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FARKLI TATLANDIRICI VE SUT TiPLERINiN DUSUK KALORILi SALEP
ICECEGININ REOLOJiK OZELLIiKLERINE ETKiSi
Ayse TELCIOGLU

Erciyes Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii
Yiiksek Lisans Tezi, Agustos 2006
Tez Damismani: Yrd. Do¢. Dr. Ahmed KAYACIER

OZET
Bu calismanin amaci farklh tatlandiric1 ve siit tiplerinin diisiik kalorili salep iceceginin
reolojik ve duyusal ozelliklerine etkisinin arastirilmasidir. Sekerle hazirlanan kontrol
ornekleri yaninda, salep ornekleri aspartam, sakarin ve siklamat olmak iizere ii¢ farkli
tatlandirict ile yagli, yarim yagh ve yagsiz ii¢ farkl siit tipi kullanilarak hazirlanmistir.
Orneklerin reolojik 6zelliklerinin tanimlanmasinda iislii yasa modeli kullanilmistir. Elde
edilen reolojik veriler, tiim Ornekler i¢in artan kesme hizina bagh olarak goriiniir
viskozitenin azaldigim ortaya koymustur. Ornegin % 2 seker ve yagl siit ile hazirlanmis
salep icin 1 s kesme hizinda goriiniir viskozite 243 mPas iken, 55 s ‘de 36 mPas ve
100 s de 27 mPas’ye gerilemistir. Orneklerin goriiniir viskozitesi iizerine siit tipinin
etkisi istatistiksel olarak ©nemli iken, tatlandirici tipi ve konsantrasyonunun etkisi
onemsizdir. Tatlandirict tipinin Orneklerin K degerleri iizerine istatistiksel bir etkisi
vardir; seker ile hazirlanan orneklerde ortalama K degeri 232.64 mPas" iken sakarinde
bu deger 236.89 mPas", siklamatta 261.54 mPas" ve aspartamda 249.69 mPas™dir.
Orneklerin n degerlerinin tatlandiric1 cesidinden etkilendigi belirlenmistir, bununla
birlikte coklu karsilastirma sonuglar1 sakarin ve sekerin n degerleri arasinda 6nemli bir
fark olmadig1 ortaya koymustur. Reolojik 6zellikler genel olarak goz Oniine alindiginda
seker ve sakarinle hazirlanan 6rnekler arasinda istatistiksel bir fark yoktur. Duyusal
analiz sonuclar1 en begenilen orneklerin yarim yagh siit ve sakarin ile hazirlanan salep
oldugunu ortaya koymustur. Sonug olarak, 0.005 g/100ml sakarin konsantrasyonu ve
yarim yagl siit ile hazirlanan salebin diisiik kalorili salep formiilasyonu icin en uygun

oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Reoloji, tatlandiricilar, diisiik kalori, iislii yasa modeli, salep.
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THE EFFECT OF SWEETENERS AND MILK TYPES ON THE
RHEOLOGICAL PROPERTIES OF REDUCED CALORIE SALEP DRINK
Ayse TELCIOGLU

Erciyes University, Graduate School of Natural and Applied Sciences
M.Sc. Thesis, August, 2006
Thesis Supervisor: Assist. Prof. Dr. Ahmed KAYACIER

ABSTRACT
The aim of the study is, to determine the effect of sweeteners and milk type on the

rheological and sensorial properties of reduced calorie salep drink. In addition to sugar,
three different sweeteners; aspartame, saccharine and cyclamate as well as three
different milk types; full-fat, low-fat and non-fat; were used for sample preparation. The
rheological characterization of samples was described by power-law model. According
to the rheological data, each salep sample showed pseudoplastic behavior hence, AV of
samples decreased with increasing shear rate. The AV of sample prepared with 2%
sugars and whole milk was 243 mPas at the shear rate of 1 s, and decreased to 36 mPas
at 55 s and 27 mPas at 100 s"'. While the effect of milk type was significant, that of
sweetener type and concentration was not significant on AV of samples. Statistical
results revealed that sweetener type had a significant effect on K values. The average K
value of sample with sugar was 232.64 mPas", that was 236.89, 261.54 and 249.64
mPas" for saccharine, cyclamate and aspartame; respectively. Although the n values
affected from sweetener type, multiple comparison results showed that n values of
samples prepared with saccharine and sugar were not significantly different. As
rheological properties are generally considered, there was not statistically significant
difference between the results of sugar and saccharine. According to the sensorial
analysis, salep prepared with saccharine and low-fat milk was the most preferred low-
calorie sample. In conclusion, salep prepared with 0.005g/100ml saccharine and low-fat

milk was the most suitable formulation for low-calorie salep preparation.

Key words: Rheology, artifical sweeteners, low-calorie, power-law model, salep.
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1. BOLUM
GiRiS

Salep iilkemizde geleneksel olarak hazirlanan ve oOzellikle kis aylarinda severek
titketilen sicak bir icecektir. Salebin toplum arasinda soguk alginligina ve oksiiriige iyi
geldigi ve ayrica viicut direncini artirici etkileri olduguna inamlmaktadir. Icecek salebin
ana hammaddesi orkide yumrularinin 6giitiilmesi ile elde edilen ve igecek ile ayn1 isimle
bilinen toz saleptir. Icecek salep, toz salebin siit ve seker ile pisirilmesi ile hazirlanir ve
genellikle iizerine tarcin ilave edilerek servis yapilir. Son yillara kadar evlerde yapilan
veya pastane gibi kiiciik isletmelerde hazirlanarak tiiketime sunulan salep icecegi, gida
sektoriiniin ilgisini ¢ekmis ve sadece 1sitilarak icime hazir hale gelen sivi salep ve
tizerine sicak su veya siit ilavesi ile hazirlanan hazir salep tozlan iiretilmeye
baslanmistir. Gida sanayinde iiretilen icecek salepler farkli formiilasyonlarda
hazirlanabilir. Temel iiriin bilesiminde siittozu, seker, salep ve esdeger salep aromasi,
kivam artirici ve tar¢in bulunmaktadir. Kullanilan siittozunun yag igerigi, seker, salep ve
salep aromasinin miktarlari, kivam artiricinin tip ve konsantrasyonu ve iiriin igleme
kosullari, elde edilen son iiriiniin fiziksel, reolojik ve duyusal 6zelliklerine etkisi olan

onemli faktorlerdir.

Giiniimiizde asir1 kilo 6nemli bir saglik sorunu olarak dikkat cekmekte ve gerek iilkemiz
ve gerekse diinyadaki diger toplumlarda bu durumdaki insan sayis1 giderek artmaktadir.
Asint kilo ile kardiyovaskiiler hastaliklar ve bazi kanser tiirleri gibi ciddi rahatsizliklar
arasinda bir iligki oldugu bilinmektedir. Son yillarda, insanlar tiikettikleri gidanin kalori
degeri ve icerigi ile daha yakindan ilgilenmekte ve bunun sonucu olarak ‘light’ veya
‘diyet’ diye tabir edilen kalorisi azaltilmig {irlinlere olan talep giderek artmaktadir. Gida
endiistrisinde bugiin 6nemli siiriicii giiclerden bir tanesi tiiketici tercihlerini kargilayan
diyet {iriinlerin {iiretilmesidir. Gelismis gida iireticilerinin arastirma ve gelistirme

faaliyetlerinin ©Onemli bir kismi bu tip iriinlerin gelistirilmesine yoneliktir.



Salebin tiiketilmesi ile alinan kalorilerin bir kismu siitte bulunan yag ve hazirlanmasi
sirasinda ilave edilen sekerden gelmektedir. Heniiz iilkemiz piyasasinda kalorisi
azaltilmig salep bulunmamaktadir. Kalori alimima dikkat eden tiiketicilerin ve asiri
kilolu ya da obez bireylerin tercih edecekleri diisiik yag iceren ya da yagsiz siit ile
iretilen ve seker yerine tatlandirici ikamesi yapilan alternatif iirtinler piyasadaki bu

ihtiyaci karsilayacaktir.

Siv1 gidalarin islenmesi ve kalite kontroliiniin saglanmasinda {iriiniin reolojik 6zellikleri
hakkinda bilgi sahibi olunmasi gerekmektedir. Ayrica iiriiniin duyusal ve kimyasal
ozellikleri de iiriin kalitesini belirleyen baslica ozelliklerdir. Literatiirde bir¢cok gida
maddesi ile ilgili ¢esitli reolojik ¢caligsmalar bulunmaktadir. Salebin reolojik 6zelliklerini
belirleyen cesitli caligmalar literatiirde bulunmasina ragmen, diisiik kalorili salep ile

ilgili herhangi bir ¢calisma bulunmamaktadir.

Bu calismanin temel amaci, diisiikk kalorili ve duyusal olarak tercih edilen salep
formiilasyonlarinin gelistirilmesine yonelik olarak farkli tatlandirici ve siit tiplerinin
salep igeceginin reolojik ozelliklerine etkisini arastirmaktir. Uriine istenilen duyusal ve
reolojik ozellikleri saglayan tatlandiricilar ve bunlarin regetede kullanim miktarlari ile
yagsiz veya az yagh siitin kullamilmasinin {iiriintin duyusal o6zelliklerine etkisi
arastirilmig ve diisiik kalorili salep iiretiminde bu maddelerin kullanim potansiyelleri

ortaya konulmustur.



2. BOLUM

GENEL BiLGILER

Salep, lilkemizde siitten hazirlanan ve sicak olarak tiiketilen geleneksel bir icecektir.
Hazirlanmasinda genellikle Orchis, Anacamptis, Ophyrs, Serapias, Himantoglossum,
Barlia gibi ovoid yumrulu olanlarla Dactylorhiza gibi parcali yamruya sahip orkidelerin
degisik tiirlerinin kurutulmus yumrularmin ogiitiillmesi ile elde edilen toz salep

kullanilmaktadir [1].

Salep icecegi, salep tozu ve sekerin siit ile kaynatilmasiyla elde edilir ve tercihe gore
tizerine tar¢in serpilerek servis yapilir. Son yillara kadar evlerde hazirlanan veya pastane
gibi kii¢iik isletmelerde iiretilerek tiiketime sunulan salep, gida sektoriiniin ilgisi cekmis
ve sadece 1sitilarak icime sunulan hazir siv1 salep ve iizerine sicak su veya siit ilavesi ile

icime hazirlanan instant salep tozlari tiretilmeye baslanmistir.

Siit ile pisirildiginden olduk¢a besleyici bir icecek olan salep, Ozellikle kisin
titketilmekte ve halk arasinda viicudu sicak tutmay1 ve soguga kars1 diren¢ kazanmay1
sagladigina inanilmaktadir. Tablo 2.1, bir fincan salebin icerdigi vitamin ve mineralleri
gostermektedir. Ayrica salep, bebeklerin ve ¢ocuklarin yaz diyarelerinin ve yetiskinlerin
kronik diyaresinin tibbi tedavisinde kullanilmaktadir. Bagirsak problemlerinde, soguk
alginliginda ve oksiirii kte iyilestirici etkisi oldugu uzun siiredir bilinmektedir ve genis

bir alanda kullanilmaktadir [2].

Endiistriyel anlamda salep igecegi cesitli formiilasyonlarda hazirlanabilir. Temel {iriin
bilesiminde seker, siittozu, salep ve dogala ©zdes salep aromasi, kivam artirici
bulunmaktadir. Dogal saleplerin en Onemli bileseni stabilizator olarak islev goren

glukomannondur [3] ve hasat zamanma gore glukomannon miktan % 16



-55 civarinda degismektedir [2]. Arzu edilen aroma ve tadi vermesinin yani sira toz
salep, icerigindeki glukomannon nedeniyle stabilize edici ve koyulastiric1 6zellige de
sahiptir [4]. Salebin en yaygin kullanildig1 gida maddelerinden bir tanesi dondurmadir
ve liriine lezzet ve aroma vermesi yaninda karisimin viskozitesini artirarak daha kaliteli
triin elde edilmesini saglar [5]. Glukomannon ayrica diger coziinebilir lifler gibi
bagirsaktaki safra asitlerine baglanarak bunlarin diski yoluyla viicuttan atilmalarimi
saglar [2, 6]. Bu sayede, kandaki kolesterol miktarinin ve diger kan yaglarinin
diigmesine katkida bulunur. Giinde birkag gram glukomannonun toplam kan
kolesteroliinii, kotii kolesterolii ve trigliserid’i diisiirdiigii ve bazi durumlarda da iyi
kolesterolii artirdign klinik caligmalarla gosterilmistir [2, 7, 8]. Salebin yapisinda

glukomannona ilave olarak nisasta ve mineral maddeler de bulunmaktadir [5, 9].

