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Danisman: Prof.Dr. Serafettin Celik
Y11:2022, Sayfa: 54

Bu ¢aligmada, Sanlurfa sadeyagi, iiziim pekmezi ve ¢orek otundan olusan ¢orek otlu Pekmez Kremast
adinda yeni bir iiriin gelistirilmesi amaglanmistir. Yapilan bu ¢alisma da D-Optimal Karisim Modeli
(D-Optimal Mixture Design) kullanilarak iiriinii olusturan bilesenlerin (iiziim pekmezi, Sanlwrfa
sadeyag1, ¢corek otu, emiilgator) farkli oranlarda 20 adet deneme iiriinii iiretilmistir. Uretilen bu Giriinde
cevap degiskeni olarak tekstiirel parametreler olan katilik, kivam, yapigkanlik ve viskozite endeksi
kullanilmistir. Deneme {irlin bilesenleri ile uygun modellerin cevap degiskenleri tizerindeki etkisi
varyans analizi ile tespit edilmistir. Daha sonra, optimizasyon ¢aligmalari i¢in cevap degiskenlerine ait
varsayimlar yapilarak en uygun {irlin bilesimi yapilmistir. Sonug olarak, istenilirligi en yiiksek (0.91)
Corek otlu Pekmez Kremast bilesimi %56.521 tiziim pekmezi, %25.00 Sanlurfa sadeyagi, %14.979
corek otu, % 3.50 lesitin olarak optimize edilmistir. Bilesimi optimize edilen Coérek otlu Pekmez
Kremasinin viskoz, siiriilebilir, diisiik asitli ve orta nemli, hafif parlak ve kirmizi-sar1 renk skalasinda
yer almig bir {iriin oldugu ve egitimli panelistler tarafindan begenildigi ve endistriyel 6lcekte
tiretilebilecek potansiyel tagidigi sonucuna varilmistir.

ANAHTAR KELIMELER: Sadeyag, Pekmez, Cérek otu, D-Optimal karisim, Pekmez kremasi



ABSTRACT
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A NEW BREAKFAST PRODUCT: BLACKSTRAP MOLASSES CREAM
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In this study, it was aimed to develop a new product called Molasses Cream with Black Seeds, which
consists of Sanlurfa butter, grape molasses and black cumin. In this study, 20 trial products were
produced using the D-Optimal Mixture Design in different proportions of the components that make
up the product (grape molasses, Sanlurfa butter, black cumin, emulsifier). In this product produced,
textural parameters such as stiffness, consistency, stickiness and viscosity index were used as response
variables. The effect of trial product components and appropriate models on response variables was
determined by analysis of variance. Then, the most appropriate product combination was made by
making assumptions about the response variables for optimization studies. As a result, the most
desirable (0.91) Black Cumin Molasses Cream composition was optimized as 56.521% grape
molasses, 25.00% Sanlwrfa butter, 14.979% black cumin, 3.50% lecithin. It was concluded that
Molasses Cream with Black Seeds, whose composition was optimized, is a viscous, spreadable, low
acid and medium moisture, slightly bright and red-yellow color scale product, appreciated by trained
panelists and has the potential to be produced on an industrial scale.

KEYWORDS: Butterfat, Molasses, Black Cumin, D-Optimal Mixture design, Molasses Cream
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1.GIRIS

Diinya niifusu glinlimiizde yaklasik 8 milyara ulagmistir. Niifusun artisi,
gelisen teknoloji, sanayilesme, koyden kente gogiide arttirmaktadir. Niifusun
artmasiyla her gecen giin dogal gidalarin yerini islenmis ve hazir gida tiikketimi
almaktadir. Insanlarin ihtiyaclarin1 karsilayabilmek amaciyla hazir gida iiretimi
artmigtir. Ancak gidalarin islenmesi, pazara hazirlanmasi sirasinda yapilan 1sil
islemler ve dayanikliligi arttirmak i¢in eklenen gida katki maddelerine yonelik
endiseler insanlarin bilinglenmesi ile daha yiiksek sesle giindeme gelmektedir. Dogal
gidalarla beslenme istegi, gida giivenligi kavrami gelismis tilkeler basta olmak iizere
tiim diinyada daha ¢ok ilgi uyandirmakta, bu yonde ¢abalar gittikce artmaktadir. Bu
baglamda insanlar gida konusunda giin gectikce bilinglenmis ve geleneksel iirtinlere

ilgi glin gectikge artmistir (Dogan, 2013).

Gida sanayinin gelismesiyle iretilen irtnlerin birbirine benzemesi ve gida
tiketim yapis1 standartlagan Urlnlere tuketicinin  yonelmesi son ddnemlerin
belirleyicisi olmustur. Dunya niifusunun hizla artmasiyla dogru orantili olarak
calisan sayisinin artmasiyla hazir gidaya ihtiyagta artmistir. Hizli tiiketim tirtinlerinin
artan talebi ve gida firmalarinin ulusal gida piyasalart da dahil bu tiiketime
yetisebilmesi ve rekabette kendilerine yer edinmeleri i¢in yeni {iriin arayisina
girmislerdir. Bu nedenle bu siire¢ gida firmalarimi yoresel ya da geleneksel trtinlere

yoneltmistir (Onurlubas ve Tasdan, 2017).

Turkiye birgok medeniyete ve uygarliga ev sahipligi yapmistir. Bu nedenle
yemek Kultirii de olduk¢a gelismistir. Ulkemizde her ydrenin yemek kiiltiirii ve
beslenmesinde oldukga 6nem arz eden ve o yoreye ait olan geleneksel yiyecek ve
igecekler bulunmaktadir. Geleneksel Griinler bulundugu yorenin cografi kosullar ve
iklim sartlarina gore sekillenmektedir. O y0reye ait farkli yontemler ile kendine has
bir sekilde Uretilmektedir (Turker ve ark., 2019). Geleneksel gidalarin endistriyel

gidalar gibi belirli bir iiretim recetesi bulunmamaktadir. Uretim metodu daha ¢ok o
1
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bolgenin  geleneksel hammaddeleri ve isleme metoduna gore degisiklik

gostermektedir.

Geleneksel drinlerin diisik miktarda tretimi, bu Grunlerin sadece iretildigi
yerlerde tiiketilmesine neden olmaktadir. Tiiketimin ¢evreye yayilmamasi zamanla
geleneksel iirlinlerin kaybolmasina neden olmaktadir. Bu tip gidalarin geleneksel bir
sekilde {iiretim metodu bozulmadan endiistriyel iiretime aktarilmasi geleneksel
irliniin iiretim hacmini artirarak birgok kisinin bu yoresel {iriinii tanimasina ve

tirtiniin korunmasina neden olacaktir ( Altuntas ve Giilgubuk, 2014).

Anadolu’da pekmez c¢ok eskiden beri islenen baslica geleneksel
gidalarimizdan birisidir. Uziim, elma, armut, kusburnu, dut, ahududu gibi ¢ok sayida
meyveden Uretilmektedir. Meyveler degerlendirilerek enerji degeri yiiksek bir gidaya
doniistiiriilmektedir. Daha ¢ok kahvaltida tiiketilen pekmez bir¢ok gidanin bilesimine
tatlandirici olarak da girmektedir. Meyvenin ¢eside gore 100 gram pekmez yaklasik
olarak 60-65 gram seker ve 240-260 kcal enerji icermektedir. Ayni zamanda pekmez
iyi bir mineral kaynagidir. Meyvenin mineral igerigi koyulastirma sirasinda artarak

pekmezde daha fazla mineral madde icermesine neden olur (Ciimen,2021).

Sadeyag Dogu ve Giineydogu Anadolu Bolgesinin geleneksel bir trinudr.
Bu geleneksel Uriin yayik alti1 tereyagindan tretilmektedir. Sadeyag Sanliurfa da
Sanliurfa sadeyag (Urfa yagi) adiyla cografi isaret belgesi alarak tescil (Tescil no:
363) edilmistir. Sanlrfa sadeyagi, “Sanliurfa’da yetisen Ivesi 1rki koyun siitiinden
tiretilen, su ve yagsiz kuru maddesi uzaklastirilmis, agirlikca en az %99 siit yagi
iceren bir {iriin” olarak tammlanmis ve “Sanlurfa’da yetisen Ivesi cinsi koyun
stitiinden tretilmesi ““ sadeyagin ayirt edici 6zelligi olarak belirlenmistir. Sanliurfa
sadeyaginda tuz ve yag oranlari sirasiyla %<0.05, %99 olarak belirtilmis, ayrica
yagin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine yer verilmistir. Bolgede iiretilen yag koyun
siitinden yapilan yogurttan yayik alti yapilmasi ve sonrasinda tortunun

uzaklastirilmasiyla elde edilmektedir. Bolge halki geleneksel bir {iriin olan sadeyagi
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kahvaltida ve yemeklerin icerisinde kullanilarak tiiketilmektedir. Endiistriyel olarak

baklava kizartmalarinda kullanilmaktadir (Celik ve ark., 2020)

(Corek otunun bilesiminde bulunan maddeler gidalarda koruyucu ozellige
sahip maddelerdendir. Ulkemizde ¢érek otunun birgok farkl tiirii yetistirilmektedir.
Ulkemizde yaygin olarak Afyon, Konya, Burdur, Isparta yorelerinde iiretilmektedir.
Ulkemizde tarimi ve ticareti yapilmaktadir. Corek otunun kimyasal bilesimi
yetistirildigi bolgeye, mevsime, hasat yontemine gore degiskenlik gostermektedir

(Bulca, 2014).

Niifusun hizla artmasiyla birlikte gidaya talep artmistir. Endiistriyel {irtinlerin
artmasi ve rekabet nedeni ile saglikli gidalara ulasmak giderek zorlagsmistir. Ancak
tiketicilerin giin gectikce artan biling dizeyleri, saglikli gidaya ulasma isteklerini de
artirmaktadir. Bu nedenle yoresel, yerel ve geleneksel yasam tarziyla bigimlenmis

geleneksel gida tiriinlerinin tiketimi hizla artmistir (Onurlubas ve Tasdan, 2017).

Bu ¢alismada giineydogu Anadolu bolgesinde tiiketilen pekmez kremasindan
esinlenerek yeni bir kahvaltilik iriin iretilmistir. Bu kahvaltilik tiriinde sadeyag,
pekmez ve ¢orek otu kullamlmistir. Design Expert programi yardimi ile bu yeni
tiriiniin bilesimi optimize edilmis ve endiistriyel iiretime kazandirilmistir. Gelistirilen
bu yeni Urln enerji bakimindan zengin olmasi nedeniyle, cocuk ve gengler ile spor
yapan tuketicilerin diyetinde yer almasi beslenme bakimindan 6nem tasiyacaktir. Bu
uriniin enddstriyel iiretime alinmasi ile bolge ekonomisine katki saglayacagi

diistiniilmektedir.
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2. ONCEKIi CALISMALAR

2.1 Pekmez

Tiirk gida kodeksi iizim pekmezi ile ilgili verdigi Teblig’ de “Fermente
olmamis yas Uzim veya kuru Uzim ekstraktinin uygun yontemlerle asitliginin
azaltilip durultulmasindan sonra teknigine uygun olarak vakum altinda veya agikta
koyulastirilmasi ile elde edilen kivamli {irlinii” tanimlamaktadir. Verilen teblige gore
sivi liziim pekmezi kristallesmemis yapidadir. Rengi ise agik kirmizi kahverengiden
koyu kirmizi kahverengine kadar degisen kendine 6zgii tat, koku ve homojen
yapidadir. Ayrica akigkan ve kivamli olmasi gerektigini belirtmislerdir (Yaman,
2019).

Ulkemizde iiretilen iiziim pekmezleri gesitlilik gdsterir. Kivam, tat ve renk
bakimindan farklilik gosteren pekmez {retildikleri yere gore farkli isimlerle
adlandirilirlar. Gaziantep’te Agda, Kirsehir’de Calma, Zile’de Zile pekmezi,
Balikesir’de Bulama, Kahramanmaras’ta Masara olarak adlandirilmaktadir ( Kaya ve

ark., 2005).

