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OZET

KABAK CEKIiRDEGIi SUTU KULLANIMININ PUDINGIN
FiZIKOKIMYASAL, TEKSTUREL VE DUYUSAL OZELLIKLERINE
ETKISi
YUKSEK LiSANS TEZi
BASAK AYGUN
BOLU ABANT iZZET BAYSAL UNIVERSITESI
LiSANSUSTU EGIiTiM ENSTITUSU
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI ANABILIiM DALI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BiLiM DALI
(TEZ DANISMANI: DR. OGR. UYESi AHMET EMiRMUSTAFAOGLU)

BOLU, TEMMUZ - 2024
(XIV+ 58)

Cesitli sebeplerle bitkisel kaynakli beslenmeye ilginin artmasi ile yeni iirlin
gelistirme ihtiyaglar1 ortaya ¢ikmaktadir. Son yillarda siit {irinlerinin iiretiminde
alternatif bitkisel bazli siitlerin kullanimi1 hem tiiketicilerin hem de iireticilerin
ilgisini ¢ekmektedir. Bu ¢alismada Tiirkiye’nin bir¢ok yerinde yetisebilen,
alternatiflerine goére daha az maliyetli, besleyici ve fonksiyonel 6zelliklere sahip
kabak cekirdeginden elde edilen siit kullanilarak iiretilen puding tatlisinin bazi
kalite ozelliklerinin incelenmesi amaglanmigtir. Puding Ornekleri tamamen inek
siitli iceren kontrol grubu PO, %25 kabak ¢ekirdegi siitii+%75 inek siitii iceren P25,
%50 kabak cekirdegi siitii+%50 inek siitii iceren P50, %75 kabak cekirdegi
siitli+%?25 inek siitii iceren P75 ve %100 kabak cekirdegi siitii igeren P100
gruplarindan olusmaktadir. Puding Orneklerine fizikokimyasal (kuru madde,
mineral madde, protein, pH, viskozite, su tutma, antioksidan aktivite, toplam
fenolik madde, renk), tekstiirel (sikilik, i¢ yapiskanlik) ve duyusal (renk ve goriiniis,
yap1 ve kivam, tat ve koku ile genel begenilirlik) analizler uygulanmistir. Yapilan
analizler sonucunda antioksidan aktivite, fenolik madde, pH ve delta e degerleri
acisindan en yiiksek degerin P100 grubuna ait oldugu tespit edilmistir. Kontrol
grubu pudingte (PO) 2.38 pumol troloks/100 g olan antioksidan aktivite degeri
P100°de 3.79 umol troloks/100 g’a yiikselmistir. Toplam fenolik madde degeri
33.69°dan 41.85 mg/100g’a yiikselmistir. Yapilan duyusal analiz neticesinde P100
en yiiksek renk-goriiniis puanina sahip 6rnek olmustur. Yapi- kivam kriterinde ise
P50 en yiiksek puani almistir. Genel begeni acisindan en yiiksek puani P25 almus,
onu P50 takip etmistir. Bu ¢alismayla puding iiretiminde kabak ¢ekirdegi siitiiniin
tek basina ya da inek siitii ile karistirilarak kullaniminin {irliniin fonksiyonel
ozelliklerini iyilestirdigi, duyusal olarak kabul edilebilir oldugu ortaya konmustur.

ANAHTAR KELIMELER: Kabak Cekirdegi, Bitkisel Siit, Kabak Cekirdegi
Siitii, Bitkisel Bazli Puding, Siitlii Tatlt



ABSTRACT

THE EFFECT OF PUMPKIN SEED MILK USE ON THE
PHYSICOCHEMICAL, TEXTURAL AND SENSORY PROPERTIES OF
PUDDING
MASTER THESIS
BASAK AYGUN
BOLU ABANT IZZET BAYSAL UNIVERSITY
INSTITUTE OF GRADUATE STUDIES
DEPARTMENT OF GASTRONOMY AND CULINARY ARTS
(SUPERVISOR: ASSIST. PROF. DR. AHMET EMiRMUSTAFAOGLU )

BOLU, JULY 2024
(XIV+ 58)

With the increasing interest in plant-based nutrition for various reasons, new
product development needs arise. In recent years, the use of alternative plant-based
milks in the production of dairy products has attracted the attention of both
consumers and producers. In this study, it was aimed to investigate some quality
characteristics of pudding dessert produced using milk obtained from pumpkin
seeds, which can be grown in many parts of Turkey, are less costly than alternatives,
have nutritional and functional properties. Pudding samples consisted of control
group PO containing all cow milk, P25 containing 25% pumpkin seed milk + 75%
cow milk, P50 containing 50% pumpkin seed milk + 50% cow milk, P75 containing
75% pumpkin seed milk + 25% cow milk and P100 containing 100% pumpkin seed
milk. The pudding samples were subjected to physicochemical (dry matter, mineral
matter, protein, pH, viscosity, water retention, antioxidant activity, total phenolic
matter, color), textural (firmness, internal stickiness) and sensory (color and
appearance, texture and consistency, taste and odor, and overall likability) analyses.
As a result of the analyzes, it was determined that the highest value in terms of
antioxidant activity, phenolic matter, pH and delta e values belonged to the P100
group. The antioxidant activity value, which was 2.38 pumol trolox/100 g in the
control group pudding (P0), increased to 3.79 pmol trolox/100 g in P100. Total
phenolic matter value increased from 33.69 to 41.85 mg/100 g. As a result of the
sensory analysis, P100 was the sample with the highest color-appearance score. P50
received the highest score in the structure-consistency criterion. In terms of general
taste, P25 received the highest score, followed by P50. This study showed that the
use of pumpkin seed milk alone or mixed with cow's milk in pudding production
improves the functional properties of the product and is sensory acceptable.

KEYWORDS: Pumpkin Seeds, Plant-Based Milk, Pumpkin Seed Milk, Plant
Based Pudding, Milk Dessert

vi



ICINDEKILER

Sayfa

KABUL VE ONAY SAYFASL.....ooiiinriinensecsnicsensesssccssssnssseesssssssssessssssssses iii
ETIK BEY AN cuuuiuninnincnnsenssscnssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss iv
OZET ..uuouiiriiiinrinsnecsnnsancssissssssesssisssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssassassssssss \%
ABSTRACT ..uueieiiiiuinnicenssicssissesssecssissssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss vi
ICINDEKILER ..ooucouiinncincinninscsssascssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssess vii
SEKIL LISTES ..ccucuiinincucascsncisnsisssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssass ix
TABLOLAR LISTEST.c..ccviiuiniinincancsssississssssssssssssssssssssssssssssssssssssss X
FOTOGRAF LISTEST.ccucuuiiiisiuniensinssnscsscssscssssssssssssssssssssssssssssssssssens xi
KISALTMA VE SEMBOLLER LISTESI ....ccoveveimiunincinncnsincnnscnsencssscnsnes xii
TESEKKUR .cuuucerincnsensincnsscnsisssssssnsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss Xiv
GIRIS coontcincinncinncscicsscinsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 1
BIRINCIE BOLUMu.cuuuciniurincnncnsinsenssensssessssnsssssssssnsssssssssssssssssssssssssssssssssssssscs 4
LPUDING couunninncnncnscancissinssissssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 4
1.1. Puding yapiminda kullanilan malzemeler.............cccooieviniiniinininnnen. 5
1.1.2 TatlandiriClar........c.eeiiieiieie ettt 6
1.1.3 BaZlay1CIar ....ccueieiieiieeiee et 7

2. KabaK CeKirdegi ......coceeevvuriivvnrccsnrcssnicssnnicssnrecsssnesssnsssssnsssssnosssssossssssssssssns 7

3. BitKkisel Dazll SULIEr .......ccoveeeiveiiisniiisnicssnicssnricssnnisssnnesssnessssnossssscssssssssseses 9
TKINCI BOLUM uucouuniincincinnississssscsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssass 12
2. LITERATUR TARAMASI .c.cuiuiuninnincnssensssscnssesssssssssssssssssssssssssssssssses 12
UCUNCU BOLUM .ououincininninsissssscsssssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssss 15
3. MATERYAL VE YONTEM...cucovuiurinniscnssensssscsssssssssssssssssssssssssssssssssssses 15
R AT 17 0 | 15
3.2, YOMERII cuueeeunerrnensuecssnecsunnssaesssncsssecsansssansssassssecsssssssssssassssesssassssasssasssessanses 15
3.2.1 Kabak ¢ekirdegi siitli Uretimi .........cccveeeveenieeieenieeiienie e 15
3.2.3 DeNeme dUZENI....ccueevieriiieiieiieeieeeiie ettt ettt 16

3.3 Uygulanan analizler ..........ceieeeiciveicssneicssnnisssnncsssnncsssncssssncssssecsssessssses 22
3.3.1 Kuru madde miktarinin belirlenmesi ...........cccevceieciieniiniiieniecieeeeee, 22

vii



3.3.2 Toplam mineral madde tayini ........ccceeeueerieeiiienieeiieieeie e 23

3.3.3 Protein taYINi ..cccueeeeeesiieriieeiieeie et ettt eiee et e ete et enre et eaeeaeeennas 23
334 PH @NAIZI oo 24
3.3.5 ViskoZite ANAIZI......cceeriieiiiiieiieiieeieee e 24
3.3.6 Su tutma kapasitesinin belirlenmesi.............ccceeveeeciieniencieenieeieeeeee. 24
3.3.7 Ekstraksiyon (toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite).............. 24
3.3.8 Antioksidan aktivite tayini .........ccceerveeriierieriieenieeie e 25
3.3.9 Toplam fenolik madde analizi.............ccceevieeiienieeciienieeieee e, 25
3.3.10 RenK QnaliZi.......ccueevieriiieiieie et 26
3.3.11 TeKStlr analiZi.......ccceerieeiiienieeiieniie ettt 26
3.3.12 Duyusal analizIer..........c.ccouieriiiiiieiieeiieie e 27
DORDUNCU BOLUM ..uuiuininninscsscsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 29
4. ARASTIRMA BULGULARI ....cucouiiiruinrsrississicricsessesssssassssssssssssesssssessens 29
4.1 Toplam kuru madde miKtari...........coceereiieiieniiienienieeece e 29

4.2 Toplam mineral madde MiKtart.........cccceevieriieerieniieeiiecie e 30

4.3 Protein MIKEATT.....cceeriiiiiiiiiieiie ettt e e 30

A4 PH dEEIT ..ottt ettt st 31

4.5 ViSKOZIte dEZIIETT ..cuvieuiiiiiiiiieciiieiiecie ettt 32

4.6 Su tutma kapasitesi deZerleri .........coverviieiiiriiieieeieeeee e 33

4.7 Antioksidan aktivite deZerleri........ccccovviiiriiriiieiiieiieeece e 34

4.8. Toplam fenolik madde ............coocvieiiiniiiiieiieee e, 35

4.9 RenK deGErIeri....cccuvieuiieiiiiiieiieeie ettt 35
4.10. Tekstlirel deGerler.........cocvuiiiiiiiiiieeiieieee e 41

4.11 DUuyusal dEZErler .......ccouiiiiiiiiieeiieiieeieeite et 43
BESINCI BOLUM ..cuuuiiiincininnissssscssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 47
5. SONUC VE ONERILER ........ciiuiicincinssssscsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 47
KAYNAKLAR . .tiiitinininisicsisesstssssssississississssssssssssssssssssstsssssssssssssssssssssssssanes 51
| D1 L 50 30 2 O 58

viii



SEKIL LiSTESI

Sayfa
Sekil 1.1 Bitkisel Bazli Siit Muadili Uriinlerin Siniflandirilmasi 10
Sekil 3.1 Puding Uretimi Akis Semasi 17

X



TABLOLAR LiSTESI

Sayfa

Tablo 1.1 Piyasada Bulunan Kakaolu Toz Karigim Pudingin Besin Deger Tablosu
HATA! YER iSARETI TANIMLANMAMIS.
Tablo 1.2 Calismada Kullanilan Nevsehir Tuzsuz Kabak Cekirdegine Ait Bazi
Fizikokimyasal Ozellikler
Tablo 3.2 Kabak Cekirdegi Icecekli Pudinge Ait Denemelerde Uygulanan
Parametreler-1

Tablo 3.6
Tablo 4.1
Tablo 4.2
Tablo 4.3
Tablo 4.4
Tablo 4.5
Tablo 4.6
Tablo 4.7
Tablo 4.8
Tablo 4.9
Tablo 4.10
Tablo 4.11
Tablo 4.12
Tablo 4.13
Tablo 4.14
Tablo 4.15
Tablo 4.16
Tablo 4.17
Tablo 4.18
Tablo 4.19
Tablo 4.20
Tablo 4.21

Puding Uretiminde Kullanilacak Malzemeler Ve Miktarlari
Puding Orneklerine Ait Kuru Madde Degerleri (%)
Puding Orneklerine Ait Kiil Degerleri (%)
Puding Orneklerine Ait Protein Degerleri (%)
Puding Orneklerine Ait Ph Degerleri
Puding Orneklerine Ait Viskozite Degerleri (Mpa.Sn)
Puding Orneklerine Ait Su Tutma Kapasitesi Degerleri (%)
Puding Orneklerine Ait Antioksidan Degerleri (%)
Puding Orneklerine Ait Fenolik Degerleri (%)
Puding Orneklerine Ait L* Degerleri
Puding Orneklerine Ait A* Degerleri
Puding Orneklerine Ait B* Degerleri
Puding Orneklerine Ait C* Degerleri
Puding Orneklerine Ait H Degerleri
Puding Orneklerine Ait Beyazlik Indeksi Degerleri
Puding Orneklerine Ait Delta E Degerleri
Puding Orneklerine Ait Sikilik Degerleri (G)
Puding Orneklerine Ait Dis Yapiskanlik Degerleri (G.Sn)
Puding Orneklerine Ait Renk-Gériiniis Degerleri
Puding Orneklerine Ait Yapi-Kivam Degerleri
Puding Orneklerine Ait Tat-Koku Degerleri
Puding Orneklerine Ait Genel Begeni Degerleri

8

14
15
25
30
27
27
28
29
30
31
31
32
32
34
35
35
36
36
37
38
38
39
40



FOTOGRAF LISTESI

Sayfa
Fotograf 3.1 Cekirdegin Tartilmas1 Ve Isil Islem 21
Fotograf 3.2 Blender ile Pargalama 21
Fotograf 3.3 Bez Yardimiyla Siizme Islemi 21
Fotograf 3.4 Elde Edilen Siiziintii 21
Fotograf 3.5 Pudingin Pisme Asamasi 22
Fotograf 3.6 Analize Hazir Puding Ornekleri 22

Xi



KISALTMA VE SEMBOLLER LIiSTESI

°C: Santigrat derece

<: Kiigiiktiir

>: Bliytiktiir

a*: kirmizilik-yesillik degeri

AB: Avrupa Birligi

ABD: Amerika Birlesik Devletleri
b*: sarilik-mavilik degeri

C*: renk doygunlugu

cm: Santimetre

DE veya AE: Delta E

dk: Dakika
FDA: Food and Drug Administration

g: Gram

GAE/kg: Gallik asit esdegeri
h°: Renk tonu degeri

H2S0y4: Siilflirik Asit

HCI: Hidroklorik Asit

Keal: Kilokalori
Kj: Kilojul

mL: Mililitre

Xil



mPa: Metafosforik asit
N:Azot

NaOH: Sodyum hidroksit
Nm: Nanometre

p<0.05: Istatistiksel fark vardir
p>0.05: istatistiksel fark yoktur
pH: Potansiyel hidrojen

Rpm: Dakika devir sayisi

s: Saat

SD: Standart Sapma

sn: Saniye

UHT: Ultra high temperature
UK: United Kingdom

UV: Ultraviyole

vd.: Ve digerleri

WI: Whiteness Index

X: Ortalama

Yy: Yiizyil

Xiii



TESEKKUR

Her asamada bilgi ve deneyimini benimle paylasan, calismayi1 en iyi hale
getirmek igin emek veren, vakit ayiran degerli tez danismanim Dr. Ogr. Uyesi

Ahmet EMIRMUSTAFAOGLU’na,

Kendi 6grencisiymisim gibi benimle ilgilenen, ¢alismanin 6zellikle analiz
kisminda yardimci ve yol gosterici Dr. Ogr. Uyesi Derya ATALAY a sayg1 ve

tesekkiirlerimi sunarim.

Cocuklari, 6zellikle ¢cocuklarinin egitimi i¢in her imkani hi¢ diistinmeden
saglayan ve bunun icin hayatlar1 boyunca ¢abalamis, maddi ve manevi destegini

hep hissettigim annem Hiilya ve babam Hiiseyin’e,

Her zaman yanimda olan, ben biiyiirken elimden tutan, hi¢ birakmayan
ablam Buket’e, canim yegenim Toprak’a ve tim aileme kalpten sevgilerimi

sunarim.