Tablo 2.1. Bir fincan salebin besin degerleri
(yaklasik 200g) [2].

Ca 153 mg
Fe 0.1 mg
P 119 mg
Zn 1 mg
Na 63 mg
Vitamin A 256 TU
Thiamin 0.05 mg
Riboflavine 0,21 mg
Niacine 0.13 mg
Vitamin C 1 mg
Kolesterol 10 mg

Siit ve seker kullanilarak hazirlandigindan kalorili bir icecek olan salebin, obezite ve
diyabet gibi saglik problemi olan kisiler tarafinda tiiketilmesi sakincali olabilir.
Giiniimiizde bu hastaliklarin hizla yayginlasmasi nedeniyle diisiik kalorili gidalara olan
talep hizla artmaktadir. Ilave olarak artan tiiketici bilinci ile giderek daha fazla sayida
insan tiikettigi gidanin bilesimi ve kalori degeri hakkinda bilgi sahibi olmak istemekte
ve dolayisiyla diisiik kalorili iiriinlere olan talep artmaktadir. Sadece yiyecekler degil,
kola ve toz icecekler gibi bircok iiriinde alternatif diyet ¢esitler iiretilmekte ve biiyiik

talep gormektedir.



Obezite yada halk arasinda bilinen adiyla asir1 sismanlik, viicutta fazla miktarda yag
birikmesi sonucu ortaya ¢ikan ve tedavi edilmesi gereken bir hastaliktir. Obezite,
besinlerle alinan enerji miktarinin, metabolizma ve fizik aktivitesi ile tiiketilen enerji
miktarini astigi durumda ortaya cikar. Yapilan bir arastirmaya gore Tiirkiye’de yetiskin
kadinlarin % 27’si, yetiskin erkeklerin ise % 19’u obezdir [11]. Ogden ve arkadaslarinin
[12] yaptigi bir caligmaya gore, 1980 yilindan 2002 yilina kadar obezitenin
yayginlagmas1 ikiye katlanirken, cocuklar ve yetiskinlerdeki fazla kiloluluk iige
katlanmistir. Obezitenin ortaya ¢ikmasindaki en biiyiik etkenler dengesiz beslenme ve
hareketsizliktir. Ulusal Saglik Orgiitiiniin, Saglik ve Insan Birimi, kardivaskular
hastaliklar, diyabet, uyku bozukluklar1 ve fel¢ gibi hastaliklarla asir1 kilolu olmanin
ilgili olabildigini gostermistir [13]. Son 20 yildir insanlarda obezite sorununun hizla
artig gostermesi, gida sektoriinii, diyet iiriinler gelistirerek piyasaya siirmeye tesvik
etmistir. Giiniimiizde, gelistirilmis lezzetleri, rekabetci fiyatlari, hizla artan cesitleri ve
bunun yaninda daha az yag, seker ve daha fazla lif iceren saglikli gida iiriinlerine olan
talebin hizla artmasi sonucu bu tip iirlinlerin pazar paylart artmistir [14]. Tiiketiciler,
kalori alimin1 azaltmak, kilo kontroliinii saglamak ve saglik problemlerini 6nlemek
amaci ile tatlandirict kullanilarak hazirlanmis diisiik kalorili gidalar tercih etmektedirler
[15]. Piyasada en ¢ok bulunan diyet iiriinler, yogurt, siit, peynir, dondurma, et iiriinleri,
sosis, mayonez, kek, cips, icecekler ve ¢orbalardir; bunlar arasinda en fazla talep goren

diyet iiriinler, diyet siit iiriinleridir [16].

Walter’in [16] yaptig1 bir calismaya gore 1983’de Almanya’da siit ve siit tiriinlerindeki
diyet diriinler bu pazarda sadece % 10 paya sahipken giiniimiizde toplam satigin 1/3’liik
kismim1 kapsamaktadir. Bu veriler giiniimiizde siit iiriinlerinde diyet {iriinlere olan
talebinin ne kadar arttigim1 gostermektedir. Danone Marka Miidiirii Barig Sonmez’in
[11] yaptig1 bir aciklamaya gore de Tiirkiye kisi basina toplam yogurt tiiketiminde
Avrupa’nin Oniinde olsa da, diisiik kalorili siitlii iirtinlerde kisi basina tiikketim Avrupa
tilkelerinin ¢ok altinda bulunmaktadir. Giiniimiizde itilkemizdeki az yaglh ya da yagsiz
siit ve yogurt tiikketimi toplam siit ve yogurt tiikketiminin sadece % 2,5’lik bir kismin
kapsamaktadir [11]. Ancak {iilkemizde insanlarin saglik ve beslenme konusunda
bilin¢lenmeleri iilkemizde de diyet iriinlere olan talebin artmaya baslamasini

beraberinde getirecektir.



Tatlandiricilar ve yag ikame ediciler, tiiketiciler tarafindan diisiik kalorili gidalarin
kabul gormesi ve tiikketilmesi konusunda ¢ok 6nemli bir rol oynamaktadir [15, 17]. Cok
diisiik de olsa besleyici bir etkisi olan aspartam ve kalori icermeyen sakarin ve siklamat

karbonhidrat icermeyen tatlandiricilardir [18].

Sekerin yerine kullanilan ilk yapay tatlandiric1 diyabetik ve obez kisilerin
beslenmesinde kullanilan sakarindir [18]. Sakarinin kullanilmasi, diisiik kalorili ve daha
ucuz bir sekilde tath gidalarin iiretilmesini saglamaktadir [15,17]. Kimyasal ismi, 1,2
benzisotiazolin-3-on-1,1dioksit (C;HsNO3S) olan sakarin sukroz ¢ozeltisinden yaklasik
300 kere daha tathidir [19]. Sakarin cogunlukla diisiik kalorili ve sekersiz iiretilen
receller, sakizlar, konserveler, tathlar ve firin driinleri gibi pek ¢ok gida maddesinde
yaygin olarak kullanilmaktadir [20]. Sakarinin yiiksek dozlarda kullanilmasi durumunda
agizda metalik ve aci bir tat biraktig1 saptanmistir ve bunu maskelemek amaci ile en
uygun kartstmin 9-10 birim sodyum siklamat ile 1 birim sodyum sakarin oldugu
belirlenmistir [19]. Sakarinin Amerikan Gida ve ila¢ Dairesi (FDA) tarafindan izin
verilen en yiiksek giinliik dozu 2,5 mg/kg’dir [21]. Sakarinin gidalarda kullanimi 90’dan

fazla iilke tarafindan onaylanmistir [22].

Aspartam, genis kullanim alanina sahip olan diger bir tatlandiricidir. Klinik ¢alismalar
alkolsiiz iceceklerde aspartam kullaniminin tiiketicilerin diyeti daha iyi tolere ettigini ve
kilo kaybinin sagladigim ve ayrica tiiketicilerin eksik olan sekerden dolayi baska bir
seker tiiketme ihtiyac1 duymadigini gostermistir [17]. Aspartam, siit {riinleri, toz
icecekler, sakiz gibi bir¢ok iiriin kategorisinde kullanima uygundur [22]. Kimyasal adi
N-L-aspartyl-L-phenylalanine 1-methyl ester olan aspartam kokusuz, beyaz toz kristal
halindedir. Yiiksek yogunlukta bir tatlandirici olan aspartam, resmi olarak
onaylandiktan sonra tiim diinya capinda yaklasik 100 milyonlarca insan tarafindan
6000’den fazla iiriinle tiiketilmektedir [23]. Aspartamin 1 grami 4 kcal igerir ancak
sukrozdan yaklasik 180 kez daha tatli oldugu i¢in cok diisiik dozlarda kullanilir [21].
Aspartam tathlig1 temiz tatlilik olarak ifade edilmekte ve sukrozun verdigi tatliliga
benzer oldugu belirtilmekle birlikte tat algis1 gecikmis olarak ortaya ¢ikmakta ve daha
uzun siirmektedir [19]. Aspartamin FDA tarafindan izin verilen en yiiksek giinliik dozu

2,5 mg/kg’dir [21].



Gida sanayisinde yaygin bir diger yapay tatlandirici siklamattir. Beyaz, kokusuz ve
kristal toz formunda olan siklamat 260°C’ de bozunmaktadir [19]. Kimyasal formiilii
CgHsNNaO;S’tir ve sukrozdan 30 kat daha tathdir. Siklamatin FDA tarafindan izin
verilen en yiiksek giinliik dozu 11 mg/kg’dir [21]. Siklamatin halen 40 kadar iilkede

kullanimina izin verilmektedir [22].

Siv1 gidalarda, iiriiniin tadi, lezzeti, kokusu ve goriiniimii kadar reolojik 6zellikleri de
tilketici begenisini etkileyen faktorlerdendir. Ayrica iiriiniin reolojik ozellikleri ile
duyusal ozellikleri arasinda yakin bir iliski vardir. Ornegin yeterli kivamda olmayan bir
boza ya da ¢ok koyu kivamda olan bir sicak cikolata miisteri sikayetlerine neden olur.
Bu nedenle iiriin formiilasyonlariin gelistirilmesinde reolojik ozellikler goz Oniinde

bulundurulmalidir.

Sivi gidalarin reolojik ve duyusal oOzellikleri, kaliteyi belirleyen en Onemli
faktorlerdendir ve diisiik kalorili tirlinlerde kullanilan tatlandiricilarin iiriiniin reolojik ve

duyusal 6zelliklerine etkisini inceleyen arastirmalar yapilmistir [10].

Sivilarin akigkanlik ve deformasyonlar ilgili bilime reoloji ad1 verilmektedir. Reoloji,
bir maddenin uygulanan bir kuvvet karsisinda akisindaki deformasyonu ortaya koyar ve
bir maddeye uygulanan stres ile meydana gelen deformasyon ve olusan akisin
arasindaki iliskiyi aciklamaya calisir [24]. Reolojik 6zellikler, kuvvet ve deformasyonun

zamanin bir fonksiyonu olarak 6l¢iilmesi ile belirlenir.

Reolojik veriler gida endiistrisinin asagidaki alanlari icin 6nemlidir:

- Is1 esanjorii, boru hatlari, mikserler ve pompalar gibi proses ekipmanlarinin
dizayni,

- Uriin olustururken recetede maddelerin fonksiyonlarinin belirlenmesi,

- Ara iiriin ve son iiriiniin kalite kontrol,

- Gidanin yapis1 ve duyusal dzelliklerinin degerlendirilmesi [25-29].

Siv1 ve yart s1vi maddelerin akiskanlik 6zelliklerinin belirlenmesi icin ¢esitli modeller
kullanilmaktadir. Bunlar; iisli yasa (Ostwald-de-Walle), Herschel-Bulkey Casson ve
Bingham modelleridir [30].



Uslii Yasa Modeli: 7=K 7("” - (1)
. — Vald: ! —1)

Herschel-Bulkley Modeli: T=7,,Ky, 7( 2)

Casson Modeli: % = Toc + (1 7) (3)

Bingham Modeli: T=Ty+ 77,7 4)

Tiim esitliklerde T kesme stresi (Pa) ve 7 kesme hizi (s™"y dir. Birinci esitlikte K kivam
katsayis1 (Pas") ve n akis davrams indeksi; ikinci esitlikte, 7,,,, Herschel-Bulkley akma
stresi (Pa) ve ny akis davranig indeksidir. liglincii esitlikte 7, Casson akma stresi (Pa)
ve M. Casson viskozitesi (Pas) ve dordiincii esitlikte 7,, Bingham akma stresi (Pa) ve

1’ Bingham plastik viskozitesidir (Pas).