Tirkiye de Uretilen geleneksel bir gida iriinii olan pekmez iiziim, elma, dut,
keciboynuzu, kavun, karpuz gibi yiiksek miktarda seker iceren meyveler genellikle
pekmez Uretiminde tercih edilir. Insan beslenmesinde dnemli bir rolii olmasinin
nedeni pekmezin yiikksek miktarda seker, mineral ve organik asit icermesidir.
Geleneksel iiriinlerden biri olan pekmez herhangi bir gida maddesi ve seker

eklenmeden kaynatilmaktadir (Giinal, 2011).

Basar (2019) yaptig1 calisgmada Findik ve Kiraz karayemis pekmezlerinde
SCKM % 68.0-68.2, pH 4.36-4.54, TKM % 72.3- 73.1, hidroksimetilfurfural (HMF)
9.06-22.72 mg/Kkg, titrasyon asitligi % 0.503-1.132, askorbik asit (Vit C) 59.52-66.83
mg/kg, antosiyanin 33.85-45.27 mg/kg, toplam fenolik madde (TFM) 4273.3-5359.1

mg GAE/100 g, antioksidan aktivite 27.22-33.74 pg TE/g, inhibisyon oran1 % 64.99-
4
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80.53, Hunter +a* degeri 0.72-0.96, Hunter L* degeri 30.62-31.34, Hunter +b*
degeri -0.12 ile -0.59 ve esmerlesme diizeyi 14.43-15.20 olarak degisim gosterdigini
bildirmistir.

Saritepe (2018) iki asamali olarak yaptigi caligmada farkli tiziimlerden
uretilen pekmezlerin ozelliklerini belirlemek amaciyla ¢alismasinin birinci kisminda;
farkli bolgelerden elde ettigi kuru Gziimlerden 3 farkli izim pekmezi iiretip +4 °C,
+25 °C ve +37 °C’de olacak sekilde 6 ay sireyle depolamistir. Depolamanin 0, 1, 2,
3,4, 5 ve 6. aylarinda HMF, briks, kil, glikoz, tartarik asit, malik asit ve friktoz
analizleri yapmistir. Bu analizler sonucunda depolama sicakliginin ve suresinin
pekmezlerde HMF degerini arttirdigini, pH miktarinda ise azalmaya sebep oldugunu
belirtmistir. Farkli tiziimlerin kullanilmasiyla Uretilen pekmezlerde ise HMF degeri
bakimindan farkliliklar olusturdugunu, kil briks degerlerinde depolama boyunca
belirgin bir degisiklik gbzlenmedigini bildirmistir. Calismanin ikinci kisminda, briks
ve pH degerlerini ayni tutarak 7 kuru ve 7 taze tzimlerden elde edilen 14 ¢esit Gzim
sirasina farkli siirelerde 1s1l islem uygulamis ve HMF, friktoz, furfural, glikoz,
malik asit ve tartarik asit miktarlarindaki degisimleri belirlemistir. Isil islem siiresinin
artmastyla Orlinlerde tartarik ve malik asit miktarlarinin ise arttigini, friktoz ve

glikoz miktarlarinda diisiisler oldugunu bildirmistir.

Bulantekin (2014) yaptigi calismada farkli iki yontem kullanarak (agik
yontem pekmez; AYP ve vakum yontem pekmez; VYP) elma pekmezi iiretmistir.
Urettigi elma pekmezinin analiz sonuclarma gore AYP pekmezinde pH 5.54, toplam
kuru madde %71.51, kil % 2.41, suda ¢o6zunur kuru madde (SCKM) % 70.76,
titrasyon asitligi (TA) % 0.41, toplam seker KM’de % 65.07, invert seker kuru
maddede (KM’de) % 53.25, hidroksimetil furfural (HMF) degeri 5.48 mg/kg, protein
miktar1 KM’de % 3.11, olarak bildirmistir. VYP pekmezlerinde ise toplam kuru
madde % 72.23, pH 5.65, suda ¢oziinlir kuru madde miktar1 % 71.37, TA % 0.42,
invert seker kuru maddede % 51.27, kil % 2.49, toplam seker kuru madde’de %
77.46, protein kuru madde de % 4.06, hidroksimetil furfuralinda (HMF)

bulunmadigini bildirmistir.
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Akaydin (2009) yaptigi ¢aligmada inceledigi pekmezlerde; fruktoz/glukoz
oran1 0,53-0,94, sakkaroz 0,16-16,14 ¢/100g, SCKM miktarim1 69,12-74,37, pH
degerini 4,40- 5,78, tartarik asit 0,34-0,98 ¢/100g, toplam kul 0,91-3,69 g/100g,
HMF miktarin1 11,83-403,20 mg/kg degerleri arasinda oldugunu bildirmistir.

Karagoz (2007) yaptig1 calismada pekmez o6rneklerini oda kosullarinda (20
+2 °C)ve soguk oda kosullarinda (5 £1 °C) 6 ay siireyle ile depolamistir.1,45,95,135
ve 180 glnlerinde toplam asitlik, PH, suda ¢6zinur kuru madde (SCKM), renk (CIE,
L *, a*, b *), hidroksimetilfurfural (HMF), toplam kil ve seker degerlerine bakmustir.
Pekmez gesitlerinin minolta L* degerlerinin iki sicaklikta da 135. gune kadar
arttiginil sonrasinda diisiis oldugunu bildirmistir. a* degerinin depolama siiresince
azaldigini, a*/b* degerinin 90. giiniine kadar azalmis oldugunu sonrasinda artisin
oldugunu belirtmistir. Pekmezde SCKM degerinde degismeler oldugunu pH,
titrasyon asitligi, HMF ve kiil degerlerinin azaldigin1 glikoz degerlerinin 180. giinde

friktozun 90. gliniinde artis oldugunu bildirmistir.

Zengin (2006) yaptigi calismada Kahramanmaras pekmezinin fiziksel,
kimyasal ve organoleptik ozellikleri ve mikrobiyolojisini incelemistir. Topladigi 26
ornek iizerine yaptig1 analizlerde: Diyastaz sayis1 13,9-50, HMF orani 26-51 (mg/kg),
toplam seker miktarin1 %75,03-%78,39, Invert seker degeri %75,03-78,37 sakkaroz
0/00-0/ 02,9,kil orani %0,64-0,85, nem orani %0,13-0,29, SCKM 0/071,4-0/075,5,
suda c¢oziinmeyen kati madde orani %0,5-1,5, viskozite 92,8-13113, elektrik
iletkenligi 0,163-1,127, renk 0,605-3,191 olarak tespit etmistir. Mikrobiyolojik analiz
sonucunda ise 10%-9.10% kob/g olarak, ozmofilik maya sayisini ise 102-6.10% kob/g

olarak bildirmistir.

Erbil (2020) yaptig1 caligmada Tiirkiye’nin farkli bolgelerinden temin ettigi 7
farkli pekmez c¢esidinden toplam 67 pekmez Ornegini analiz etmistir. Analiz
sonucuna gore geleneksel Gzim pekmezi, dut pekmezi, keciboynuzu pekmezi,
pancar pekmezi andiz pekmezi, , elma pekmezi ve armut pekmezi 6rneklerinin analiz
sonucu ortalamalarn sirastyla pH 4,90, 5,08,5,09, 4,64, 5,28, 3,71, 4,37; HMF 189,43
mg/kg, 186,74 mg/kg, 63,92 mg/kg, 123,35 mg/kg, 411,73 mg/kg, 1458,60 mg/kg ve
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389,38 mg/kg; friktoz %25,15, %17,05, %22,95, %21,03, %16,32, %22,15, %34,64 ;
glikoz %25,14, %15,91, %22,06, %22,77, %17,21, %20,54 ve %17,93; invert
seker %50,29, %32,95, %45,01, %43,80, %%33,52, %42,69 ve %52,57 olarak
bildirmistir.

Yigit (2016) yaptig1 caligmada toplamda 90 farkli pekmez 6rnegi kullanmistir.
Uzim, dut ve kecgiboynuzu pekmezlerini kullanarak yaptigi calismada sirasiyla
kilogramdaki HMF miktar1 17.5£10.7mg, 57.6+£26.1mg, 24.2+19.0mg, friuktoz
icerikleri sirasiyla 28.4+1.52 g, 26.9+1.17 g, 19.7+0.96 g, glikoz igerikleri sirastyla
31.6+1.7 g, 29.9+1.3 g, 19.9+0.84 g; demir igin 28.74£5.6 mg, 46+12.8 mg, 20.9+5.8
mg; potasyum ic¢in 6350£2405 mg, 8297+2722 mg, 11271+3033 mg; kalsiyum igin
803+398 mg, 1347+773 mg, 861+259 mg; sodyum i¢in 2597+720 mg, 2188+785 mg,
1026+922 mg; fosfor igin 41.9+26.9 mg, 327+189.3 mg, 577+237.4 mg’ olarak
bildirmistir.

Ekin (2015) yaptig1 calismada calisma da Bitlis’ in geleneksel pekmezi gezo
pekmezinin bazi kimyasal 6zelliklerini incelemistir. Bu ¢alisma kapsaminda 6 adet
ornek kullanilmis olup pH degerini 5.23, kul miktari1 %0.86, toplam seker
degerini %20.01, invert sekeri %9.82, sakkaroz %9.68, hidroksimetilfurfural (HMF)
degerini 12.67 (mg/kg), antioksidan aktivitesi %13.8 olarak bildirdi.

2.2 Sadeyag

Tiirk Gida Kodeksinin Sadeyag ile ilgili verdigi Tebliginde (2005/19) “Sat
ve/ veya siit iirlinlerinden elde edilen, su ve yagsiz kuru madde unsurlarmin
tamamina yakin bolimi uzaklastirilmig, agirlikca en az %99 oraninda siit yagi
igerigine sahip Urlin” olarak tanimlanmustir. Sadeyag bilesiminde az miktarda olsa su,
serbest yag asitleri, kompleks gliserid yaglar, steroller, fosfolipidler, yagda eriyen
vitaminler ve sterol esterleri, hidrokarbonlar, karboniller ve mineraller bulunmaktadir.
Sadeyagi diger yaglardan ayiran en temel nedenler igerisindeki siit yag oraninin ¢ok
yuksek olmasidir. Bu nedenle sadeyag kendine has tat, koku ve kivamdadir ( Altun
ve ark. 2017).
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Celik ve ark. (2020) yaptiklar1 ¢alismada Tulum yagi (Runi hiz) ile Sanliurfa
sadeyag1 renk, bilesimi, tekstlirel ve biyokimyasal parametrelerini arastirmislardir.
Yaptiklari analiz sonuglarina gore Sanliurfa sadeyagina oranla, Tulum yaginin iyot
sayist miktari, asit degeri, yag orani, serbest asitlik ve peroksit degerinin yiksek,
kolesterol miktari, nem, L* degeri, su aktivitesi ve induksiyon suresinin daha diisiik
oldugunu bildirmislerdir. (P<0.05). Sanliurfa sadeyag ile Tulum yaginin oksidasyon
parametrelerini yliksek oldugunu bunun sebebinin ise depolama siiresi boyunca
sicakligin fazla olmasindan kaynaklandigini, Tekstiirel ve biyokimyasal 6zellikler
icin tespit ettikleri degerlerin olduk¢a genis aralikta bulundugunu bildirmislerdir. Bu
sebepten dolay1 sadeyag iiretim ve depolama sicakligi yonteminin optimize edilmesi
ve Tulum yag: iiretiminde ise deri tulum kullanilmasi ile ilgili bilimsel ¢alismalar

yapilmasi gerektigini bildirmislerdir.

Atasoy ve Tiirkoglu ‘nun (2010) yaptigi calismada Sanlwrfa ilinden
topladiklar1 20 adet yag 6rnegini incelemislerdir. Bu ¢alisma sonucunda serbest yag
asidinin 79.99 ile 89.54 mg 100 gr~! ,yag asitleri bilesiminin %0.31-0.74, biitirik
asit %0.32-1.06, kaprilik asit %1.32-2.65, kaproik asit %0.25-0.79, kaprik asit 1.12-
14.38 laurik asit %1, miristik asit %27.62-36.82, palmitik asit %9.14-14.50 seklinde
oldugunu bildirmistir.

