanin
agizda dagilma agiz hissi — yap1 2 verilerinin tek yollu ANOVA ile

¢Ozlimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 2988,44 1 2988,44 7,26* 0,01
Gruplar Iginde 13995,88 34 411,64
Toplam 16984,32 35

Cizelge E.11 : Siitli ¢ikolata referans tirlinii ile seker ilavesiz siitlii ¢ikolatanin
kumlu yap1 agiz hissi — yap1 2 verilerinin tek yollu ANOVA ile

¢oziimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 5476,00 1 5476,00 12,16* 0,00
Gruplar I¢inde 15316,80 34 450,49
Toplam 20792,80 35

Cizelge E.12 : Siitlii ¢ikolata referans iirlinii ile seker ilavesiz siitlii ¢ikolatanin
kuruluk ag1z hissi — yap1 2 verilerinin tek yollu ANOVA ile

¢Ozlimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 4028,01 1 4028,01 7,98* 0,00
Gruplar Iginde 17170,63 34 505,01

Toplam 21198,65 35

Cizelge E.13 : Siitlii ¢ikolata referans iirlinii ile seker ilavesiz siitlii ¢ikolatanin siitli
cikolata agizda kalan tat verilerinin tek yollu ANOVA ile

¢Ozlimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 2031,00 1 2031,00 6.25* 0,02
Gruplar Iginde 11049,24 34 324,98

Toplam 13080,25 35

Cizelge E.14 : Siitlii ¢ikolata referans {iriinii ile seker ilavesiz siitlii ¢ikolatanin kakao
agizda kalan tat verilerinin tek yollu ANOVA ile ¢dziimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 8281,00 1 8281 23,33* 0,00
Gruplar I¢inde 12068,96 34 354,97
Toplam 20349,96 35
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Cizelge E.15 : Siitlii ¢ikolata referans tiriinii ile seker ilavesiz siitlii ¢ikolatanin seker
tatlilik agizda kalan tat verilerinin tek yollu ANOVA ile

¢coziimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 2567,11 1 2567,11 9,32* 0,00
Gruplar Iginde 9363,13 34 275,39

Toplam 11930,24 35

Cizelge E.16 : Siitlii ¢ikolata referans {iriinii ile seker ilavesiz siitlii ¢ikolatanin
vanilya agizda kalan tat verilerinin tek yollu ANOVA ile

¢Ozlimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 593,73 1 593,73 8,60* 0,00
Gruplar I¢inde 2346,69 34 69,02
Toplam 2940,43 35

Cizelge E.17 : Siitlii ¢ikolata referans iiriinii ile %50 sekeri azaltilmisg siitlii
cikolatanin sertlik agiz hissi - yap1 verilerinin tek yollu ANOVA
ile ¢6ztimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 1900,96 1 1900,96 7,63* 0,00
Gruplar Iginde 8468,09 34 249,06
Toplam 10369,05 35

Cizelge E.18 : Siitli ¢ikolata referans iiriinii ile %50 sekeri azaltilmig siitlii
cikolatanin vanilya tat verilerinin tek yollu ANOVA ile

¢Oziimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 378,95 1 378,95 5,86* 0,02
Gruplar Iginde 2197,05 34 64,62
Toplam 2576,00 35

Cizelge E.19 : Siitlii ¢ikolata referans iirlinii ile %50 sekeri azaltilmis siitlii
cikolatanin yag tat verilerinin tek yollu ANOVA ile ¢6ziimlenmesi.

Varyans SS df MS F P-degeri
Kaynagi
Gruplar 3076,55 1 3076,55 6,05* 0,02
Arasinda

Gruplar i¢inde 17276,09 34 508,12

Toplam 20352,64 35

Cizelge E.20 : Siitlii ¢ikolata referans iiriinii ile %50 sekeri azaltilmig siitlii
cikolatanin siitlii krema tat verilerinin tek yollu ANOVA ile

¢Ozlimlenmesi.
Varyans SS df MS F P-degeri
Kaynagi
Gruplar 2394,47 1 2394,47 15,54* 0,00
Arasinda
Gruplar Iginde  5239,93 34 154,12
Toplam 7634,40 35
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Cizelge E.21: Siitlii ¢ikolata referans iirlinii ile %50 sekeri azaltilmis siitli
cikolatanin kumlu yap1 agiz hissi — yap1 2 verilerinin tek yollu
ANOVA ile ¢oziimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 2128,28 1 2128,28 11,13* 0,00
Gruplar Iginde 6501,83 34 191,23
Toplam 8630,12 35