Uslii yasa modeli Newtonian olmayan gidalarin akiskanlik 6zelliklerini belirlemek igin
miihendislik uygulamalarinda en ¢ok kullanilan modeldir [25, 31]. Bu model ayrica,
konsantrasyonun gidalardaki goriiniir viskoziteye etkisini de tanimlayabilmektedir [25,
32]. Buna ilave olarak, gidalarda sicaklifin da akiskanlik 6zelliklerine etkisi vardir.
Sicakligin belli bir kesme hizinda goriiniir viskoziteye etkisi Arrhenius-tip model ile

aciklanmaktadir [25, 33].

Sivilar akiskanlik 6zelliklerine gére Newtonian sivilar ve Newtonian olmayan sivilar
olmak tiizere ikiye ayrilirlar. Newtonian sivilarda, kesme stresi ile kesme hizi arasinda
dogrusal bir iligki vardir. Yani viskozite sabittir ve kesme hizindan bagimsizdir.
Newtonian olmayan sivilar da ise kesme stresi ile kesme hiz1 arasindaki iliski dogrusal
degildir. Viskozite sabit degildir ve kesme hizinin bir fonksiyonu olarak degisir [34].
Newtonian olmayan akiskanlar zamana bagimli ve zamandan bagimsiz olmak iizere alt
gruplara ayrilmaktadir. Sekil 2.1°de ¢esitli akigkan tiirlerinin kesme stresi ile kesme hizi
arasindaki iliskiyi gostermektedir. Literatiirde en cok zamandan bagimsiz olan gruplarin

davranislar1 tantmlanmastir [25, 35, 36].
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Kesme siresi, Pa

Hesme bazi, 1105

Sekil 2.1. Cesitli sivilarin kesme hizina baglh
kesme stresi degerlerindeki degisim
(A: Hersley-Bulkley, B: Bingham
Plastik, C: Kesme koyulagmasi, D:
Newtonian, E: Kesme incelmesi)

Zamandan bagumsiz olan akiskanlar:

Bingham Plastik Akiskanlari: Bu akiskanlarin Newtonian akiskanlardan tek farki kesme

stresi ve kesme hiz1 arasinda dogrusal iliskinin orijinden gegmemesidir [25, 37].

Psedoplastik (Uslii-Yasa) Akiskanlar: Bu akiskanlarda artan kesme hizina bagh olarak
goriintir viskozite azalmaktadir. Psedoplastik akiskanlar kesme incelmesi ve kesme

koyulagmasi olmak iizere ikiye ayrilirlar [25, 37].

Herschel-Bulkley Akiskanlari: Bu akigkanlarda kesme stresi kesme hiz1 arasindaki iliski

dogrusal degildir ve orijinden gecmez [25, 37].
Zamana bagl olan akigkanlar:

Thiksotropik Akigskanlar: Zamandan bagimsiz kesme azaltma 6zelligi gosteren gidalara

verilen isimdir [25, 37].

Rheopektik Akiskanlar: Bu tiir akiskanlarin viskoziteleri sabit kesme hizinda zamana

bagl olarak artmaktadir [25, 37].

Kesme hizi, sicaklik, basing, kesme zamam ve konsantrasyon sivilarin viskozitelerini
etkileyen en onemli parametrelerdir. Akigkanlarin reolojik 6zellikleri iizerine, basincin
etkisi ihmal edilebilir miktarda iken, sicaklik ve konsantrasyonun etkisi oldukg¢a fazladir

[25, 37].
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Genellikle sicaklik ve viskozite arasinda ters bir iligki vardir. Akis davranis indeksi
sicaklikla sabit kabul edildiginde, sicakligin goriiniir viskoziteye ve kivam katsayisina

etkisi Arrhenius tiirii iliski ile aciklanir [25, 35].

Ea/RT

Ha = Ho.e 5)
K = Kie™'"*" (©6)

Burada, iy ve K; deneysel sabitler, Ea aktivasyon enerjisi (J/mol), R evrensel gaz sabiti

(J/mol.K), T absolute sicaklik (K), K kivam katsayis1 ve p, goriiniir viskozitedir.

Konsantrasyon ve viskozite arasinda sabit sicaklikta dogrusal olmayan bir iliski vardir
[25, 39]. Konsantrasyonun goriiniir viskoziteye ve iislii yasa kanunundaki yogunluk

indeksine olan etkisi iislii fonksiyonlarla tanimlanir [25, 35].

o = Keoe”* (7
la=Kc.e’ (8)
K = Ke.e” ©)
K = Ke.C” (10)

Burada, K., K K1, Koo, by, b, by, ve b, deneysel sabitler, K kivam katsayisi, C

konsantrasyon ve p, goriiniir viskozitedir.

Reolojik 6zelliklerin gidalarin kalite kontroliinde 6nemli bir yere sahip olmasi, degisik
pek ¢cok gida maddesi ile ilgili reolojik ¢alismalar yapilmasimi gerektirmistir. Literatiirde
yogurt [40,41], ayran [42], dondurma karisimi [5], peynir [43], cikolatali siit [44] ve
boza [45] gibi {riinlerin reolojik karakterizasyonlarina yonelik calismalar
bulunmaktadir. Gida maddelerini reolojik tanimlanmasinda yukarida belirtilen modeller
kullanilmaktadir. Penna ve ark. [46] laktik aside dayali iceceklerin reolojik
ozelliklerinin tespitinde Herschel-Bulkley ve Uslii Yasa modellerini kullanmislar ve
Uslii Yasa modelinin bu iiriinlerin reolojik davranislarinin tammlanmasinda daha uygun

oldugu sonucuna varmiglardir [46].
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Koksoy ve Kili¢ [42], ayrandaki tuz ve su miktarinin iiriiniin reolojik ozelliklerine
etkisini incelemiglerdir. Bu calismada, farkli tuz ve su igerigine sahip Ornekler
hazirlanmigtir.  Ornekler bir giin boyunca +4°C’de bekletilip reolojik ozellikleri
kontrollii kesme hizi modunda calisan reometre ile belirlenmistir. Ayranin zamandan
bagimsiz olan akis 6zellikleri sabit kesme hizinda viskozitenin sicaklik ile degisimi ile
belirlenmistir. Kesme hiz1 5s'’den 20 s'’e 5 dakika icinde dogrusal bir sekilde
artirlmis ve daha sonraki 5 dakika icinde de tekrar 5 s™’e indirilmistir. Kivam katsayis
ve akis davramis indeksi belirlenirken tislii yasa modeli kullanilmistir. Sonug olarak,
ayranin reolojik Ozelliklerinin su ve tuz konsantrasyonu ile baglantili oldugu
bulunmustur. Su konsantrasyonunun artmasi ile iriin kivami ve serum ayrilmasi
artmistir. Ayni sekilde tuz konsantrasyonunun artmasinin da su konsantrasyonu ile ayni

etkileri gosterdigi belirlenmistir.

Yanes ve ark. [44] yaptiklar1 ¢alismada, ticari ¢ikolatal: siit igeceginin reolojik ve optik
ozelliklerini belirlenmistir. U¢ ayn ticari cikolata aromali siitten alinan 6rneklerin
coaksial silindir viskozimetre yardimiyla 1.0’dan 300 s kesme hiz1 araliginda reolojik
ozellikleri belirlenmistir. Deneyde elde edilen verilerin, Newton, Ostwald ve Bingham
modellerine uygunlugu belirlenmistir. Orneklerin akiskanlik ozelliklerinin siite ¢ok
benzer oldugu sonucuna varilmig ve sicakligin 25°C’den 5°C’ye diisiiriildiigiinde,

Newtonian 6zelliklerin arttig1 gézlenmistir.

Geng ve ark. [45] yoresel bir icecegimiz olan bozanin reolojik 6zellikleri ilgili bir
calisma yapmistir. Olduk¢a yogun bir icecek olan bozanin reolojik 6zellikleri miisteri
begenisi yoniinden cok onemlidir. Laboratuar ortaminda hazirlanan boza 6rneklerinin
goriintir viskoziteleri viskozimetre yardimiyla sabit sicaklikta belirlenmistir. Sonuclar
boza orneklerinin psedoplastik bir 6zellik gosterdigini ve kesme hizinin artmasi ile
goriiniir viskozitenin azaldigim ortaya koymaktadir. Reolojik ozellikler Uslii Yasa
modeli ile belirlenmistir. Viskometrik 6zellikler ile kuru madde miktar1 arasinda bir

iliski oldugu tespit edilmistir.

Penna ve ark. [46] laktik iceceklerin kaliteleri ile reolojik Ozellikleri arasindaki iliskiyi
inceledikleri ¢alismalarinda 5 farkli markali laktik icecegin fizikokimyasal, duyusal ve
reolojik ozelliklerini belirlemislerdir. Akiskanlik egrileri, Uslii Yasa ve Herschel-

Bulkley modelleri ile agiklanmigtir. Reogramlar, Orneklerin Newtonian olmayan
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akigkanlardan thiksotropik 6zellik gosterdigini ortaya ¢ikarmistir. Ayrica yliksek kivam
katsayis1 ve artan psedoplastik 6zelliginin panelistlerin duyusal begenilerini artirdigi

belirlenmistir.

Dogan ve Kayacier’ in [47] yaptig1 ¢alismada icecek salebin fizikokimyasal ve reolojik
ozellikleri belirlenmistir. Ornekler, ticari hazir salep tozuna su veya siit ilavesi ile
hazirlanmstir. Orneklerin goriiniir viskoziteleri viskozimetre ile 10-50°C sicakliklart
arasinda 20-200 rpm dénme hizinda Slciilmiistiir ve 6rneklerin akiskanlik 6zelliklerinin

ve kivam Katsayilarinin belirlenmesi icin Uslii Yasa modeli kullanilmistir.

Sonug olarak, sicak salep iceceginin psedoplastik 6zellik gostererek viskozitesinin, artan
kesme hizi ile azaldig1 belirlenmistir. Goriiniir viskozitenin 20°C’ de kesme hizina gore

degisimi Sekil 2.2” de gosterilmistir.
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Sekil 2.2. 20°C ’de viskozite ve donme
hiz1 arasindaki iliski.

Sekilde goriildiigii gibi, siit ile hazirlanan salebin goriiniir viskozitesi, tiim donme
hizinda su ile hazirlanana gore daha yiiksektir ve diger sicakliklarda da ayni sonug
bulunmustur. Bu sonug, literatiirdeki tahin-pekmez, dondurma karisimi, aygicek yagi-su
emiilsiyonu gibi diger calismalarla da 6rtiismektedir [43, 48, 49]. Ornekteki kuru madde
miktarinin artmasi ile viskozitenin artmasinin nedenini, molekiillerin hareketleri ve
arayiizde film olusmas1 olabilecegi belirtilmistir [4]. Hem su ile hazirlanan hem de siit
ile hazirlanan iki formiilasyonda da goriiniir viskozite, azalan sicaklikla birlikte

artmaktadir. Sicaklik 20’den 10°C’ ye diisiiriildiigiinde viskozitede onemli bir artis
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gbzlenmistir ve kesme hizinin artmasi ile sicakligin goriiniir viskoziteye etkisi daha az
onemli hale gelmistir.

Kayacier ve Dogan’in [4] yaptuigr diger bir ¢alismada da farkli gamlarla salep
karisimlarinin reolojik 6zellikleri belirlenmistir. Salep ilave edilmis guar, ksantan ve
alginate c¢ozeltilerinin reolojik oOzellikleri incelenmistir. Her bir salep ve gam
konsantrasyonlar1 i¢in 36 farkli 6rnek hazirlandiktan sonra, Orneklerin goriiniir
viskoziteleri viskozimetre ile 25°C sabit sicaklikta olgiilmiistiir. Uslii Yasa modeli
cozeltilerin reolojik tanimlanmasinda kullanmilmistir. Sonug olarak, beklenildigi gibi
orneklerin goriiniir viskozitelerinin gam konsantrasyonlarinin artmasi ile artmstir.
Biitiin Ornekler goriiniir viskozitenin kesme hizi ile artmasi sonucunda Newtonian
olmayan oOzellik gostermislerdir. Goriintir viskoziteler kesme hizinin artmasi ile
azaldigindan 6rnekler kesme incelmesi 6zelligi gostermislerdir. Salep ilavesi drneklerde

goriiniir viskozitenin artmasina neden olmustur.