2.3 Corek Otu

Otsu ve tek yillik bir bitki olan c¢orekotu, Daha ¢ok Akdeniz ulkelerinde
yayilis gostermektedir. Toplam da 20 tiirii bulunmaktadir. Ancak bunlardan 12 tiird
lilkemizde bulunmaktadir. En yaygin tiirii ise Nigella sativa’dir. Ulkemizde ¢orek otu
birgok isimle anilmaktadir. Bunlar; bereket tanesi, siyah kimyon ve siyah tohum
olarak bilinmektedir. Corekotundan elde edilen preparatlar saglik alaninda da
oldukga kullanilmaktadir. Kullanim alanlar1 bas agrisi, astim, soguk alginligi, sarilik,
idrar soktiiriicli, ¢esitli romatizma ve iltihap hastaliklar1 gibi bir¢ok hastaligin
tedavisinde kullanilmaktadir. Saglik disinda igerdigi lezzet ve koku ozelliginden
dolayi, tohumlar1 ¢esni ve baharat olarak kullamlmaktadir. Yaygin kullanim
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alanlarindan biri de firinciliktir. Kullanilan yiyeceklerde sagladigi tat ve koku genel

olarak begenilmekte ve tiiketilmektedir (Kosar ve Ozel, 2018).

Tuncay (2020) yaptigi c¢alismada c¢ozicl ekstraksiyonu, soguk pres,
hizlandirilmis oksidasyon ve sokselet yontemleri kosullarimin ¢orek otu ve keten
tohumu yaglarinin bazi 6zellikleri tizerine olan etkisini arastirmistir. Keten tohumu
ve ¢Orek otundaki baskin yaglarin; linolenik asit % 50.77-52.60 ve linoleik asit %
55.85-56.43 oldugunu bildirmistir. Keten tohumu yaginda y- ve a-tokoferolin ¢orek
otu tohumu yagindan daha yiiksek oldugunu, ¢0zlici ekstraksiyonu, soguk pres ve
sokselet yontemleri ile elde edilen keten ve ¢orek otu tohumlarinin yagsiz
kispelerinin fenolik madde igeriklerinin 3556.25, 1277.08, 1372.91 ve 2004.16,
785.41, 1079.16 mg oldugunu belirtmistir. Soguk pres yontemi kullanilarak elde
edilen drneklerin toplam fenolik, tokoferol ve antioksidan aktivite degerlerinin daha
yuksek oldugunu, hizlandirilmis oksidasyon kosullarinda ise ¢orek otu yaginin %
peroksit icerigi ve serbest asitlik degerinin keten tohumu yagindan yiiksek oldugunu

bildirmistir.

2.4 Pekmez Kremasi

Giiney Dogu Anadolu Bolgesinde Hayvancilik ve bagcilik oldukga yiiksektir.
Bolgenin yiiksek rakimli cografyasinda Eylil ve Ekim aylarinda pekmez ve
sadeyag/tereyag1 karisimindan olusan ve bolgede deri tulumlara doldurularak serin
yerlerde muhafaza edilir. Bolge halki tarafindan Runi Sor adi ile bilinmektedir.
Geleneksel bir iiriin olan karisim hava sogumaya basladiktan sonra kahvaltida
tiketilmektedir. Runi sor dretiminde en az %50 oraninda tereyagi kullanildigi
Adiyaman ili Sincik il¢esinde yapilan saha ¢alismalarinda ifade edilmistir (Celem,
2014).

Fidan (2017) yaptig1 ¢alismada farkli miktarlarda tereyagi igeren (X: %20;
Y: %25; Z: %30; W: %35) Gun pekmezi krema orneklerini Ureterek pastorize etmis
ve ambalajlayarak 4 °C’de 90 giin siireyle depolamistir. Orneklerinde depolama

streleri 1., 20., 40., 60. ve 90. giinlerinde ambalajli olan Urlinlerde bazi analizler
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yapmustir. Bu analiz sonucuna gére depolama sirasinda kremanin peroksit sayisi ile
titrasyon asitliginin arttigini, triindeki parlaklik, sarilik ve pH degerinde diisiis
oldugunu, HMF ve kirmizilik miktarmin ise 40. gine kadar yiikselmis daha
sonrasinda ise azaldigini bildirmistir. 90 glnlik depolama sonunda maya ve kuf
varligina rastlanilmadigina, Giin pekmezi kremasinin igerigindeki tereyagi oraninin
artmasiyla begenilirligi arttigini, oksidasyon parametrelerine bakilinca serbest asitlik
ile peroksit degerlerinde yiikselmenin goriildiigiini bildirmistir. Bu sonuglar
dogrultusunda gin pekmezi kremasi tretiminde max %30 oraninda tereyagi
kullanilabilecegini ve iiriiniin 4 °C’de min 90 guin streyle giivenle depolanabilecegini

bildirmistir.

Isik (2014) yaptig1 ¢alismasinda 6n denemelerle belirledigi farkli miktarlarda
(%20, 23, 26 ve 29) sadeyagi igeren dut pekmezi kremasint +4°C’de 90 giin slreyle
depolamistir.  Depolamanin degisik zamanlarinda fizikokimyasal, biyokimyasal
teksttirel, mikrobiyolojik ve duyusal bazi parametreleri incelemistir. Istatiksel
degerlendirmeye gore dut pekmezi kremasinda yag oraninin artiginin yaninda,
uriinde titrasyon asitligi, pH, peroksit degeri, asit sayisi ve a* degerinde artis, HMF
miktarinda ise azalmanin oldugunu bildirmistir. Depolama suresince, kremanin asit
say1s1, titrasyon asitligi ve peroksit degerinin yiikseldigini, HMF, L* degeri, sertlik,
kivam ve baglayicilik degerlerinde ise azalma oldugunu belirtmistir. Dut pekmezi
kremas1 iiretiminde %20 ila %23 arasinda degisen oranlarda sadeyagin
kullanilabilecegini ve gida giivenligi agisindan minimum 90 gln sire ile guvenilir bir

sekilde depolanabilecegini bildirmistir.

Memis ve Tontul (2021) yaptiklar1 arastirmada kakao yerine keciboynuzu
tozu kullanilarak surdlebilir krema Uretimini gergeklestirmislerdir. Optimizasyon
yontemleri kullanarak formilasyonu belirlemislerdir. Calisma sonuglarina gore
kivam haricindeki duyusal parametrelerin seker surubunun oraninin artmasi ile artis
gosterdigini bildirmislerdir. En begenilen (>7) puanlar saglayan formiilasyonun %29
ile keciboynuzu unu, %24 ile bitkisel yag ve %32 ile seker surubu oldugunu, b*, L*
ve DPPH radikal siipiiriicii  aktivite degerlerinin  istatistiksel — olarak

modellenemedigini saptamislardir. toplam fenolik madde miktar1 ve a* degeri ile
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formulasyonda kegiboynuzu ununun oraninin artmasiyla arttigini belirtmislerdir. Bu
baglamda duyusal formilasyonun %39.3 seker surubu, %25 keciboynuzu unu

ve %20,7 bitkisel yag olarak bildirmislerdir.

Yasar ve Sahan (2008) yaptiklar1 calismada, seker yerine farkli oranda (% 25
ve % 50) pekmez ve bal kullanarak Kahramanmaras-tipi dondurma {iiretmislerdir.
Farkli oranlarda pekmez ve bal kullanimmin dondurmalarin pH (p0.05)
etkilemedigini bildirmislerdir. Pekmez ve bal ilavesinin, dondurmalarda daha
yumusak yapiya ve daha yiiksek hacim artigina sebep oldugunu, fakat duyusal
puanlart azalttigini bildirmislerdir. Bu ¢alisma sonucunda duyusal ve fiziksel olarak

en iyi oraninin %25 bal ilavesi oldugunu bildirmiglerdir.

Baska bir ¢caligmada ise Temiz ve Yesilsu (2010) Dondurma icerisine pekmez
ilave edilmesi ile kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zellikleri Gzerine etkisini arastiran
dondurma karigtmina %0, 2, 5.5, 7.5 ve 10 oraninda {liziim veya dut pekmezi ilave
etmislerdir. Bu ¢alisma sonucunda tretilen Griinde yapilan analizler sonucu toplam
kuru madde, invert seker, toplam seker, sakaroz oranlari, kiil orani, titre edilebilir
asitlik ve erime 6zelliklerini olumlu yonde, protein orani, viskoziteyi ve pH olumsuz
yonde etkiledigini bildirmislerdir. Duyusal degerlendirme sonucuna gore ise max

%7.5 Uzim ve dut pekmezi iceren 6rnegin begenildigini bildirmislerdir.

Kazan (2022) yaptigi calismada, Sanliurfa sadeyagi, 0giitiilmiis badem ve
lizim pekmezi kullanarak bademli pekmez kremasi iiretmistir. Bu karisimi D-
Optimal Karisim Modeli (D-Optimal Mixture Design) kullanarak farkli oranlardan
olusturdugu 20 adet deneme iriiniinii iretmistir. Bu calisma sonucunda cevap
degiskeni olarak tekstiirel parametreler olan katilik, kivam, yapiskanlik ve viskozite
endeksini  kullanmigtir. Daha sonra optimizasyon ¢aligmalari igin cevap
degiskenlerine ait varsayimlar1 yaparak en uygun {iriin bilesiminin; en yiiksek (0.98)
Bademli Pekmez Kremasi bilesimi %59.86 tiziim pekmezi, %]15.14 Sanlurfa
sadeyag1 ve %25 badem oldugunu bildirmislerdir. Bilesimi optimize edilen Bademli
Pekmez Kremasinin viskoz, siiriilebilir, diisiik asitli ve orta nemli, hafif parlak ve

kirmizi-sar1 renk skalasinda yer almis bir iirlin oldugunu ve egitimli panelistler
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tarafindan begenildigini ve endustriyel Olgekte Uretilebilecek bir iiriin oldugunu

yaptig1 ¢alisma sonucunda bildirmistir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1 Materyal

Pekmez kremasi iretiminde, Sanlurfa sadeyagi (Urfayagi) olarak bilinen
yayik alt1 tereyagindan elde edilen geleneksel olan yag Urfa ili Karacadag
bolgesinden temin edildi. Ayrica beyaz Uzimden elde edilen Gzim pekmezi,
emiilgator (sivi soya lesitini) ve ¢orek otu kullanilmistir. Kullanilan geleneksel

urinlerden sadeyag ve pekmezin Tiirk Gida Kodeksine uygunlugu arastirilmistir.

3.2 Yontem

3.2.1 Pekmezde yapilan analizler

3.2.1.1 Kurumadde tayini

Kurumadde analizinde nikel kurutma kaplar1 kullanilarak yapilmigtir. Darasi
alman kaplar etiivde sabit tartima getirilerek daralar1 alinir ve kaydedilir. 5 gr
pekmez tartilip kaydedilir ve etiivde 105 °C’de neminin uzaklastirilmasi saglanmistir.

Cikan sonug % degeri ifade etmistir (Kazan, 2022).

ST-D
% Kurumadde = i

ST: son tartim (3.1)
D: dara
OA: 6rnek agirh

3.2.1.2. Suda ¢Ozunur kurumadde

Pekmezin suda ¢oziniir KM orani, refraktometre yardimiyla bulunmustur.

(Kruger ve Bielig, 1976)
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3.2.1.3 Kul tayini

Pekmez numunelerinden alinan 5 gram pekmez krozelere alinarak yakma
firninda 550°C’de kiil olusuncaya kadar yakilmistir. Porselen krozeler firindan
cikartilarak desikatore alinmistir ve oda sicakligina kadar sogutulduktan sonra hassas
terazi ile 6rneklerin tartimlar1 yapildiktan sonra ortaya ¢ikan kiil miktar1 belirlenerek %
kiil olarak verilmistir (TSE, 1996).

.. ST—-D
% Kil = W

ST: son tartim (3.2
D: dara
OA: 6rnek agirhg

3.2.1.4 HMF tayini

HMF analizi igin 10 g pekmez tartilip, Uzerine 2 mL carrez (I) ve 2 mL
carrez (I1) cozeltilerinden eklenip distile suyla 100 mL’ye tamamlanmistir. Elde
edilen karisim filtre kagidindan siiziilmiistiir. Daha sonra siiziintiiden 2 mL alnip
tizerine ilk basta 5 mL p-toluidin sonrasinda ise 1 mL saf su ilave edilip
karigtirillmistir. Daha sonra 2 kiivete gereken miktarlarda doldurularak referans
alimmustir. Devaminda ise siiziintiiden 2 mL alinip Uzerine 5 mL p-toluidin ve 1 mL
barbitiirik asit eklenmistir. Kore karst okuma islemi yapilarak absorbans degerleri
belirlenmistir. Pekmez 6rneklerinin HMF icerigi absorbans degerleri 192 ile

carpildiktan sonra sonu¢ mg/kg cinsinden verilmistir (TSE, 2002).
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3.2.1.5 Titrasyon asitligi tayini

Pekmez numuneleri saf suda ¢ozilduikten sonra titrasyon yontemi kullalirak,
toplam asitlik olarak tespit edilmistir. 0.1 N sodyum hidroksit ve indikator esliginde
pembe renk belirene kadar titre edilmistir (Fidan, 2017).