Cizelge E.22 : Siitlii ¢ikolata referans iirlinii ile %50 sekeri azaltilmis siitli
cikolatanin kuruluk agiz hissi — yap1 2 verilerinin tek yollu

ANOVA ile ¢oziimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 4011,11 1 4011,11 22,24* 0,00
Gruplar I¢inde 6132,23 34 180,36
Toplam 10143,34 35

Cizelge E.23 : Siitlii ¢ikolata referans triinii ile %50 sekeri azaltilmis siitlii
g
cikolatanin siit agizda kalan tat verilerinin tek yollu ANOVA ile

¢Ozlimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 1797,76 1 1797,76 7,67* 0,01
Gruplar Iginde 7966,08 34 234,30
Toplam 9763,84 35

Cizelge E.24 : Siitli ¢ikolata referans tiriinii ile %50 sekeri azaltilmisg siitlii
cikolatanin seker tatlilik agizda kalan tat verilerinin tek yollu
ANOVA ile ¢oziimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 2381,44 1 2381,44 8,72* 0,01
Gruplar Iginde 9283,77 34 273,05
Toplam 11665,21 35

Cizelge E.25 : Siitlii ¢ikolata referans triinii ile %50 sekeri azaltilmis siitlii
g
cikolatanin vanilya agizda kalan tat verilerinin tek yollu ANOVA
ile ¢oztimlenmesi.

Varyans SS df MS F P-degeri
Kaynagi
Gruplar 460,81 1 460,82 5,06* 0,03
Arasinda

Gruplar Icinde  3096,78 34 91,08
Toplam 3557,60 35

Cizelge E.26 : Siitlii cikolata referans iirlinii ile %50 sekeri azaltilmis siitli
cikolatanin sekerli tat verilerinin tek yollu ANOVA ile ¢oziimlenmesi.

Varyans SS df MS F P-degeri
Kaynagi
Gruplar 0,03
Arasinda 5299,84 1 5299,84 11,45*

Gruplar I¢inde 15737,12 34 462,86

Toplam 21036,96 35
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Cizelge E.27 : Siitlii ¢ikolata referans {iriini ile %50 sekeri azaltilmis siitlii
cikolatanin agizda erime agiz hissi yap1 verilerinin tek yollu
ANOVA ile ¢oziimlenmesi.

Varyans SS df MS F P-degeri

Kaynagi

Gruplar

Arasinda 5299,84 1 5299,84 11,45* 0,00
Gruplar Icinde 15737,12 34 462,86

Toplam 21036,96 35

Cizelge E.28 : Siitlii ¢ikolata referans {iriini ile %50 sekeri azaltilmis siitlii
cikolatanin tatli sekerli koku verilerinin tek yollu ANOVA ile

¢oziimlenmesi.
Varyans SS df MS F P-degeri
Kaynagi
Gruplar
Arasinda 7785,12 1 7785,12 20,15* 0,00
Gruplar Icinde 13137,21 34 386,39

Toplam 20922,33 35
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EK F : Bol siitlii ¢ikolata tanimlayici analiz testi tek yollu ANOVA sonuglart.

Cizelge F.1 : Bol siitlii ¢ikolata referans iiriinii ile seker ilavesiz bol siitlii ¢ikolatanin
yagli his goriiniis verilerinin tek yollu ANOVA ile ¢oziimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 16214 1 1621,4 7,0084* 0,01221
Gruplar Iginde 7865,96 34 231,352
Toplam 9487,36 35

Cizelge F.2 : Bol siitlii ¢ikolata referans iiriinii ile seker ilavesiz bol siitli
cikolatanin agizda erime agiz hissi — yap1 2 verilerinin tek yollu

ANOVA ile ¢oziimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 3600 1 3600 7,99087* 0,00782
Gruplar 1(;inde 15317,5 34 450,514
Toplam 18917,5 35

Cizelge F.3 : Bol siitlii gikolata referans iiriinii ile seker ilavesiz bol siitlii
cikolatanin yagli his agiz hissi — yap1 2 verilerinin tek yollu

ANOVA ile ¢oziimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar A;asmda 3348,55 1 3348,55 14,6544* 0,00053
Gruplar Iginde 7769,03 34 228,501
Toplam 11117,6 35

Cizelge F.4 : Bol siitlii ¢ikolata referans {iriinii ile seker ilavesiz bol siitlii
cikolatanin geniz yakicilig1 agiz hissi — yapi1 2 verilerinin tek yollu

ANOVA ile ¢oziimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 1075,84 1 1075,84 4,9026* 0,03362
Gruplar iginde 7461,05 34 219,443
Toplam 8536,89 35