3. BOLUM
MATERYAL VE YONTEMLER
3.1 Salep Orneklerinin Hazirlanmasi

Orneklerin hazirlanmasinda kullanilan aspartam, sakarin ve siklamat Inallar Tic. Koll.
Sti.’den (Istanbul); salep tozu, seker, tam yagli, yarim yagli ve yagsiz olmak iizere 3
farkli pastorize siit (Pmnar, Izmir) Kayseri’deki tedarikgilerden temin edilmistir. Yag
icerigine gore ii¢ farkl siit ve ii¢ farkl tatlandiricinin farkli konsantrasyonlarinda cesitli
kombinasyonlar1 kullanilarak caligmada kullanilan salep Ornekleri hazirlanmigtir.

Kontrol olarak seker ile hazirlanan 6rnekler kullanilmistir.

Orneklerin reolojik, kimyasal ve duyusal ozelliklerine formiilasyona ilave edilen
tatlandirict miktarimin etkisini  belirlemek {izere her bir tatlandiricimin {i¢ farkhi
konsantrasyonu kullanilmigtir. Bu miktarlar belirlenirken, uygun seker miktar1 ve
tatlandiricilarin - sekere gore olan tathlik derecesi degerleri kullamlmistir. On
denemelerde 100 g siitten icecek salep hazirlamak i¢in en uygun seker miktarinin 2.0 g
oldugu belirlenmis ve az tatli ve ¢ok tatli 6rnek hazirlamak icin ise 1.5 ve 2.5 g seker
kullanilmigtir. Aspartamin tathilik derecesi sekerden 180 kat daha fazla oldugundan
aspartam i¢in uygun miktarlar, 0.008, 0.011 ve 0.015 g/100 ml olarak belirlenmistir.
Benzer olarak sakarin sekerden 300 kat daha tatli oldugundan uygun sakarin miktarlar
0.003, 0.005, 0.007 g/100 ml ve siklamat i¢in tathlik derecesi sekerden 30 kat fazla
oldugu i¢in uygun degerler 0.05, 0.065 ve 0.08 g/100 ml olarak belirlenmistir. Tablo 3.1
hazirlanan Orneklerde kullanilan siit tipini, tatlandiriciy1 ve tatlandirici miktarini

gostermektedir.

Ornekleri hazirlamak icin 6nce 100 ml siit manyetik karistiric1 (Yellowline MST basic,
Almanya) ile kanistirilarak 60°C’ ye 1sitilmistir. Salep tozu, seker veya tatlandiricilar

hassas terazide (Sartorius BP2215, Almanya) gerekli miktarda tartilarak 1sitilmis siite
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yavas yavas ilave edilmistir. Daha sonra manyetik karistirici iizerinde 6rnekler 75°C’
de 15 dakika pisirilerek salep icecegi elde edilmistir. Reolojik ve kimyasal 6l¢iimlerden

once Ornekler oda sicakliginda bekletilerek sicakliginin 25 °C’ye diismesi saglanmistir.

Tablo 3.1 Hazirlanan 6rneklerin icerikleri.

Ornek no Siit tipi Tatlandirict Tatlandirici
1 yaglh seker 1.50
2 yaglh seker 2.00
3 yagh seker 2.50
4 yaglh aspartam 0.008
5 yaglh aspartam 0.011
6 yagh aspartam 0.015
7 yaglh sakarin 0.003
8 yagh sakarin 0.005
9 yagh sakarin 0.007
10 yagh siklamat 0.050
11 yagh siklamat 0.065
12 yaglh siklamat 0.080
13 yarim yagl seker 1.50
14 yarim yagl seker 2.00
15 yarim yaglh seker 2.50
16 yarim yagl aspartam 0.008
17 yarim yaglh aspartam 0.011
18 yarim yagl aspartam 0.015

19 yarim yaglh sakarin 0.003
20 yarim yaglh sakarin 0.005
21 yarim yagl sakarin 0.007
22 yarim yagl siklamat 0.050
23 yarim yagh siklamat 0.065
24 yarim yagl siklamat 0.080
25 yagsiz seker 1.50
26 yagsiz seker 2.00
27 yagsiz seker 2.50
28 yagsiz aspartam 0.008
29 yagsiz aspartam 0.011
30 yagsiz aspartam 0.015
31 yagsiz sakarin 0.003
32 yagsiz sakarin 0.005
33 yagsiz sakarin 0.007
34 yagsiz siklamat 0.050
35 yagsiz siklamat 0.065
36 yagsiz siklamat 0.080
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3.2 Reolojik ol¢iimler

Salep Orneklerinin reolojik ©zelliklerinin tespitinde kon-plaka konfigurasyona sahip
(Thermo-Haake Rheostress, Almanya) su banyosu (Thermo Hake K15, Almanya)
baglantili kontrollii kesme reometresi kullanilmistir. Mikropipet (Pipet-lite, SL-200,
ABD) yardimiyla c¢ekilen 250 pg 6rnek 35/4Ti kodlu plaka ile kon arasina konularak ve
25°C = 0.80°C ‘de 1.0 — 100.0 1/s araliginda kesmeye tabi tutulmustur. Kesme hizi
araliginda toplam 30 6l¢iim yapilmistir ve her bir kesme hizinda 10 s beklemeden sonra
goriiniir viskozite ve kesme stresi tespit edilmistir. Veri toplama ve alinan sonuglarin
reolojik modeller ile analizi RheoWin Data Manager yazilimi kullanilarak yapilmigtir.

Tiim reolojik 6l¢iimler 8 tekerriirlii olarak calisilmustir.

3.3 Kimyasal analizler

Orneklerin su aktivite degerleri otomatik su aktivite tayin cihazi (Aqua Lab 3TE,
Almanya), pH OoOl¢iimleri Inolab (Terminal 3, Almanya) pH metre kullanilarak

belirlenmistir.

Kuru madde miktarim1 belirlemede AOAC standart prosediirii [54] kullanilmistir. Bu
amagla sabit tartima getirilen petri kaplarinin darasi alinip igerisine yaklasik, 5 g
numune tartilmig ve 105°C’deki etiive (Niive FN300, Tiirkiye) yerlestirilerek 3 saat
105°C’ de kurutulmuslardir. Daha sonra desikatdre alinarak oda sicakligma gelmesi
beklenen petri kutularimin agiliklar1 hassas terazi ile olgiilmiistiir. Orneklerin kuru

madde miktarlar1 asagidaki formiil ile hesaplanmigtir.

Wr _Wd

%KM =100~ (11)

d+é _Wd

Formiilde % KM orneklerin kuru madde yiizdelerini, W kurutmadan sonra Srnek-+petri
kutusu agirligimi, Wy petri kutusu darasint ve Wg,s Ornek + petri ilk agirhigini

gostermektedir.
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3.4 Duyusal analiz

Orneklerin duyusal analizi i¢in Gida Miihendisligi boliimii yiiksek lisans dgrencileri ve
Ogretim elemanlarindan olusan 8 kisilik bir panel grubu olusturulmustur. Panelistler
orneklerin tat, agizda kivam ve genel begeni 6zellilklerini 7 noktali hedonik skala ile
degerlendirmistir (Sekil 3.1). Bu skalada 7 ¢ok iyi ve 1 ¢ok kotii olarak kabul edilmistir.
Duyusal degerlendirme agisindan tecriibbe sahibi olan panelistler Ornekleri
degerlendirmeye baslamadan Once on egitime alinarak belirtilen duyusal 6zellikler
bakimindan ¢ok iyi ve ¢ok kotiiyii temsil edecek ornekler tattirilmis ve asil orneklerin
degerlendirilmesinde referans olarak kullanilmasi istenmistir. Ug giinde tamamlanan
analizler her giin ogleden sonra saat 15.30’da gergeklestirilmistir. Ogle yemegi ile
arasinda 2 saat olmasi nedeniyle bu zaman tercih edilmistir. Ornekler, panelistlere
plastik bardaklarda ve yaklasik 60°C’ de sunulmustur. Her analiz sirasinda kontrol adi
verilen ideal salep icecegi kiyaslamalarda kolaylik saglamasi icin panelistlere

verilmistir.

Sekil 3.1 Duyusal analiz anket formu 6rnegi.

Liitfen ornekleri 1 ¢ok kotii ve 7 ¢ok iyi olmak tizere 1'den 7'ya kadar asagidaki
kriterlere gore degerlendiriniz. Degerlendirme yaparken liitfen kontrol olarak verilen
salep ornegini 7 olarak kabul ederek kiyaslama yapiniz.

APG |FYL |RTM |HCA |BZE ULR MJE |SRO

Genel begeni
Tat

Agizda
kivam

3.5. istatistiksel analizler

Yapilan reolojik, kimyasal ve duyusal analizler ile elde edilen verilerin istatistiksel
analizi Windows tabanli SAS 8.0 [55] kullanilarak yapilmistir. Tatlandiric1 ¢esidi,
konsantrasyon ve siit tipinin 6rneklerin reolojik ve duyusal 6zelliklere etkisi tek faktor
ve iki faktor varyans analizleri ile belirlenmistir. Gruplar arasindaki fark Duncan ¢oklu
karsilagtirma yontemi ile karsilagtirilmis ve parametreler arasindaki korelasyon Pearson

yontemi ile belirlenmistir.



4. BOLUM

BULGULAR
4.1. Goriuniir viskozite

Orneklerin goriiniir viskozitesi icin elde edilen veriler ile, tiim salep drneklerinin artan
kesme hizi ile birlikte goriintir viskozitelerinin azaldigi bulunmustur (Sekil 4.1). Bu
durum salebin pseddplastik 6zellik gosterdigini ortaya koymaktadir. Cesitli gidalarin
reolojik davraniglarimin arastinldigi ¢alismalar pek c¢ok sivi ya da yari kati gidalarin
psedoplastik 6zellikte oldugunu ortaya koymustur [42, 60]. Siit iiriinleri, yapilarindaki
zayif fiziksel, elektrostatik ve hidrofobik baglar nedeni ile kesme incelmesi 6zelligi

gosterirler [47].
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200 -

150 -

100 ~

Gorunir viskozite (mPas)
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o

o

o

20 40 60 80 100

Kesme hizi (s)

Sekil 4.1. Optimum seker konsantrasyonu ve yagl siitle
hazirlanmis 6rnegin kesme hizina bagli goriiniir
viskozite grafigi



19

Orneklerin goriiniir viskozitesi iizerine kullanilan siit tipinin etkisinin istatistiksel olarak
(p<0.05) onemli oldugu belirlenmistir. Kullanilan seker yada tatlandirici tipi ve bunlarin
konsantrasyon degerleri ortalandiginda siitteki artan yag oram ile Orneklerin goriiniir
viskozitelerinin arttigi goriilmiistiir. Bu durum Slgiimlerin yapildigi 1-100 s™ lik tiim
kesme hizi aralig icin aymidir. Sekil 4.2 tam yagl, yarim yagh ve yagsiz siitler ile
hazirlanan Orneklerin kesme hizina bagli olarak goriiniir viskozitelerindeki degisimi
gostermektedir. Ayrica her bir tatlandirici i¢in siitteki yag oraninin artmasi ile goriiniir
viskozitenin arttig1 belirlenmistir. Ayn1 seker konsantrasyonunda, yagli, yarim yagh ve
yagsiz siitlerle hazirlanan ii¢ farkli 6rnekte, yag miktar1 azaldik¢a goriiniir viskozite

degeri azalmaktadir (Sekil 4.3).

St tipleri
‘Etam yagll @ yarim yagl B yagsiz

300
250
200
150
100

(&)
o

Gorunir viskozite (mPas)

o

1 8 15 28 35 49 556 69 76 90 100

Kesme hizi (s)

Sekil 4.2.  Farkli yag oranlarindaki siitler ile hazirlanan 6rneklerin
kesme hizina bagli goriiniir viskozite degerlerinin
ortalamalari.