Uzak da olsak kalben yanimda oldugunu bildigim, beni iyi ve kotii hicbir
giinlimde yalniz birakmayan canim arkadagim Aybiike’ye, ilerlememi saglayan,
her daim yanimda olan ve benimle birlikte hep daha iyisi i¢in ugrasan sevgili yol

arkadasim Batuhan’a sonsuz tesekkiir ederim.

X1V



GIRIS

Beslenme, canlilarin hayatta kalabilmesi i¢in gergeklestirmesi gereken en
onemli ve zorunlu ihtiyaclardan birisidir. Tiirk Dil Kurumu (2023), “viicut i¢in
gerekli besin maddelerini alma” olarak tanimlamistir. Viicut i¢in gerekli temel besin
ogeleri karbonhidratlar, lipitler (yaglar), proteinler, mineraller ve vitaminler olarak
tanimlanmaktadir (Unsal, 2019). Saglik Bakanligi Tiirkiye Beslenme Rehberi
(2022) besin gruplarini:

o Siit ve siit iirtinleri,

o Et tavuk, balik, yumurta, baklagiller, yagh tohumlar, sert kabuklu

vemigler,

o Ekmek ve tahillar
o Sebze

o Meyve

olarak ifade etmektedir. Besin maddelerini temel haliyle hayvansal ve bitkisel gida
kaynaklarindan elde edilen maddeler olarak tanimlamak miimkiindiir. Tim
diinyada tiiketilen hayvansal kaynakli besin maddelerinden birisi olan siit ise icerigi
sebebiyle olduk¢a Onemlidir. Siitler hangi hayvandan aliniyorsa o isimle
anilmaktadir. Sadece siit denildigi zaman ise inek siitiinden bahsedilmektedir.

Siit ve siit irlinlerinin tiikketimi her ne kadar uzmanlar tarafindan tavsiye
edilse de kisinin siitii tiikketemedigi durumlar mevcuttur (Mert vd., 2020). Bunlar
beslenme tiirleriyle (veganlik, vejetaryenlik) ilgili olabilecegi gibi saglik sebebiyle
(laktoz intolerans1 veya siit alerjisi gibi) de ilgili olabilmektedir. Siitiin
tilketilemedigi durumlar ve siit kaynaklarmin yetersizlikleri, bitkisel bazli siit
muadili Uirtinlerin iretilme ve pazarlama ihtiyacini ortaya ¢ikartmigtir.

Bitkisel siitler en sik karsilasildigi sekliyle Hindistan cevizi, badem, findik,
yulaf, soya gibi {iriinlerin suda ¢oziinmesi ile elde edilebilen goriiniis olarak inek
siitline benzeyen Triinleri kapsamaktadir (Erk vd., 2019). Bu benzerlik sebebiyle
de her ne kadar paketlerin tizerinde iiriiniin ismi “bitkisel bazli icecek” olarak yer
alsa da gilinliik konugsmada genellikle hangi {iriinden yapilmigsa sonuna “siit” ibaresi
eklenerek ifade edilmektedir (Orn. Hindistan cevizi siiti).

Gidalarda etiketleme ve belirtilmesi gereken ibareler her {ilkenin yasal
mevzuatlarinca degiskenlik gdstermektedir. Buna ragmen bitki bazli “siit benzeri”

iceceklerin adlandirilmasi tilkelerin ortak tartisma konusu haline gelmistir. Avrupa



Birligi, hayvandan elde edilmeyen siit benzeri igeceklerin siit olarak ifadesini
yasaklamistir (Y1lmaz Tuncel ve Tuncel, 2022). Avrupa Birliginde (AB) siit olarak
etiketlenmesi yasal olan iki bitkisel bazli iiriin vardir; bunlar hindistan cevizi siitii
ve badem siitiidiir (Jeske vd., 2018). Ancak AB haricinde bir 6rnek iilke olarak
Avustralya’da soya siitii kavraminin kullanilmasina izin verilmektedir (Alcorta vd.,
2021). Raflardaki {irlinlerin yerlestirilmesi konusunda ise Amerika Birlesik
Devletleri (ABD), siit benzeri igeceklerin hayvansal siitlerden net bir sekilde
ayrilarak yerlestirilmesi zorunlulugunu koymustur (Yilmaz Tuncel ve Tuncel,
2022).

Tiiketicinin yanilmamasi i¢in adlandirma 6nemli bir konudur. Ciinkii ilgili
gida mevzuat ve yOnetmeliklerinde belirtilene gore; iriiniin tiiketiciyi
yaniltmayacak bir halde bilesimine ve yasalara uygun adlandirilma yapilmalidir
(Sethi vd., 2016). ABD Gida ve Ila¢ Dairesi yani FDA bu sebeple bitkisel bazli siit
benzeri igecekleri “imitasyon siit” olarak ifade edilmekte ve soya siitii yerine soya
bazli igecek olarak tanimlanmasini 6nermektedir (Y1lmaz Tuncel ve Tuncel, 2022).
Bu baglamda bitkilerden elde edilen igceceklerin tam olarak nasil adlandirilmasi
gerektigi gilincel bir problemdir. Gelecekte bitki bazli iirlinlerin iiretimi ve
tiiketiminin artmasi ile bu problemi ¢6zme ihtiyact duyulabilir.

Bitkisel bazli igeceklerin vitamin, mineral, lif ve antioksidanlar gibi
bilesenlerce zengin oldugu ve bu 6zellikleri sebebiyle de fonksiyonel gida olarak
kabul gordiigii literatiirde yer almistir (Arbag, 2022). Icecek iiretim teknolojisi
bitkisel bazli igecek siitii iiretiminde kullanilan iirlinlerin ¢esitliligine de imkan
saglamaktadir. Aci bakla, bezelye, piring, kenevir, kaju, makademya findigi,
bambara (yer) fistig1, susam, ceviz gibi iirlinlerin de kutulu bir sekilde iiretiminin
yapildigini ve yurtdis1 pazarinda kendine yer buldugunu sdéylemek miimkiindiir.

Bitkisel bazli siitler laktoz intoleranst veya siite alerjisi olan bireylerin
tercih edebilecegi bir liriindiir. Sert kabuklu yemisgle yapilan badem, findik, ceviz
gibi iriinler alerjen oldugu i¢in bitkisel siitler arasinda tercih edilmeme sebebi
olabilir. Ayni sekilde bitkisel siit yapiminda kullanilan soya ve ac1 bakla da alerjen
ozelliktedir. Yulaf az miktarda gluten barindirsa da gluten tiiketmeyen insanlar igin
kabak cekirdegi siitii bir alternatif olacaktir (T.C. Tarim ve Orman Bakanlig1, 2023).
Tiim bu faktorler kabak ¢ekirdegi ile yapilan bu siitiin daha tercih edilebilir bir tiriin
oldugunu diisiindiirmektedir. Bu sebeple yapilan ¢aligmada bitkisel siit {iretimi

yapmak icin kabak c¢ekirdegi secilmistir. Kabak c¢ekirdegi ayni zamanda



Tiirkiye’nin birgok yerinde ekime uygun, verimli ve besin igerigi bakimindan
zengindir. Cekirdegin siit yapiminda kullanilmasiyla birlikte katma deger
yaratilmasi da digiiniilmektedir.

Bu ¢alismanin konusu puding tiretiminde farkli oranlarda kabak ¢ekirdegi
siitli kullaniminin aragtirilmasidir.

Bu c¢aligmanin amaci ise inek siitii ile hazirlanmis kakaolu puding ile kabak
cekirdegi bazli siit kullanilarak yapilan pudingin fizikokimyasal, tekstiirel ve
duyusal 6zelliklerinin incelenmesidir.

Puding 6rneklerine fizikokimyasal (kuru madde, mineral madde, protein,
pH, viskozite, su tutma, antioksidan aktivite, toplam fenolik madde, renk), tekstiirel
(sikilik, i¢ yapiskanlik) ve duyusal (renk ve goriiniis, yap1 ve kivam, tat ve koku ile

genel begenilirlik) analizler uygulanmistir.



BIRINCI BOLUM
1.PUDING

Puding, tiiketime hazir veya paketli, toz karisim halinde satilan siitlii
tathilardir. Icerisinde genellikle bulunanlar seker, nisasta, aroma verici, kivam
arttirici, tuz kakaoluysa yagi azaltilmis kakao tozudur. Toz karigimin siite
eklenmesi ve 1s1l islem ile birlikte puding yapimi gergeklestirilir. Kakaolu toz
puding karisimin besin degeri tablo 1.11°de verilmistir. Yar1 kat1 formda, siit bazl
puding, diinya genelinde de 6zellikle ¢ocuklar ve yaslilar tarafindan tiiketilmektedir
(Ak, 2022).

Uriin yelpazesi olduk¢a genistir. Kakaolunun yam sira vanilyal, ¢ilekli,
muzlu, antep fistikli, findik pargaly, siitlii veya bitter ¢ikolatali, orman meyveli gibi
cesitleri bulunmaktadir. Tiiketicilerin beslenmelerine yonelik bilinglerinin artmast,
piyasada farkli iiriin ihtiyaclarini ortaya ¢ikartmistir. Ozel beslenme diyeti olanlar
icin seker ilavesiz, glutensiz, daha az kalori igeren light olarak adlandirilan
secenekleri de mevcuttur.

Tiiketicilerin fonksiyonel gidalara olan ilgisinin ve farkindaliginin artmasi
son yillardaki calismalarin da konusu haline gelmistir. Caligmalar iirlinlerin yapisal
ve duyusal ozelliklerinin gelistirilmesinin yani sira fonksiyonel ozelliklerin de
arttirtlmasina yonelik olmustur. Bu baglamda bazi caligmalarda sagliga yararh
etmenlerinden dolay1 diyet liflerinin eklendigi gézlenmistir (Chandan ve Kilara,

2015).

Tablo 1.1 Piyasada bulunan kakaolu toz karisim pudingin besin deger tablosu

100g tarife gore hazirlanmis iiriin
Enerji 128 kcal
539kJ
Yag 3.60 g
Doymus yag 240 ¢g
Karbonhidrat 20g
Seker l6g
Protein 3.60 g
Tuz 0.13 g

Kaynak: Dr Oetker, Puding Kakaolu. Erisim tarihi: 04.02.2024



1.1. Puding yapiminda kullanilan malzemeler

1.1.1 Siit

Siit; inek, manda, koyun, kegi gibi ¢iftlik hayvanlarinin yavrusunu besledigi
onemli bir gidadir. Tim memeli hayvanlarda dogumdan sonra siit salinimi
baslamaktadir (Mert vd., 2020). Siit, hangi canlidan elde ediliyorsa basina onun
ismi getirilerek sdylenmektedir. Ornegin; inek siitii, anne siitii, manda siitii, keci
siitli... Genellikle sadece siit denildigi zaman inek siitii anlasilir, bunun sebebi,
birgok tiriiniin ham maddesinin inek siitli olmasidir (Artik vd., 2019).

Tiirkiye’deki giftliklerde siit elde etmek igin yetistirilen hayvanlar genel
olarak inek, koyun, keci, ve mandadir. Inek siitiiniin kuru madde icerigi ortalama
%12.6 iken bunun %3.4’linii protein, %3.7’sini yag, %4.7’sini laktoz ve %0.7’sini
ise mineral madde olusturmaktadir. Koyun, manda, inek, ke¢i siitleri arasindan
diisiik proteine sahip olan siit inege ait olandir (Mert vd., 2020).

Hayvanlardan elde edilen siitler ¢ig siitlerdir. 2019 yili Tiirk Gida Kodeksi
Cig Siit ve Isil Islem Gormiis Igme Siitleri Tebligine gore “¢ig siit” tanimi sudur:
“Bir veya daha fazla inek, keci, koyun veya mandanin sagilmasiyla elde edilen 40
°C’nin lizerine 1sitilmamis veya esdeger etkiye sahip herhangi 1s1l islem gérmemis
kolostrum disindaki meme bezi salgisi.” Cig siitiin 6zellikleri siit hayvaninin
cinsine, tiiriine, beslenme ve yetistirilme kosullarina, bolgeye ve hatta siitiin elde
edildigi mevsime gore bile degisiklik gdosterebilmektedir.

Cig siitiin insan sagligina yonelik olusturdugu tehditler arastirmalara da konu
olmustur. Oyle ki 1938 yili dncesi Amerika Birlesik Devletleri (ABD)’nde
belirlenen gida ve su kaynakli salginlarin %25’inin siit kaynakli oldugu tespit
edilmistir. Siit kaynakli saglik problemleri gliniimiize kadar devam etmistir. ABD,
salgin hastaliklarin kontrolii ve hastalik onleme dairesi raporlarinda, siit temelli
hastaliklarin daha ¢ok ¢ig siit satist olan eyaletlerde yasandigina dikkat ¢cekmistir.
20. yilizyilda ise ¢ig siit tiikketimi Brucellosis ve Tiiberkiiloz hastaliklariyla
temellendirilmektedir (Yerlikaya ve Kinik, 2019). Cig siitiin muhafaza edilmesini
kolaylastirmak ve giivenli bir sekilde tiiketebilmek amaciyla pastdrizasyon ve UHT
gibi islemler uygulanmaktadir. Bu muhafaza teknikleri diinya c¢apinda kabul
gbérmiis teknikler olmustur (Mert vd., 2020).

UHT, ultra high temperature kelimesinin kisaltmasi1 olup c¢ok yiiksek

sicaklikta sterilize edilmis siitii ifade eder. Siitiin muhafaza edilme ve dayanma



siiresi bu islem ile uzatilmaktadir (Artik vd., 2019). Islemin yapilma sebebi oda
sicakligina dayanabilen steril, ticari bir {iriin liretmektedir. Bu sayede normal
depolamada bozulmaya sebebiyet verebilecek tiim mikroorganizmalar, en az 135
°C’de en uygun zaman-sicaklik gozetilerek 1s1l islem uygulanarak engellenir (Tiirk
Standartlar1 Enstitiisti, 2020). Uygulanan 1s1l islem ile siitiin bozulmasina sebebiyet
veren patojenik ve mikrobiyal aktiviteler engellenmektedir. Fakat bu iglem siitiin
kalite ve kimyasal iceriginde degisiklikler meydana getirmektedir. Yiiksek
derecede yapilan bu islem sonrasinda siitiin yapisinda bulunan laktoz, protein,
vitamin, lipit, kalsiyum, enzim gibi 6zelliklerinde bozulmalar oldugu rapor edilmis,

besin degeri kaybi1 oldugu ortaya konulmustur (Sucak vd, 2020).

1.1.2 Tatlandiricilar

1.1.2.1 Kakao Tozu

Kakao tozu, kakao hammaddesinden elde edilen {riinlerden biridir.
Cikolatanin da ana bilesenlerinden birisi olan kakao tozu, tatlilara aroma vermek ve
renk katmak icin kullanilabilir. Kakao tozu, kakao ¢ekirdeklerinin kurutulmast, 1s1l
islem uygulanmasi daha sonra 6giitiilmesi ve preslenmesi ile iiretilir. Bu toz ince
bir sekilde ogiitiiliip toz haline getirilerek kuru karisima 10 g/kg ile sinirlt olacak
sekilde topaklanmay1 Onleyici eklenir, kakao tozunun ambalajlandiktan sonra
topaklanmasini 6nlemektedir (Tiirk Gida Kodeksi, 2002).

Avrupa Birlige Kodeksine gore kakao tozunda minimum %20 kakao yag,
yagi® azaltilmis kakao tozunda ise minimum %10 maksimum 20 oraninda yag
icermesi gerekmektedir. Tiirkiye’deki Kakao ve Cikolatali Uriinler Tebligine gore
yag1 azaltilmis kakao tozunun minimum yag miktar1 haricindeki tiim kurallar

Avrupa Birligindeki kurallar ile uyusmaktadir.

1.1.2.2 Seker

Bir¢ok iiriinde tatlandirici olarak kullanilan seker, puding {iretiminde de
kullanilmaktadir. Seker, seker pancarindan veya seker kamisindan elde edilir. Seker
pancar1 {iretimi, Tiirkiye nin tarimsal iiretimdeki temel iiriinlerindendir (Unsal,
2022).

Sakkaroz yani kristal beyaz seker, halk arasinda toz seker veya cay sekeri
olarak bilinir. Sekerin tatlandirict 6zelliginin yan1 sira kivam arttiric1 6zelligi de

bulunmaktadir (Satouf ve K&ten, 2020). Kalori degeri yiiksek bir maddedir.



Seker, 18.yiizyilin (yy) sonuna kadar sadece seker kamisindan iiretilmistir,
seker pancarindan seker iiretimi 19.yy’dan itibaren baslamistir. Kalite bakimindan
seker kamisindan ve seker pancarindan iiretilen sekerler arasinda fark bulunmasa

da yetistirme kosullar1 farklilik gdsterebilmektedir (Unsal, 2022).