3.2.1.6 PH tayini

Pekmez orneklerinde pH tayini, pH metre kalibre edildikten sonra probun

daldirilmasi yontemi kullanilarak tespit edilmistir (Kazan, 2022).

3.2.1.7 Renk analizi tayini

Pekmezde renk analizi, Hunter lab kolorimetre cihazi kullanilarak yapilmistir.

Buna gore cihaz ile L, a* ve b* degerleri ol¢lilmiistiir (Aurann ve ark., 1987).

3.2.1.8 Vizkozite tayini

Pekmez Ornegi icin, Viskozite tayini 20 rpm’de 4 numarali dlgiim probu
kullanilarak viskozimetre cihaz ile (Brookfield DV-II, ABD) 25 °C’de 6l¢iilmiistiir.

Okumalar dl¢timiin 10. saniyesinde kaydedilmistir.
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3.2.2. Sadeyag da yapilan analizler

3.2.2.1. Yag tayini

Tereyagindan 5 gr alinarak biitirometreye konulur, lizerine 6 mL saf su ilave
edilmistir. Daha sonra 10 mL derisik siilfiirik asit ve 1 mL amil alkol ilave edilerek
ornekteki protein ve zor ¢dziinen tuzlar yakilmistir. Daha sonra biitirometrenin tipasi
kapatilip karistirilmis ve Gerber santrifiiji ile santrifiij edilerek sonug %olarak ifade
edilmistir (Isik, 2014).

3.2.2.2 Titrasyon Asitligi Tayini

Sadeyag Orneklerinden 25 gr alinip saf suda cozildikten sonra titrasyon
yontemi ile toplam asitlik olarak tespit edilmistir. 0.1 N sodyum hidroksit ve
indikator esliginde pembe renk belirene kadar titre edilmistir (Fidan,2017).

3.2.2.3 PH tayini

PH tayininde sadeyag ornekleri homojen hale getirildi daha sonra pH metre

kalibre edilip, probun daldirilmasi ile sadeyagin pH’s1 tespit edilmistir (Kazan,2022).

3.2.2.4 Asit sayisi tayini

Asitlik sayis1 tayini i¢in; 5g eritilmis sadeyagin iizerine 50 mL nétralize
etanol-dietileter karisimi (1:1, v/v) eklendikten sonra %1 lik (m/v) fenolftalein
indikatorii esliginde 0.1N etil alkolle hazirlanmis KOH ¢o6zeltisiyle agik pembe renk
elde edilinceye kadar titre edilerek hesaplanmistir. Sonug kiitlece % olarak

bulunmustur (MEB, 2010).
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Asit sayis1 = % * 5.61 (3.3)

V: Titrasyonda harcanan 0.1 KOH miktari, mL
m: Tartilan 6rnek miktari, g

3.2.2.5 Peroksit degeri tayini

Sadeyagin peroksit degeri igin, iyodometrik yontem kullanilmigtir. Bunun
icin, 1g sadeyag 2 mL doymus KI ¢ozeltisi ve 30 mL ¢oziicii asetik asit/kloroform
karisimi kullanilacaktir. Indikatdr olarak, %1°1lik taze hazirlanmis nisasta ¢dzeltisi,
titrant olarak 0.1M Na,S,0; ¢ozeltisi kullanilacaktir. Yag ornegi, 33-34 °C’de su
banyosunda eritildikten sonra, 1g sadeyag silifli bir erlene tartilacak, tizerine 10 mL
asetik asit/kloroform (1/3: v/v) karisimi ilave edildikten sonra hizla c¢alkalanarak
yagin ¢oziilmesi saglanmistir. Daha sonra 2 mL doymus KI ¢ozeltisi katilarak erlenin
kapagi hemen kapatilarak bir dakika ¢alkalandiktan sonra karanlik bir yerde 5 dakika
bekletilmistir. Bu siire sonunda 20 mL damitik su ve 1 mL taze nisasta ¢ozeltisi ilave
edilerek zaman kaybedilmeden 0.01N Na,S,03 ¢ozeltisi ile renk agilincaya (beyaz)
kadar titre edilmistir. Ayn1 islemler sahit i¢in de yapildiktan sonra asagidaki formiil
yardimiyla peroksit degeri hesaplanmistir (AOAC, 2000).

Peroksit degeri = (Vl—%

V1: Ornek igin harcanan 0.01 N Na,S,03; miktar, mL (3.4)
Vo: Sahit deney i¢in harcanan 0.01 N NayS;03 miktar1, mL

N: Na,S,03’ iin normalitesi

m: Ornek miktar1, g

17



3.MATERYAL ve YONTEM Tuba CEVIK

3.2.2.6 Reichert meissl sayisi tayini

Reichert-Meissl (RM) sayisinin sadeyagda tespit edilmesi igin titrasyon
yontemi kullanilmistir. “5 g yagdaki asitligin nétralizasyonu i¢in gerekli olan 0.1 N
NaOH ¢ozeltisinin mL olarak miktar1 olup, sadeyagin sabunlastirilmasindan sonra,
st yagi icin karakteristik olan az molekillii yag asitlerinin su buhariyla
buharlastirilip damitilmasi ve damitma {iriiniiniin bir toplama kabinda toplanarak 0.1

N NaOH cozeltisi ile titre edilmesi sonucunda bulunmustur” (IDF, 1966).

3.2.2.7 Renk analizi tayini

Sadeyagda renk analizi, Hunter lab kolorimetre cihazi kullanilarak yapilmustir.
Buna gore cihaz ile L, a* ve b* degerleri 6l¢lilmiistiir. (Aurann ve ark., 1987).
3.2.3 Corek otunda yapilan analizler
3.2.3.1 Kurumadde tayini

Kurumadde analizinde nikel kurutma kaplar1 kullanilarak yapilmistir. Darasi
alian kaplar etiivde sabit tartima getirilerek daralar1 alinir ve kaydedilir. 5 gr ¢orek

otu tartilip kaydedilir ve etiivde 105 °C ‘de neminin uzaklastirilmasi saglanmistir.

Cikan sonug % degeri ifade etmistir (Kazan, 2022).

3.2.3.2. Protein tayini

Corek otlu pekmez kremasinda kullanilan ¢orek otunun protein miktarlar

Kjeldahl yontemiyle belirlenmistir (Kacar, 1984).

18



3.MATERYAL ve YONTEM Tuba CEVIK

3.2.3.3. Yag tayini

Corek otu orneklerinde yag tayini, Soxhelet yontemi kullanilarak yapilmistir.
Bu islem icin, yaklastk 10 g corek otu kartusa tartilmis ve ekstraktore
yerlestirilmistir. Daha sonra balona 250 mL hekzan aktarilmis ve yaklasik 80 C’de
11l islem uygulanmistir. Ekstraksiyon islemine yaklasik olarak 3 saat siire ile devam

edilmistir (Kazan, 2022).

3.2.4. Deneme deseninin olusturulmasi ve bilesimin optimizasyonu

Corek otlu pekmez kremasinin bilesim optimizasyonu i¢in Design Expert adli
istatistik programi kullanilarak deneme deseni olusturulmustur. Bu baglamda,
Mixture Design ana basligi altinda D-optimal deneme deseninden faydalanilmustir.
Mixture design (karisim modeli), bir karisimdaki bilesen oranlari ve diizeylerinin
birbirine bagli oldugu 6zel deneysel tasarim modelidir. Pekmez, sadeyag, ¢orekotu
ve emuilgator alt-iist seviyeleri programa girilmis ve deneme deseni olusturmustur.
Corek otlu pekmez kremasi ile ilgili laboratuvarda yapilan 6n ¢alismalar sonucunda,
yeni gelistirilen bu iirliniin bilesiminde yer alan iizim pekmezi, Sanliurfa sadeyagi,
corek otu ve lesitin oranlarmin degisim araliklar1 (Cizelge 3.1), D-optimal tasarimi

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

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

Degisim arahg

Bagimsiz degiskenler Birim Sembol Min. Max.
Sanlurfa sadeyagi % X1 10 25
Pekmez % X5 56.52185 85.776
Corek otu % X3 3 15
Lesitin % X4 0.5 3.5
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Cizelge 3.2. D-optimal karigim modeli kapsaminda olusturulan deneme deseni ve cevap degiskenlerine
ait ortalama degerler

Sabit degiskenler Cevap degiskenleri

X Xs X3 X4 Katihk Kivam Yapiskanhk Viskozite

0 ) %) %) @ @9 @ Mt
1 10.012  85.776 3.00 1212 49.43 1207.12 -103.61 -396.35
2 10.000 78.793 10.707 0.501  405.42 7679.43 -996.44 -3315.84
3 25.000 59.488 14986 0.527  940.95 18891.6 -1605.99 -1476.07
4 24989 56.521 15.000 3.490 3345.3 49099.5 -5239.54 -6664.64
5 10.240 71.263 15.000 3.497  605.39 12760.4 -1087.45 -534.7
6 18.499 77.996 3.004 0.500 49.19 1195.13 -123.83 -438.74
7 25.000 66.606 6.978 1417 577.95 12643 -1412.19 -3874.43
8 16.523 66.224 15.000 2.253  681.56 14649.9 -1499.17 -2394.97
9 24993 67.342 4165 3500 1855.28  29601.1 -2764.38 -5083.12
10 16.198 72.238 8.064 3.500 372.27 5801.29 -719.46 -1570.52
11 21.615 63.344 11542 3.500 1327 22824.8 -2223.27 -2149.71
12 12.884 78.252 5.364 3.500 231.35 5222.24 -514.62 -1410.16
13 21.840 72.778 3.003 2.379 239.9 4550.75 -472.43 -1544.54
14 20.142 68.873 10.484 0.500 288.02 5698.82 -803.23 -550.83
15 10.641 81.983 5.082 2.294  110.62 2434.22 -257.13 -872.51
16 25.000 59.488 14986 0.527 1038.97 212717 -2043.25 -2717.87
17 25.000 66.606 6.978 1417 1056.08 20847.2 -1733.84 -5218.64
18 10.000 78.793 10.707 0.501  239.07 4835.59 -512.83 -1912.57
19 18.499 77.996 3.004 0.500 108.25 2282.32 -282.08 -945.54
20 10.240 71.263 15.000 3.497 727.07 11657.8 -1329.37 -3572.05

3.2.5. Optimizasyon ve optimizasyona bagh istatistiksel analizler

Varyans analizi kullanilarak iirtin bilesimini olusturan sabit degiskenlerin,

cevap degiskenleri (tekstiirel parametreler) tzerindeki etkileri ile optimizasyon igin

uygun modelin uygunlugu tespit edilmistir. Uygunlugu arastirilan dogrusal, ikinci

dereceden ve Uglncil dereceden modeller esitlik 3.2.1, 3.2.2 ve 3.2.3’te verilmistir.

Y = /11X1 + /’{2X2 + /13X3

20
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Verilen esitliklerde A degeri dogrusal ve dogrusal olmayan terimler i¢in sabit
katsayilari, Y degeri tahmini cevap degiskenini, X degeri kodlanmis bagimsiz
degiskenleri ifede etmektedir. Uyum eksikligi (lack of fit) ve korelasyon katsayisi
(RY) degerleri model uyumunun dogrulugu degerlerine gore belirlenmektedir.
Sadeyag, liziim pekmezi, ¢orek otu Ve lesitinin optimum oranlarini tespit edilebilmesi
icin sayisal optimizasyon kullanilmistir. Bilesenlerin oranlart Cizelge 3.1°de
belirtilen aralikta tutulurken cevap degiskenleri minimuma veya maksimuma
ayarlanmistir. Bu dogrultuda, tlketilmeye uygun ve sirilebilir ¢orek otlu pekmez
kremast elde etmek i¢in cevap degiskenlerinden kivam ve katilik degerleri

maksimuma, viskozite indeksi ve yapiskanlik degerleri ise minimuma ayarlanmaistir.