Cizelge F.5 : Bol siitlii ¢ikolata referans iiriinii ile seker ilavesiz bol siitli
cikolatanin agizda dagilma agiz hissi — yapi1 2 verilerinin tek yollu

ANOVA ile ¢oziimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 3994,24 1 3994,24 6,99121* 0,0123
Gruplar Iginde 19425 34 571,323
Toplam 23419,2 35

Cizelge F.6 : Bol siitlii ¢ikolata referans iiriinii ile seker ilavesiz bol siitli
cikolatanin kumlu yap1 agiz hissi — yap1 2 verilerinin tek yollu

ANOVA ile ¢oziimlenmesi.
Varyans SS df MS F P-degeri
Kaynagi
Gruplar 18315,1 1 18315,1 91,5722* 3,6E-11
Arasinda
Gruplar iginde  6800,25 34 200,007
Toplam 251154 35
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Cizelge F.7 : Bol siitlii ¢ikolata referans iirlinii ile seker ilavesiz bol siitlii
cikolatanin kuruluk agiz hissi — yap1 2 verilerinin tek yollu ANOVA
ile ¢cozlimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 7909,14 1 7909,14 22,9173* 0,000032
Gruplar Iginde 11733,9 34 345,116
Toplam 19643,1 35

Cizelge F.8 : Bol siitlii ¢ikolata referans iiriinii ile seker ilavesiz bol siitlii
cikolatanin agz1 sarma agiz hissi — yap1 2 verilerinin tek yollu ANOVA ile

¢Ozlimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 1568,16 1 1568,16 4,35247* 0,044528391
Gruplar Iginde 12249,9 34 360,292
Toplam 13818,1 35

izelge F.9 : Bol siitlii ¢ikolata referans iiriinii ile seker ilavesiz bol siitlii
Cizelge F.9 : Bol siitlii gikol P iiriinii ile seker ilavesiz bol sitlii
cikolatanin yag agizda kalan tat verilerinin tek yollu ANOVA ile

¢Ozlimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 806,56 1 806,56 5,77434* 0,021865333
Gruplar Icinde 4749,12 34 139,68
Toplam 5555,68 35

Cizelge F.10 :Bol siitlii ¢ikolata referans {irtinii ile %50 sekeri azaltilmis bol siitlii
cikolatanin kumlu yap1 agiz hissi — yap1 2 verilerinin tek yollu
ANOVA ile ¢oziimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 852,64 1 852,64 14,11375* 0,000646
Gruplar Iginde 2054,009 34 60,41203
Toplam 2906,649 35

Cizelge F.11 : Bol siitlii ¢ikolata referans {iriinii ile %50 sekeri azaltilmis bol siitlii
cikolatanin kuruluk ag1z hissi — yapi1 2 verilerinin tek yollu ANOVA
ile ¢ozlimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 519,84 1 519,84 5,287985* 0,027741
Gruplar Iginde 33424 34 98,30588
Toplam 3862,24 35

Cizelge F.12 :Bol siitlii ¢ikolata referans {iriinii ile %50 sekeri azaltilmis bol siitlii
cikolatanin geniz yakicilig1 agizda kalan tat verilerinin tek yollu

ANOVA ile ¢oziimlenmesi.
Varyans SS df MS F P-degeri
Kaynagi
Gruplar 2858,684 1 2858,684 6,594895* 0,014793
Arasinda
Gruplar Icinde  14737,96 34 433,4693

Toplam 17596,64 35
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EK G : Beyaz ¢ikolata tanimlayici analiz testi tek yollu ANOVA sonuglart.

Cizelge G.1 : Beyaz ¢ikolata referans iirlinii ile seker ilavesiz beyaz ¢ikolatanin
beyazlik goriiniis verilerinin tek yollu ANOVA ile ¢oziimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 4683,12 1 4683,12 12,91* 0,00
Gruplar Iginde 12334,46 34 362,78
Toplam 17017,59 35

Cizelge G.2 : Beyaz ¢ikolata referans iirlinii ile seker ilavesiz beyaz ¢ikolatanin
yagli his goriiniis verilerinin tek yollu ANOVA ile ¢oziimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 1339,56 1,00 1339,56 11,67* 0,00
Gruplar Iginde 3903,21 34,00 114,80
Toplam 524277 35

Cizelge G.3 : Beyaz ¢ikolata referans tiriinii ile seker ilavesiz beyaz ¢ikolatanin yag
koku verilerinin tek yollu ANOVA ile ¢oziimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 2316,82 1 2316,82 6,23* 0,02
Gruplar Iginde 12650,18 34 372,06
Toplam 14967,00 35