Tiim kayma hizlarinda en yiiksek goriiniir viskozite degeri tam yaglh siitten hazirlanan
salep Orneginde gozlenirken, en diisiik deger yagsiz siitten hazirlanan Ornekte
goriilmiistiir. Ornegin, yagl siit ve % 2’lik seker konsantrasyonu ile hazirlanan drnegin
1 s kesme hizindaki goriiniir viskozitesi 250 mPas iken, yarim yaglh ve yagsiz siit
kullanilarak hazirlanan 6rneklerin aynm1 kesme hizindaki goriiniir viskoziteleri sirasiyla,
208 ve 172 mPas bulunmustur. Aym sekilde 55 s' kesme hizindaki gorliniir

viskoziteleri sirasiyla 35.6 mPas, 34.4 mPa.s ve 31.9 mPas olarak belirlenmistir.
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Sit tipleri

Btam yagh @ yarim yaglh @yagsiz
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Sekil 4.3.Sekerin optimumum konsantrasyonu ve farkli yag
oranlarindaki siitler ile hazirlanmig orneklerin kesme
hizina bagli goriiniir viskozite grafigi

Bunun nedeni yagh siit ile hazirlanan 6rnekteki kuru madde miktarinin daha fazla
olmasidir. Benzer sekilde Dogan ve Kayacier [47] hazir salebin reolojik ozelliklerini
arastirdiklan calismada, kuru madde miktar artisi ile 6rneklerin goriiniir viskozitesinin

arttigini bildirmislerdir.

Tatlandirici kullanarak hazirlanan Orneklerde yag miktarina bagli olarak goriiniir
viskozite degerindeki degisim sekerle hazirlanan orneklerdekine benzer bir egilim
izlemektedir. Sekil 4.4 optimum aspartam konsantrasyonunda hazirlanan orneklerde
farkls siit tipleri icin kesme hizina baglh goriiniir viskozite degisimleri goriilmektedir. Bu
sekilden de anlagildigir gibi, her kesme hizinda goriiniir viskoziteler arasinda yag
miktarina bagh olarak bir fark gézlenmektedir. Ornek olarak, 55 s™ kesme hizindaki
goriinlir viskozite, yagli siit ile hazirlananda, 41.1 mPa.s, yarnm yagh siit ile
hazirlananda, 39.2 mPa.s ve yagsiz siit ile hazirlananda ise 33.0 mPa.s degerleri elde

edilmistir.

Aspartam ve seker ile elde edilen sonuglarda oldugu gibi, sakarin (Sekil 4.5) ve
siklamatta (Sekil 4.6) da siitteki azalan yag miktar ile goriiniir viskozitede bir azalma

gbzlenmistir.



21

St tipleri
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Sekil 4.4. Aspartamin optimumum konsantrasyonu ve farkli yag
oranlarindaki siitler ile hazirlanmis Orneklerin kesme
hizina bagli goriiniir viskozite grafigi.

St tipleri
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Sekil 4.5. Sakarinin optimumum konsantrasyonu ve farkli yag
oranlarindaki siitler ile hazirlanmis Orneklerin kesme
hizina bagli goriiniir viskozite grafigi.

Yapilan iki faktor varyans analizi hem tatlandiric1 tipinin hem de konsantrasyonun
orneklerin goriiniir viskozitesi iizerine onemli (p>0.05) bir etkisi olmadigim ortaya

koymustur.
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St tipleri

Byagdlh @yarnm yadl B yagsiz

1 8 21 28 42 49 62 69 83 90 100
Kesme hizi (s)

Sekil 4.6. Siklamatin optimumum konsantrasyonu ve farkli yag
oranlarindaki siitler ile hazirlanmis Orneklerin kesme
hizina bagli goriiniir viskozite grafigi.
Sekil 4.7°de seker ve farkli tatlandirici kullanimi i¢in kesme hizina bagli 6rneklerin
goriliniir viskozitelerindeki degisimler gozlenmektedir. Goriiniir viskozite agisindan
kontrol orneklerine (sekere) en yakin degerler sakarin ve aspartam ile hazirlanan
ornekler i¢in elde edilmistir. Siklamatin aymi kesme hizinda sekere gore goriiniir
viskozitesi diger tatlandiricilar ile karsilastirildifinda en biiyiik farklihigi ortaya

cikarmistir.

B seker DOaspartam @ sakarin @siklamat
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Sekil 4.7.Farkli tatlandiricilar ile hazirlanan orneklerin kesme
hizina bagli goriiniir viskozite grafigi.
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Sekerin % 2 konsantrasyonu ve buna karsilik gelen tatlandirici konsantrasyonu ile
hazirlanan  orneklerin  goriintir  viskoziteleri ~ degerlendirildiginde  tatlandirict
kullaniminin, goriiniir viskozite {izerine etkisi olmadig1 belirlenmistir. Genel olarak tiim
kesme hizlarinda en diisiik deger seker ile hazirlanan 6rneklerde tespit edilirken buna en

yakin degerin sakarin ile yapilan 6rnekler oldugu belirlenmistir (Sekil 4.8).

B seker O aspartam @ sakkarin @ siklamat ‘

350
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Sekil 4.8. Yagh siit ile hazirlanan orneklerin optimum tatlandirict
konsantrasyonlarinda goriiniir viskozite degisimi grafigi

Varyans analizi sonuglarmna gore seker ve tatlandiricilarin  konsantrasyonunun

orneklerin goriiniir viskozite iizerine dnemli (p>0.05) bir etkisi yoktur (Sekil 4.9).
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Sekil 4.9.Sekerin farkli konsantrasyonlar1 ve yagh siit ile hazirlanan
orneklerin kesme hizina bagl goriiniir viskozite grafigi



24

Ornegin; yagl siit iceren drnekler icin, % 2.5 seker konsantrasyonunda ve 55 s kayma
hizinda goriiniir viskozite 40 mPas iken bu deger % 2’lik 6rnekte 36 mPas’ye azalmis;
seker oram1 % 1.5’e indirildiginde ise 39 mPas olarak tespit edilmistir. Bu ornekte
goriildiigii gibi, seker konsantrasyonunun artmasinin goriiniir viskoziteye etkisi belli bir
egilim ile aciklanamamaktadir. Seker 6rneginde oldugu gibi, aspartam, sakarin ve
siklamat ile yapilan ¢aligmalarda da konsantrasyonlara bagli goriiniir viskozite degeri

icin belli bir egilim yakalanamamustir.

Tatlandiric tiirlerinin, konsantrasyonlarinin ve siitteki yag oraninin agizdaki kesme hizi
olan 55 s degerinde viskozite degerlerine etkisini belirlemek amaci ile tatlandiricilar,
konsantrasyonlar ve yag oranlan karsilastinlmistir. Varyans analizi ile tatlandiricilar
arasinda Onemli bir fark bulunamamistir. Konsantrasyonun etkisi ag¢isindan ise
aspartamin farkli konsantrasyonlar1 arasinda bir fark bulunamazken, viskozite degerinin
konsantrasyon arttikca azaldigi belirlenmistir. Farkli sakarin konsantrasyonlar ile
hazirlanan Orneklerin viskozite degerlerinde bir fark gozlenememistir. Ancak
konsantrasyonun artmasi ile goriiniir viskozitenin de artti1 tespit edilmistir. Seker ve
siklamat kullanilarak hazirlanan orneklerde de farkli konsantrasyonlardaki Srneklerde
onemli bir fark bulunmamistir. Farkli yag miktarlarina sahip siit orneklerinde de

tatlandirict cesidine bagl bir farklilik gdzlenememistir.

4.2 Kivam katsayisi (K)

Bu ¢alismada belirli bir kesme araliginda elde edilen kesme hizi — kesme stresi verileri
islii yasa modeline uygulanarak 6rneklerin akis davranig indeksi ve kivam katsayisi
belirlenmistir. Benzer olarak, Kristensen ve ark. [51] kaymak ve kremanin reolojisini
arastirdiklari, Penna ve ark. [52] ise laktik aside dayali iceceklerin kalite ve reolojik
ozellikleri arasindaki iliskileri ortaya koyduklari caligmalarda orneklerin reolojik
davranislarim tammlamislardir ve Uslii Yasa modelinin en uygun model oldugu
sonucuna varmislardir. Kdksoy ve Kili¢ [42], ayranin reolojik 6zelliklerini belirledikleri
calismada, artan kesme hizina bagl olarak drneklerin kesme stresi verilerini Uslii Yasa
kullanarak modellemisler ve Uslii Yasanin yiiksek regresyon katsayisi (R*=0.98)

verdigini belirlemislerdir.
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Tek faktor ANOVA sonuglari, tatlandirici tipinin Orneklerin K degerleri iizerine
istatistiksel bir etkisi (p<0.05) oldugunu ortaya koymaktadir. Bununla birlikte en diisiik
konsantrasyonlu 6rneklerin ¢oklu karsilastirma sonuglarina gore, seker ve sakarin ile
hazirlanan 6rneklerin K degerleri arasinda onemli bir fark olmadigi belirlenmistir
(Tablo 4.1). Seker ile hazirlanan orneklerde ortalama K degeri 232.64 mPas" iken,
sakarinde bu deger 236.89 mPas", siklamatta 261.54 mPas" ve aspartamda 249.69

mPas™ olarak belirlenmistir.

Tablo 4.1. Farkhi tatlandiricilarin farkli konsantrasyonlarindaki K
degerleri (mPas") (Konsantrasyon 1: seker % 1.5,
aspartam % 0.008, sakarin % 0.003, siklamat % 0.05;
konsantrasyon 2: seker % 2, aspartam % 0.011, sakarin %
0.005, siklamat % 0.065; konsantrasyon 3: seker % 2.5,
aspartam % 0.015, sakarin % 0.007, siklamat % 0.08).

Konsantrasyon (%) Seker Aspartam Sakarin Siklamat
1 244.24° 262.45" 221.20° 258.22°
2 196.69" 255.53" 226.91" 253.10"
3 256.99° 231.47° 264.05" 273.30°"

a-b: Farkli harfler ayn1 siitun igin veriler arasi istatistiksel fark oldugunu gosterir.

Tatlandirici konsantrasyonunun orneklerin kivami iizerine etkisi, aspartam, sakarin ve
seker icin istatistiksel olarak onemli iken (p<0.05) siklamatta artan konsantrasyon ile
kivamda kayda deger (p>0.05) bir degisim meydana gelmedigi gozlenmistir.
Konsantrasyon ile kivam degisimi trendleri karsilagtirildiginda, seker ile sakarininin
yakin degerlere sahip oldugu belirlenmistir. (Sekil 4.10). Aspartam i¢in tatlandirici
konsantrasyonu artisi ile kivam arasinda ters bir oranti vardir, ve artan konsantrasyon ile
ornegin kivami azalmistir. Sakarin orneklerinde en diisiik konsantrasyon olan % 0.003
ile % 0.005 arasinda istatistiksel acidan 6nemli bir fark olmamasina karsin, 0.007 g/ 100
ml sakarin ilavesi ile hazirlanan 6rnegin kivami, diger konsantrasyonlardaki ¢rneklerin

kivamindan istatistiksel olarak (p<0.05) daha yiiksektir.

Farkl siit cesitleri kullanilarak hazirlanan 6rneklerde tatlandiricilarin K degerine etkisi
Tablo 4.2’de goriilmektedir. Yagsiz siit kullamilarak hazirlanan oOrneklerde, seker,
sakarin ve siklamat arasinda bir fark gozlenemezken, aspartam bu ii¢ tatlandiricidan da

onemli farklilik (p<0.05) gostermistir.
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—o— seker —— aspartam —aA— sakarin —¢—siklamat

2,5 3

1 1,5 2
Konsantrasyon

Sekil 4.10. Farkl1 tatlandiricilarin = farkli  konsantrasyonlarin1 K
degerindeki degisime etkisi (Konsantrasyon 1: seker %
1.5, aspartam % 0.008, sakarin % 0.003, siklamat % 0.05;
konsantrasyon 2: seker % 2, aspartam % 0.011, sakarin %
0.005, siklamat % 0.065; konsantrasyon 3: seker % 2.5,
aspartam % 0.015, sakarin % 0.007, siklamat % 0.08).

Tablo 4.2. Farkli yag oranlarindaki siitler ve farkli tatlandiricilar
ile hazirlanan orneklerin K degerleri.

Siitteki yag orani (%) Seker Aspartam | Sakarin Siklamat
3.4 255.32° | 294.08" | 283.57° | 334.20°

1.7 253.83° 24321 | 240.53¢ 269.12°

0 188.77° 212.78" 187.59° 181.29°

a-c: Farkli harfler ayni satir igin veriler arasi istatistiksel fark oldugunu gosterir.