1.1.3 Baglayicilar

Puding {iiretiminde baglayici olarak nisasta kullanilmaktadir. Nisasta, gida
endiistrisinde kivam arttirict, koyulastirict olarak kullanilmaktadir. Kompleks bir
karbonhidrat olan nisasta, genellikle tahillardan veya patatesten elde edilir. Tad1 ve
kokusu olmayan toz formda unumsu bir maddedir (Tiirkiye Yazma Eserler Kurumu
Bagkanligy, t.y.). Misir, bugday, piring bol miktarda nigasta i¢eren besinlerdir. Misir
nisastasinin iiretimi bugday nisastasinin iiretimine gore daha uygun fiyathdir ve
daha ¢ok bulunur. Misir nisastasinin %99’u saf, yaklasik %0.25’1 protein, %0.65’1
yag ve %0.1°den az1 ise mineralden olusur (MEGEP, 2011)

2. Kabak Cekirdegi

Kabak c¢ekirdegi, yazlik kabak grubunun gerezlik veya cekirdek kabaklari
Cucurbita pepo L. botanik smifi i¢inde yer almaktadir. Tek yillik bir bitkidir,
cekirdek bitkinin meyvesinin i¢inde olusan tohumlarin ayristirilmastyla elde edilir.
Yerel ciftciler daha ¢ok cerezlik kabak tarimi yapmaktadirlar. Toprak yapisinin
uygunlugu ve kabak c¢ekirdeginin tiiketim aligkanligi cerezlik kabak tariminin
gecmisten gliniimiize kadar iiretimine devam etmeye sebep olmustur. Tiirkiye’nin
bircok sehrinde yetistirilse de Nevsehir kabak g¢ekirdegi cografi isaret almistir.
Cekirdekler ¢ig, siitlli, tuzlu veya tuzsuz ambalajlanabilmektedir. Bitkisel bazli
siitlin tadina saf haliyle ulasabilmek i¢in ¢ig olmasi tercih edilmistir (Tiirk Patent

ve Marka Kurumu, 2019).



Tablo 1.2 Nevsehir tuzsuz kabak ¢ekirdegine ait bazi fizikokimyasal 6zellikler

Parametre Deger
Protein Miktar1 %31.7£0.32
Yag Miktari %39.6 £ 0.16
Nem %5.3+0.12
Kiil Miktar1 %5.32£0.14
Kuru madde %94.7 £0.16

Kabak cekirdegi gida sektoriinde oldugu gibi kozmetik ve ila¢ sanayinde de
kullanilarak degerlendirilmektedir. Gida sektorii ise bu iiriiniin ¢esitlendirilip daha
yiiksek bir degerde satilmasi i¢in gerekli olan potansiyele sahiptir. Bitkisel bazl
icecek tretimi Tiirkiye pazarinda birkag marka ile simurli kalmistir. Gerek bu
markalarin iiriinleri arasinda gerekse yurtdist pazarinda kabak cekirdegi siitiiniin
olduk¢a az bulunmasi, bilinirliginin de az oldugunu kanitlar niteliktedir. Kabak
cekirdegi sulama olanaklarinin az oldugu bolgelerde bile avantajli bir iiriin oldugu
icin Tiirkiye’nin hemen her bdlgesinde yetistirilme potansiyeli vardir. Doymus ve
doymamus yag asitleri, protein, karbonhidrat, fosfor, potasyum, magnezyum, ¢inko,
demir, mineral maddeler ve 6zellikle E vitamini agisindan iyi bir kaynak oldugu
goriilmektedir (T.C. Kayseri Valiligi, 2014).

34.5 g kabak c¢ekirdeginin igerisinde bulunan E vitaminin, kisinin giinliik
almasi gereken E vitamin miktarimin yaklasik 1/3’iinii karsiladig: belirtilmektedir.
Icerdigi magnezyum, manganez, fosfor, demir ve ¢inko agisindan iyi bir besin
kaynag1 oldugunu séylemek miimkiindiir (Sartkamis vd., 2010). E vitamini iyi bir
antioksidan 6zelligi tagimasiyla birlikte, UV 1sinlar1 sebebiyle derimizdeki erken
yaslanma belirtilerini Onleyici 6zelligi oldugu belirtilmektedir (Cayirli, Tunca,
Acikgdz, 2013). Igerdigi tokoferol ile bag dokusunun ve kaslarin giiclenmesine
faydasi da E vitaminin bilinen faydalarindan birisi olmaktadir. igerisinde bulunan
bir bagka vitamin olan K vitamini ise kanin pihtilagmasina yardimci olur, damar
sertligi tedavisinde kullanilir (Dalkiran, 2014).

Kabak ¢ekirdeginin genellikle cerezlik olarak tiiketildigi, yiiksek oranda lif
barindirdigi i¢in kolay sindirilebildigi (Dalkiran, 2014) ve bu sebeple halk arasinda

da mesane ve bobrek rahatsizliklarini azaltmak (Yolcu, 2020), bagirsak kurdunu



diisiirmek veya bagirsaklari calistirmak igin tiiketildigi bilinmektedir (Onart,
2011). Bu 6zelligi ile hazim problemleri yasayan kisilerde olumlu etkisi vardir.

Cucurbitaceae familyasina ait farkli kabak ¢ekirdegi tiirlerinden ayristirilan
proteinlerde hipoglisemik yani bireyin kan sekerini diisiiriicii etkiler belirlenmistir.
Bu da kabak ¢ekirdeginin antidiyabetik 6zelligini belirtmektedir (Syed, Akram ve
Shukat, 2019).

Insan saglig1 agisindan 6nemli olan bu hususlar, yapilan ¢alisma igin kabak
cekirdegi lriiniinlin se¢ilmesinde belirleyici olmus ve farkli beslenme tiplerine,
alerjisi olan bireylere uygun, bilinen kakaolu pudinge gore daha saglikli bir iiriin
ortaya ¢ikartmak amacglanmistir. Genellikle gida iiriinleri arasinda sadece ¢ekirdek
olarak yer alan kabak ¢ekirdeginin hem kullanim alani arttirilacak hem de farkl bir
icerikte hazirlanarak gastronomiye kazandirilacaktir. Kabak c¢ekirdegi ile ilgili
yapilan caligmalar incelendiginde kabak cekirdeginin farkli kullanim sekillerinin
oldugu goriilmektedir. Bu iirlinii ¢ig, firinlanmig, 6gltilmiis gibi bigimlerde
kullanmak miimkiin oldugu gibi kabak ¢ekirdeginin yagi ¢ikartilarak kek veya
biskiivi gibi iriinlerin iretiminde de kullanilmasinin  miimkiin oldugu
goriilmektedir. Kabak c¢ekirdegi siitii ise yeni bir kullanim ydntemi olarak bu

caligma ile literatiire kazandirilacaktir.

3. Bitkisel bazh siitler

Bitkisel bazli siit benzeri tirtinlerin genel gecer bir siniflandirmasi olmamakla
birlikte {retildigi hammaddeler smiflandirmaya yardimer olabilmektedir.
Uretildikleri hammaddelere gore baklagil, sert kabuklu yemis, yagli tohum, tahil ve
yalanci tahil olarak Sekil 1.1°de oldugu gibi siniflandirilabilir (Yazicr vd., 2023,
Yilmaz Tuncel ve Tuncel, 2022).



Bitkisel Bazli Siit Muadili Urtinlerin Siniflandiriimasi
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BAKLAGIL SERT KABUKLU YAGLI TAHILLAR YALANCI
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Sekil 1.1 Bitkisel Bazli Siit Muadili Uriinlerin Siniflandirilmasi

Kaynak: Yazici vd., 2023, Yilmaz Tuncel ve Tuncel, 2022

Bitkisel bazli siitlerden baklagil temelli siitlere ait renk 6zelligi ve protein
icerigi bakimindan inek siitiine benzer olsa da tat ve aroma bakimindan farki oldugu
belirtilmektedir. Endiistriyel iiretimde de baklagillerde c¢oziinmeyen biiyiik
parcaciklarin agizda kendine 6zgii baklagil aromasi birakmasi bir sorun olarak
tespit edilmistir (Reyes-Jurado vd., 2021). Bu istenmeyen baklagilimsi aroma
iiretimde kavurma, agartma gibi bazi yontemler kullanilarak azaltilabilmektedir.

Badem, ceviz, findik beyin sagligina, konsantrasyon, mental canlilik ve
hafizaya olan faydalariyla beyin gidalari olarak bilinen sert kabuklu yemislerdendir.
Endiistriyel bitkisel siit iiretiminde yaygin olarak kullanilan bu yemisler, pahal bir
hammadde oldugu icin siitlerde diisiik oranlarda kullanilmaktadirlar (Yilmaz
Tuncel ve Tuncel, 2022). Findikli iceceklerin ise fizikimyasal ozellikleri ve
oksidasyon stabilitesi, 1s1l islem ve depolama siiresi gibi faktorlerden etkilendigi
tespit edilmistir (Atalar vd., 2019).

Yagl tohumlardan susamin suda ¢Oziiniirliigii disik ve 1si1l islem
sicakliklarina duyarl oldugu bildirilmistir. Baklagillerde oldugu gibi kendine 6zgii
aciligt olan susamin kavurma, alkali suda bekletme gibi aciligin azaltilabildigi
belirtilmektedir. Fakat bu islemlerden sonra proteinlerin denatiirasyona
ugramastyla birlikte protein degerleri azalmaktadir (Silva vd., 2020). Kenevir siitii

ise alerjenliginin diigiik olmasi sebebiyle iyi bir muadil olarak kabul edilmektedir.
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Kenevirin yag emiilsiyonu su i¢inde kararsiz yapidadir bu o6zelligi sebebiyle
birlesme, topaklanma gibi kalite kaybma neden olacak faktorler ortaya
cikartmaktadir (Leahu vd., 2022).

Yulaf tahilindan elde edilen bitkisel siit yliksek besin igerigi sebebiyle
badem gibi yaygin olarak tercih edilen hammaddelerdendir. Saglikli yetigkinlerde
yulaf esasl siitiin tiiketiminin serum kolesterol ve LDL (low density lipoprotein)
kolestrol diizeyini diisiirdiigii bildirilmistir (Demir vd., 2021). Bir baska yonden
yulaf, yliksek miktarda nisasta icerigi nedeniyle 1sil isleme tabii tutuldugunda
viskozitesi yiiksek jel olusturmaya baslamaktadir. Uriinde bu olumsuzlugu énlemek
amaciyla hidrolizasyon islemi uygulanmaktadir (Silva vd., 2020). Tahillardan bir
digeri piring, laktoz icermemesi, zengin bir karbonhidrat kaynagi, yiiksek enerji
icerigi ozellikleriyle bitkisel siit iiretiminde tercih edilmektedir. Uretiminde
karbonhidratlarin basit sekerlere parcalanmasi ile seker eklenmesine gerek
duyulmadan kendine 6zgii bir tat olusturmaktadir (Silva vd., 2020).

Kinoa, amaranth ve teff endiistriyel liretimde ¢ok tercih edilmemesine
karsin bir¢ok iilkede fonksiyonel oOzelliklere katkisi sebebiyle siit iiriinlerine

eklenmektedir (Eren Karahan vd., 2019).
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IKiNCi BOLUM
2. LITERATUR TARAMASI

Cesitli bitkilerden elde edilen siit muadili igecekler bir¢ok c¢alismanin
konusu olmustur. Bu igecekler ¢alismalarda kimi zaman tek basina bir iirlin olarak
ele alinirken kimi zaman da baska bir {riiniin i¢inde kullanilarak
degerlendirilmistir. Kabak cekirdeginden elde edilen icecegi iceren caligmalar
asagida verilmistir.

Jasper, Cornelius ve Buhari Salam (2020) kabak ¢ekirdegi siitii ile
zenginlestirilmis ekmegin kalite degerlendirmesi iizerine arastirmalar yapmislardir.
Bu calismada yerel ve kolay bulunabilir maddeler ile ekmegin besleyiciligini
arttirmak ve bunun beslenme sorunu yasanan lilkelere, Nijerya gibi, katkida
bulunmasi amacglanmistir. Kabak c¢ekirdegi {iriiniin se¢ilme sebebini ise ¢ok fazla
dikkat ve Ozen goOstermeden yetistirilse bile i1yl bir {riin vermesi ile
aciklamaktadirlar. Nem, kiil, yag, protein ve karbonhidrat icin yaklasik degerler,
kontrol grubundaki tam bugday ekmeginde en diisiik, diger kabak siitii takviyeli
orneklerde ise daha yiliksek bulunmustur. Kabak g¢ekirdegi siitiiniin artmasiyla
orneklerin karbonhidrat ve enerji degerleri 6nemli 6l¢iide artmistir, bunun sebebi
kabak ¢ekirdeginin igerisinde yiiksek yag icerigidir. Sonug¢ olarak ise kabak
cekirdegi siitii ile yapilmis kompozit ekmeklerin tam bugday ekmegine gore
besinsel acidan daha fazla igerige sahip olduguna ulasilmistir. Genel kabul
edilebilirlikte ise kabak ¢ekirdegi siitli eklenmis ekmege gore tam bugday ekmegi
geride kalmistir.

Yu, Peng, R. Chen ve J. Chen (2023)’in ¢aligma konusu bitkisel bazli siit
iretim esnasinda kabak ¢ekirdegine uygulanan 1sil islem ve bu 1sil islemin
fizikokimyasal etkileri tizerinedir. Cig kabak ¢ekirdegini 120, 160 ve 200 "C’lerde
kavurup yiiksek basingli homojenizator kullanarak siite islemislerdir. Kavrulan
cekirdekler 1’e 3 oraninda distile suda bekletilip kabuklar1 ¢ikarilmistir. Cesitli
analizler ile kabak ¢ekirdeginin karakterizasyonu belirlenmistir. Es odakli lazerli
tarama mikroskobu sonucu 6n 1sitma islemi ile hazirlanmig siitiin arayiiziindeki
proteinlerin 6nemli 6l¢iide arttii ve bu sebeple topaklanma oOnleyici 6zelligi
gosterdigi bulunmustur. Sonuglar ayn1 zamanda yiiksek sicaklikta kavurma

isleminin kabak ¢ekirdegi siiti damlaciklarinda stabiliteyi arttigimi ve siit
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dagiliminin da daha diizgiin oldugunu ortaya koymustur. Nihai sonuglar ise 6n 1s1l
islemin kabak ¢ekirdegi siitiiniin fizikokimyasal o6zellikleri ve stabiliteyi
arttirabilecegini gostermistir.

Kuru ve Tontul (2020), bitkisel siitlerin fiziksel, kimyasal ve duyusal
ozellikler agisindan daha yiiksek kalitede olmasini amaglayarak ¢alismalarinda
findik, aycekirdegi ve kabak c¢ekirdeginden karisim bir formiilasyon elde
etmiglerdir. Bitkisel siitlerin hayvansal siitlere kiyasla daha az protein, D vitamini
ve bazi mineraller i¢erdigini belirtmis, bunu bir dezavantaj olarak belirleyip duyusal
kabul edilebilirliginin diisiik oldugunu ifade etmislerdir. Yapilan analizlerde en
diisiik kuru madde miktar1 ise %100 ayg¢icegi ¢ekirdegi veya kabak c¢ekirdeginde
bulunmustur. %100 kabak cekirdegi siitii renk, tat ve genel kabul edilebilirlik
acisindan en diisilk duyusal puana sahip olmustur. Kabak cekirdeginin igerdigi
klorofil nedeniyle siitiin renginin daha yesil olmasi duyusal 6zelliklerinde azalmaya
sebep oldugunu diislindiirmektedir. En yiiksek toplam fenolik igerik miktari
sirastyla aycekirdegi, findik ve kabak cekirdeginde belirlenmistir.

Suna¢ (2019), kabak c¢ekirdegi ile zenginlestirilen yogurtlarin
mikrobiyolojik, duyusal, fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini belirlemistir. Kabak
cekirdegi igermeyen kontrol grubu ve farkli oranlarda kabak cekirdegi (%1.5, %3,
%4.5) iceren yogurt o6rnekleri analiz edilmistir. Kuru madde, pH, yag, protein ve
viskozite degerlerinin kabak c¢ekirdegi kullanim miktarinin artisiyla Snemli
diizeyde artirdigini tespit etmistir (p<<0.01). Duyusal analizde ise kabak cekirdegi
oraninin en yiiksek oldugu ornek en yiiksek genel begenilirlik puanini almistir.
Analizlerin tamamina bakildiginda %4.5 kabak ¢ekirdegi eklenen yogurdun kalite
ve tekstiirel 6zelliklerinin arttig1 dikkat cekmektedir.