3.2.6. CoOrek otlu pekmez kremasi iiretimi

Mikser robotunun sirahisinde (High shear mikserler, Ultrablend Cook,
BL962, Tefal UK Ltd., Slough, Berkshire, UK) hesaplanan miktarda sadeyag
60 °C'de 5 dakika eritildikten sonra gerekli lesitin ilave edilmis ve karisim 1 dakika
siireyle karistiric1 robotun karistirma hizinin {icilincii seviyesinde karistirilmistir.
Daha sonra gerekli miktarda (ziim pekmezi mikserin surahisine ilave edilerek
uclincii kademede Kkaristirildiktan sonra karisim 90 °C'de 5 dakika 1sil islem
uygulanmistir. Karigima, ¢orek otu eklenerek robotun karistirma hizinin ii¢lincii
seviyesinde 3 dakika kanstinlmistir. Elde edilen ¢orek otlu pekmez kremasi cam
kavanozlara (200 mL) sicak dolum yapilarak kapaklar kapatilmistir. Daha sonra cam
kavanozlar hemen soguk su banyosuna (20 °C) alinarak sogutulmus ve ardindan 4°

C'de depolanmustir (Sekil 3.1).
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Sadeyag

Lesitin ilavesi

|

Karigtirma (1 dakika)

Pekmez ilavesi

|

Isil islem (90 °C, 5 dak)

Karistirma (3. Devir, 3 dak.)

Corek otu ilavesi
Sicak dolum ve kapak kapama
Sogutma (20 °C)
Depolaixa (4°C)
Sekil 3. 1. Corek otlu pekmez kremasi iiretim akis semast

3.2.7. Corek otlu pekmez kremasinda yapilan analizler

Bilesimi optimize edilen ¢orek otlu pekmez kremasinda yapilan analizler

asagida yer almaktadir.

3.2.7.1. Teksturel parametreler

Corek otlu pekmez kremasinin tekstiirel 6zellikleri tespit etmek igin tekstlr
analiz cihazt (TA-XT plus Stable Microsystems, Godalming, Surrey, UK)
kullanilmistir. Yapilan olgiimler 4 °C’de ve iki farkli prop kullanilarak yapilmistir.
Katilik degerinin 6l¢ililmesi i¢in 6rnegin ylizeyinden 8 mm derinligine 90° konik prob
(TTC surulebilirlik probu) 3 mm/s hizla daldirilmisir. Ornek yiizeyinden 30 mm
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derinligine bir disk prob (¢cap:30 mm.TA-30A) 1 mm/s hiz ile daldirilarak Grnegin
kivam, katilik, viskozite indeksi ve yapiskanlik degerleri 6l¢tilmiistiir. Analiz her bir

ornek icin 3 paralel olarak yapilmuistir.

3.2.7.2. pH tayini

Corek otlu pekmez kremasi orneklerinde pH tayini, pH metre kalibre

edildikten sonra probun daldirilmasi yontemi kullanilarak tespit edilmistir (Kazan,

2022).

3.2.7.3. Su aktivitesi analizi

Corek otlu pekmez kremasinda su aktivitesi degerleri, su aktivitesi 6lgiim

cihaziyla (Kazan,2022) belirlenmistir.

3.2.7.4. Renk analizi

Corek otlu pekmez kremasinda renk analizi, Hunter lab kolorimetre cihazi
kullanilarak yapilmistir . Cihaz ile L, a* ve b* degerleri dl¢tilmiistiir. (Aurann ve ark,
1987). L degeri parlakligi, a* degerinin negatif (-) olmasi yesilligi, pozitif (+) olmasi
kirmizilig ; b* degerinin ise negatif (-) olmast mavilik, pozitif (+) olmasi ise sarilig

goOstermektedir.
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3.2.7.5. Viskozite tayini

Corek otlu pekmez kremasi 6rnegi i¢in, 20 rpm’de 4 numarali 6l¢iim probu
kullanilarak 25 °C’de viskozimetre cihazi ile (Brookfield DV-II, ABD) 6l¢iilmiistiir.
Okumalar 6lgumiin 10. saniyesinde kaydedilmistir.

3.2.7.6. Duyusal degerlendirme

Corek otlu pekmez kremasi 6rneklerinin duyusal degerlendirmesi, 10 kisilik
egitimli panelistler tarafindan; koku, renk-goriiniis, tat-aroma, strilebilirlik, agizda
biraktig tat, ¢drek otu orani ve genel kabul edilebilirlik agisindan degerlendirilmistir.

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

4.1 Uzum Pekmezi

Corek otlu pekmez kremasinda kullanilan {iziim pekmezinin bazi fiziksel ve
kimyasal 6zellikleri cizelge 4.1 de 6zetlenmistir.

Cizelge 4.1. Uziim pekmezinin bazi kimyasal ve fiziksel 6zelliklerine iliskin ortalama degerler

KM SCKM  Kul HMF TA (%) Renk degeri Viskozite

) ) () (mgke) (Tatark pH . (cP)
asit)

71.20 75 2.06 30.5 0.70 518 1737 0.80 2.36 11200

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

Uziim pekmezi kati ve sivi olmak iizere iki tipe ayrilmustir. Yaptigimiz
calismada s1vi pekmez kullanilmistir. Uziim Pekmezi Standardina gére sivi iiziim
pekmezinin toplam kil <% 2.5, SCKM >% 68; HMF en ¢ok 75 mg/kg ve asitligi pH
5-6 araliginda olmalidir. Corek otlu pekmez kremas: iliretiminde kullanilan iiziim

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

4.1.1. Kurumadde

Pekmezin kuru madde oran1 %71.20 olarak bulunmustur. Uziim pekmezinin
kuru madde oranimi; Hayoglu ve Toker (2004) yaptigi ¢alismada {iziim
pekmezlerinde %76.53-79.82; Kayisoglu (2001) yaptigi ¢alisma ile Tekirdag’da
farkli yontemlerle tretilen Uzim pekmezlerinde %80.50 ile 82.96; Simsek (2000)
farkli meyvelerden iirettigi pekmezlerde %69.70 ile 77.12 olarak bildirmistir. Corek
otlu pekmez kremas: iiretiminde kullanilan Giin pekmezinin kuru madde oraninin,
Hayoglu ve Toker (2004), Simsek (2000)’in bulduklari degerlerle yakin oldugu,
Kayisoglu (2001)’nun tespit ettigi degerlerden ise daha diisiik oldugu saptanmaistir.
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4.1.2. Suda ¢6zUunur kurumadde

Uziim pekmezinin suda ¢oziiniir kurumadde oran1 %75 olarak bulunmustur. Bu
orant, yapilan ¢aligmalarda Temel (2014) %68.40-72.13 Toker ve Hayoglu (2004)
%71.4-75.5, Akaydin (2009) %69.12 ile 74.37 olarak bildirmislerdir. Corek otlu
pekmez kremasi liretiminde kullanilan pekmezin SCKM oraninin yapilan ¢alismalar

ile paralellik gosterdigi goriilmiistiir.

4.1.3. Kul

Calismada kullanilan iiziim pekmezinin kiil oran1 2.06 olarak tespit edilmistir.
Simsek (2000) %1.45-3.7, Toker ve Hayoglu (2004) %0.78-2.44, Zengin (2006)
%0.64-0.85, Karagdz (2007) %2.57-3.15 ve Akaydin (2009) ise %0.91-3.69 olarak
tespit etmislerdir. Calismada kullanilan {iziim pekmezinin kil orani, literatlr

bulgular1 ile uyum icerisinde oldugu goriilmektedir.

4.1.4. HMF

Uziim pekmezinin HMF miktar1 30.5 olarak belirlenmistir. Akaydin (2009)
0.66-10.55 mg/kg, Alpar (2011) 3.312- 6.336 mg/kg, Akozli (2012) 1.6-183.8
mg/kg, Karagdz (2007) 137.35 mg/kg, Metin (2014) 11.9-101.7 mg/kg, Kayisoglu
(2001) 29.59 mg/kg, Simsek (2000) 21.30-122.42 mg/kg ve Temel (2014) ise 101.48
mg/kg olarak bildirmislerdir. Bu ¢alismada kullanilan iizim pekmezinin HMF orani,

literatiir bulgulari ile paralellik gostermektedir.

4.1.5. Titrasyon asitligi

Calismada kullanilan {iziim pekmezinin titrasyon asitligi tartarik asit cinsinden
%0.70 olarak hesaplanmistir. Uziim pekmezinde titrasyon asitligini Akaydin (2009)
%0.34-0.98, Simsek (2000) %0.498-1.006, Kayisoglu (2001) ise klasik metodla
tirettigi pekmezde %0.21, modern metod ile dretilen pekmezde ise %0.20 olarak
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bildirmislerdir. Corek otlu pekmez kremasinda kullanilan {iziim pekmezinin titrasyon
asitligi, Akaydin (2009) ve Simsek (2000) tarafindan bildirilen degerlerle uyumlu
oldugunu, Kayisoglu (2001)’nun bildirdigi degerden ise daha yiliksek bulunmustur.

4.1.6. pH

Corek otlu pekmez kremasinda kullanilan tizim pekmezinde, pH 5.18 olarak
bulunmustur. Uziim pekmezinin pH degerini Karagoz (2007) 5.15, Kayisoglu (2001)
5.02, Alpar (2011) 7.82-8.35, Akaydin (2009) 4.40-5.78, Temel (2014) ise 5.47
olarak bildirmislerdir. Caligmada kullanilan {iziim pekmezinin bildirdikleri pH
degerleri ile paralellik gosterdigi anlasiimaktadir. Uziim Pekmezi ile ilgili verilen
Standarda gore Uziim pekmezi tat 6zelligine gore, eksi pekmezler (pH 3.5-5) ve tath
pekmezler (pH 5-6) olarak smiflandirilmistir (TSE, 2008). Standarda gére pekmez

kremasi iiretiminde kullanilan {iziim pekmezi, tatli pekmez sinifinda yer almaktadir.

4.1.7. Renk

L* degeri tirtindeki parlakligr ifade etmekte 0-100 araliginda degismektedir.
Caligmada kullanilan lizim pekmezinin L* degeri 17.37 bulunmustur. Yapilan
calismalarda iiziim pekmezinin L* degerini, Akaydin (2009) 23.43, Simsek (2000)
18.28-18.96, Alpar (2011) 20.41 ile 55.29 ve Temel (2014) 18.24 olarak
bildirmiglerdir. Calismada elde edilen sonuglar, literatiirde bulunan sonuglardan

diisiik oldugu tespit edilmistir.

Pekmez kremasinda kullanilan iiziim pekmezinin a* degeri 0.80 olarak
Ol¢iilmiistiir. a* degerinin pozitif ¢ikmasi 6rnekteki kirmiziligin bir gostergesi olarak
kabul edilir. Uziim pekmezinin a* degerini Simsek (2000) 0.16-0.61, Alpar (2011)
8.11-18.69 Akaydin (2009) 0.27 ve Temel (2014) ise -0.60-1.77 olarak
bildirmislerdir. Uziim pekmezine ait calismada elde edilen a* degeri, Akaydin (2009)
ve Simsek (2000) tarafindan bildirilen degerlerden yiiksek, Temel (2014) tarafindan
bildirilen degerle uyum igerisinde, ancak Alpar (2011) tarafindan bildirilen degerden

ise diisiikk bulunmustur.
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Uretimde kullanilan iiziim pekmezinin b* degeri ise 2.36 olarak olgiilmiistiir.
b* degerinin pozitif olmas1 sarihgin bir gostergesidir. Uziim pekmezinin b* degerini
Akaydin (2009) 0.91, Simsek (2000) 0.18-0.63, Temel (2014) ise 1.71-6.26, Alpar
(2011) 34.94-47.47 olarak bildirmislerdir. Uziim pekmezinin b*degeri Akaydin
(2009) ve Simsek (2000) m bildirdigi degerlerden yiiksek, Temel (2014)’in
belirledigi degerle paralel, Alpar (2011)’mn buldugu degerden ise daha diisiik

bulunmustur.
4.1.8. Viskozite tayini
Corek otlu pekmez kremasinin iiretiminde kullanilan Uzim pekmezine ait

viskozite degeri 11200 cP olarak tespit edilmistir. Uziim pekmezinin viskozite

degeri, Atamer ve Sezgin (1984) tarafindan 9500-28500 cP araliginda bildirilmistir.