Yarim yagh siit kullanilarak hazirlanan salep orneklerinde en yiiksek K degeri 269.13
mPas" ile siklamat ile hazirlanan 6rneginkidir. Seker ve aspartam ile hazirlanan 6rnekler
ve aspartam ile sakarin kullamilarak hazirlanan ornekler arasinda Snemli bir fark
(p>0.05) bulunamazken, siklamat kullanilarak hazirlanan 6rnekler ile digerleri arasinda
kayda deger bir fark (p<0.05) saptanmistir. Yagl siit ile hazirlanan 6rneklerde, seker
kullanillan o6rnegin kivami tatlandiricilar ile hazirlanan saleplerin kivamina gore
istatistiksel olarak 6nemli miktarda daha diisiiktiir. Ote yandan aspartam ve sakarin ile
hazirlanan 6rnekler arasinda kivam katsayisi acisindan onemli bir fark bulunamazken
siklamat ile hazirlanan 6rnek digerlerinden istatistiksel acidan farklilik gostermistir.
Sekil 4.11 farkl siit tipi kullanilarak hazirlanan Orneklerdeki K degeri degisimini

gostermektedir.
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Sekil 4.11. Farkli siit tipleri ile hazirlanan 6rneklerdeki K degerleri grafigi

4.3. Akis davrams indeksi (n)

Istatistiksel analiz sonuglarina goére tatlandirict tipinin, orneklerin akis davrams
indekslerin iizerine 6nemli bir etkisi vardir. Bununla birlikte farkli tatlandiricilarin en
diisiik konsantrasyonlari ile hazirlanan 6rnekler i¢in yapilan ¢oklu karsilastirma, sakarin
ve sekerin n degerleri arasinda 6nemli bir fark olmadigim ortaya koymaktadir (Tablo
4.3). Aym sekilde, siklamat ve sakarin ile hazirlanan 6rneklerin n degerleri arasinda da
bir fark yoktur. En diisiik n degeri 0.529 ile aspartaminki ve en yiiksek n degeri 0.547

ile sakarininkidir.

Tablo 4.3. Farkli tatlandirict ve konsantrasyonlar1 ile hazirlanan
orneklerin n degerleri (Konsantrasyon 1: seker % 1.5,
aspartam % 0.008, sakarin % 0.003, siklamat % 0.05;
konsantrasyon 2: seker % 2, aspartam % 0.011, sakarin
% 0.005, siklamat % 0.065; konsantrasyon 3: seker %
2.5 , aspartam % 0.015, sakarin % 0.007, siklamat %

0.08).
Konsantrasyon (%) Seker Aspartam Sakarin Siklamat
1 0.541° 0.523° 0.554° 0.526°
2 0.564° 0.526° 0.556" 0.542°
3 0.532° 0.538* 0.531° 0.525°

a-c: Farkli harfler ayni siitun i¢in veriler arasi istatistiksel fark oldugunu gosterir.
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Yapilan Duncan coklu karsilasirma sonuglarina gore aspartam ile hazirlanan
orneklerde, % 0.008 ve % 0.011 konsantrasyonlarinda 6nemli bir fark bulunamamus,
ancak % 0.015 konsantrasyonunda fark goriilmiistiir. Konsantrasyon arttik¢a n degerinin
artigl  gozlemlenmistir. Sakarin ile hazirlanan 6rneklerde, % 0.003 ve % 0.005
konsantrasyonlarinda farklilik goriilmezken, % 0.007’de bir farklilik ortaya cikmistir.
Seker ile hazirlanan Orneklerde ise, her bir konsantrasyon birbirinden farklilik
gostermistir. Siklamat ile hazirlanan saleplerde, optimum tatlandirici konsantrasyonu ile
hazirlanan 6rnek digerlerinden farklilik gostermistir. Sekil 4.12 farkli tatlandiricilar ile

hazirlanan salep orneklerinin tatlandirici konsantrasyonuna bagli n degeri degisimlerini

gostermektedir.
—&o—seker ——aspartam —a— sakarin —¢— siklamat
0,58
0,56
c 0,54
0,52
0,5 + ‘
1 2 3
Konsantrasyon

Sekil 4.12. Farkl1 tatlandirict ¢esidi ve konsantrasyonlarinda
hazirlanan orneklerin n degerleri grafigi
(Konsantrasyon 1: seker % 1.5, aspartam % 0.008,
sakarin % 0.003, siklamat % 0.05; konsantrasyon 2:
seker % 2, aspartam % 0.011, sakarin % 0.005,
siklamat % 0.065; konsantrasyon 3: seker % 2.5,
aspartam % 0.015, sakarin % 0.007, siklamat % 0.08).

Tablo 4.4, farkli siit tipleri ile hazirlanan orneklerin n degerleri i¢in tatlandiricilar
arasindaki fark gosterilmektedir. Yagsiz siitte, aspartam ile hazirlanan Orneklerin n
degerleri, diger tatlandiricilar ile hazirlanan orneklerinkinden farklilik gostermistir.
Sakarin, siklamat ve seker ile hazirlanan orneklerde n degerleri {izerine tatlandirici
tipinin istatistiksel acidan Onemli (p>0.05) bir etkisi olmadigi belirlenmistir. Yarim

yaglh siit ile hazirlanan 6rneklerde ise, siklamatin n degeri digerlerinden istatistiksel
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olarak 6nemli miktarda (p<0.05) diisiiktiir. Yagh siit ile hazirlanan 6rneklerde ise, seker
ile sakarin arasinda 6nemli bir fark bulunamamistir. Sekil 4.13’ de farkli yag oranina

sahip siitlerle hazirlanan 6rneklerin n degerleri grafigi gosterilmektedir.

Tablo 4.4. Farkli yag oranmindaki siitlerle ve farkli tatlandiricilar ile

hazirlanan 6rneklerin n degerleri.

Sitteki yag orani (%) Seker Aspartam Sakarin Siklamat
3.4 0.526° 0.507° 0.524° 0.493°
1.7 0.539*° 0.535" 0.543° 0.524°
0 0.573° 0.545" 0.573% 0.575%

a-c: Farkli harfler ayni satir icin veriler arasi istatistiksel fark oldugunu gosterir.

—o— seker ——aspartam —aA— sakarin —¢—siklamat
0,6

0,57 *
c 0,54
0,51 A

0,48 T T T T T T

0 0,5 1 1,5 2 2,5 3

yag orani (%)

Sekil 4.13. Farkl siit tipleri ile hazirlanan 6rneklerin n degerleri grafigi.

4.4. Kimyasal ozellikler

Tablo 4.5, 4.6 ve 4.7 farkl: siit tipleri ile hazirlanan 6rneklerin kuru madde, pH ve su
aktivitesi degerleri gostermektedir. Beklenildigi gibi, kuru madde miktarinin, siitteki
yag oranimi artmasi ile arttigr tespit edilmistir. Yagh siit ile hazirlanan 6rneklerin
ortalama kuru madde miktart % 13.4 iken, yarim yaglh siit ile hazirlanan orneklerin
ortalamas1 % 12.1 ve yagsiz siit ile hazirlanan orneklerin ortalamasi % 10.5’tir. Artan
seker konsantrasyonu ile kuru madde degeri artmasina ragmen, diger tatlandiricilarda

konsantrasyonlar cok diisiik oldugunda bdyle bir egilim tespit edilmemistir.



30

Tablo 4.5. Yagl siit ile hazirlanan 6rneklerin kuru madde, pH ve a,, degerleri.

Tatlandirict Tatla}ndmm Kuru madde
. miktar1 pH ay

cesidi (/100ml) %
seker 2.500 15.6 £ 0.006 6.923 £0.012 | 0.9966 + 0.001
seker 2.000 14.8 + 0.006 6.937 £ 0.006 | 0.9960 + 0.002
seker 1.500 15.6 £ 0.006 6.923 +£0.012 | 0.9966 + 0.001
aspartam 0.008 13.0 £ 0.003 6.840 £0.030 | 0.9972 +0.001
aspartam 0.011 11.7 £0.001 6.917 £0.006 | 0.9977 +0.001
aspartam 0.015 12.7 £0.001 6.900 £0.020 | 0.9977 +£0.001
sakarin 0.003 12.8 +0.003 6.710 £0.010 | 0.9972 +0.001
sakarin 0.005 13.1 £0.006 6.673 £0.012 | 0.9970 + 0.002
sakarin 0.007 13.1 £0.006 6.867 £0.015 | 0.9972 +0.001
siklamat 0.050 12.8 £0.009 6.700 £ 0.010 | 0.9962 +0.002
siklamat 0.065 13.2 £0.002 6.677 £0.025 | 0.9959 +0.002
siklamat 0.080 12.7 £0.011 6.647 £0.015 | 0.9964 +0.001

X 13.40 6.809 0.9968

Tablo 4.6. Yarim yagl siit ile hazirlanan 6rneklerin kuru madde, pH ve a,, degerleri.

Tatlan.d1.r1c1 Tai?lililrrlwl Kuru madde pH a,
cesidi (/100ml) %
seker 2.500 13.1 +0.003 6.887+0.006 | 0.9959 % 0.002
seker 2.000 13.5 £ 0.004 6.897+0.021 | 0.9952 % 0.001
seker 1.500 13.9 +0.002 6.960+0.010 | 0.9971 % 0.001
aspartam 0.008 11.8 +0.002 6.810%0.020 | 0.9968 % 0.001
aspartam 0.011 11.5 +0.004 6.860+0.010 | 0.9968 % 0.002
aspartam 0.015 11.1 0.001 6.877+0.023 | 0.9963 % 0.001
sakarin 0.003 11.0 £ 0.002 6.657+0.015 | 0.9960 % 0.002
sakarin 0.005 11.0 + 0.002 6.667+0.015 | 0.9952 % 0.001
sakarin 0.007 11.8 +0.001 6.663+0.012 | 0.9956 % 0.001
siklamat 0.050 11.8 +0.004 6.647+0.015 | 0.9973 0.001
siklamat 0.065 11.8 +0.006 6.667+0.006 | 0.9953 % 0.002
siklamat 0.080 12.4 +0.007 6.667+0.006 | 0.9954 % 0.001
X 12.1 6.771 0.9960
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Tablo 4.7. Yagsiz siit ile hazirlanan 6rneklerin kuru madde, pH ve a,, degerleri.

Tatlan.dl.rml Taﬁﬁlgﬁlm Kuru madde pH a

cesidi (/100ml) %

seker 2.500 11.5 £ 0.002 6.907 £0.006 | 0.9958 +0.001

seker 2.000 11.9+0.001 6.877 £0.012 0.9966 + 0.002

seker 1.500 12.4 +0.001 6.907 £0.006 | 0.9967 +0.002
aspartam 0.008 9.0 £0.005 6.823 £0.021 | 0.9961 +0.002
aspartam 0.011 10.2 +0.002 6.890 £0.010 | 0.9957 £ 0.002
aspartam 0.015 10.1 £ 0.001 6.860 £0.010 | 0.9973 +0.002
sakarin 0.003 10.0 + 0.002 6.643 £0.006 | 0.9957 +0.001
sakarin 0.005 10.3 £ 0.004 6.633£0.015 | 0.9959 +0.001
sakarin 0.007 10.4 + 0.006 6.560 £0.010 | 0.9966 + 0.001
siklamat 0.050 10.1 £ 0.001 6.623 £0.012 | 0.9970 £ 0.001
siklamat 0.065 10.4 +0.003 6.643 £0.006 | 0.9952 +0.001
siklamat 0.080 10.1 +0.003 6.619£0.007 | 0.9962 +0.002

X 10.5 6.749 0.9962

Salep orneklerinin pH’s1 ornek hazirlamakta kullanilan siitteki yag miktarinin artmasi
ile artmistir. Yagh siitteki pH ortalamalar1 6.809 iken yarim yagl siitte bu deger
6.771’dir. Yagsiz siit ile hazirlanan orneklerin ortalama pH’lar1 ise 6.749 olarak tespit
edilmistir. En yliksek pH degeri ortalamasit seker ile hazirlanan orneklerde elde
edilirken, en diisiitk pH ortalamasi ise siklamat ile hazirlanan 6rneklerde bulunmustur.
Tatlandirici konsantrasyonlarinin pH’a etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz (p > 0.05)
bulunmustur. Orneklerin su aktivite degerleri daima 0.995°den yiiksektir ve tatlandirict
cesidinin, konsantrasyonunun veya siitteki yag oraninin, su aktivite degerleri iizerine

kayda deger bir etkisi yoktur.