Kumari ve Dubey (2016), soya siitli ve kabak ¢ekirdegi siitiinden yapilan
dondurmalarin gelistirilmesi ve kabul edilebilirligin degerlendirilmesi iizerine
calisma yapmislardir. Bu calismada soya fasulyesi zengin bir protein ve enerji
kaynag1 olmasi sebebiyle tercih edilirken kabak cekirdegi basta protein ve demir
olmak iizere mineral maddeler bakimindan zengin olmasi sebebiyle se¢ilmistir.
(Calismada ananas posasi eklenmis dondurma yapimi igin soya siitii ve kabak
cekirdegi siitli kullanilmis ve degerlendirmeye alimmistir. Dondurmalar 9 puanlik
hedonik dlgekte degerlendirilmis, dondurmalarin cogu orta ila ¢ok fazla begenilmis
ve en kabul edilebilir dondurma tamamen kabak ¢ekirdegi siitlinden yapilan ve

ananas posasi ile karistirilmis dondurma olmustur.
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Karli ve Kog¢ (2023), kabak ve kavun c¢ekirdeginin gastronomide
kullanilmas: iizerine bir ¢alisma yapmuslardir. Ozellikle gida kithigmin oldugu
bolgelerde siitlin yerine iyi bir alternatif olabilecegini ifade etmislerdir. Bu
calismada kavun ve kabak c¢ekirdeklerinden elde edilen siitle puding iiretimi
yapilmis ve bunlar inek siitiiyle yapilan puding ile karsilastirilmistir. Kabak ve
kavun ¢ekirdeginin birlikte kullanimi ve bu ¢ekirdeklere kullanimdan 6nce kurutma
islemi yapilmasiyla bu ¢aligma ile farklilik gostermektedir. Puding orneklerinin
toplam fenolik ve antioksidan aktivite degerleri karsilastirildiginda kavun ve kabak
cekirdegi siitlinden elde edilen puding ornekleri inek siitii ile yapilan puding
orneklerine gore daha yiiksek bulunmustur. Yazarlar bu ¢alisma ile kavun ve kabak

cekirdegi siitliniin tath yapiminda kullanilabilecegini tespit etmislerdir.
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UCUNCU BOLUM

3. MATERYAL VE YONTEM
3.1 Materyal

Caligmada kabak c¢ekirdegi siitli iiretimi i¢in yerel marketten alinan ¢ig,
tuzsuz ve kabuksuz kabak ¢ekirdegi kullanilmistir. Kontrol grubu puding iiretimi
icin yarim yagli UHT inek siitii kullanilmistir. Puding iiretiminde bunlara ek olarak

kullanilan kakao, seker ve nisasta yerel marketten temin edilmistir.
3.2. Yontem

Bu boliimde {irliniin hangi yontemler kullanilarak iiretildiginden ve hangi

analizlere tabii tutuldugundan bahsedilecektir.

3.2.1 Kabak ¢ekirdegi siitii iiretimi

Uretimde kullanilacak kabak cekirdegi siitiiniin elde edilmesi igin kabak
cekirdegi miktarmin belirlenmesi, hangi yontem ile elde edilecegi, hangi
par¢alama-siizme yonteminin kullanilacagi, ¢ekirdege kag derecede kag dakika 1s1l
islem uygulanacag1 gibi parametrelerin belirlenebilmesi icin ¢esitli on denemeler
yapilmistir. Kabak c¢ekirdegi siitiiniin hangi yiizde su ile yapilacagina ise 6n deneme
ve duyusal test ile karar verilmistir.

Kabak siitii elde edilmesi icin liretim siirecinde 1s1l islem uygulama ve su
ekleme, pargalama, siizme gibi basamaklar bulunmaktadir. Uretimin ilk basamag1
kabak cekirdeginin tartilmasi ve ocaga alinmasidir. Cekirdegin sert yapisini
yumusak hale getirmek amaciyla su ile 90°C’de 10 dk 1s1l islem uygulanmustir. Isil
islem boyunca termometre ile 1s1 dl¢iimii yapilmis olup siire sonunda Fotograf
3.2’deki blender ile parcalanmistir. Agizda tanecikli bir yapr kalmamasi igin de
Fotograf 3.3’te goriilen ince yapil tiilbent bezinden siiziilmiis ve kullanilacak olan
stiziintii elde edilmistir.

Kabak ¢ekirdeginden siit elde edilebilmek icin ii¢ farkli su oranit denemesi
yapilmistir: 100 g ¢ekirdege 100 mL su (1:1 orani), 100 gram ¢ekirdege 300 mL su
(1:3 orani) ve 100 g ¢ekirdege 500 mL su (1:5 orani). 1:1 oranda sulandirilarak
iiretilen iirlin yogunlugu sebebiyle krema kivaminda bulunmus ve istenilen 6zellikte
olmadigina karar verilmistir. 1:3 oraninda ise kabak cekirdeginin aroma ve

kokusunun baskin olmasi, 1:5’e gore daha piitiirlii yapida olmasi, renk tonunun ise
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yine 1:5’e gore daha donuk olmasi bu ¢alismada 1:5 oraninda kabak ¢ekirdegi:su
kullanilmasima yoneltmistir. 1:5 oranindaki sulandirma ile elde edilen kabak
cekirdegi siitiinde tat ve koku 6zelliklerinin daha iyi olmasi, rengin diger oranlara
gore daha parlak ve canli gdriiniimde olmasi, yap1 bakimindan daha piitiirsiiz olmasi
tercih edilmesinin sebeplerinden olmustur.

3.2.2 Puding iiretimi

Puding iiretiminde Ispirli, Demirbas ve Dertli (2018)’in yapmus oldugu
caligmada yer alan kakaolu puding regetesi dikkate alinmistir. Bu amagla 808 ml
siit, 50 g kakao, 42 g misir nisastast konulup ¢irpma teli ile ¢irpilmigtir. Karigima
15 dk 1s1 uygulanmis, siire sonunda 100 g seker ilave edilmis ve 5 dk daha ocakta
kaynatilmistir. Is1l isleme baglandig1 andan siire sonuna kadar karigimin ¢irpma teli
ile karigtiritlmasi piiriizsiiz bir yap1 elde edebilmek i¢in olduk¢a énemli oldugundan
stirekli karigtirllmistir. Puding tiretimi sonunda ise 6rnekler 6l¢iim yapilmak tizere
kaplara konulmugstur. Kabak ¢ekirdegi siitii ve inek siitlinden ideal puding iiretim
parametrelerinin belirlenmesi amaciyla yapilan c¢alisma sonuglari Tablo 3.2°de

verilmistir.

3.2.3 Deneme diizeni

Ana iiretimin her birinde bes farkli grup vardir ve gruplar su sekildedir:
1. %100 inek siitlii puding (kontrol),
2. %75 inek siitii, %25 kabak ¢ekirdegi siitiinden tiretilen puding
3. %50 inek siitili, %50 kabak ¢ekirdegi siitiinden iiretilen puding
4. %25 inek siitli, %75 kabak ¢ekirdegi siitiinden tiiretilen puding,
5. %100 kabak ¢ekirdegi siitlii puding.
Tablo 3.2 Kabak c¢ekirdegi siitlii pudinge ait denemelerde uygulanan

parametreler
Kabak c¢ekirdegi siitlii pudinge aif]
denemelerde uygulanan parametreler-1
Malzeme/Uygulama Miktar/Stire
Kullanilan kabak ¢ekirdegi miktari 100 g
Islatmada kullanilan su miktari 300 mL
Ogiitmede kullanilan su 300 mL
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Kullanilan kakao miktar1
Kullanilan nisasta miktar1
Kullanilan seker miktar1
Kaynatmada kullanilan su miktar1
Islatma siiresi

Kaynadiktan sonra karistirma pisirme siiresi

Degerlendirme

Kabak c¢ekirdegi siitlii pudinge aif]
denemelerde uygulanan parametreler-2

Malzeme/Uygulama

Kullanilan kabak ¢ekirdegi miktari
Islatmada kullanilan su miktar1
Uygulanan 1s1l iglem derecesi
Uygulanan 1s1l iglem dakikast
Ogiitmede kullanilan su
Kullanilan kakao miktar1
Kullanilan nisasta miktar1
Kullanilan seker miktar1
Kaynatmada kullanilan su miktar1
Islatma siiresi

Kaynadiktan sonra karistirma pisirme siiresi

Degerlendirme

7g

8g
375¢g

12 saat (s)
2 dk

Kivam olarak normal pudinge gore daha az kivamli bir
yapi elde edilmistir. Uzerindeki kabuk daha ince ve
pliriizsiiz  yapidadir. Renk ve koku 0Ozelligine
bakildiginda kakaolu pudinge oldukca benzer oldugu
fakat tat olarak farkli oldugu, doygun bir tat alinmadig1

sonucuna varilmistir

Miktar/Stire

100 g

90 °C

10 dk

300 mL

78

8g

375¢g

300 mL

2 dk

[kinci denemede kakaolu pudinge gore biraz daha koyu

kivamli ama yine de pirilizsiiz bir kivam elde
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Kabak c¢ekirdegi siitlii pudinge aif]
denemelerde uygulanan parametreler-3

Malzeme/Uygulama

Kullanilan kabak ¢ekirdegi miktari
Islatmada kullanilan su miktar1
Ogiitmede kullanilan su
Kullanilan kakao miktar1
Kullanilan nisasta miktar1
Kullanilan seker miktar1
Kaynatmada kullanilan su miktar1
Islatma siiresi

Kaynadiktan sonra karistirma pisirme siiresi

Degerlendirme

Kabak c¢ekirdegi siitlii pudinge aif]
denemelerde uygulanan parametreler-4
Malzeme/Uygulama

Kullanilan kabak ¢ekirdegi miktari

Islatmada kullanilan su miktar1

Uygulanan 1s1l iglem derecesi

Uygulanan 1s1l iglem dakikast

daha uzun siireli yapilmistir. Renk ve koku 6zellikleri

oldukca benzerdir. Tat 6zelliginde ise agizda kabak

cekirdeginin 0zgiin tadinin az bir sekilde kalmasi

dikkat ¢ekici olmustur.

Miktar/Stire

200 g

600 mL

Ekstra su eklenmemistir
78

8g

375¢g

12s

2 dk

Stizme iglemi stizgeg ile yapildig1 i¢in daha piitiirli ve

parlakligr az bir iirlin elde edilmistir. Renk onceki

denemelere kiyasla olduk¢a yakin ama bir ton daha

acik bir renge sahiptir. Kokunun normal puding

kokusu oldugu, tat doygunlugunun ise dordiincii

denemedeki haslama yontemine gore daha az olup

kabak cekirdegi

gbzlemlenmistir.

Miktar/Stire
200 g
90 °C
10 dk

Ogiitmede kullanilan su
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Kullanilan kakao miktar1 7g

Kullanilan nigasta miktar1 8g
Kullanilan seker miktar1 375¢g
Kaynatmada kullanilan su miktar1 600 mL

Islatma siiresi -
Kaynadiktan sonra karistirma pigirme siiresi 2 dk

Degerlendirme Tat Ozelliginin normal pudinge daha yakin oldugu
goriilmiis ve siit ile yapilmis hissiyati alinmistir. Kabak
cekirdegi tadinin ise fark edilir oldugu ama baskin veya
rahatsiz edici olmadig belirtilmistir. Diger 6zelliklerin
(kivam, renk, koku) 3. deneme ile es degerde oldugu

sonucuna varilmistir.

Yapilan denemeler sonucu ideal {iretim parametreleri belirlenmistir. Uretim
akis semasi Sekil 3.1°de, iiretime ait fotograflar da sirastyla Fotograf 3.1, Fotograf

3.2, Fotograf 3.3, Fotograf 3.4, Fotograf 3.5 ve Fotograf 3.6’da verilmistir.
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Kabak ¢ekirdegi 1sitma
(500 g kabak ¢ekirdegine
2500 g su ekle; 90°C’de

10dk)

-

808 g siit, 50 g
kakao, 42 g misir
nisastasi koyup
cirpma teli ile ¢cirpma

J

Karigima 1s1 uygulamasi
(15 dk)

+4°C de depolama

p
Blender ile
parcalama

_

p
Bezden slizme

_

P

Seker ilavesi ve kaynatma
(100 g seker; 5 dk)

Oda sicakliginda sogutma

Sekil 3.1 Puding Uretimi Akis Semasi



A

Fotograf 3.3 Bez yardimiyla slizme islemi Fotograf 3.4 Elde edilen siiziintii
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Fotograf 3.5 Pudingin pisme asamas1 Fotograf 3.6 Analize hazir puding 6rnekleri

3.3 Uygulanan analizler

3.3.1 Kuru madde miktarmin belirlenmesi

Uriiniin igerisindeki suyun uzaklastirilmas1 ile kuru madde miktari
belirlenmistir. Kullanilacak kuru madde kaplart 100 °C 1 s boyunca etiivde
tutulmustur. Kaplar desikatdrde sogutulmus ve darasi alinmigtir. Darasi alinan kaba
yaklasik 5 g drnek alinmus, ince bir tabaka halinde yayilmistir. Ornek, 100 °C’de
yaklagik 1.5-2 s kurutulmus, desikatorde yarim s sogutulmus, tartilmistir. Daha
sonra kurutma islemi 30 dk daha olmak iizere tekrarlanmistir. Desikatorde

sogutulan ve tartilan 6rnegin kuru madde miktar1 belirlenmistir (Metin, 2012).

Kurumadde (%) = [(G3—G,)/(G,—G;)] x 100
G,= Bos kurutma kabinin kiitlesi (dara), g
G,= Puding 6rnegi ve kabin kiitlesi, g

G;= Kurutulmus 6rnek ve kabin kiitlesi, g
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3.3.2 Toplam mineral madde tayini

Toplam mineral madde tayini, gidanin igerisindeki tiim organik
bilesenlerinin belli bir sicaklikta yakilmasi ve geriye kalan inorganik maddenin
bulunmas, tartilmasi ile gerceklestirilir (Ankara Universitesi, t.y.). Tayin igin
kullanilacak porselen krozeler 130 °C’de en az 30 dk olmak iizere desikatorde
sogutulmustur. Daras1 alinan krozelere 5’er g 6rnek tartilmigtir. Kaplar 105°C’deki
etivde 1-2 s boyunca tutulmustur. Siire sonunda kaplar etiivden alinmis ve
sogumaya birakilmistir. Soguk kaplar kiil firinina yerlestirilmistir. Firinin sicakligi
550°C’ye ayarlanmistir. Ornek rengi beyazimsi bir renk elde edilinceye dek firnda
birakilmistir. Kaplar desikatérde sogutulmus ve son basamak olan tartma islemi

gerceklestirilirmistir (Metin, 2008).

. . Saptanan kil miktart
Kil Icerigi (%) = Srmek miktart x 100

3.3.3 Protein tayini

Protein tayini yapmak i¢in Kjeldahl yontemi secilmistir. Hazirlanan puding
ornekleri 5’er g alinarak yakma tiiplerine tartilmistir. Her bir tiipe 2 adet keltek
tableti eklenmistir. Keltek tableti tizerine 13 mL saf H.SO. (siilfiirik asit) eklenmis
ve yarim s boyunca 430 °C’ye ulasincaya dek kademeli yakma islemi
gerceklestirilmigtir.  Yakma isleminin sonuna gelindiginde oda sicakliginda
sogumaya birakilmistir. Tiiplere 50 mL saf su eklenerek destilasyon iinitesinin sol
tarafina takilmigtir. Distilasyon iinitesinin sag tarafina ise 250 mL’lik erlene
konulan 25 mL borik asit ¢dzeltisi ilave edilmistir. Unitenin arkasina NaOH
(sodyum hidroksit) ve saf su bidonlar1 takilmistir. Sogutma muslugu acilip, tiipe
yaklagik 50 mL sodyum hidroksit eklenmis ve distilasyona baslanmigtir
(VelpScientifica, UDK-139, Italy). Distilasyon sonucu elde edilen distilat, 0.1 N
HCI ile gri-leylak renge gelinceye dek titre edilmistir. Bulunan azot orani 6.38
faktorii ile carpilmasi sonucu toplam protein hesaplanmistir. Toplam azotun

belirlenmesinde asagidaki formiil kullanilmistir (Metin, 2012):

Azot (%) = (V1-V2) x N x 0.014 x F / G x100

V1: Titrasyonda kullanilan HCI miktar1 (mL)

23



V2: Sahit i¢in harcanan HCI miktar1 (mL)
F: HCI ¢ozeltisinin faktorii

G: Titrasyona alinan 6rnek miktari (g)

3.3.4 pH analizi

50 mL’lik behere 25 mL tampon ¢ozelti konulmus, pH metreye ait prob bu
cozeltiye daldirilmis ve standardize edilmistir (Hanna Instruments HI 83141, Italy).
Saf su ile temizlenip kurutulan problar oda sicakligindaki 6rneklere daldirilarak pH
analizi yapilmistir. Her bir ornek i¢in bu islemler tekrarlanarak pH oOl¢iimii

gerceklestirilmistir (Emirmustafaoglu ve Coskun 2017).