Cizelge G.4 : Beyaz cikolata referans tiriinii ile seker ilavesiz beyaz ¢ikolatanin tatl
Isekerli koku verilerinin tek yollu ANOVA ile ¢ozlimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 3680,44 1 3680,44 7,92* 0,01
Gruplar iginde 15807,80 34 464,94
Toplam 19488,24 35

Cizelge G.5 : Beyaz cikolata referans iirlinii ile seker ilavesiz beyaz ¢ikolatanin
seker / tatlilik tat verilerinin tek yollu ANOVA ile ¢6ziimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 6458,80 1 6458,80 20,32* 0,00
Gruplar Iginde 10808,94 34 317,91
Toplam 17267,75 35

Cizelge G.6 : Beyaz cikolata referans iirlinii ile seker ilavesiz beyaz ¢ikolatanin yag
tad1 verilerinin tek yollu ANOVA ile ¢oziimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 4614,94 1 4614,94 14,61* 0,00
Gruplar Iginde 10740,20 34 315,89
Toplam 15355,14 35

Cizelge G.7 : Beyaz cikolata referans {iriinii ile seker ilavesiz beyaz ¢ikolatanin
agizda erime ag1z hissi / yapi verilerinin tek yollu ANOVA ile

¢Ozlimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 8076,02 1 8076,02 29,53* 0,00
Gruplar Icinde 9297,58 34 273,46
Toplam 17373,60 35
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Cizelge G.8 : Beyaz ¢ikolata referans tiriinii ile seker ilavesiz beyaz ¢ikolatanin dise
damaga yapisma agiz hissi / yap1 verilerinin tek yollu ANOVA ile

¢coziimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 2433,78 1 2433,78 5,54* 0,02
Gruplar I¢inde 14923,38 34 438,92
Toplam 17357,16 35

Cizelge G.9 : Beyaz ¢ikolata referans iirlinii ile seker ilavesiz beyaz ¢ikolatanin
yagli his agi1z hissi / yap1 verilerinin tek yollu ANOVA ile

¢Ozlimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 4023,79 1 4023,79 13,06* 0,00
Gruplar Iginde 10476,97 34 308,15
Toplam 14500,76 35

Cizelge G.10 : Beyaz ¢ikolata referans {iriinii ile seker ilavesiz beyaz ¢ikolatanin
agizda dagilma agiz hissi / yap1 verilerinin tek yollu ANOVA ile

¢Ozlimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 1820,44 1 1820,44 7,35* 0,01
Gruplar Iginde 8426,10 34 247,83
Toplam 10246,54 35

Cizelge G.11 : Beyaz ¢gikolata referans {iriinii ile seker ilavesiz beyaz ¢ikolatanin
kumlu yap1 agiz hissi / yap1 verilerinin tek yollu ANOVA ile

¢Oziimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 20315,75 1 20315,75 79,82* 0,00
Gruplar Iginde 8653,83 34 254,52
Toplam 28969,58 35

Cizelge G.12 : Beyaz ¢ikolata referans {iriinii ile seker ilavesiz beyaz ¢ikolatanin
kuruluk ag1z hissi / yapi verilerinin tek yollu ANOVA ile

¢Ozlimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 5715,36 1 5715,36 22,32* 0,00
Gruplar Icinde 8706,17 34 256,06
Toplam 14421,53 35

Cizelge G.13 : Beyaz ¢ikolata referans {iriinii ile seker ilavesiz beyaz ¢ikolatanin
agz1 sarma agiz hissi / yap1 verilerinin tek yollu ANOVA ile

¢Ozlimlenmesi.
Varyans SS df MS F P-degeri
Kaynagi
Gruplar
Arasinda 1877,78 1 1877,78 6,96* 0,01
Gruplar Icinde 9178,63 34 269,96

Toplam 11056,41 35
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: Beyaz ¢ikolata referans iiriinii ile seker ilavesiz beyaz ¢ikolatanin

Cizelge G.14
seker tatlilik agizda kalan tat verilerinin tek yollu ANOVA ile
¢coziimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 1719,48 1 1719,48 7,49* 0,01
Gruplar Iginde 7809,46 34 229,69
Toplam 9528,94 35

Cizelge G.15 : Beyaz ¢ikolata referans iiriinii ile seker ilavesiz beyaz ¢ikolatanin yag
agizda kalan tat verilerinin tek yollu ANOVA ile ¢oziimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 3150,95 1 3150,95 13,53* 0,00
Gruplar Icinde 7915,96 34 232,82
Toplam 11066,92 35

Cizelge G.16 : Beyaz ¢ikolata referans {iriinii ile %50 sekeri azaltilmis beyaz
cikolatanin yagli his goriiniis verilerinin tek yollu ANOVA ile

¢oziimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar A;asmda 1131,20 1 1131,20 8,92* 0,01
Gruplar Iginde 4310,14 34 126,77
Toplam 5441,35 35

Beyaz ¢ikolata referans {iriinii ile %50 sekeri azaltilmis beyaz
cikolatanin hava kabarcig1 goriiniis verilerinin tek yollu ANOVA

ile ¢ozlimlenmesi.