4.5. Duyusal analiz

Yapilan duyusal analizlerde, farkli tatlandirici ve farkl siitlerle hazirlanan 6rneklerin,
tat, agizda kivam ve genel begeni degerleri incelenmistir. Sekil 4.14°de farkli
tatlandiricilar ile hazirlanmis salep orneklerine panelistlerin verdigi duyusal skorlarin

ortalama degerleri gosterilmektedir.
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B aspartam m sakarin @ siklamat

Duyusal skor

tat agizda kivam  genel begeni ortalama

Duyusal 6zellik

Sekil 4.14. Tatlandirici ¢esitlerinin duyusal analiz sonuglarina etkisi.

Duyusal analiz sonuglarina gore aspartam ile hazirlanan 6rneklerin en az begeniye sahip
oldugu ve en cok begenilen Orneklerin ise sakarin ile hazirlanan Grnekler oldugu
belirlenmistir. Reolojik ozellikler géz Oniine alindiginda da sakarin ile hazirlanan
orneklerin kontrol Orneklerine (seker) benzerlik gosterdigi dikkat c¢ekmektedir. Bu
durum 6zellikle duyusal 6zellikler bakimindan sakarinin diisiik kalorili salep hazirlamak

icin aragtirilan en uygun tatlandirict oldugunu ortaya koymaktadir.

Farkli siit gesitleri kiyaslandiginda, yagsiz siit ile hazirlanan 6rneklerin tiim duyusal
ozellikler icin en az tercih edilen 6rnek oldugu ortaya cikmistir (Sekil 4.15). Yarim
yagl ve yagl siitler arasinda begenileri karsilastirnnlldiginda onemli bir farklilik ortaya

cikmamaistir.

Biitiin tatlandirict ve konsantrasyonlar1 ile ve yarim yagh siit ile hazirlanan 6rneklerin
duyusal analiz sonuglart Sekil 4.16’de goriilmektedir. Bu sekilden anlasilabilecegi gibi
sakarinin % 0.005 ve 0.007 konsantrasyonlari ile hazirlanan 6rnekler en ¢ok begenilen

orneklerdir.
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Sat tipi
Blyagsiz @yarim yagh &yagh

6,00
5,00 -
4,00 1
3,00 |

2,00 -

Duyusal skor

1,00

0,00 -

tat agizda kivam  genel begeni ortalama

Duyusal 6zellik

Sekil 4.15 Farkl siit tipleri ile hazirlanan 6rneklerin duyusal analiz
sonuclar grafigi

Btat @ agizda kivam @ genel begeni O ortalama
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Sekil 4.16 Tatlandirict cesitlerinin farkli konsantrasyonlari ile ve
yarim yagl siit hazirlanan Orneklerin duyusal analiz
sonuglart (1: aspartam % 0.08, 2: aspartam % 0.011, 3:
aspartam % 0.015, 4: sakarin % 0.003, 5: sakarin %
0.005, 6: sakarin % 0.007, 7: siklamat % 0.05, 8:
siklamat % 0.065, 9: siklamat % 0.08).

4. 6 Kalori degerleri

Kullanilan siitiin etiket bilgileri ve salebin hazirlanmasinda ilave edilen salep tozu ve
seker miktarlar1 goz Oniine alinarak yapilan hesaplamalarda 100 ml siit ile hazirlanan

salep icecegi yaklasik 74 Kcal icermektedir. Diger yandan seker yerine tatlandirici
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ikame edilmis ve yagsiz siit kullanilmig Orneklerde kalori degeri 38 Kcal olarak
hesaplanmistir. Bu hesaplamada formiilasyonda kullanilan tatlandirict miktarlart ¢ok
diisiik oldugu icin tatlandiricilardan gelen kalori ihmal edilmistir. Tablo 4.8 her bir siit
tipi icin sekerle hazirlanan kontrol orneginin ve tatlandirici igeren orneklerin kalori
degerlerini vermektedir. Saleplerin tam yagh siit yerine, yarim yagh siit kullanilarak
hazirlanmasinda % 21.06, yagsiz siit kullanilarak hazirlanmasinda ise % 37.25 kalori
azaltilmas1 saglanmaktadir. Buna ilave olarak seker yerine tatlandirici ve yarim yagl siit
kullanilarak hazirlanan salep o6rnekleri, yagh siit ve seker ile hazirlanan salebe gore %
32.32 oraninda daha az kalori icermektedir. Aym sekilde yagsiz siit ve tatlandirict ile

hazirlanan 6rnekler, % 48.52 oraninda kalori azaltilmasim saglamaktadir.

Tablo 4.8 Farkl siit tipleri ile hazirlanan 6rneklerin kalori degerleri ve
kalori azalma yiizdeleri (100 ml siit i¢in)
Kalori degeri (Kcal) — Kalori azalma yiizdesi (%)

Ornek Yagh Yarim yagh Yagsiz
Kontrol 74.09 58.49 — 21.06 46.49 — 37.25
Tatlandirici 65.74 -11.27 50.14 — 32.32 38.14 —48.52




5. BOLUM

SONUC VE YORUM

Yapilan reolojik ¢alismalar, salep Orneklerine uygulanan kesme hizinin artmasi ile
goriiniir viskozitenin azaldigi ve dolayisiyla orneklerin psedoplastik 6zellik gosterdigini
ortaya koymustur. Benzer gidalarda yapilan arastirmalarin bir¢ogu sivi gidalarin
psedoplastik 6zellik gosterdigini ortaya koymaktadir. Dogan ve Kayacier [47] hazir
salep orneklerinin reolojik 6zelliklerini belirledikleri ¢calismada, su ya da siit ilavesi ile
hazirlanan saleplerin psedoplastik 6zellik gosterdiklerini, dolayisiyla artan kesme hizina
bagl olarak goriiniir viskozitenin azaldigini tespit etmislerdir. Aym sekilde Lokumcu ve
ark. [42, 50] ayranin reolojik 6zelliklerini belirledikleri calismada ayranin psedoplastik
ozellik gosterdigini tespit etmislerdir. Mohammed, Abu-Jdayil ve Eassa. [60] nisasta siit
ve sekerden olusan karisimin reolojik 6zelliklerini arastirmislar ve bu 6rneklerin kesme
hiz1 artis1 ile goriiniir viskozitelerinde bir azalma meydana geldigini tespit etmislerdir.
Yogurtcu ve Kamish [58] pekmez oOrneklerinin reolojik 6zellikleri belirlemisler ve
kusburnu, iiziim, karadut ve beyaz dut pekmezlerinin tiimiiniin pseddplastik 6zellik
gosterdigini ortaya koymuslardir. Dak ve ark. [24] mango sularinin pseddplastik yapida
oldugunu bildirmisler ve psedoplastik 6zelligin yiiksek konsantrasyona sahip drneklerde
daha belirgin oldugunu ortaya koymuslardir. Vanilyali yar1 kat1 siitlii tathlarin reolojik
davramiglart ve duyusal oOzelliklerinin irdelendigi calismada bu tip gidalarin da
psedoplastik 6zellik gosterdigi ortaya konulmaktadir [56]. Kim ve Yao [57] ise piring
nisastas1 ve ksantan gamdan olusan model gida ile yapilan reolojik denemelerde artan

kesme hiz ile beraber, 6rneklerin goriiniir viskozitelerinin azaldigini rapor etmislerdir.

Elde edilen reolojik veriler, siitteki yag oranini artmasi ile goriiniir viskozitenin arttigini
ortaya koymustur. Bunun nedeni olarak yag oranini artmasi ile kuru madde miktarinin
artmasi gosterilebilir. Orneklerde kuru madde miktarinin artis1, goriiniir viskozitede bir
artis meydana getirmektedir. Dogan ve Kayacier’in [47] salep ile ilgili yaptiklar

calismada benzer bir bulguyu ortaya koymaktadir. Kaynar su veya siit ile hazirlanan
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hazir salep orneklerinde kuru madde miktar1 daha yiiksek oldugu i¢in siit ile hazirlanan
salebin goriiniir viskozitesinin, su ile hazirlanana gore daha yiiksek oldugu bildirilmistir.
Alpaslan ve Hayta’min [48] farkli pekmez konsantrasyonlar1 ile tahin-pekmez
karisiminin reolojik ©zellikleri {izerine calismislar ve artan kuru madde miktar ile
orneklerin goriiniir viskozitelerinin de arttigim1 belirlemislerdir. Kaya ve Tekin [5],
farkli gamlar ve salep konsantrasyonlari ile hazirlanan dondurma karisimlarinin reolojik
ozelliklerini belirlemisler ve gam miktarinin veya salep miktarinin artmasi ile kuru
madde miktar arttigindan goriiniir viskozitenin de arttigini ortaya koymuslardir. Ayrica,
siit yerine su ile hazirlanan 6rneklerin kuru madde miktar azalmasindan dolay1 goriiniir

viskozitelerinin daha diisiik oldugunu belirtmislerdir.

Tatlandiricilarin  konsantrasyonu ile goriiniir viskozite arasinda belirgin bir egilim

goriilmemistir. Bunun nedeni tatlandiricilardan ¢ok diisiik miktarlarda kullanilmasidir.

Yapilan kimyasal analizler, siitteki artan yag oranimin drnegin pH degerini etkiledigini
ortaya koymaktadir. Diger taraftan farkli tatlandiricilarin ve konsantrasyonlarinin pH

degerine etkisi tespit edilmemistir.

Orneklerin kuru madde degerleri goz oniine alindiginda, siitteki yag oraninin artmast ile
beklenildigi gibi kuru madde degerinin arttign belirlenmistir. Ancak tatlandirici
konsantrasyonunun, kuru madde miktarina etkisi sadece seker kullanilan orneklerde
onemli bulunmustur. Bunun nedeni, sadece sekerin yiiksek miktarlarda kullanilmasi,
diger tatlandiricilarin ise tathilik derecelerinin yiiksek olmalar1 nedeniyle ¢ok diisiik

miktarlarda kullanilmasidir.

Orneklerin su aktivite degerleri genelde ¢ok yiiksek olup, istatistiksel analiz sonuclari
tatlandirict ¢esidinin, konsantrasyonunun veya siitteki yag orammnin su aktivitesi

degerlerine her hangi bir etkisi olamadigimi (p>0.05) ortaya koymaktadir.

Duyusal analiz sonuclar1 yagsiz siit ile hazirlanan 6rneklerin tat, agizda kivam ve genel
begeni kriterleri agilarindan en az begeniye sahip oldugunu gostermektedir. Tat ve genel
begeni yoniinden en ¢ok begenilen ornekler ise yarim yagl siit ile hazirlanan 6rnekler
olurken, agizda kivam yoOniinden en ¢ok begenilen ornekler yagh siit ile hazirlanan
ornekler olmustur. Duyusal analiz ortalamalarina bakildiginda ise yagh siit ve yarim

yagl siit ile hazirlanan 6rnekler ayni1 derecede begenilmislerdir. Keza yarim yagl siit ile
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yaglh siitiin reolojik 6zellikleri bakimindan da istatistiki bir fark yoktur (p>0.05). Bu
durumda, diisiik kalorili salep formiilasyonu hazirlamak i¢in en uygun siit tipinin yarim

yagl siit oldugu ortaya ¢ikmaktadir.

Tatlandiric1 ¢esidinin 6rneklerin duyusal 6zelliklerine etkisi incelendiginde, sakarin ile
hazirlanan 6rneklerin, aspartam ve siklamat ile hazirlanan 6rneklere gore, agizda kivam,
tat ve genel begeni yoniinden kontrol orneklerine en yakin duyusal 6zelliklere sahip
olan ve suni tatlandiricilarla hazirlanan saleplerden en ¢ok begenilen 6rnekler oldugu
belirlenmistir. Diger yandan aspartam ile hazirlanan salepler en az begenilen 6rnekler
olmustur. Yapilan istatistiksel analiz sonucunda seker ve sakarinin reolojik 6zelliklere
etkisi a¢isindan onemli bir fark olmadigi (p>0.05) ortaya ¢ikmistir. Bu durumda kalorisi

azaltilmis salep hazirlamak i¢in en uygun tatlandiricinin sakarin oldugu belirlenmistir.