3.3.5 Viskozite Analizi

Orneklerin sicakligi analizden once 10+2°C’ye getirilmistir. Viskozite
analizi i¢in (AND Viscometer SV-10, Japan) cihazi kullanilmistir. 60 saniye
boyunca ve 15 saniyelik periyotlarla yapilan kayitlarin verdigi ortalama degerler

alinmistir.

3.3.6 Su tutma kapasitesinin belirlenmesi

Su tutma kapasitesinin belirlenmesinde Granato vd. (2010)’nin metodu
kullanilmistir. Bu metodun ilk basamagi santriflij tiiplerine 10’ar g 06rnek
alinmasidir. Ornek 20 °C’de 5000 rpm’de 40 dk santrifiij edilmistir. Santrifiij ile
ornek ve Ornegin icerindeki sivi tiipiin iist kisminda kalir. Sivi kisitm drnekten

uzaklastirilir ve santrifiij tiipii tartimastr.

Su baglama kapasitesi = (W,/W;) x 100

Wi: Pelte agirligi (g)
Wi: Numune agirhigi (g)

3.3.7 Ekstraksiyon (toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite)

Uretimde elde edilen cesitli puding rneklerinin toplam fenolik madde ve
antioksidan aktivite analizlerinde Thaipong vd. (2006)’nin kullandig1 ekstraksiyon
islemi yontemi modifiye edilerek uygulanmistir. Her bir 6rnekten 3 g alinmistir, 25
mL saf metanolle 2 dk MiccraD-9 (Art, Germany) ile 21.000 m1’de homojenize

edilmistir. Bu islem sonrasinda hazirlanan karisim bir gece +4°C’de bekletilmistir.
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+4 °C’de bekletilen 6rnek bir sonraki giin 10000 rpm’de 20 dk santrifiij edilmistir.
Ardindan st kisimda olusan faz alinarak 25 mL’lik balon jojede metanol ile
tamamlanmis ve bir ekstrakt elde edilmistir. Bu ekstrakt -20°C’de analiz igin

kullanilana dek depolanmustir.

3.3.8 Antioksidan aktivite tayini

Orneklerin antioksidan aktivitesi tayini TEAC (Trolox Equivalent
Antioxidant Activity) yontemine gore belirlenmistir (Re vd., 1999). Yontemin
uygulanma ilkesi, potasyumpersiilfat (K2S208) ve ABTS (2.2°- azinobis-3-
etilbenzotiazolin-6-siilfonikasit) ¢ozeltilerinin karigtmindan olusan ABTS*+
radikalinin belirli zaman aralifinda indirgenmesinden olusmaktadir. Analize
baslamadan 6nce ABTS* + radikal ¢ozeltisi ve etanol karisimi spektro kiivetine
alimir ve karisimin absorbansi 0.720-0.680 arasinda sabitlenir. 1 mL. ABTS* +
radikal ¢ozeltisi spektro kiivetine alinmis ve iizerine 5 mikrolitre 6rnek ekstrakti
eklenerek absorbans degeri 734 nm dalga boyunda 6 dk boyunca 6l¢iilmiistiir. Her
dakika absorbans degerleri kayit altina alinmigtir. Siire sonunda 6lgiilen absorbans
degeri esas alinmig, baslangicta Olciilen degere gore ylizde inhibisyon oram
asagidaki formiile gore hesaplanmuistir.

Baslangic absorbans degeri — Son absorbans degeri

inhib %) = x 100
nhibasyon orant (%) Baslangi¢ absorbans degeri

Orneklere ait antioksidan aktivitesi Troloks standart kurvesine gore
belirlenmis olup, birbirinden farkli konstrasyonlardaki Troloks ¢dozeltileri

hazirlanarak ABTS* + radikalinin yilizde inhibisyon degerleri hesaplanmistir.

3.3.9 Toplam fenolik madde analizi

Hazirlanan 6rneklerdeki toplam fenolik madde miktarini belirlemek igin
Singleton ve Rossi (1965) tarafindan onerilen Folin-Ciocalteu yontemi dikkate
alinmis ve yapilmistir. Bahsi gegen Folin-Ciocalteu yontemi fenolik bilesiklerin
bazik ortamda Folin-Ciocalteu ¢6zeltisinin indirgenmesi ilkesine dayanmaktadir.
Kalibrasyon egrisi olusturmada referans olarak standart gallik asit kullanilmustir.

500 mikrolitre seyreltilen puding ekstraktina 7 mL saf su eklenmistir.
Hazirlanan saf su ve puding ekstraktina 500 mikrolite Folin-Ciocalteu ¢ozeltisi

eklenerek karistirilmis ve belli bir siire bekletilmistir. Siire bitiminde 2 mL doymus
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sodyumkarbonat ilavesi yapilir. 25 °C’ de 1 s inkiibatorde birakilan &rneklerin
tepkime sonrasi olusturdugu mavi renk, spektrofotometre cihazinda (UV 1800,
Shimadzu, Japan) 720 nm dalga boyunda havaya karsi okunmustur. Toplam fenolik
madde miktar1 referansi standart gallik asit kurvesine gore belirlenmis ve standart
egrinin dogrusal (lineer) denkleminden yararlanilarak asagida verilen formiille
hesaplanmuistir.
y =0.007x + 0.777
R? =0.9953

3.3.10 Renk analizi

Renk analizi Konica Minolta kromametre cihazi (CR400, Japan) ile
yapilnugtir. iki paralelli 6lgiim yapilmis olup &rneklerin L*, a* ve b* degerleri
Olciilmiistiir. L*, agiklik (lightness) degerini, a* kirmizi-yesillik degerini ve b* sari-
mavilik degerini ifade etmektedir. Bu degerlerden tiiretilen C* (kroma) ve h® (Hue)
ikincil parametreleri de formiiller aracilifiyla hesaplanmistir (Aydemir ve Kurt,

2020).

WI=100— /(100 — L ¥)2 + (a )2 + (b %)2

C*=\a =24 b2

h® =180 + arctan(b * /a *)[(—a *, +b *)]

Delta E (AE) degeri ise 6rnekler arasindaki renk farkini ifade etmektedir.
Denklemde verilen AL, Aa ve Ab degerleri; Olciilen L*, a* ve b* degerlerinin

dikkate alinmasiyla asagidaki formiil ile hesaplanmigtir (Chudy vd., 2019).

AE =+VAL? + Aa? + Ab?

3.3.11 Tekstiir analizi

Uretimi yapilan puding 6rneklerinin tekstiir analizini 6lgmede Stable
Microsystems, Surrey, UK tekstiir analiz cihazi kullanilmistir. Orneklerde sikilik

(Firmness) ve i¢ yapiskanlik (Adhesiveness) degerleri incelenmistir. Tekstiir
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kabina ayirilan 6rnekler P/36R silindirik prob (P/36R; 36mm DIA ALUMINIUM
RADIUSED AACC) kullanilarak,1 mm/s hizinda test siiresi 5 sn olmak tizere
analiz edilmigstir Silindirik prob puding O6rneginin bulundugu kaba 12 mm

daldirilarak baglangic noktasina dondiiriilmiistiir (Arltoft vd., 2008).

3.3.12 Duyusal analizler

Inek siitii ve kabak ¢ekirdegi siitii ile hazirlanan pudinglerin; renk-gériiniis,
yapi-tekstiir, tat-koku begenilirligi ve genel kabul edilebilirlik diizeyini 6l¢mek
adma Ek-1’de yer alan formdan yararlanilmistir (Er-Gilirmeric¢ 2008).

Bolu Abant izzet Baysal Universitesi Gida Miihendisligi ile Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 bolimi 6gretim elemanlarinin ve yiiksek lisans dgrencilerinin
dahil oldugu 22-46 yas araligindaki 15 kisilik panelist grubu ile duyusal analizler
gergeklestirilmistir. Duyusal analiz yapilirken panelistlere Fotograf 3.7’ de goriilen
duyusal analiz formu, puding 6rnekleri, su, galeta, pecete ve kalem verilmistir.
Panelistlerden formda belirtilen niteliklere bagli olarak puan vermeleri

beklenmistir.

Fotograf 3.7 Duyusal analiz i¢in hazirlanmig diizenek

3.3.13 istatistiksel analizler

Calismada bes farkli puding (%100 inek siitlii puding kontrol grubu olmak
izere; %75 inek siitii, %25 kabak ¢ekirdegi siitiinden iiretilen puding, %50 inek
siitli, %50 kabak c¢ekirdegi siitlinden tiretilen puding, %25 inek siitii, %75 kabak
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cekirdegi siitiinden {iretilen puding, %100 kabak cekirdegi siitli puding) iki
tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir. Analizler iki paralelli yapilmistir. Analiz
sonuclar1 arasindaki farkliliklar1 istatistiksel olarak tespit etmek i¢in ¢oklu
karsilagtirma testlerinden Duncan testi kullanilmistir. Veriler istatistik paket

programu ile analiz edilmistir.
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DORDUNCU BOLUM
4. ARASTIRMA BULGULARI

4.1 Toplam kuru madde miktar:
Kabak c¢ekirdegi siitli ve inek siitii ile yapilan puding Ornekleri analiz

edilmigtir. Puding 6rneklerine ait kuru madde degerleri Tablo 4.1°de belirtilmistir.

Tablo 4.1 Puding 6rneklerine ait kuru madde degerleri (%)

Puding Gruplan
X+SD

PO P25 P50 P75 P100

Kurumadde b 23.43+
(%) 29.19+0.449¢ 27.81+0.146% 26.31+0.298¢ 2465--0.434 0.375°

Farkli harflerle (a, b, c) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X:
ortalama, SD: standart sapma, P0: %100 inek siitii kullanilarak {iretilen puding, P25: %25 kabak
¢ekirdegi siitii+%75 inek siitii kullanilarak tretilen puding, P50: %50 inek siitii+%50 kabak
¢ekirdegi siitii kullanilarak iiretilen puding, P75: %75 kabak gekirdegi siitii+%25 inek siiti
kullanilarak tiretilen puding, P100: %100 kabak ¢ekirdegi siitii kullanilarak tiretilen puding

Orneklere ait toplam kuru madde degerleri incelendiginde en yiiksek kuru
madde degeri PO 6rneginde %29.19 olarak bulunmus P100 6rnegine dogru ise
azalig gostermistir. Boylece en diisiikk kuru madde miktarinin P100 6rneginde %
23.43 olarak bulundugunu sdylemek miimkiindiir. Orneklerin kuru madde degerleri
incelendiginde her bir 6rnek arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik oldugu
goriilmektedir (p<0.05).

Inek siitiiniin kuru madde igerigi %12.6 olarak tespit edilmistir (Mert vd.,
2020). Puding iiretiminde kullanilan kabak cekirdegi siitii miktar1 arttikga kuru
madde oraninin diistligli goriilmektedir.

Ayn1 zamanda inek siitiiniin bilesimi ve besin 6gesi igerigini hayvanin irki,
fizyolojik etkenler, mevsimsel degisim gibi bircok etken etkilemektedir. Ornegin
kuru madde, protein, kiil iceriklerinin sonbahar doneminde, yag miktarinin ise
ilkbahar déneminde daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Unal ve Besler, 2008).

Karimidastjerd vd. (2023) ¢esitli bitkisel siitlerle (badem siitii, yulaf siitii...)
yaptiklar siitlag tatlisinda kuru madde miktarlarimi 6lgmiislerdir ve yaptiklar
stitlaglarin  kuru madde degerlerini inek siitlinden yapilan siitlagtan diisiik

bulmustur.
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4.2 Toplam mineral madde miktar:
Kabak cekirdegi siitli ve inek siitli ile yapilan puding 6rneklerinde toplam

mineral madde sonuglar1 Tablo 4.2°de verilmistir.

Tablo 4.2 Puding 6rneklerine ait mineral madde degerleri (%)

Puding Gruplan
X+SD
PO P25 P50 P75 P100
Mineral
madde . d c b a
(%) 1.00+£0.025 0.93+0.020¢ 0.83+£0.011¢ 0.76+0.014° 0.70+0.020

Farkli harflerle (a, b, c) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X:
ortalama, SD: standart sapma, P0O: %100 inek siitii kullanilarak {iretilen puding, P25: %25 kabak
¢ekirdegi siitii+%75 inek siitii kullanilarak tretilen puding, P50: %50 inek siitii+%50 kabak
¢ekirdegi siitii kullanilarak iiretilen puding, P75: %75 kabak gekirdegi siitii+%25 inek siiti
kullanilarak tiretilen puding, P100: %100 kabak ¢ekirdegi siitii kullanilarak tiretilen puding

PO’ en yiliksek mineral maddeye sahip oldugu goriilmektedir. Puding
orneklerinin mineral madde degerleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
bulunmustur (p<0.05). Kabak ¢ekirdegi siitii iiretiminde ilave edilen su, elde edilen
siitlin mineral madde miktarinin diismesine yol agmis, buna bagli olarak da iiretilen
pudinglerin mineral madde miktarinin daha diisiik ¢ikmasina yol agmustir.

Secim ve Ucar (2014) piyasada satisa sunulan bazi siitlii tatlilarin kimyasal
ozellikleri lizerine yaptiklar1 ¢caligmada kakaolu pudingin mineral madde miktarin
%0.66-0.77 olarak tespit etmislerdir. Bu calismada elde edilen mineral madde
degeri PO baz alinarak kiyaslandiginda daha yiiksek oranda tespit edilmistir.
Mineral madde miktar1 kabak c¢ekirdegi siitii kullanilan P75 ve P100 6rneklerinde

ise Secim ve Ucar (2014)’1n elde ettigi sonuclar araligindadir.

4.3 Protein miktari
Inek siitii ve kabak cekirdegi siitii ile yapilan puding gruplarina ait protein

degerleri Tablo 4.3’te gosterilmistir.
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Tablo 4.3 Puding 6rneklerine ait protein degerleri (%)

Puding Gruplan
X+SD
PO P25 P50 P75 P100
Protein
(%) 4.41£0.025°  3.92+0.043¢ 3.40+0.101¢ 2.98+0.073% 2.24+0.2932

Farkli harflerle (a, b, c¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X:
ortalama, SD: standart sapma , P0O: %100 inek siitii kullanilarak iiretilen puding, P25: %25 kabak
¢ekirdegi siitii+%75 inek siitii kullanilarak tretilen puding, P50: %50 inek siitii+%50 kabak
¢ekirdegi siitii kullanilarak iiretilen puding, P75: %75 kabak gekirdegi siitii+%25 inek siiti
kullanilarak tiretilen puding, P100: %100 kabak ¢ekirdegi siitii kullanilarak tiretilen puding

Kabak c¢ekirdegi siitli kullanildik¢ca protein miktarmin distiigii tespit
edilmistir. Bu durum kabak ¢ekirdeginin sahip oldugu dogal i¢eriginden ve liretim
sirasinda maruz kaldigi 1s1l islemle birlikte proteinlerin zayif baglanmasindan da
kaynaklantyor olabilir (Kopf Bolanz vd., 2023).

En yiiksek protein miktar1 PO (%4.41) 6rneginde bulunmustur. En diisiik
protein miktart ise P100 (%2.24)’de oOrneginde tespit edilmistir. Elde edilen
sonuclar kuru madde ve mineral madde degerleri ile paralellik gdstermektedir.
Sonuglar arasindaki farklar degerlendirildiginde istatistiksel agidan anlamli oldugu
goriilmektedir (p<0.05). Kuru ve Tontul (2020) cesitli bitkisel siitleri inceledigi
caligmalarinda kabak g¢ekirdegi siitlinlin protein degerini 0.17-0.34 (g/100 mL)
olarak bulunmustur. Kabak c¢ekirdegi siitiiniin protein degerinin inek siitiinden

diisiik olmas1 bu sonucun elde edilmesine yol agmustir.

4.4 pH degeri

Tablo 4.4’te puding 6rneklerine ait pH degerleri verilmistir.

Tablo 4.4 Puding 6rneklerine ait pH degerleri

Puding Gruplan
X+SD
PO P25 P50 P75 P100

pH 7.28+0.028*  7.43+0.028°  7.65+0.032¢ 7.81+0.032¢ 7.91+0.014°

Farkli harflerle (a, b, c) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X:
ortalama, SD: standart sapma, P0O: %100 inek siitii kullanilarak {iretilen puding, P25: %25 kabak
¢ekirdegi siitii+%75 inek siitii kullanilarak tretilen puding, P50: %50 inek siitii+%50 kabak
¢ekirdegi siitii kullanilarak iiretilen puding, P75: %75 kabak gekirdegi siitii+%25 inek siitl
kullanilarak tiretilen puding, P100: %100 kabak ¢ekirdegi siitii kullanilarak {iretilen puding
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Tablo incelendiginde pH degeri PO’dan P100’e artis gostermektedir. Kabak
cekirdegi siitii kullanim oram arttik¢a puding 6rnegindeki pH da artmistir. Ornekler
arasindaki farkin istatistiki agidan anlamli oldugu goriilmektedir (p<0.05). Bir
baska ¢aligmada bitkisel bazli siitlerin pH degerlerinin inek siitiiniin pH degerine
(6.64) sahip oldugu ve notr pH’a yaklastig1 belirtilmistir (Reyes Jurado vd., 2021).