4.2. Sanhurfa sadeyag (Urfayagi)

Corek otlu pekmez kremasi tiretiminde kullanilan Sanliurfa sadeyagina ait bazi

karakteristik 6zellikler Cizelge 4.2°de verilmistir.

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

Yag TA Asit Peroksit Renk degerleri Viskozit
sayisl degeri e
% (%  pH RM s b
LA) (mg (meq sayis a (Cp)

KOH/g) 0.,/kg) I

99.10 0.27 550  1.33 1.46 211 389 -280 7.7 10800
1 4

TA: Titrasyon asitligi; LA: Laktik asit; RM: Reichert Meissl sayist
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4.2.1. Yag

Corek otlu pekmez kremasi iiretiminde kullanilan Sanliurfa sadeyaginin yag
orant %99.10 olarak tespit edilmistir. Kullanilan sadeyagi, yag oran1 bakimindan
sadeyagin min %99 oraninda siit yagi, su oraninin ise max %1 ve serbest asitliginin
(% laktik asit) ise max %0.36 olabilecegini Tiirk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger Siit
Yag1 Esasl Siiriilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebligi’nde (Tiirk Gida Kodeksi, 2005),
olabilecegini bildirmislerdir. Sadeyag olarak bilinen Ghee’nin Codex Alimentarius’a
gore %99.6, Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi’ne gore ise Ghee’nin %99.3 siit yagi
ve max miktarda %0.5 nem igerebilecegi (IFU, 1968); Cografik isaret bolgesinde ise
Sanlurfa sadeyagimin min %99 oraninda yag icermesi gerektigi bildirilmektedir
(TPE, 2018). Bu durumda pekmez kremasinda kullandigimiz sadeyagin Yyasal

mevzuata uygunlugu tespit edilmistir.

4.2.2. Titrasyon asitligi

Corek otlu pekmez kremasi tiretiminde kullanilan Urfayaginin titrasyon asitligi
%0.27 laktik asit olarak hesaplanmistir. Corek otlu pekmez kremas: iiretiminde
kullanilan Sanliurfa sadeyag: titrasyon asitligi bakimindan mevzuata uygunluk arz

etmektedir.
4.2.3. pH

Bu c¢alisma i¢in kullanilan sadeyag Orneginin pH’s1 5.50 olarak tespit
edilmistir. Simsek (2011) yaptigi calismada taze yayik sadeyaginin pH’sii 5.25

olarak bildirmistir. Corek otlu pekmez kremas: iiretiminde kullanilan Urfayaginin

pH’ st literatiirde bildirilen degerlerden yiiksek oldugu goriilmektedir.
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4.2.4. Asit sayisi

Yaglarda meydana gelen lipolizin degerlendirilmesinde asit sayisi yaygin
olarak kullanilmaktadir. Asit igerigi, trigliseritlerin yikimi sonucu ortaya ¢ikan
serbest yag asitlerinin miktar1 olarak kabul edilmektedir. Yaglarin pargalanmasi ve
kalite siniflandirilmasinda bir 6lgiit olarak kabul edilmektedir. Olusan bu durum,
depolama sartlarina bagli olarak degismektedir. 1 g yagin notrlestirilmesi igin gerekli
NaOH’in veya KOH mg olarak agirhigi olarak asit sayis1 belirtilmektedir. ilgili
Standartta asit sayisi ile ilgili herhangi bir deger bulunmamaktadir (MEB, 2010).
Corek otlu pekmez kremasi iiretiminde kullanilan Urfayaginin asit sayis1 Findik ve
Andi¢ (2017) ve Sevmis (2019) tarafindan bildirilen degerlerle paralel oldugu

gbzlenmistir.

4.2.5. Peroksit degeri

Bu calismada kullanilan Urfa yaginin peroksit degeri ortalama olarak 1.46 meq
O,/kg-yag™" olarak tespit edilmistir. Sadeyagin kalitesi ile depolama stabilitesinin
degerlendirilmesinde yag asitlerinin oksidatif parcalanmasinin bir gostergesi olan
peroksit degerinin tespit edilmesi 6nem tasimaktadir. Andi¢ ve Findik, (2017)
yaptiklar1 ¢calismada Van’ da {iretilen sadeyagin peroksit degerini 0.87-12.84 meq
0,kg™, Sevmis, (2019) Hakkari lokasyonunda iiretilen sadeyagin peroksit degeri
1.19-5.79 meq Og.kg‘1 olarak bildirmistir. Corek otlu pekmez kremasinda kullanilan

Urfayaginin peroksit degeri bildirilen literatiirlerden diisiik bulunmustur.

4.2.6. Reichert—Meissl sayisi

Corek otlu pekmez kremasinda kullanilan sadeyagin RM sayisi, 21.11
bulunmustur. Reichert-Meissl sayisi, oda sicakliginda kati1 fazda olan bazi bitkisel
yaglarin (Hindistan cevizi, Palm yagi gibi) tereyagina hile amaciyla eklenip
eklenmedigini tespit etmek icin kullanilmaktadir. Siit yaglar1 i¢in karakteristik olan
diisiik molekiil agirlikli yag asitlerinin oranini gosteren Reichert-Meissl sayisi, 5 g

yagda bulunan su buhari ile ugan ve suda ¢oziinemeyen yag asitlerini ifade eden bir
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degerdir. Kumar ve ark. (2010) tarafindan Ghee yaginin Reichert-Meissl sayis1 29.45
ila 32.88 arasinda oldugunu bildirmislerdir. Sanliurfa’ da iretilen sadeyagda
Reichert-Meissl sayisinin  bir ¢alismada 18.9 ila 24.14 arasinda degistigini
bildirilmislerdir. (Kilic Altun ve ark., 2017). Pekmez kremasinda kullanilan
sadeyagin yapilan caligsmalardan elde edilen degerler ile uyum igerisinde oldugu

tespit edilmistir.

4.2.7. Renk degerleri

Corek otlu pekmez kremasi tiretiminde kullanilan sadeyagin L* degeri 38.91,
a* degeri -2.80, b* degeri ise 7.74 olarak Olg¢lilmiistiir. Sanlurfa sadeyaginin L
degerini 68.11, a* degerini -2.66, b* degerini 8.34, Tulum yaginin L degerini 65.41,
a*degerini -3.24, b* degerini ise 10.95 olarak bildirmislerdir.(Celik ve ark., 2020).
Calismada kullanilan Sanliurfa sadeyagi icin tespit edilen renk degerleriyle yapilan
calismalarda belirtilen renk degerleri arasindaki farkliligin sebebi, yagin iiretildigi
stitiin hayvan c¢esidi (kegi/inek/koyun vb.), hayvan irki ile beslemesi ve (retim

sirasinda uygulanan 1s1l islem derecesine ve liretim siiresinden kaynaklanmaktadir.

4.2.8. Viskozite tayini

Bu caligmada pekmez kremasi i¢in kullanilan Sanlurfa sadeyaginin tespit
edilen viskozite degeri 10800 cP olup, hiteratiirde belirtilen degerler ile paralellik
gostermektedir (Yokus, 2018).

4.3. Corek Otu

4.3.1. Kurumadde

Corek otlu pekmez kremasinda kullanilan ¢orek otlarinin KM oran1 %96.05

olarak hesaplanmistir. Cikan sonucun literatiire uygun oldugu gézlemlenmistir.

31



4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA Tuba CEVIK

4.3.2. Protein tayini

Calismada kullanilan ¢érek otunun protein orani %22 olarak tespit edilmistir.
Shah ve Kasturi (2003) yaptiklar1 ¢alismada %23 olarak tespit etmislerdir. Cikan

degerin literatiire uygun oldugu bulunmustur.

4.3.3.Yag

Pekmez kremasi tiretiminde kullanilan ¢orek otunun yag orani %38.2 olarak
tespit edilmistir. Shah ve Kasturi (2003) yaptiklar1 ¢alismada %39 olarak tespit
etmiglerdir. Cikan sonucun yapilan c¢alismalar ve literatire uygun oldugu

gozlenmistir.

4.4. Optimizasyon Sonuglari

D-optimal karisim tasarimi sonucu olusturulan deneme desenine gore, 20
farkli bilesimde deneme corek otlu pekmez kremasi ornekleri iiretilmistir. Yapilan
optimizasyon c¢aligmalarinda, deneme {riinlerinde cevap degiskeni olarak
enstrimantal tekstiirel parametreler kullanilmistir. Bu baglamda Back Extrusion
probu ve Texture Analyser cihazi kullanilarak her bir iirline ait 4 farkli parametre

Olctlmustiir.

Model (1., 2. ve 3. derece tespitine gore yapilan modeller), bagimsiz
degiskenler (bilesim parametreleri) ve interaksiyonlarin, cevap degiskenleri olan
tekstiirel parametreler {izerindeki etkisine ait ANOVA test sonuclar1 Cizelge 4.3’te

yer almaktadir.

Gorek otlu pekmez kremasmin katilik, yapiskanlik, kivam ve viskozite
indeksi Ozelliklerini agiklamak igin 2. dereceden (P<0.001, Quadratic model) uygun
bulunmustur. ANOVA degerlendirilmesinde geriye yonelik eliminasyon (Backward
elimination, alpha out=0.100) yapilmistir. Tahmin edilen modeller regresyon
katsayilarinin 6nemi ve R? degerleri Cizelge 4.4’te verilmistir. Deneme ¢orek otlu

pekmez kremasi drneklerine ait katilik, kivam ve yapiskanlik degerleri igin R?
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degerleri 1.00° a yakin bulunmustur. Bu da o6nerilen modelin deneysel verilerin
%90°dan fazlasina karsilik geldigini gostermektedir. R? ve diizeltiimis R®
degerlerinin birbirine ¢ok yakin olmasi tekstiirel parametreler i¢in Ongoriilen ve

gercek  degerler arasinda  iyi  bir  uyum  oldugunu  gOstermistir.
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Cizelge 4.3 Model ve bagimsiz degiskenlerin cevap degiskenleri tizerindeki etkisi ile ilgili ANOV A

sonuclari
Katilik Kivam Yapiskanhk Viskozite indeksi
Kaynak D KO F D KO F KO F KO  F degeri
F degeri F degeri degeri
Model 6 496.92 50.11° 6 7438.8 46.57 5.051E+ 41.02" 8.322 6.17
7 006 E+006
Linear 3 823.23 83.02° 3 12784. 80.04  6.206E+ 50.40° 7.527 558"
karigim 19 006 E+006
AB 1 271.36 27.36 1 43215 2.305E+ 1.779
1 27.06 006 18.72 E+007 13.19
AD 1 12401 1251 1 755.82 4.73° 3.612E+ - -
006  29.34
BC 1 12556 12.66 1 2294.4 - - 1523E  11.29
5 14.36 +007
Kalinti 13 9.92 - 13 159.73 - 1.231E+ - 1.349 -
005 E+006
Uyum 8 9.06 0.80™ 8 158.44 0.98™ 1575E+ 258 1.275  0.86™
eksikligi 005 E+006
Saf hata 5 - 5 161.78 -  61147.3 1.480 -
11.28 0 - E+006
Toplam 19 - - - -

FEF

: P<0.001 diizeyde 6neml

PR
Il

diizeyde degil; SD: Serbestlik derecesi; KO: Kareler ortalamasi
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Cizelge 4.4. Tekstirel parametreler i¢in D-optimal karisim tasariminda deneysel verileri diizeltilmis
model i¢in regresyon ve korelasyon katsayilar1

Degiskenler

Tahmini katsayillar  Katilik, g Kivam, g.s Yapigkanlk, Viskozite
g indeksi, g.s

A (Pekmez) +10.74 +43.22 -811.96 -981.63
B (Sadeyag) +99.46 +420.98 -4413.58 -23245.84
C (Corek out) +34.17 +168.76 -55.33 -4985.67
D (Emilgator- +202.42 +576.91 -27237.16 -3397.69
Lesitin)
AB -138.37 -552.21 +8231.47 +34432.42
AD -245.03 -604.91 +40813.93 -
BC -131.56 -562.39 +44715.07
Korelasyon katsayilari
R* 0.96 0.96 0.94 0.69
Diizeltilmis R® 0.94 0.94 0.91 0.58
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4.4.1. Corek otlu pekmez kremasi bilesenlerinin katihk parametresine etkisi

Sertlik olarak da bilinen katilik kuvvet zaman egrisindeki maksimum pik
kuvveti olarak bilinmektedir. Farkli sekilde ifade edilecek olursa azi disleri ile bir
maddeyi sikistirmak i¢in gereken kuvvet olarak tanimlanabilir. Cizelge 4.3. ve 4.4’te
ifade edildigi gibi korelasyon katsayisi (R?) 0.96 olup modele ait uyum eksikligi
(Lock of fit) degeri istatistiksel olarak 6nemli diizeyde degildir. Bu durum, 6nerilen
2. dereceden modeli ¢orek otlu pekmez kremasiin katiligin1 degerlendirmek icin
yeterli oldugunu gostermektedir. L-pseudo bilesenleri cinsinden ifade edilen katilik

denklemi, Cizelge 4.4’te tahmini katsayilar kullanilarak elde edilebilmektedir.