Cizelge G.17 :

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 1811,92 1 1811,92 6,17* 0,02
Gruplar iginde 9980,73 34 293,55
Toplam 11792,65 35

Beyaz cikolata referans tiriinii ile %50 sekeri azaltilmis beyaz
cikolatanin agizda erime ag1z hissi verilerinin tek yollu ANOVA

ile ¢ozlimlenmesi.

Cizelge G.18 :

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 5050,47 1 5050,47 14,97* 0,00
11469,69 34 337,34

Gruplar Iginde
Toplam 16520,16 35

Beyaz cikolata referans {iriinii ile %50 sekeri azaltilmis beyaz
cikolatanin dise damaga yapisma agiz hissi verilerinin tek yollu
ANOVA ile ¢oziimlenmesi.

Cizelge G.19 :

Varyans SS df MS F P-degeri

Kaynagi

Gruplar

Arasinda 3910,42 1 3910,42 6,14* 0,02
Gruplar i¢inde 21662,90 34 637,14

Toplam 25573,32 35
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Cizelge G.20 : Beyaz ¢ikolata referans {iriinii ile %50 sekeri azaltilmig beyaz
cikolatanin agizda dagilma agiz hissi verilerinin tek yollu

ANOVA ile ¢oziimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 1900,96 1 1900,96 6,37* 0,02
Gruplar Iginde 10149,58 34 298,52
Toplam 12050,54 35

Cizelge G.21 : Beyaz ¢ikolata referans iiriinii ile %50 sekeri azaltilmis beyaz
cikolatanin kumlu yap1 agiz hissi verilerinin tek yollu ANOVA ile

¢Ozlimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 1809,08 1 1809,08 4,52* 0,04
Gruplar I¢inde 13596,76 34 399,90
Toplam 15405,85 35

Cizelge G.22 : Beyaz ¢ikolata referans {iriinii ile %50 sekeri azaltilmis beyaz
cikolatanin kuruluk agiz hissi verilerinin tek yollu ANOVA ile

¢Ozlimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 2662,56 1 2662,56 8,78* 0,01
Gruplar Icinde 10311,29 34 303,27
Toplam 12973,85 35
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EK H : %50 bitter ¢ikolata tanimlayict analiz testi tek yollu ANOVA sonuglari.

Cizelge H.1 : %50 bitter ¢ikolata referans iiriinii ile seker ilavesiz %50 bitter
cikolatanin yiizey diizglinliigli goriiniis verilerinin tek yollu ANOVA
ile ¢oziimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 3712,87 1 3712,87 7,31* 0,01
Gruplar Icinde 17270,65 34 507,96
Toplam 20983,52 35

izelge H.2 : %50 bitter gikolata referans iriini ile $€k€1‘ ilavesiz %50 bitter
g
(;ikolatanln yagh his gomnus verilerinin tek yollu ANOVA ile

¢coziimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 1373,94 1 1373,94 5,51* 0,02
Gruplar Iginde 8472,39 34 249,19
Toplam 9846,33 35

Cizelge H.3 : %50 bitter ¢ikolata referans iiriinii ile seker ilavesiz %50 bitter
cikolatanin seker tatlilik tat verilerinin tek yollu ANOVA ile

¢coziimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 3329,29 1 3329,29 7,45* 0,01
Gruplar Iginde 15187,30 34 446,69
Toplam 18516,59 35

Cizelge H.4 : %50 bitter gikolata referans iiriinii ile seker ilavesiz %50 bitter
cikolatanin agizda erime a1z hissi yapi1 verilerinin tek yollu

ANOVA ile ¢oziimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 14336,07 1 14336,07 74,56 0,00
Gruplar iginde 6537,03 34 192,27
Toplam 20873,10 35

Cizelge H.5 : %50 bitter ¢ikolata referans iiriinii ile seker ilavesiz %50 bitter
cikolatanin agizda dagilma agiz hissi yap1 verilerinin tek yollu