Karimidastjerd vd. (2023) badem, soya, yulaf, hindistancevizi ve antep
fistig1 siitii kullanarak trettikleri siitlii tatlhilarin pH degerlerini 6.6 ile 7.6 arasinda
bulmuslardir. Bu calismada ise elde edilen pH degerleri Karimidastjerd vd.

(2023)’nin elde ettigi sonuglara yakin bir aralikta bulunmustur.

4.5 Viskozite degerleri

Puding o6rneklerine ait viskozite degerleri Tablo 4.5’te verilmistir.

Tablo 4.5 Puding 6rneklerine ait viskozite degerleri (mPa.sn)

Puding Gruplan
X+SD
PO P25 P50 P75 P100

Viskozite
(mPa.sn) 1.494+0.099° 1.11£0.499* 0.95+0.163* 0.82+0.244* 0.81+0.035?

Farkli harflerle (a, b, c) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X:
ortalama, SD: standart sapma, P0: %100 inek siitii kullanilarak {iretilen puding, P25: %25 kabak
¢ekirdegi siitii+%75 inek siitii kullanilarak tretilen puding, P50: %50 inek siitii+%50 kabak
¢ekirdegi siitii kullanilarak iiretilen puding, P75: %75 kabak gekirdegi siitii+%25 inek siiti
kullanilarak tiretilen puding, P100: %100 kabak ¢ekirdegi siitii kullanilarak {iretilen puding

Viskozite degerlerinin kabak cekirdegi siitii kullanim miktarinin artmasi ile
azalis gosterdigi tespit edilmistir. En yiiksek viskoziteye sahip 6rnek PO kontrol
grubuna aittir. P25, P50, P75, P100 arasinda istatistiksel fark bulunmasa da PO’1n
diger orneklerle (P25, P50, P100) arasindaki viskozite deger fark: istatistiksel
acidan anlamli bulunmustur (p<0.05). Bitkisel siit yapiminda kullanilan
hammaddeler dogal olarak kuru halde bulunur ve bu bitkisel siit sulu bir faz
olusturularak elde edilir, daha sonra parcaciklar uzaklastirilir. Uzaklastirilamayan
parcaciklar ise dagildiklari sulu sivinin yogunlugundan farkli bir yogunluga sahip
partikiiller icerdigi icin fiziksel olarak kararsiz yapidadir. Bu sulu fazin
viskozitesini arttirmak i¢in ticari trlinlerde g¢esitli koyulastirici maddeler

eklenmektedir (McClements, 2020). Calismada kullanilan bitkisel siit ticari bir {liriin

32



olmadigindan ve koyulastirict madde igermediginden kabak cekirdegi kullanimi
arttik¢a viskozite degerlerinde azalma tespit edilmistir.

Suyun viskozitesinin 1.0 oldugu kabul edilen bir durumda inek siitiiniin
viskozitesinin 1.5 ile 4.2 arasinda degisebilecegi belirtilmistir (Ankara Universitesi,
t.y.). PO 6rneginde sadece inek siitii kullanilmistir ve 1.49 viskozite degeri elde
edilmistir. P100 6rneginde sadece kabak ¢ekirdegi siitli kullanilmistir ve viskozite
degeri diger orneklere gore en diisiik degerde olandir. Viskozite degerinin diisiik
olmas1 kuru madde iceriginin az olmasindan kaynaklidir. Kuru madde sonuglart ile
viskozite degerlerinin sonuglari paralellik gostermektedir.

Sunag¢ Yenigeri (2019)’nin kabak g¢ekirdegi ile zenginlestirilen yogurtlar
iizerine yaptig1 calismada orneklerde kabak cekirdegi kullanim miktar1 arttikca

viskozite degerlerinde kontrol grubuna gore artis tespit edilmistir.

4.6 Su tutma kapasitesi degerleri
Inek siitii ve kabak cekirdegi siitii ile yapilan puding gruplarma ait su tutma

kapasitesi degerleri Tablo 4.6’da gosterilmistir.

Tablo 4.6 Puding orneklerine ait su tutma kapasitesi degerleri (%)

Puding Gruplar
X+SD
PO P25 P50 P75 P100
Su tutma
zf,zp)as“e“ 81.2140.159> 77.51+4.47% 76.05+5.632% 73.36+6.697 72.52+0.202°

Farkli harflerle (a, b, c) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X:
ortalama, SD: standart sapma, P0O: %100 inek siitii kullanilarak {iretilen puding, P25: %25 kabak
¢ekirdegi siitii+%75 inek siitii kullanilarak tretilen puding, P50: %50 inek siitii+%50 kabak
¢ekirdegi siitii kullanilarak iiretilen puding, P75: %75 kabak gekirdegi siitii+%?25 inek siiti
kullanilarak tiretilen puding, P100: %100 kabak ¢ekirdegi siitii kullanilarak {iretilen puding

Su tutma kapasitesi degerlerine bakildiginda en diisiik degerin tamamen
kabak cekirdegi siitii ile yapilan P100 6rneginde oldugu goriilmektedir. Su tutma
kapasitesi degerlerinin diisiik olmas1 Tablo 4.3’te verilen protein ve Tablo 4.1°de
verilen kuru madde degerlerinin de diisiik olmasi ile baglantilidir. Kabak ¢ekirdegi
siitli yapiminda su kullanilmasi, oran1 ve iglem basamaklari, aslinda yapisinda
bulunan protein ve lifler sayesinde su tutma kapasitesi yiiksek olan kabak

cekirdeginin degerlerini negatif yonde etkilemistir. Bu durum degerlere
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yansimaktadir. Elde edilen sonug viskozite ve kuru madde degerleri ile de tutarlilik

gostermektedir.

4.7 Antioksidan aktivite degerleri
Tablo 4.7'te puding oOrneklerine ait antioksidan aktivitesi degerleri

verilmistir.

Tablo 4.7 Puding 6rneklerine ait antioksidan aktivite degerleri (umol troloks/100
g

Puding Gruplan
X+SD
PO P25 P50 P75 P100
Antioksidan
Aktivite(umol , 1o () 572 3 5410042 2.7240.048% 3.48+0.104% 3.79-0.854°
troloks/100 g)

Farkli harflerle (a, b, c) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X:
ortalama, SD: standart sapma, P0O: %100 inek siitii kullanilarak iiretilen puding, P25: %25 kabak
¢ekirdegi siitii+%75 inek siitii kullanilarak tretilen puding, P50: %50 inek siitii+%50 kabak
¢ekirdegi siitii kullanilarak iiretilen puding, P75: %75 kabak gekirdegi siitii+%25 inek siiti
kullanilarak tiretilen puding, P100: %100 kabak ¢ekirdegi siitii kullanilarak tiretilen puding

Antioksidan aktivitesi degerlerine bakildiginda en yiiksek deger P100
(%100 kabak ¢ekirdegi siitlii puding) 6rneginde elde edilirken, kontrol grubu olan
PO oOrnegi en dusiik aktivite degeri olan Ornektir. Kabak cekirdegi kullanim
miktarinin artmasiyla Orneklerdeki antioksidan aktivite degerleri de artig
gostermektedir. Bitki fenolikleri genellikle yiiksek antioksidan kapasitesine
sahiptir. Bu ylizden kabak c¢ekirdegi kullanim miktariyla birlikte antioksidan
degerindeki artis beklenen bir durumdur.

Antioksidanlar viicutta dolagsan serbest radikallerin olumsuz etkilerini
azaltabilen maddelerdir bu sebeple antioksidan aktivite degerinin yiizde yiiz kabak
cekirdegi siitii kullanilarak yapilan pudingde en yiiksek degerde olmasi ¢alisma igin
olumlu bir sonugtur. P100 ile kontrol grubunun antioksidan aktivite degerleri
arasindaki fark istatistiksel olarak anlamlidir (p<0,05).

Kuru ve Tontul (2020), ¢alismalarinda findik, ay cekirdegi ve kabak
cekirdegi kullanarak bitkisel bazli siitler ilizerinde bazi analizler yapmis ve en
yiiksek antioksidan aktivite degeri ay ¢ekirdegi ile yapilan siitte dlgiilse de kabak

cekirdegi ve findik kullanildiginda da benzer sonuglar elde edilmistir.
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Karli ve Kog (2023), kabak ¢ekirdegi siitiine ait antioksidan aktivite degerini
%12.85 ve kabak ¢ekirdegi siitiinden yapilan pudinge ait degerleri ise %7.04 olarak
saptamislardir. Ayni calismada inek siitiinden yapilan pudingin antioksidan aktivite

degeri 2.66 olarak belirtilmistir.

4.8. Toplam fenolik madde

Puding 6rneklerine ait fenolik degerleri Tablo 4.8 de belirtildigi gibidir. En
diistik toplam fenolik madde miktari inek siitii ile yapilan 6rnekte bulunmustur ve
kabak c¢ekirdegi kullanim arttik¢a toplam fenolik madde miktarinda da artis oldugu
gozlemlenmektedir. PO ve P100 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir

fark goriilmektedir (p<0.05).

Tablo 4.8 Puding 6rneklerine ait fenolik degerleri (mg/100g)

Puding Gruplar
X+SD

PO P25 P50 P75 P100

Fenolik
(mg/100g) 33.69+0.509°

Farkli harflerle (a, b, c) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X:
ortalama, SD: standart sapma, P0O: %100 inek siitii kullanilarak {iretilen puding, P25: %25 kabak
¢ekirdegi siitii+%75 inek siitii kullanilarak tretilen puding, P50: %50 inek siitii+%50 kabak
¢ekirdegi siitii kullanilarak iiretilen puding, P75: %75 kabak gekirdegi siitii+%25 inek siiti
kullanilarak tiretilen puding, P100: %100 kabak ¢ekirdegi siitii kullanilarak tiretilen puding

36.02+1.286* 36.55+1.928* 39.48+0.027" 41.85+0.964¢

Kuru ve Tontul (2020), analizler sonucu ay ¢ekirdegi, kabak ¢ekirdegi ve
findik stitleri arasindan en yiiksek toplam fenolik madde miktarin1 ay ¢ekirdeginde
(1021.5 mg GAE/100 g) bulmustur. Ay cekirdegini sirasiyla findik (138.5 mg
GAE/100 g) ve kabak cekirdegi siitiiniin (37.2 mg GAE/100 g) takip ettigini de
ifade etmislerdir.

Karli ve Kog (2023), calismalarinda bitkisel siitlere ait fenolik degerlerinin
inek siitline gore onemli derece yiiksek oldugunu belirtmis ve kabak cekirdegi

stitliniin fenolik madde miktarin1 212.6-432.2 mg GAE/L olarak saptamislardir.

4.9 Renk degerleri

Renk degerleri boliimiinde L*, a*, b*, c, h, beyazlik indeksi ve delta e
degerlerine yer verilmistir.
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4.9.1 L* degerleri

Orneklere ait renk degerlerinden birisi olan L* degeri asagidaki Tablo
4.9°da verilmistir. Gidalarin renk tahlillerinde L* degeri, aydinlik (lightness)
degerinin niceliksel olarak belirtilmesi anlamina gelmektedir. Deger L*=0 siyah ve

L*=100 beyaz olarak belirlenmistir.

Tablo 4.9 Puding 6rneklerine ait L* degerleri

Puding Gruplan
X+SD

PO P25 P50 P75 P100

*
L 27.3440.018° 25.72+0.180¢ 24.95+0.216° 24.25+0.272° 23.62+0.230%

Farkli harflerle (a, b, c) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X:
ortalama, SD: standart sapma, P0O: %100 inek siitii kullanilarak {iretilen puding, P25: %25 kabak
¢ekirdegi siitii+%75 inek siitii kullanilarak tretilen puding, P50: %50 inek siitii+%50 kabak
¢ekirdegi sitii kullanilarak iiretilen puding, P75: %75 kabak gekirdegi siitii+%25 inek siiti
kullanilarak tiretilen puding, P100: %100 kabak ¢ekirdegi siitii kullanilarak {iretilen puding

En yiiksek deger inek siitli ile yapilan puding 6rneginde yani PO’da; en
diistik deger ise sadece kabak ¢ekirdegi siitii kullanilarak yapilan puding 6rneginde
(P100) bulunmustur (p<0.05). Kabak c¢ekirdegi siitii kullanim orani arttik¢a
pudingin L* (parlaklik) degerleri diigmiistiir (p<0.05). Kabak ¢ekirdeginden elde
edilen siitlin renginde klorofil gibi pigmentler nedeniyle yesillik bulunmaktadir. Bu
durum L* degerinin diismesinde etkili olmustur.

Cutrim vd. (2023), yerel pazarda bulunan kakaolu siitlii tatlilarin duyusal
ozelliklerini degerlendirdigi calismalarinda ornekler arasindaki farkliliklar
gozetilerek L* degeri 39.34 ve 41.09 araliginda belirlenmistir. Ornekler endiistriyel
oldugu i¢in icerigini karamel gibi renklendiriciler, tatlandiricilar, stabilizatorler,
asitlik diizenleyiciler, modifiye nisastalar, kakao tozu ve tiirevi (kakao surubu) gibi
maddeler olusturmaktadir. Bu sebeple iki ¢aligma kiyaslandiginda ikisi de kakaolu
puding olsa da igerik (regete) farkliligi renk degerlerine de yansimaktadir.

Yilmaz Ersan vd. (2019), kakaolu pudingin dokusal, duyusal ve renk
ozellikleri tizerine yaptiklar1 calismada endiistriyel iretilmis puding ve elde
yapilmis pudingin renk nitelikleri arasinda anlamli bir fark bulunmadigini ifade
etmislerdir (p>0.01). Puding 6rnekleri arasinda goriinen farkliliklar ise temel olarak

icerik, formiilasyon ve tiretim kosullar1 gibi parametrelerden kaynaklanmaktadir.
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4.9.2 a* degeri
Puding orneklerine ait a* degerleri asagidaki Tablo 4.10°da verilmistir.

Renk degerlerinden birisi olan a* degeri, kirmizi/yesil koordinatin1 belirtir. Pozitif

a, kirmizi rengin, negatif a degeri ise yesil rengin baskin oldugunu ifade eder.

Tablo 4.10 Puding 6rneklerine ait a* degerleri

Puding Gruplan
X+SD

PO P25 P50 P75 P100

*
a 7.00+0.0354 6.85+£0.078%  6.69+0.085¢ 6.11+0.081° 5.87+0.0742

Farkli harflerle (a, b, c) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X:
ortalama, SD: standart sapma , P0O: %100 inek siitii kullanilarak iiretilen puding, P25: %25 kabak
¢ekirdegi siitii+%75 inek siitii kullanilarak tretilen puding, P50: %50 inek siitii+%50 kabak
¢ekirdegi siitii kullanilarak iiretilen puding, P75: %75 kabak gekirdegi siitii+%25 inek siiti
kullanilarak tiretilen puding, P100: %100 kabak ¢ekirdegi siitii kullanilarak iiretilen puding

Orneklere ait a* analiz sonucu bize en diisiik degere sahip olan 6rnegin P100
oldugunu ve P0’a dogru giderek arttigin1 gostermektedir. Inek siitii kullanim
miktarin artmasi ile a* degeri de artis gostermistir. Sonuglarin pozitif olmasi
orneklerdeki kirmizi rengin yesil renge gore baskin oldugu anlamina gelir.

Yilmaz Ersan vd. (2019), kakaolu puding iizerine yaptiklar1 ¢aligmada
pudingin renk niteliklerine iliskin, endiistriyel pudinglerin a* degerinin elde yapilan
orneklere gore biraz daha yiiksek oldugunu belirtmistir.

Cutrim, Torres, Cortez (2022), kakaolu tatlilarin a* degerlerini 16.26 ve
13.19 araliginda bulmuslardir.

4.9.3 b* degeri

Tablo 4.11°de puding 6rneklerine ait b* degerleri bulunmaktadir. Asagida
sonuglar1 bulunan b* degeri sari-mavi renk skalasini ifade etmekle birlikte pozitif

deger sariy1 negatif deger ise maviyi temsil etmektedir.
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Tablo 4.11 Puding 6rneklerine ait b* degerleri

Puding Gruplan
X+SD

PO P25 P50 P75 P100

*
b 7.11£0.053¢  7.024+0.180° 6.61+0.258° 6.05+0.021* 5.85+0.138?