Trace (Cox)

3400 T

25504

Katilik

1700 T

B:50 =

Referans karisimindan sapma (L-pseudo birimleri)

A: pekmez; B: sadeyag; C: ¢corek otu; D: lesitin

Sekil 4.1. Corek otlu pekmez kremasinin katilik degerleri igin Cox trace grafigi
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Uretimde kullanilan bilesenlerin katilik degeri iizerindeki etkisi Sekil 4.1°de
verilmistir. Sekilde de goriildiigii gibi tiim bilesenlerin oranlart ¢érek otlu pekmez
kremasinin degerini etkilemistir. Uziim pekmezi oraninin optimum noktaya kadar
azalmasina bagli olarak c¢orek otlu pekmez kremasinin katilik degeri azalmis,
optimum noktadan sonra pekmez oranindaki artis ¢orek otlu pekmez kremasinin
katilik degerinde diislise neden olmustur. Bu durumun pekmezin yiiksek seker
iceriginden kaynaklanmis olabilecegi diisiiniilmektedir. Calismada, sadeyag oraninin
artmasi ¢orek otlu pekmez kremasmin katilik degerinde artisa neden olmus, ¢orek
otu oraninin artmast ise kremanin katilik degerinde artisa neden olmustur. Lesitin
oranmin optimum noktaya kadar artmasima bagli olarak c¢Orek otlu pekmez
kremasinin katilik degeri artmistir. Optimum noktadan sonra lesitin oranindaki artis

¢orek otlu pekmez kremasinin katilik degerinde artisa neden olmustur.

4.4.2. Corek otlu pekmez kremasi bilesenlerinin kivam parametresine etkisi

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

olarak hesaplanmaktadir.

Sekil 4.2°de verilen cizelge krema flretiminde kullanilan tiim bilesenlerin
kivam parametrelerine etkisini gostermektedir. Sekilde de goriildiigli gibi ¢orek otlu
pekmez kremasinin tiim bilesenlerin oranlar1 ¢érek otlu pekmez kremasmin kivam
degerini etkilemistir. Pekmez oraninin belli bir noktaya kadar artmasina bagl olarak
corek otlu pekmez kremasmin kivaminda azalma, optimum noktaya gelene kadar
pekmez oranindaki azalma ¢orek otlu pekmez kremasinin kivam degerinde de diistise
neden olmustur. Optimum noktadan sonra bu azalis da devam etmektedir. Bu
durumun pekmezin igeriginde bulunan yiiksek seker orani ve uygulandigi 1sil
islemden dolayr diger bilesenler ile etkilesim haline gecerek krema kivamini
almasindan kaynaklandig: diisiiniilmektedir. Calismada belirlenen oranlarda Urfayagi
ve ¢orek otu miktarinin artmasi ¢orek otlu pekmez kremasiin kivam degerinde de
artisa neden olmustur. Urfayagi oraninin etkisi sonucu kivam degerinde gozlemlenen

bu artisin yagin diger bilesenleri ile etkilesimi sonucu meydana geldigi
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distiniilmektedir. Lesitin oraninin optimum noktaya kadar artmasina bagl olarak
corek otlu pekmez kremasinin kivam degeri artarken, optimum noktadan sonra lesitin

oranindaki artis ¢orek otlu pekmez kremasinin kivam degerinde de artisa neden

olmustur.
Trace (Cax)

500001

3Te0T
g
= 28500T
&

13280T

1000
| I | | |
0407 0204 (U000 0204 0407

Referans karisimindan sapma (L-pseudo birimleri)

A: pekmez; B: sadeyag; C: ¢orek otu; D: lesitin

Sekil 4.2. Corekotlu pekmez kremasinin kivam degerleri icin Cox trace grafigi

4.4.3. COrek otlu pekmez kremasi bilesenlerinin yapiskanlik parametresine
etkisi

Yapigkanlik (g), probun geri doniisii sirasinda elde edilen kuvvet-zaman
egrisinin  maksimum negatif kuvvetidir.  Yapiskanligin  duyusal olarak

degerlendirmesi dislerin goreceli olarak bu parametredeki duyarsizlifi nedeniyle
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tespitinin zor oldugu ifade edilmektedir. Bu sebeple yapiskanlig1 az olan gidalarin bu

parametre agisindan duyusal olarak tespiti daha kolaydir.

Krema tiretiminde kullanilan tiim bilesenlerin bademli pekmez kremasinin
yapiskanlik parametresi tizerindeki etkisi Sekil 4.3’te verilmistir. Sekilde de
gorildiighi gibi tiim bilesenlerin oranlari ¢orek otlu pekmez kremasinin degerini
etkilemistir. Pekmez oraninin belli bir noktaya kadar artmasina bagli olarak ¢orek
otlu pekmez kremasinin yapiskanligi artarken, optimum noktaya gelene kadar
pekmez oranindaki artis ¢orek otlu pekmez kremasinin yapiskanlik degerinde de
artisa neden olmustur. Optimum noktadan sonra yapigskanlik oraninda artis meydana
gelmistir. Bu durumun pekmezin igeriginde bulunan seker oranindan ve uygulandigi
151l islemden dolay1 diger bilesenler ile etkilesim haline gecerek krema kivamin
almasindan kaynaklandig: diistinilmektedir. Caligmada belirlenen oranlarda Urfayagi
ve ¢orek otu oraninin artmasi ¢orek otlu pekmez kremasinin yapiskanlik degerinde
de azalmaya neden olmustur. Sadeyag oraninin yiikselmesi sonucu yapiskanlik
degerinde gbzlemlenen bu azalisin, sadeyagin %99 oraninda yag icermesinden dolay1
meydana geldigi diisiiniilmektedir. Corek otu oranin etkisi sonucu yapiskanlik
degerinde go6zlemlenen bu azalmanin sebebi ise ¢orek otu igeriginde bulunan
bilesenler igerisinde yapiskanliga sebep olan (seker vb.) molekiillerin
bulunmamasindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Lesitin orani ise yapiskanlikta,
kivam ve katilik degerlerinde oldugu kadar degisken o6zellik gostermese de optimum
noktaya kadar artis gostermektedir. Optimum noktadan sonra yine artisa devam

etmistir.
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Trace (Cox)
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Referans karisimindan sapma (L-pseudo birimleri)

A: pekmez; B: sadeyag; C: ¢corek otu; D: lesitin

Sekil 4.3. Corekotlu pekmez kremasinin yapiskanlik degerleri i¢in Cox trace grafigi

4.4.4. Corek otlu pekmez kremasi bilesenlerinin viskozite indeksi parametresine
etkisi

Viskozite indeksi; kuvvet-zaman egrisinin negatif bolgesinde kalan alan
olarak tanimlanmaktadir. Viskozite indeksi degerindeki artisa bagl olarak ¢oérek otlu
pekmez kremasimin siiriilebilirliginde azalma beklenmektedir. Bu nedenle

optimizasyon asamasinda viskozite indeksi minimize edilmistir.
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Trace (Cox)
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Referans karisimindan sapma (L-pseudo birimleri)

A: pekmez; B: sadeyag; C: ¢orek otu; D: lesitin

Sekil 4.4. Corekotlu pekmez kremasinin vizkozite indeksi degerleri igin Cox trace grafigi

Krema iiretiminde kullanilan tiim bilesenlerin viskozite indeksi iizerindeki
etkisi Sekil 4.4’te verilmistir. Sekilde de goriildiigi gibi tiim bilesenlerin oranlari
¢orek otlu pekmez kremasinin viskozite indeksi degerini etkilemistir. Pekmez
oraninin belli bir noktaya kadar artmasina bagli olarak ¢orek otlu pekmez kremasinin
viskozite indeksi artarken, optimum noktaya gelene kadar pekmez oranindaki artig
corek otlu pekmez kremasinin viskozite indeksi degerinde de artisa neden olmustur.
Optimum noktadan sonra viskozite indeksi oraninda artis meydana gelmistir. Bu
durumun pekmezin igeriginde bulunan seker oranindan ve uygulanan 1s1l islemden

dolayr diger bilesenler ile etkilesim haline gecerek krema kivamini almasindan
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kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Calismada belirlenen oranlarda sadeyag ve ¢orek
otu oranmin artmasi ¢orek otu pekmez kremasinin viskozite indeksi degerinde de
azalmaya neden olmustur. Sadeyag oranminin etkisi sonucu viskozite indeksi
degerinde gozlemlenen bu azalisin Urfayaginin yiiksek oranda yag icermesinden
kaynaklandig1 disiiniilmektedir. Corek otu oranin etkisi sonucu viskozite indeksi
degerinde goézlemlenen bu azalmanin sebebi ise Corek otu igeriginde bulunan
bilesenler igerisinde viskozite indeksine etki edecek (seker vb.) molekiillerin
bulunmamasindan kaynaklandigr diisiiniilmektedir. Lesitin orami ise viskozite
indeksinde, kivam ve katilik degerlerinde oldugu kadar degisken 6zellik gostermese
de optimum noktaya kadar artis gostermektedir. Optimum noktadan sonra bu artis

devam etmistir.

4.4.5. Deneme c¢orek otlu pekmez kremasinin tekstiirel parametreleri arasindaki

korelasyon katsayilar:

Deneme ¢orek otlu pekmez kremasinin tekstiirel 6zellikleri arasindaki
korelasyon katsayilar1 Cizelge 4.5’te verilmistir. Katilikk ve kivam kuvvet-zaman
egrisinin pozitif bolgesinde kalan kisim kullanilarak hesaplandigi; yapigskanlik ve
viskozite indeksi ise negatif bolgesinde kalan kisim kullanilarak hesaplandigi igin
cizelge 4.5’te pozitif ve negatif gruplar olusmustur. Bilesenlerin tiimiiniin birbiriyle

yiiksek diizeyde iliskili oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.5. Deneme ¢orek otlu pekmez kremasinin tekstiirel 6zellikleri arasindaki korelasyon
katsayilari

Katilik Kivam Yapigkanlik Viskozite indeksi
Katilik 0.987** -0.991* -0.806**
Kivam -0.989** -0.808**
Yapigkanlik 0.817*

" P<0.05 diizeyde énemli. ” P< 0.01 diizeyde énemli
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4.4.6. Corek otlu pekmez kremasinin optimizasyonu

D-optimal karistm modeli sonucu olusturulan 20 farkli bilesimde deneme
krema iiriinlerinde cevap degiskeni olarak tekstiirel parametreler tespit edilmistir.
Bagimsiz degisken olarak deneme kremayir olusturan bilesen oranlarinin, cevap
degiskenleri iizerinde etkilerini ortaya koymak i¢in varyans analizleri yapilmistir.
Daha sonra krema bilesiminin optimizasyonu yapmak iizere, sabit ve cevap
degiskenleri ile ilgili varsayimlar, limitler, optimizasyon islemindeki agirliklar1 ve
onem diizeyleri Cizelge 4.6’da verilmistir. Bu baglamda, sabit degiskenler normal
aralikta, deneme {iriinlere ait tekstiirel parametrelerden katilik ve kivam degerleri
maksimum, yapiskanlik ve viskozite indeksi degerleri ise minimum diizeyde olacak
sekilde varsayimlar yapilmis, her bir sabit degisken ile cevap degiskeninin 6nem

duzeyi ise 3.cu seviyede tutulmustur.