ANOVA ile ¢oziimlenmesi.
Varyans SS df MS F P-degeri
Kaynagi
Gruplar
Arasinda 4356,00 1 4356,00 8,88* 0,01
Gruplar Iginde 16679,72 34 490,58

Toplam 21035,72 35

Cizelge H.6 : %50 bitter ¢ikolata referans iiriinii ile seker ilavesiz %50 bitter
cikolatanin kumlu yap1 agiz hissi yapi verilerinin tek yollu ANOVA
ile goziimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 13673,40 1 13673,40 37,98* 0,00
Gruplar Iginde 12239,54 34 359,99
Toplam 25912,94 35
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Cizelge H.7 : %50 bitter ¢ikolata referans iiriinii ile seker ilavesiz %50 bitter
cikolatanin seker tatlilik agizda kalan tat verilerinin tek yollu

ANOVA ile ¢oziimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 7236,34 1 7236,34 22,98* 0,00
Gruplar Iginde 10707,34 34 314,92
Toplam 17943,68 35

Cizelge H.8 : %50 bitter ¢ikolata referans iiriinii ile seker ilavesiz %50 bitter
cikolatanin aci tat agizda kalan tat verilerinin tek yollu ANOVA ile

¢Ozlimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 5520,49 1 5520,49 8,96* 0,01
Gruplar Iginde 20939,42 34 615,87
Toplam 26459,91 35

Cizelge H.9 : %50 bitter ¢ikolata referans iiriinii ile seker ilavesiz %50 bitter
cikolatanin buruk his agizda kalan tat verilerinin tek yollu ANOVA
ile ¢oziimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 6512,49 1 6512,49 18,72* 0,00
Gruplar Iginde 11829,04 34 347,91
Toplam 18341,53 35

Cizelge H.10 : %50 bitter ¢ikolata referans tiriinii ile seker ilavesiz %50 bitter
cikolatanin geniz yakicilig1 agizda kalan tat verilerinin tek yollu

ANOVA ile ¢oziimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 1589,35 1 1589,35 4,61* 0,04
Gruplar Iginde 11723,27 34 344,80
Toplam 13312,62 35

Cizelge H.11 : %50 bitter cikolata referans {irtinii ile %50 sekeri azaltilmis %50
bitter ¢ikolatanin yagl his goriiniis verilerinin tek yollu ANOVA ile

¢Ozlimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 2540,16 1 2540,16 12.29* 0,00
Gruplar Icinde 7026,80 34 206,67
Toplam 9566,96 35

Cizelge H.12 : %50 bitter ¢ikolata referans tiriinii ile %50 sekeri azaltilmig %50
bitter ¢ikolatanin dise damaga yapisma agiz hissi yapi verilerinin tek
yollu ANOVA ile ¢éziimlenmesi.

Varyans SS df MS F P-degeri

Kaynagi

Gruplar

Arasinda 7470,72 1 7470,72 16,50* 0,00
Gruplar Icinde 15393,29 34 452 74

Toplam 22864,01 35
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Cizelge H.13: %50 bitter ¢ikolata referans iiriinii ile %50 sekeri azaltilmis %50
bitter ¢ikolatanin kumlu yap1 agiz hissi yap1 verilerinin tek yollu

ANOVA ile ¢oziimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 1433,88 1 1433,88 7,66* 0,01
Gruplar Iginde 6362,68 34 187,14
Toplam 7796,56 35

Cizelge H.14 : %50 bitter ¢ikolata referans tiriinii ile %50 sekeri azaltilmis %50
bitter ¢cikolatanin agz1 sulandirma agizda kalan tat verilerinin tek
yollu ANOVA ile ¢ozlimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 5515,54 1 5515,54 35,72* 0,00
Gruplar I¢inde 5250,50 34 154,43
Toplam 10766,04 35
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EK I : %70 bitter ¢ikolata tanimlayici analiz testi tek yollu ANOVA sonuglari.

Cizelge 1.1 : %70 bitter ¢ikolata referans iiriinii ile seker ilavesiz %70 bitter
cikolatanin yag kokusu verilerinin tek yollu ANOVA ile

¢Ozlimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 3091,36 1 3091,36 4,78* 0,04
Gruplar Iginde 21993,00 34 646,85
Toplam 25084,36 35

Cizelge 1.2 : %70 bitter ¢ikolata referans iiriinii ile seker ilavesiz %70 bitter
cikolatanin seker tatlilik tat verilerinin tek yollu ANOVA ile

¢coziimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 1557,62 1 1557,62 5,94* 0,02
Gruplar Iginde 8918,47 34 262,31
Toplam 10476,09 35