Farkli harflerle (a, b, c) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X:
ortalama, SD: standart sapma, P0O: %100 inek siitii kullanilarak {iretilen puding, P25: %25 kabak
¢ekirdegi siitii+%75 inek siitii kullanilarak tretilen puding, P50: %50 inek siitii+%50 kabak
¢ekirdegi siitii kullanilarak iiretilen puding, P75: %75 kabak gekirdegi siitii+%25 inek siitl
kullanilarak tiretilen puding, P100: %100 kabak ¢ekirdegi siitii kullanilarak {iretilen puding

Verilen sonuglarda en yiiksek deger PO (7.1), en diisiik deger P100 (5.85)
grubunda oSl¢iilmiistiir (p<0.05). b* degerindeki diizenli azalis, 6rneklerin saridan
maviye dogru ilerledigini gostermektedir. PO-P25 ve P75-P100 6rnekleri arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunamamastir (p>0.05).

Literatiirde yer alan benzer calismalar incelendiginde Cutrim, Torres,
Cortez (2022), ¢aligmalarinda birbirinden farkli 5 ticari {iriin olan hazir kakaolu
tathilar1 analiz etmislerdir. Ornekler arasinda en diisiik b* degeri 8.46 iken en
yiiksek deger ise 11.61 olarak belirlenmistir.

Yilmaz Ersan vd. (2019), yaptiklar1 ¢aligmada kakaolu pudingin renk
ozelliklerine iliskin, net bir veri ifade etmemekle birlikte endiistriyel pudinglerin b*
degerinin endiistriyel olmayan (el yapimi) orneklere gore daha yiiksek oldugunu
belirtmislerdir. Renk analizlerine iliskin sonuglarin anlamli bir fark gostermedigini
ifade etmislerdir (p>0.01).

4.9.4 c* degeri

Inek siitii ve kabak gekirdegi siitii ile yapilan pudinglere ait c¢* degerleri
Tablo 4.12’deki gibidir. c* degeri gida analizlerinde renk doygunlugunu ifade eder.
Chroma (kroma) olarak da belirtilen deger kisaltmasini bu kelimeden almaktadir.
Deger, formiil yardimiyla a* ve b* degerlerinden hesaplanabilmektedir. Deger

arttik¢a renk daha parlakken azaldik¢a daha mat oldugunu gostermektedir.
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Tablo 4.12 Puding 6rneklerine ait c* degerleri

Puding Gruplan
X+SD

PO P25 P50 P75 P100

9.97+0.064¢ 9.81+0.180°  9.40+0.244°  8.59+0.046* 8.29+0.148?

Farkli harflerle (a, b, c) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X:
ortalama, SD: standart sapma, P0O: %100 inek siitii kullanilarak {iretilen puding, P25: %25 kabak
¢ekirdegi siitii+%75 inek siitii kullanilarak tretilen puding, P50: %50 inek siitii+%50 kabak
¢ekirdegi siitii kullanilarak iiretilen puding, P75: %75 kabak gekirdegi siitii+%25 inek siitl
kullanilarak tiretilen puding, P100: %100 kabak ¢ekirdegi siitii kullanilarak {iretilen puding

En parlak 6rnegin inek siitii pudingine ait oldugunu en mat olan drnegin ise
kabak cekirdegi siitii pudingine ait oldugu sonuclardan goriilmektedir.

Cutrim, Torres, Cortez (2022), caligmalarinda kakaolu hazir tatlilar1 analiz
etmislerdir. Analiz sonuglarina bakildiginda 6rnekler arasindaki en yiiksek C*
degeri 19.87 iken en diisiik deger 14.66’dir. Caligmamizda C* degeri bu sonuglarla
kiyaslandiginda daha diisiiktiir.

4.9.5 h'degerleri

h° degeri 6lgiilen orneklerin renk canliligini ifade eden degerdir. Olgme
birimi (°) olarak gosterilir. A¢1 ve renk baglantisi su sekilde ifade edilmektedir: 0°:
+a* (kirmizi), 90°: +b* (sar1), 180°: -a* (yesil), 270°: -b*(mavi)’dir (Keskin vd.,
2017). H (Hue) renk adi/tonu anlamina gelmektedir.

Tablo 4.13’te inek siitii ve kabak ¢ekirdegine ait puding 6rneklerinin h
degeri bulunmaktadir. Orneklerden en yiiksegi P25 (45.74)’a ait en diisiigii ise P50
(44.66)’ye aittir. Puding Ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark

bulunamamastir (p>0.05).

Tablo 4.13 Puding 6rneklerine ait h degerleri

Puding Gruplan
X+SD

PO P25 P50 P75 P100

h 45.47+0.071*  45.74+£0.414* 44.66+£0.757* 44.72+0.481* 44.94+0.311°

Farkli harflerle (a, b, ) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X: ortalama, SD:
standart sapma, P0: %100 inek siitii kullanilarak iiretilen puding, P25: %25 kabak c¢ekirdegi
stitli+%75 inek siitii kullanilarak {iretilen puding, P50: %50 inek siitii+%50 kabak ¢ekirdegi siitii
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kullanilarak iiretilen puding, P75: %75 kabak ¢ekirdegi siitli+%25 inek siitii kullanilarak {iretilen
puding, P100: %100 kabak ¢ekirdegi siitii kullanilarak iiretilen puding

4.9.6. Beyazlik indeksi degeri
Asagidaki tabloda (Tablo 4.14) puding oOrneklerine ait beyazlik indeksi

degerleri verilmistir.

Tablo 4.14 Puding 6rneklerine ait beyazlik indeksi degerleri

Puding Gruplan
X+SD

PO P25 P50 P75 P100

Beyazlik
Indeksi 26.66+0.025°¢ 25.07+0.1534 24.37+0.183¢ 23.77+0.274° 23.17+0.2132

Farkli harflerle (a, b, c) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X:
ortalama, SD: standart sapma , P0O: %100 inek siitii kullanilarak iretilen puding, P25: %25 kabak
¢ekirdegi siitii+%75 inek siitii kullanilarak tretilen puding, P50: %50 inek siitii+%50 kabak
¢ekirdegi sitii kullanilarak iiretilen puding, P75: %75 kabak gekirdegi siitii+%25 inek siiti
kullanilarak iiretilen puding, P100: %100 kabak ¢ekirdegi siitii kullanilarak iiretilen puding

Beyazlik indeksi olarak Tiirk¢eye gevrilen bu terim whitness index olarak
da ifade edilir. Bu tablodaki deger aralig1 23.17 ve 26.66’dir. Puding iiretiminde
kabak c¢ekirdegi siitii kullanimi1 6rneklerin beyazlik indeksi degerini diigtirmiistiir
(p<0.05). Kabak ¢ekirdeginin yapisinda bulunan dogal pigmentler bu sonucun
eldesinde etkili olmustur. Bitkisel siitlerdeki beyazlik indeksindeki farkliliklar
kromofor adi verilen renkten sorumlu molekiillerin seviyeleri ve mevcut
partikiillerin konsantrasyonu ile baglantili olabilmektedir (Reyes Jurado vd.,
(2021).

4.9.7 Delta E degerleri

Tablo 4.15’te puding orneklerine ait Delta E degerleri verilmistir. Bu
calismada kullanilan renk analiz yonteminde iki renk degerinin karsilastiriimasi
matematiksel bir denklemle bulunur ve fark delta olarak tanimlanir. PO ile diger

ornekler arasindaki farktir. Delta E, DE veya AE olarak da ifade edilebilmektedir.
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Tablo 4.15 Puding 6rneklerine ait Delta E degerleri

Puding Gruplan
X+SD

P25 P50 P75 P100

Delta B 64002190 247:0276°  3.39:0226°  4.09+0.255¢

Farkli harflerle (a, b, c¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X:
ortalama, SD: standart sapma , P0O: %100 inek siitii kullanilarak iiretilen puding, P25: %25 kabak
¢ekirdegi siitii+%75 inek siitii kullanilarak tretilen puding, P50: %50 inek siitii+%50 kabak
¢ekirdegi siitii kullanilarak iiretilen puding, P75: %75 kabak gekirdegi siitii+%25 inek siiti
kullanilarak tiretilen puding, P100: %100 kabak ¢ekirdegi siitii kullanilarak tiretilen puding

Puding iiretiminde kullanilan kabak ¢ekirdegi siitii orani arttikca delta e
degerlerinin arttig1 tespit edilmistir. Ornekler arasindaki fark istatistiksel olarak
anlamli bulunmustur (p<0.05). En diisiik deger 1.64 iken en yiiksek deger 4.09
olarak belirlenmistir. Bu durumda kontrol grubu ile arasinda en ¢ok fark olan 6rnek

grubu P100°diir. Veriler arasinda diizenli bir artis bulunmaktadir.

4.10. Tekstiirel degerler

Tekstiirel degerler boliimiinde sikilik ve i¢ yapiskanlik degerlerine yer
verilmistir.

4.10.1. Sikihik degerleri

Inek siitii ve kabak cekirdegi siitii ile yapilan puding gruplarma ait sikilik
degerleri Tablo 4.16’da gosterilmistir. Sikilik degeri sikistirma sirasinda kuvvet
tepe noktasinin yani zirvesinin yiiksekligi, maksimum diren¢ olarak ifade edilir

(Arltoft vd., 2008).

Tablo 4.16 Puding 6rneklerine ait sikilik degerleri (g)

Puding Gruplan
X+SD

PO P25 P50 P75 P100

Sikihik
(g) 132.64+4.510° 97.74+27.85820 90.80+15.919275.60+19.898285.55+1.0612

Farkli harflerle (a, b, c) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X:
ortalama, SD: standart sapma, P0O: %100 inek siitii kullanilarak {iretilen puding, P25: %25 kabak
¢ekirdegi siitii+%75 inek siitii kullanilarak tretilen puding, P50: %50 inek siitii+%50 kabak
¢ekirdegi siitii kullanilarak iiretilen puding, P75: %75 kabak gekirdegi siitii+%25 inek siitl
kullanilarak tiretilen puding, P100: %100 kabak ¢ekirdegi siitii kullanilarak tiretilen puding
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En yiiksek sikilik degeri P0’a (132.64 g); en diisiik deger ise 85.55 gile P100
ornegine aittir (p<0.05). Kabak ¢ekirdegi kullanim oraninin artmasi degerlerde
diisiis ile elde edilen sonu¢ kuru madde, protein, su tutma kapasitesi ve viskozite
degerleri ile uyumludur.

4.10.2 I¢ yapiskanhk degerleri

Inek siitii ve kabak ¢ekirdegi siitiinden yapilan puding Orneklerine ait i¢
yapiskanlik degerleri Tablo 4.17°de verildigi gibidir. I¢ yapiskanlik degeri

sikistirma sirasinda ortaya ¢ikan negatif kuvvet alanini ifade eder.

Tablo 4.17 Puding 6rneklerine ait i¢ yapiskanlik degerleri (g.sn)

Puding Gruplari
X+SD
PO P25 P50 P75 P100
I¢
?fl?(pgl.il:;n- 600.79+27.451° 383.21+140.898* 349.98+147.3472320.37+176.3122290.89+102.341°

Farkli harflerle (a, b, c) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X:
ortalama, SD: standart sapma, P0O: %100 inek siitii kullanilarak {iretilen puding, P25: %25 kabak
¢ekirdegi siitii+%75 inek siitii kullanilarak tretilen puding, P50: %50 inek siitii+%50 kabak
¢ekirdegi siitii kullanilarak iiretilen puding, P75: %75 kabak gekirdegi siitii+%25 inek siitl
kullanilarak tiretilen puding, P100: %100 kabak cekirdegi siitii kullanilarak {iretilen puding

Degerlerin en kii¢ligii 290.89 g.sn ile P100’e ait iken yliksegi 600.79 g.sn
ile PO (%100 inek siitinden yapilan puding)’dedir. Buna ragmen degerler
arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli bulunamamistir (p>0.05). Kabak
cekirdegi kullanim1 pudingin i¢ yapiskanlik degerini diigiirmiistiir.

Qasem ve digerleri (2018), yiiksek ¢oziiniirliiklii lifli puding ¢aligmasinda
puding Orneklerinin i¢ yapiskanligini analiz etmistir. Puding 6rneklerine cesitli
oranlarda ¢ekirdeksiz bamya kabugu eklemesi yaparak yeni bir {iriin ortaya
koymustur. Analiz sonucu degerleri ise 0.50- 1.90 araliginda bulunmustur. Kontrol
grubunun degeri diger gruplara gore dnemli dl¢lide daha yiiksektir.

Yilmaz-Ersan vd. (2019), cikolatali siitlii tatlilarin dokusal ve duyusal
ozellikleriyle ilgili yaptiklari caligmalarinda dokusal parametrelerden birisi olan dig
yapiskanlik degerini 6nemli Ol¢lide farkli bulmustur. Elde edilen verilere gore
zanaatkar iireticilerden alinan 6rneklerde dokusal 6zelliklerin daha yiiksek degerde
oldugunu ifade etmislerdir. Calismalarinda bulunan dis yapigkanlik degeri

endiistriyel lirtinde -108.39 iken zanaat iirliniinde -155.30 olarak belirlenmistir.
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4.11 Duyusal degerler

Inek siitii ve kabak cekirdegi siitii ile yapilan puding &rneklerinin
degerlendirildigi calismada, 22-46 yas araligindaki 15 kisi ile iki tekerriirlii olacak
sekilde duyusal analizler yapilmistir.

4.11.1 Renk-goriiniis degerleri

Duyusal analizlerden birisi olan renk-goriiniis analizi sonucu elde edilen

degerler Tablo 4.18’de verildigi gibidir.

Tablo 4.18 Puding 6rneklerine ait renk-goriiniis degerleri

Puding Gruplan
X+SD

PO P25 P50 P75 P100

Renk-
Goriiniis  7.37£0.0492 7.64+£0.0492  7.7+£0.042° 7.9040.240 8.20+0.099¢

Farkli harflerle (a, b, c) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X:
ortalama, SD: standart sapma, P0O: %100 inek siitii kullanilarak {iretilen puding, P25: %25 kabak
¢ekirdegi siitii+%75 inek siitii kullanilarak tretilen puding, P50: %50 inek siitii+%50 kabak
¢ekirdegi siitii kullanilarak iiretilen puding, P75: %75 kabak gekirdegi siitii+%25 inek siitl
kullanilarak iiretilen puding, P100: %100 kabak cekirdegi siitii kullanilarak tiretilen puding

En yiliksek deger (8.20) tamamen kabak ¢ekirdegi siitii kullanilarak
hazirlanan pudinge aittir. Tabloda goriildiigii izere pudingte kabak cekirdegi siitii
kullanim miktar1 arttik¢a renk ve goriiniis puanlart artmistir. PO ve P25 6rnekleri ile
diger Ornekler arasinda goriilen fark istatiksel olarak anlamli bulunmustur
(p<0.05).

Panelistlerin P100 6rnegini renk-goriiniis agisindan daha yiiksek sekilde
puanlamalar1 ¢aligma i¢in olumlu bir sonugtur.

Karli ve Kog (2023), calismalarindaki panelistler inek siitlii pudingi renk-
goriiniis bakimindan kabak ¢ekirdegi siitii ile yapilan pudinge gore daha yiiksek
puanla degerlendirmistir. inek siitinden yapilan puding degeri 4.50 iken kabak
cekirdegi siitli pudingi 3.10 degerinde belirlenmistir.

4.11.2 Yapi-kivam degerleri

Tablo 4.19’da g¢alismada yapilan puding Orneklerine ait yapi- kivam

degerleri bulunmaktadir.
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Tablo 4.19 Puding 6rneklerine ait yapi-kivam degerleri

Puding Gruplan
X+SD

PO P25 P50 P75 P100

Yapi-
Kivam  6.67£0.092°  7.00+0.000° 7.30+0.042¢ 6.40+0.000* 6.87+0.092°

Farkli harflerle (a, b, c) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X:
ortalama, SD: standart sapma, P0O: %100 inek siitii kullanilarak {iretilen puding, P25: %25 kabak
¢ekirdegi siitii+%75 inek siitii kullanilarak tretilen puding, P50: %50 inek siitii+%50 kabak
¢ekirdegi siitii kullanilarak iiretilen puding, P75: %75 kabak gekirdegi siitii+%25 inek siitl
kullanilarak tiretilen puding, P100: %100 kabak ¢ekirdegi siitii kullanilarak {iretilen puding

Degerler incelendiginde en yiliksek degerin 7.30 ile P50’ye ait oldugu
goriilmektedir. ikinci sirada P25, sonra sirastyla P100, PO ve P75 gelmektedir.
Katilimeilarin puanlamalariyla yap1 ve kivam duyusal analizinde en begenilen
ornek inek siitii ve kabak ¢ekirdegi siitlinlin yar1 yariya (ylizde elli inek siitii, ylizde
elli kabak ¢ekirdegi siitii) kullanildig1 6rnektir.