Cizelge 4.6. Sabit ve cevap degiskenleri ile ilgili varsayimlar, limitler, optimizasyon islemindeki

agirlik ve 6nem diizeyleri

Sabit Varsayimlar  Altlimit  Ustlimit  Alt Ust Onem

degiskenler/ agirh  agirh  duzeyi

Cevap k k

degiskenleri

Pekmez Normal 56.5207 85.7763 1 1 3
aralikta

Sadeyagi Normal 10 25 1 1 3
aralikta

Corek otu Normal 3 15 1 1 3
aralikta

Lesitin Normal 0.5 35 1 1 3
aralikta

Katilik (Karekok) Maksimize 7.01356 57.8386 1 1 3

Kivam (Karekdk)  Maksimize 34.5707 221.584 1 1 3

Yapigkanlik Minimize -5239.54  -103.61 1 1 3

Viskozite indeksi Minimize -6664.64  -396.35 1 1 3
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Cizelge 4.6’da belirtilen varsayimlar ve dnem diizeyleri sonucu, istatistiksel
program (Design Expert) tarafindan optimize ¢orek otlu pekmez kremasi bilesim
oranlar1 ile optimize iiriiniin tekstilirel parametreleri iliskin hesaplanan veriler Cizelge

4.7°de verilmistir.

Yapilan tim bu degerlendirme ve varsayimlar sonucu, ¢orek otlu pekmez
kremasinin bilesimi optimize edilmis ve endiistriyel olarak iiretilebilecek yeni bir
iirlin gelistirilmistir. Sonug olarak, optimize {iriiniin bilesimi %56.521 {iziim pekmezi,
%25.00 Sanlurfa sadeyagi, %14.79 c¢corek otu ve %3.50 lesitin olarak tespit
edilmistir. Bu bilesime ait istenilirlik diizeyi (Desirability) 0.911 olarak belirlenmistir
(Cizelge 4.7). Optimizasyon c¢aligmalarinda, %0-3.5 araliginda deneme iiriin
bilesimlerinde emiilgator (soya lesitini) yer almistir. Ancak, optimize {iriin

bilesiminde emiilgatdr orani %3.50 olarak yer almaktadir.

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

Optimize iiriin bilesimi (%) Optimize Grdnun teksturel parametre degerleri Istenilirlik
dizeyi

Pekmez  Sadeyag Corek Lesitin  Katihk Kivam Yapiskanhk  Viskozite (desirability)

otu indeksi

56.521 25.00 14.979 3.50 57.291 223.085 -4947.5 -5014.73 0.911

Pekmez kremasi ile ilgili yapilan ¢aligmada giin pekmezi kremas: iiretiminde,
%30 oraninda tereyagi kullanilabilecegi, ancak {irlinlin orta nemli gida olmasi
nedeniyle maya-kif gelismesi agisindan iiriiniin 4 °C’de minimum 90 gun sreyle
giivenli bir sekilde depolanabilecegi bildirilmistir (Fidan, 2017). Bagka bir ¢alismada
ise, Karacadag bolgesinde Runi Sor olarak bilinen pekmez kremast tiretiminde farkli
oranlarda sadeyagi igceren (%20-29) dut pekmezi kremalarinin panelistler tarafindan
begenildigi ve kahvaltilik olarak tiiketilebilecegi, ancak asit sayis1 ve peroksit degeri
gibi biyokimyasal 6zellikler dikkate alindiginda kremada yag oraninin azaltilmasinin
uygun olacagi, dolayisiyla kremada sadeyag oraninin en fazla %23 olmasi gerektigini

bildirilmistir (Isik, 2014).
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Sanlurfa sadeyagr ve iiziim pekmezi karisimi olan geleneksel pekmez
kremas1 (Runi sor) formiilasyonunu optimize etmek i¢in D-optimal karisim deseni
kullanildig1 bir ¢alismada, istenilirlik diizeyinin (0.947) en yiiksek oldugu bilesimin
%29.76 Sanhwurfa sadeyagi, %67.74 liziim pekmezi ve %?2.50 lesitinden olustugu
bildirilmistir (Celik ve ark., 2022). Bu calismada ise benzer sekilde tekstiirel
parametreler kullanilarak istatistiksel program araciligi ile bilesimi optimize edilen

¢orek otlu pekmez kremasinda emiilgator yer almaktadir.

4.5. Optimize COrek Otlu Pekmez Kremasmin Bazi1 Fiziksel, Tekstiirel Ve
Duyusal Ozellikleri

Tekstiirel parametreler yardimiyla bilesimi optimize edilen ¢orek otlu pekmez
kremasinin baz1 karakteristik fiziksel, tekstiirel ve duyusal 6zellikleri Cizelge 4.6°da
verilmistir. Bilesimi optimize edilen ¢orek otlu pekmez kremasinin oldukc¢a viskoz,
diisiik asitli ve giivenilir su aktivitesi degerine (orta nemli gidalar) sahip oldugu
anlagilmaktadir. Tekstiirel 6zellikler bakimindan bilesimi optimize edilen kremanin
kivamli ve sitirtilebilir bir {irlin oldugu, renk parametreleri bakimindan az parlak ve
kirmizi-sar1 renk bolgesinde yer aldigi tespit edilmistir. Bu baglamda, ozellikle

maya-kiif gelisimi bakimindan uygun bir ortam olmadig diisiiniilmektedir.

Corek otlu pekmez kremasinda optimize edilen 6rnege ait duyusal testler 10
farkli panelist tarafindan degerlendirilmistir. Degerlendirme formunda 1-9 araliginda
puanlama sistemi uygulanmistir. Duyusal degerlendirme baglaminda bilesimi
optimize edilen ¢orek otlu pekmez kremasmin begenildigi (Cizelge 4.8). Bu
baglamda 1 (en diisilk begeni) ile 9 (en yiiksek begeni) oraninda puanlama
yapilmasinin istendigi panelde, bilesimi optimize edilen kremaya tiim duyusal
parametreler bakimindan panelistlerin 5-6 civarinda puan verdigi goriilmektedir. Bu
durum, gelistirilen bu yeni iriiniin tiiketicilerin bir kisminin begendigi bir kisminin
da ¢orek otunun acilifindan, bir kismmnin sadeyag kokusundan rahatsiz oldugu

belirtildi. Baz1 panelistlerinde hosuna gittigi goriilmektedir.
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Ozetle, optimize ¢orek otlu pekmez kremasmin orta nemli, diisiik asitli, kati-
kivamli ve viskoz, az parlak, kirmizi-sar1 renk bolgesinde yer aldigi, panelistler

tarafindan begenildigi sonucuna varilmaistir.

Bilesimi optimize edilen geleneksel pekmez kremasinin duyusal o6zellikler
bakimindan yiiksek puan (>7.0) aldigi; L*, a*, b*, viskozite, HMF, serbest yag
asitligi, peroksit ve TBAR degerlerinin sirasiyla 25.09, 3.88, 7.20, 68185 cP, 58.33
mg/kg, %0.19, 0.44 mEq Oy/kg ve 6.34 mg malonaldehit/kg oldugu; serbest asitlik,
peroksit ve TBAR degerlerini diisiik olmasi, pekmez kremas: iretiminde uygulanan
1s1l islem ve karigtirma islemlerinin yag fazinda 6nemli oksidasyona neden olmadigi

bildirilmistir (Celik ve ark., 2020).

Cizelge 4.8. Optimize ¢orek otlu pekmez kremasinin bazi fiziksel, tekstiirel ve duyusal 6zellikleri

Ornek Analizler Degerler
Fizikokimyasal dzellikler Viskozite (10 rpm) 33028 cP
pH 5.62
aw 0.658
Surdlebilirlik testi Firmness. G 1451.24
Work of shear. g.sec 477.61
Back extrusion testi Katilik, g 644.84
Kivam, g.sec 6922.05
Yapigkanlik, g -944.55
Viskozite indeksi, g.sec -1098.78
Renk degerleri L* 25.90
a* 5.42
b* 11.10
Duyusal testler Renk ve gérinas 6.80
Koku 5.10
Surulebilirlik 6.10
Tat-aroma 5.10
Agizda biraktigi tat 5.00
Corek otu orani 5.40
Genel kabul edilebilirlik 6.00
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5. SONUCLAR ve ONERILER

Bu ¢alisma Sanhurfa ilinde geleneksel olarak iiretilen enerji degeri yiiksek ve
zengin mineral bilesime sahip olmasiyla genellikle kis aylarinda tiiketilen kahvaltilik
pekmez kremasi temelinde yeni bir iirlin gelistirme veya bilesimin zenginlestirilmesi
amaci ile ¢orek otu ilavesiyle tamamen yeni kahvaltilik iiriin gelistirilmistir. COrek
otunun fonksiyonel bir iirlin olmasi {riiniin saglik iizerine etkisini olumlu yonde
etkilemektedir. Fonksiyonel gidalar olarak bilinen iriinler metabolizmanin
diizenlenmesine yardimci olmak, bagisiklik sistemini gii¢clendirmek, Kkronik
rahatsizliklarin olusumunu 6nleyebilmek, yaslanmayr geciktirici 6zelliklere sahiptir.
Fonksiyonel gidalar grubuna giren c¢orek otu (Nigella sativa), ylksek oranda yag
igerigine sahip olmasi, biyoaktif ve fizikokimyasal Ozellikleri nedeniyle yag
endustrisinde ve ilag sanayisinde kullanilmaktadir. Corek otunun fonksiyonel
bilesenlerinden otiirli, insan beslenmesindeki 6neminin anlasilmasi ile giderek
kullanim1 artmigtir.  Gelistirilen bu iiriin, endiistriyel diizeyde {iretilebilecek
potansiyel tasimaktadir. Yapilan c¢alismalarinda, c¢orek otlu pekmez kremasinin
bilesimi; %56.521 {iziim pekmezi, %25.00 Sanlurfa sadeyagi, %14.979 ¢orek otu ve
%3.50 lesitin olarak optimize edilmistir. Optimize {iriiniin orta nemli, digiik asitli,
kati-kivamli ve viskoz, az parlak, kirmizi-sar1 renk bolgesinde yer aldigi, egitimli
panelistler tarafindan yiiksek diizeyde begenildigi sonucuna varilmistir. Ancak,
muhtemel endustriyel Gretim Oncesi bu Urlin genis yelpazede tiiketici kitlelerine
sunulmal1 ve duyusal begeni testlerine tabi tutulmasinda yarar goriilmektedir. Ayrica
benzer sekilde findik, fistik, badem ve yerfistig1 gibi c¢ogunlukla cerez olarak
tilketilen, ayrica susam gibi fonksiyonel tohumlarla zenginlestirme yapilarak yeni

tirlinler gelistirilebilir.
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EKLER

EK1
DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU
Ornekler
Parametre Degerlendirme Kriterleri | Puan
Latfen, puanlama cizelgesini rakamsal olarak degerlendirelim
Cok iyi 8-9
Iyi 6-7
Renk ve goriiniis Kabul edilebilir 4-5
Kotu 2-3
Cok koti 1
Cok iyi 8-9
Iyi 6-7
Koku Normal 4-5
Zayif / hissedilmiyor 2-3
Istenmeyen / Ransit koku 1
Cok iyi dizeyde surilebilir | 8-9
A Iyi diizeyde siiriilebilir 6-7
Sardlebilirlik Orta diizeyde stiriilebilir 4-5
(Yapr-kivam) Asirt yamusak, siiriilemez 2-3
Akict 1
Cok iyi 8-9
Iyi 6-7
Tat ve aroma Normal 4-5
Hissedilir, hafif acims1 2-3
Belirgin acimsi 1
Cok iyi 8-9
Iyi 6-7
Agizda biraktig: tat Orta 4-5
Koti 2-3
Cok kéti 1

Bu c¢alismada, bilesimi optimize edilen pastérize ‘Bademli_ Pekmez Kremasi’nin duyusal
Ozelliklerinin tespit edilmesi amaglanmustir.

Degerlendirmeye baglamadan 6nce kavanoz icerigini iyice karistirmiz.

Degerli vaktinizi ayirdigimizdan dolayr TESEKKUR ederim.
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Cok iyi 8-9
Iyi 6-7
Badem orani Orta 4-5
Az 2-3
Cok az 1
Cok iyi 8-9
Iyi 6-7
Ge_nel .k'al:?ul Orta 4-5
edilebilirlik Zayif 23
Cok zay1f 1
Belirtmek istediginiz:
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