Cizelge 1.3 : %70 bitter ¢ikolata referans iiriinii ile seker ilavesiz %70 bitter
cikolatanin aci tat verilerinin tek yollu ANOVA ile ¢ozliimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 1900,96 1 1900,96 5,03* 0,03
Gruplar Iginde 12850,24 34 377,95
Toplam 14751,20 35

Cizelge 1.4 : %70 bitter ¢ikolata referans iiriinii ile seker ilavesiz %70 bitter
cikolatanin agizda dagilma parcalanma agiz hissi yap1 verilerinin tek
yollu ANOVA ile ¢éziimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 11328,05 1 11328,05 16,57* 0,00
Gruplar Iginde 23248,68 34 683,78
Toplam 34576,73 35

Cizelge 1.5 : %70 bitter ¢ikolata referans iiriinii ile seker ilavesiz %70 bitter
cikolatanin agizda erime ag1z hissi yap1 verilerinin tek yollu

ANOVA ile ¢oziimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 5811,52 1 5811,52 9,34* 0,00
Gruplar Iginde 21165,82 34 622,52
Toplam 26977,35 35

Cizelge 1.6 : %70 bitter ¢ikolata referans iiriinii ile seker ilavesiz %70 bitter
cikolatanin geniz yakicilig1 agiz hissi yapi verilerinin tek yollu

ANOVA ile ¢oziimlenmesi.
Varyans SS df MS F P-degeri
Kaynagi
Gruplar
Arasinda 7522,67 1 7522,67 12,73* 0,,00
Gruplar Icinde 20096,98 34 591,09

Toplam 27619,65 35
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Cizelge 1.7 : %70 bitter ¢ikolata referans iiriinii ile seker ilavesiz %70 bitter
cikolatanin kumlu yap1 agiz hissi yapi verilerinin tek yollu ANOVA

ile coziimlenmesi.

Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 4364,80 1 4364,80 9,54* 0,00
Gruplar Iginde 15557,52 34 457,57
Toplam 19922,32 35

Cizelge 1.8 : %70 bitter ¢ikolata referans iirtinii ile %50 sekeri azaltilmis %70 bitter
cikolatanin hava kabarcig1 goriiniis verilerinin tek yollu ANOVA ile

¢Ozlimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 538,24 1 538,24 8,88* 0,01
Gruplar Iginde 2059,92 34 60,59
Toplam 2598,16 35

%70 bitter ¢ikolata referans iiriinii ile %50 sekeri azaltilmis %70

Cizelge 1.9 :
bitter ¢ikolatanin yagli his goriiniis verilerinin tek yollu ANOVA ile
¢Ozlimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 1863,361 1 1863,361 11,35* 0,00
Gruplar Iginde 5579,549 34 164,10
Toplam 744291 35

Cizelge 1.10 : %70 bitter ¢ikolata referans tirlinii ile %50 sekeri azaltilmis %70 bitter
cikolatanin tatl sekerli koku verilerinin tek yollu ANOVA ile

¢Oziimlenmesi.
Varyans Kaynagi SS df MS F P-degeri
Gruplar Arasinda 3106,20 1 3106,204 13,48* 0,00
Gruplar Iginde 7831,938 34 230,35
Toplam 10938,14 35

Cizelge I.11 : %70 bitter ¢ikolata referans tirtinii ile %50 sekeri azaltilmis %70
bitter ¢ikolatanin agizda erime agiz hissi yapi verilerinin tek yollu

ANOVA ile ¢oziimlenmesi.

Varyans SS df MS F P-degeri

Kaynagi

Gruplar

Arasinda 5980,444 1 5980,444 11,54* 0,00
Gruplar i¢inde 17624,26 34 518,36

Toplam 23604,70 35
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EK 1 : Ucgen test sonuglar1 degerlendirme gizelgesi.

Appendic 4 179

Table A-2 The number of assessors in a frangle test required to give
correct judgmants, at three different significance levels.

Significance Level

MNumber of -

Assassors 5% 1% 1%
Fi 5 3] T
B B 7 B
g & T B

10 T B a8
11 7 B 10
12 8 g 10
13 B | 11
id q 10 11
i5 a8 10 12
16 4 11 12
17 10 11 13
i8 10 12 13
14 11 12 14
20 11 13 14
21 12 13 15
P 12 14 15
23 12 14 18
24 13 15 16
25 13 15 i7
26 14 15 17
27 14 16 18
28 15 16 18
24 15 17 149
30 15 17 14
31 16 8 20
a2 16 8 20
33 17 15 21
34 17 19 21
a5 17 14 22
a6 18 20 22
ar 18 20 22
38 19 M 23
a4 19 21 23
40 18 21 24
41 20 22 24
42 20 22 25
43 20 23 25
44 21 23 26
45 21 24 26
50 23 28 28

Sekil 1.1 : Uggen test degerlendirme tablosu.
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EK J : Tiiketici testi soru formu.