Kabak c¢ekirdegi siitiiniin inek siitline gére daha az yogunlugu olan bir siv1
olmas1 yapt ve kivam parametrelerinde farkliliga sebep olmustur. Bitkilerde
bulunan ¢oziinebilir ve c¢oziinemez lifler bitkisel bazli siitlerin  yapisini
etkileyebilmektedir 6rnegin ¢oziinmeyen partikiillerin varligi kirecli veya kumlu bir
doku verebilmektedir. Ornekler arasinda diizenli artis veya azalis
gbzlemlenmemistir.

4.11.3 Tat-koku degerleri

Tablo 4.20’ye bakildiginda duyusal analizlerden birisi olan tat-koku
degerlerine ait sonuglar goriilmektedir.

Tablo 4.20 Puding 6rneklerine ait tat-koku degerleri

Puding Gruplan
X+SD

PO P25 P50 P75 P100

Tat- 7.27+0.092%  7.74+0.092¢ 7.20+£0.382%  6.90+0.042 5.90+0.325°
Koku

Farkli harflerle (a, b, c¢) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X:
ortalama, SD: standart sapma, P0O: %100 inek siitii kullanilarak {iretilen puding, P25: %25 kabak
¢ekirdegi siitii+%75 inek siitii kullanilarak tretilen puding, P50: %50 inek siitii+%50 kabak
¢ekirdegi siitii kullanilarak iiretilen puding, P75: %75 kabak gekirdegi siitii+%25 inek siitl
kullanilarak tiretilen puding, P100: %100 kabak ¢ekirdegi siitii kullanilarak {iretilen puding
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Tat ve koku i¢in katilimcilar en yiiksek puanlamay1 P25 i¢in yapmuslardir.
Sirastyla PO, P50, P75 ve P100 6rnekleri bunu takip etmektedir. P100 6rnegi en az
begeni alan 6rnek olmugstur. Kabak cekirdeginin kendine has koku ve tadi puding
orneklerini olumsuz olarak etkilemistir. Buna ragmen yilizde yiiz inek siitii
kullanilan 6rnege gore icerisinde %25 oraninda kabak c¢ekirdegi siitii kullanilan
ornek daha yiiksek begeni almistir.

Karli ve Ko¢ (2023)’un c¢aligmasinda inek siitiinden yapilan pudingin tat-
koku 6zelligi (4.47) kabak ¢ekirdegi siitiinden yapilan pudingin tat-koku 6zelligine
(3.37) gore daha ¢ok begenilmistir.

4.11.4 Genel begeni degerleri

Inek siitii ve kabak ¢ekirdegi siitiinden yapilan puding 6rneklerine ait genel

begeni degerleri Tablo 4.21°de verilmistir.

Tablo 4.21 Puding 6rneklerine ait genel begeni degerleri

Puding Gruplan
X+SD

PO P25 P50 P75 P100

Genel
Begeni 7.10+0.141%  7.57+0.233° 7.234+0.424* 6.60+0.099%° 6.24+0.2332

Farkli harflerle (a, b, c) gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0.05), X:
ortalama, SD: standart sapma, P0O: %100 inek siitii kullanilarak {iretilen puding, P25: %25 kabak
¢ekirdegi siitii+%75 inek siitii kullanilarak tretilen puding, P50: %50 inek siitii+%50 kabak
¢ekirdegi siitii kullanilarak iiretilen puding, P75: %75 kabak gekirdegi siitii+%25 inek siitl
kullanilarak tiretilen puding, P100: %100 kabak ¢ekirdegi siitii kullanilarak {iretilen puding

Tat ve koku analizinde oldugu gibi genel begeni degerlerinde de en yiiksek
sonug P25 6rnegine aittir. P25 6rnegini sirastyla P50, PO, P75 ve son olarak da P100
ornegi  takip  etmistir.  Katilmecilarin genel  begeni bakimindan puding
orneklerine yaptig1 genel degerlendirme ortalamalar1 incelendiginde P100 6rnegi
son sirada kalmistir. Bu sonugla birlikte tamamen inek siitii kullanilarak hazirlanan
PO 6rnegi %25 oraninda kabak ¢ekirdegi kullanilarak hazirlanan puding 6rneginin
gerisinde kalmistir. Bitkisel siitiin yapiminda kullanilan hammaddelere uygulanan
on islemler (islatma, kavurma, pisirme vb.) lrlinlerin duyusal olarak kabul
edilebilirlik ve genel begeni degerlerini etkilemektedir.

Karli ve Kog¢ (2023)’lin ¢aligmalarinda yaptiklart pudinglerin duyusal
analizinde genel begeni degerleri kabak ¢ekirdegi pudinginde daha diisiik degerde
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bulunmustur. Caligmalarinda inek siitii pudinginin genel begeni degeri 4.89 iken

kabak cekirdegi siitii pudingi 2.84 olarak belirlenmistir.
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BESINCI BOLUM

5. SONUC VE ONERILER

Yapilan ¢aligsmada laktoz intoleransi veya siit alerjisi gibi saglik acisindan
problem yasayanlarla birlikte siit ve iirlinleri tilketmekten kaginan bireyler i¢in
alternatif trlin gelistirilmistir. Ortaya konulan bu {iriinii tiretmek ic¢in saglik
acisindan da bir¢ok faydasi bulunan kabak ¢ekirdegi siitii kullanilmistir.

Kabak c¢ekirdegi siitii bu calismada sik tliketilen bir tatli olan puding
icerisine belli oranlarda konulmustur. Ornekler tamamen inek siitii iceren ayni
zamanda kontrol grubu olan PO grubu, %25 kabak ¢ekirdegi siitii %75 inek siitii
iceren P25 grubu, yarisi inek siitii yaris1 kabak ¢ekirdegi siitii ile yapilmig olan P50
grubu, %75 kabak ¢ekirdegi siitii %25 inek siitii iceren P75 grubu ve tamami kabak
cekirdegi siitiinden tiretilmis P100 grubu olmak iizere bes sinifa ayrilmistir. Bu beg
sinifa ait Orneklerin tiretimi iki tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir.

Puding gruplar iiretiminden sonra ¢esitli analizlere tabii tutulmustur. Bu
analizler kuru madde, kiil, protein, mineral madde, pH, viskozite, renk analizleri,
su tutma kapasitesi, antioksidan aktivite, toplam fenolik madde, tekstiirel ve
duyusal analizlerden olusmaktadir. Uretimde oldugu gibi analizler de iki paralelli
gerceklestirilmistir.

Puding o6rneklerinden kuru madde degeri en yiiksek bulunan PO 6rnegi
olmustur. Kuru madde oran1 P100’e dogru gittik¢e azalmis ve en diisiik deger P100
orneginde tespit edilmistir. Kabak cekirdegi siitii kullanimi1 6rnekte kuru madde
oraninin diismesine sebep olmustur. Ornekler arasinda diizenli bir azalis bulunmus
ve gruplar arasinda goriilen fark istatistiksel olarak anlamlidir (p<0,05).

En diigiik mineral madde degeri P100°de 0,70 iken en yiiksek deger PO’da
1,00 olarak belirlenmistir. Gruplar arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli
bulunmustur (p<0,05).

Kabak c¢ekirdegi siiti kullanimi arttikca puding Orneklerindeki protein
degerlerinde de diisiis yasanmistir. En yiiksek protein degeri tamami inek siitii
kullanilarak {tiretilen PO grubuna aittir. Tiim gruplar arasindaki fark istatistiksel
acidan anlamli bulunmustur (p<0,05).

Puding gruplarinin pH degerleri bize kabak ¢ekirdegi siitii kullanim miktar1
arttikca pH’1n da ytikseldigini gostermistir (p<0,05). En diisiik pH degeri tamanu

inek siitli kullanilarak yapilan P0’a aittir.
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Su tutma kapasitesi analizindeki degerler kabak ¢ekirdegi siitii kullanimi
arttikca su tutma kapasitesinin azaldigin1 gostermektedir. Boylelikle en diisiik su
tutma kapasitesi degeri P100 6rnegine ait bulunmustur.

Puding 6rneklerinde kabak ¢ekirdegi siitli ne kadar kullanilirsa antioksidan
aktivite degerlerinin de o Olgiide arttig1 saptanmistir. En diisikk deger P0’da
bulunmakla birlikte drneklerde sirasiyla artis gézlemlenmektedir. Analiz sonucu
P100’{in antioksidan aktivite degeri en yiiksek 6rnek oldugu sonucuna varilmistir.

Ornekler arasinda toplam fenolik madde degeri en yiiksek olan P100
ornegidir. Onu takip eden ornekler ise yiiksekten diisiige P75, P50, P25, PO dr.

Puding 6rneklerine yapilan renk analizlerinde L*, a*, b*, ¢*, H, beyazlik
indeksi (WI) ve Delta E degerlerine bakilmstir.

Orneklerin aydinlik (agiklik) degerini ifade eden L* degeri PO’dan P100’e
dogru azalis gostermistir. Ornekler arasindaki fark istatistiksel olarak anlamlidir
(p<0.05).

Orneklerin kirmizi ve yesil renk araligim ifade eden a* degeri en yiiksek
P0’da bulunmus ve P100’e dogru degerler azalmistir. En diisiik deger tamamen
kabak ¢ekirdegi siitii ile yapilmis puding drnegine aittir. Gruplar arasindaki degerler
istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.05).

Orneklerin sar1 ve mavi renk araligim ifade eden b* degeri en diisiik P100’e
ait bulunmugtur. En yiiksek deger ise P0’a aittir. P50 ile diger 6rnekler arasindaki
fark istatistiksel olarak anlamlidir (p<0.05).

Gida analizlerinde renk doygunlugunu ifade eden c degeri en yliksek P0’da
bulunmus ve sirastyla diger 6rneklerde degerlerde diisiis goriilmiistiir. P50 ile diger
ornekler arasindaki fark istatistiksel olarak bulunmustur (p<0.05).

Gidalarda renk canliligin1 ifade eden h degeri en yiiksek P25 6rneginde
bulunmugtur. Sonra sirasiyla PO, P100, P75 ve P50 oOrnekleri takip etmistir.
Ornekler arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli bulunmamustir (p>0.05).

Beyazlik indeksi veya kisaltmasiyla WI (whiteness index), kabak ¢ekirdegi
kullanimi arttik¢a azalis gostermistir. Bdylelikle en yiiksek deger P0’da iken en
diisiik deger P100°dedir. Gruplar arasindaki fark istatistiksel olarak anlamlidir
(p<0.05).

Renk analizlerinden olan delta e degeri en yiiksek P100 6rnegindedir (4.09).
En diisiik deger ise P25 drnegine (1.64) aittir. Ornekler arasindaki fark istatistiksel

olarak anlamli bulunmustur (p<0.05).
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Tekstiir analizlerinde sikilik ve i¢ yapiskanlik degerleri 6l¢iilmiistiir.

En yiiksek sikilik degerine sahip olan 6rnek PO olarak belirlenmistir. PO ile
diger drnekler arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli bulunmustur. (p<0.05).

PO 6rnegi en yiiksek i¢ yapigkanlik degerine sahip gruptur. P100 6rnegine
dogru diizenli bir azalis s6z konusudur. Ornekler arasindaki fark istatistiksel olarak
anlamli bulunmamastir (p>0.05).

Duyusal analizler renk-goriiniis, yapi-kivam, tat-koku ve genel begeni
olarak 4 ayn sekilde saptanmistir.

Renk-goriiniis acisindan panelistlerin en begendigi 6rnek P100 6rnegi olmusg
ve onu P75 O6rnegi takip etmistir. En diisiik degerlendirme ise PO’a yani inek siitii
ile yapilan pudinge aittir.

Yapi-kivam kriteri i¢in katilimcilar en yiliksek puanlamay1 P50 6rnegi icin
yapmustir. Diger 6rnekler arasinda yiiksekten diistige siralama P25, P100, PO ve P75
seklindedir.

Tat-koku bakimindan en yiiksek puani P25 almigtir. Daha sonra PO, P50,
P75 ve P100 gelmektedir.

Genel begeni analizinde ise panelistler en yiiksek puanlamay1 P25 puding
ornegi i¢in yapmiglardir. Bu 6rnegi P50, PO, P75 ve P100 takip etmektedir.

Bu calisma sonucunda kabak c¢ekirdegi siitiiniin puding icerisinde
kullanilmas: {iriniin fonksiyonel ve duyusal 6zelliklerinin iyilesmesine katki
saglamustir. Ozellikle antioksidan aktivite ve toplam fenolik madde degerlerinin en
yiiksek P100 6rneginde bulunmasi ¢alisma i¢in 6nemli sonuglardandir.

Piyasadaki bitkisel siitler, baslarda daha cok ithal sekilde iilkemize gelirken
son donemlerde yerel markalarin {iretimiyle raflarda yerini almaya baglamistir.
Ulkemizde birgok yerde iiretime uygun olan ve ¢ogunlukla gerez olarak tiiketilen
kabak ¢ekirdegi iirlinline, bu c¢aligsma ile ticari anlamda farkli bir deger katildig1
diistintilmektedir. Ayn1 zamanda kabak cekirdegi siitli yapimi i¢in yeni bir recete
gelistirilmesi gastronomik a¢idan 6nem arz etmektedir. Bu siit puding yerine baska
bir iirliniin igerisinde degerlendirilmek istenirse bagka caligsmalar icin yol gosterici
olacaktir.

Farkli beslenme sekillerini tercih eden ve beslenmeye bagl gida alerjisi
yasayan bireyler icin kabak ¢ekirdegi siitliniin evde iiretimi bile uygundur. Ayni

zamanda badem, findik hindistan cevizi gibi iiriinlere gore maliyeti daha azdir.
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Tiiketicilerin fonksiyonel gida arayislariyla birlikte bu 6zellikler de iiriiniin tercih
edilebilirlik sansini1 arttirmaktadir.

Taranan literatiirde kabak cekirdegi siitii ile ilgili sinirh sayida arastirmaya
rastlanmig, bu anlamda calismanin literatiire katki saglamasi beklenmektedir ve
onem tagimaktadir. Kabak ¢ekirdegi siitiiniin puding icerisinde kullanilmasi bitkisel
bazli iirlinlere ilginin arttig1 bu zamanlarda hem iireticiler hem de tiiketiciler i¢in

gelistirilebilirlik agisindan degerlidir.
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EKLER

Ek-1: Duyusal Analiz Formu (Er-Giirmerig 2008)

Sayin Panelist, size sunulan puding 6rneklerine asadida belirtilen niteliklere bagh olarak puan
veriniz.

Tarih: Yas: Cinsiyet:
Ornek Kodlari
Kalite Kriterleri 852 522 709 504 279
Renk ve Gorinus
Yapi ve Tekstur
Tat ve Koku
Genel Bedeni
1= Tiiketilemez 2= Cok kotii 3= Kotii 4= Biraz kotii 5= Ne iy1 ne kotii
6= Biraz 1yi 7=lyi 8=Oldukca 1yi 9=Miikemmel
Kalite olgutleri ile ilgili agiklamalar:
istenen Ozellikler istenmeyen Ozellikler
Renk ve Gorunus Kahverengi veya hafif agik kahverengi ~ Kabul edilebilir renkte degil
Yapi ve Tekstur Kasikla alinan kesit dolgun kivamda, Agiza alindiginda siinen bir yapiya
diizgiin yapida, homojen sahip, asir1 akici
Agiza alindiginda dolgun yapida
Tat ve Koku Kendine 6zgii tat ve koku Ileri derecede tatli veya tatsiz, yanik
tat, ac tat

Sayin Panelist, size sunulan puding orneklerine asadida belirtilen niteliklere bagh olarak puan
veriniz.

Tarih: Yas: Cinsiyet:
Ornek Kodlarn
Kalite Kriterleri 813 80 129 632 205
Renk ve Gorunus
Yapi ve Tekstur
Tat ve Koku
Genel Bedeni
1= Tiiketilemez 2= Cok kotii 3= Kotii 4= Biraz kotii 5= Ne 1yi ne kotii
6= Biraz iy1 7=lyi 8=0ldukg¢a iyi 9=Miikemmel
Kalite olgutleri ile ilgili agiklamalar:
istenen Ozellikler istenmeyen Ozellikler
Renk ve Goriinis Kahverengi veya hafif agik kahverengi  Kabul edilebilir renkte degil
Yapi ve Tekstur Kasikla alinan kesit dolgun kivamda, Agiza alindiginda siinen bir yapiya
diizgiin yapida, homojen sahip, asir1 akici
Agiza alindiginda dolgun yapida
Tat ve Koku Kendine 6zgii tat ve koku [leri derecede tath veya tatsiz, yanik
tat, aci tat
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