Simdi bu gordiigliniiz iirlinleri tatmanizi rica ediyoruz. Dogru veya yanlis cevap diye
bir sey yok, 6nemli olan sizin gercek fikirlerinizi 6grenebilmemiz. Liitfen biraz su i¢in.
Simdi liitfen bu iiriinlerin tadina bakim. Uriin iizerindeki kodlar1 ilk siitunlara yaziniz.
S. 1 Her voniiyle (goriiniimii, tadi, lezzeti, yapisi vb.gibi) diisiindiigiiniizde bu
tiriinii ne derece begenip begenmediginizi KART’a gore sOyler misiniz?

URUN KODU

Miikemmel denecek kadar begendim

Cok begendim

Oldukga begendim

Biraz begendim

Ne begendim ne begenmedim

Biraz begenmedim

Pek begenmedim

Hig begenmedim

Kesinlikle hi¢ begenmedim

S.2 Bu {irlin her zaman aligveris yaptiginiz markette olsaydi satin alip almamayi ne

derece diistiniirsiiniiz?
URUN KODU

Kesinlikle satin alirim

Herhalde satin alirim

Satin alip almayacagimi bilmiyorum

Herhalde satin almam

Kesinlikle satin almam

S.3. Gormiis oldugunuz iiriiniin genel goriiniimiinii_(boyutu, sekli, viizeyi, rengi,
parlakhg vb.gibi) ne derecede begenip begenmediginizi KART a bakarak soyler
misiniz?

URUN KODU

Miikemmel denecek kadar begendim

Cok begendim

Oldukga begendim

Biraz begendim

Ne begendim ne begenmedim

Biraz begenmedim

Pek begenmedim

Hig begenmedim

Kesinlikle hi¢ begenmedim

S.4 Bu iiriiniin kokusunu ne derecede begenip begenmediginizi KART’a bakarak
sOyler misiniz?
Sekil J.1 : Tiiketici testi soru formu.
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URUN KODU

Miikemmel denecek kadar begendim

Cok begendim
Oldukga begendim

Biraz begendim

Ne begendim ne begenmedim

Biraz begenmedim

Pek begenmedim

Hig¢ begenmedim

Kesinlikle hi¢ begenmedim

S.5 Bu iiriiniin cikolata tadim (beyaz / bitter / siitlii) ne derecede begenip

begenmediginizi KART’a bakarak sdyler misiniz?
URUN KODU

Miikemmel denecek kadar begendim

Cok begendim

Oldukca begendim

Biraz begendim

Ne begendim ne begenmedim

Biraz begenmedim

Pek begenmedim

Hi¢ begenmedim

Kesinlikle hi¢ begenmedim

S.6 Bu iiriiniin yapisini (sertligi/ yamusakhgi, agizda erimesi, dise damaga

yapismasl, vb.) ne derecede begenip begenmediginizi KART a bakarak soyler

misiniz?

URUN KODU
Miikemmel denecek kadar begendim
Cok begendim
Oldukg¢a begendim
Biraz begendim
Ne begendim ne begenmedim
Biraz begenmedim
Pek begenmedim
Hig¢ begenmedim
Kesinlikle hi¢ begenmedim
S.7 Bu iiriiniin yedikten sonra agizda biraktigi tadi ne derecede begenip

begenmediginizi KART’a bakarak sdyler misiniz?
URUN KODU

Miikemmel denecek kadar begendim
Cok begendim

Oldukga begendim

Biraz begendim

Ne begendim ne begenmedim

Biraz begenmedim

Pek begenmedim

Hi¢ begenmedim

Kesinlikle hi¢ begenmedim

Sekil J.1 (devam): Tiiketici testi soru formu.

124



OZGECMIS

Ad-Soyad : Diyar Selimoglu Ozkan

Dogum Tarihi ve Yeri 06.10.1990 / Sisli

E-posta - diyarselimoglu@gmail.com

OGRENIM DURUMU

Lisans : 2013, Istanbul Teknik Universitesi, Kimya Metalurji

Fakiiltesi, Gida Miihendisligi

MESLEKI DENEYIM VE ODULLER:

¢ Yildiz Holding, Regiilasyon Y 6neticisi
05.2016-Halen

e Dogruer Glimriik Miisavirligi A.S., Regiilasyon Uzmani
01.2014-05.2016

125