Duyusal analiz sonuglarina gore sakarinin farkli konsantrasyonlan dikkate alindiginda,
0.003 g/100 ml konsantrasyonu en az begenilen dérnek olmustur. Tat konusunda en ¢ok
begenilen 6rnek 0.005 g/100 ml konsantrasyonundaki ornek olurken, agizda kivam ve
genel begeni konularinda en c¢ok begenilen oOrnek ise 0.007g /100 ml
konsantrasyonundaki ornek olmustur. Ortalama degerlere bakildiginda 0.005 ve 0.007
g/100 ml konsantrasyonlarindaki orneklere olan begeni yaklagik olarak aymidir. Bu
durumda hem maliyet acisindan hem de sakarin tiikketimini azaltmak acisindan
formiilasyonlarda diisiik konsantrasyon olan 0.005g/100 ml kullanilabilecegi sonucuna

varilmistir.

Sonug olarak, yarim yagl siit ve 0.005 g/ 100 ml sakarin konsantrasyonunda hazirlanan
ve % 32 oraninda kalorisi azaltilmig salep, duyusal ve reolojik agilardan diisiik kalorili

salep i¢in en uygun formiilasyonu olarak belirlenmistir.
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TEZIN EKLERI

Ek-1 Salep orneklerinin K ve n degerleri

Tatlandirict | Tatlatdiric1 | Siit yag |1. tekerriir 2. tekerriir 3. tekerriir
cesidi miktar1 orani
(g/100 ml) | (g /100 ml) K n K n K n
(mPa.s") (mPa.s") (mPa.s")

seker 2.5 34 266.8 0.5067 295.0 | 0.5124 | 273.2 0.5220
seker 2.5 34 271.3 0.5276 | 283.3 0.5185 275.2 0.5320
seker 2.5 34 308.3 0.5115 297.7 0.5022 266.0 | 0.5196
seker 2.5 34 288.3 0.5151 275.2 | 0.5094 | 260.8 0.5304
seker 2.5 34 271.7 0.5185 281.1 0.5242 245.7 0.5267
seker 2.5 34 256.2 | 0.5275 284.0 | 0.5058 282.3 0.5012
seker 2.5 34 318.9 0.5169 258.2 | 0.5191 246.2 0.5297
seker 2.5 34 263.8 0.5218 282.1 0.5229 267.5 0.5169
seker 2.5 1.7 252.7 0.5494 | 267.5 0.5311 326.5 0.4862
seker 2.5 1.7 240.3 0.5577 286.7 0.5314 | 269.5 0.5315
seker 2.5 1.7 290.9 0.5396 | 2974 | 0.5155 244.5 0.5570
seker 2.5 1.7 253.9 0.5499 258.8 0.5370 | 309.4 | 0.5015
seker 2.5 1.7 295.3 0.5042 | 2979 0.4928 259.6 0.5385
seker 2.5 1.7 271.3 0.5551 291.2 | 0.5267 233.1 0.5454
seker 2.5 1.7 299.2 | 0.5352 | 285.8 0.5321 266.4 | 0.5337
seker 2.5 1.7 287.7 0.5315 261.7 0.5428 300.6 0.5028
seker 2.5 0 208.1 0.5593 238.5 0.5459 214.8 0.5501
seker 2.5 0 220.1 0.5413 242.3 0.5489 2234 | 0.5481
seker 2.5 0 216.5 0.5501 215.2 | 0.5535 223.3 0.5476
seker 2.5 0 228.7 0.5337 207.7 0.5482 208.6 0.5494
seker 2.5 0 212.7 0.5483 228.9 0.5486 226.2 0.5506
seker 2.5 0 238.5 0.5393 180.9 0.5704 | 2419 0.5429
seker 2.5 0 207.3 0.5520 | 213.5 0.5620 | 222.2 0.5475
seker 2.5 0 184.3 0.5692 | 210.9 0.5452 216.5 0.5551
seker 2.0 34 213.8 0.5427 1844 | 0.5494 | 208.6 0.5315
seker 2.0 34 240.4 | 0.5238 223.9 0.5396 199.5 0.5441
seker 2.0 34 203.6 | 0.5290 | 213.2 | 0.5457 2234 | 0.5264
seker 2.0 34 253.6 | 0.5386 | 228.7 0.5325 241.1 0.5203
seker 2.0 34 248.5 0.5366 | 215.2 | 0.5409 259.5 0.5335
seker 2.0 34 228.5 0.5434 | 2599 0.5241 247.8 0.5420
seker 2.0 34 235.1 0.5451 210.3 0.5406 269.2 0.5163
seker 2.0 34 2354 | 0.5514 | 216.7 0.5370 | 240.2 0.5369
seker 2.0 1.7 193.8 0.5751 227.4 | 0.5617 188.7 0.5737
seker 2.0 1.7 177.6 | 0.5770 | 219.5 0.5560 183.7 0.5768
seker 2.0 1.7 177.1 0.5803 177.9 0.5537 178.4 | 0.5704
seker 2.0 1.7 167.4 | 0.5859 222.7 0.5628 185.7 0.5759
seker 2.0 1.7 181.5 0.5731 193.5 0.5629 179.0 | 0.5751
seker 2.0 1.7 178.7 0.5723 189.1 0.5708 189.3 0.5690
seker 2.0 1.7 189.7 0.5701 240.3 0.5521 211.5 0.5740
seker 2.0 1.7 191.3 0.5706 189.4 | 0.5626 198.4 | 0.5691
seker 2.0 0 161.5 0.5790 177.5 0.5859 225.8 0.5205
seker 2.0 0 150.8 0.5989 156.3 0.5819 211.5 0.5604
seker 2.0 0 142.4 | 0.6048 148.5 0.5958 174.8 0.5774
seker 2.0 0 145.4 | 0.6038 153.2 | 0.5990 | 200.3 0.5759
seker 2.0 0 158.0 | 0.5977 146.3 0.6007 198.0 | 0.5735
seker 2.0 0 145.9 0.6064 158.9 0.5983 186.5 0.5755
seker 2.0 0 143.6 | 0.6021 151.6 | 0.5931 186.8 0.5810
seker 2.0 0 152.8 0.5990 148.6 | 0.5974 | 204.3 0.5769
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Tatlandirict | Tatlatdiric1 | Siit yag  |1. tekerriir 2. tekerriir 3. tekerriir
cesidi miktar1 orani
(g/100 ml) | (g/100 ml) K n K n K n
(mPa.s") (mPa.s") (mPa.s")
seker 1.5 3.4 298.8 0.4953 283.6 | 0.5063 289.8 0.5206
seker 1.5 3.4 254.1 0.5345 2444 | 0.5377 282.2 0.5272
seker 1.5 3.4 274.6 | 0.5310 | 244.0 | 0.5330 | 261.9 0.5213
seker 1.5 3.4 263.0 | 0.5317 263.3 0.5137 277.5 0.5206
seker 1.5 3.4 262.6 | 0.5315 216.2 | 0.5361 269.0 | 0.5101
seker 1.5 3.4 250.9 0.5270 | 236.4 | 0.5343 270.5 0.5310
seker 1.5 3.4 250.4 | 0.5198 243.3 0.5350 | 263.3 0.5156
seker 1.5 3.4 240.2 | 0.5313 243.4 | 0.5390 | 274.5 0.5265
seker 1.5 1.7 296.0 | 0.5041 282.4 | 0.5339 277.2 0.5171
seker 1.5 1.7 277.9 0.5313 374.1 0.4626 310.5 0.4999
seker 1.5 1.7 272.7 0.5225 297.3 0.5273 346.6 0.4904
seker 1.5 1.7 281.3 0.5231 273.9 0.5326 297.7 0.5292
seker 1.5 1.7 267.2 | 0.5145 333.1 0.4886 328.2 0.5033
seker 1.5 1.7 303.4 | 0.5119 271.6 | 0.5365 297.2 0.5156
seker 1.5 1.7 272.1 0.5123 264.2 | 0.5382 268.1 0.5328
seker 1.5 1.7 263.3 0.5201 274.8 0.5331 265.4 | 0.5367
seker 1.5 0 187.6 | 0.5607 177.3 0.5882 191.3 0.5713
seker 1.5 0 198.6 | 0.5689 172.1 0.5871 179.1 0.5883
seker 1.5 0 172.7 0.5891 211.6 | 0.5886 170.6 0.5984
seker 1.5 0 181.2 | 0.5804 167.8 0.5927 182.3 0.5854
seker 1.5 0 169.8 0.5759 179.5 0.5577 184.1 0.5781
seker 1.5 0 1542 | 0.5902 187.0 | 0.5719 163.7 0.5977
seker 1.5 0 181.5 0.5826 186.1 0.5837 183.3 0.5919
seker 1.5 0 161.5 0.5934 | 203.1 0.5679 185.6 0.5795
aspartam 0.008 3.4 302.5 0.5134 372.2 | 0.4864 | 266.2 0.5195
aspartam 0.008 3.4 265.3 0.5252 374.6 | 0.4884 | 395.7 0.4670
aspartam 0.008 3.4 312.0 | 0.4828 329.8 0.5021 298.8 0.5177
aspartam 0.008 3.4 260.2 | 0.5209 354.0 | 0.4565 357.6 0.4885
aspartam 0.008 3.4 271.0 | 0.5068 271.8 0.5160 | 356.4 | 0.4718
aspartam 0.008 3.4 275.3 0.4982 338.6 | 0.5130 | 398.4 | 0.4512
aspartam 0.008 3.4 2754 | 0.5204 310.6 | 0.5217 361.9 0.4648
aspartam 0.008 3.4 303.1 0.5016 384.1 0.4459 399.2 0.4608
aspartam 0.008 1.7 232.5 0.5423 266.3 0.5221 274.5 0.5138
aspartam 0.008 1.7 239.9 0.5334 | 274.0 | 0.5283 288.8 0.5061
aspartam 0.008 1.7 205.2 | 0.5467 243.5 0.5323 263.8 0.5284
aspartam 0.008 1.7 238.8 0.5508 263.5 0.5334 | 310.6 0.5014
aspartam 0.008 1.7 209.6 | 0.5546 | 245.1 0.5261 283.8 0.5095
aspartam 0.008 1.7 200.7 0.5578 242.0 | 0.5189 283.0 | 0.5073
aspartam 0.008 1.7 216.7 0.5567 236.1 0.5348 286.8 0.5129
aspartam 0.008 1.7 198.8 0.5460 | 228.8 0.5371 269.8 0.5159
aspartam 0.008 0 215.7 0.5533 198.2 | 0.5373 202.0 | 0.5525
aspartam 0.008 0 209.6 | 0.5581 204.6 | 0.5430 | 202.1 0.5422
aspartam 0.008 0 212.8 | 0.5450 | 202.2 | 0.5454 | 208.6 | 0.5499
aspartam 0.008 0 208.4 | 0.5543 192.4 | 0.5362 216.4 | 0.5429
aspartam 0.008 0 227.1 0.5368 211.1 0.5480 | 209.2 0.5531
aspartam 0.008 0 232.9 0.5405 181.4 | 0.5413 215.6 0.5492
aspartam 0.008 0 209.0 | 0.5468 231.6 | 0.5282 205.1 0.5522
aspartam 0.008 0 212.5 0.5513 252.2 | 0.5372 199.0 | 0.5563
aspartam 0.011 34 313.0 | 0.5088 268.1 0.5291 333.9 0.5023
aspartam 0.011 34 272.7 0.5100 | 285.5 0.5131 304.4 | 0.4997
aspartam 0.011 3.4 326.1 0.4955 284.7 0.5011 280.3 0.5057
aspartam 0.011 3.4 318.2 | 0.4904 328.8 0.5000 | 305.1 0.5114
aspartam 0.011 3.4 284.7 0.5107 324.6 | 0.4845 272.7 0.5168
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Tatlandirict | Tatlatdiric1 | Siit yag |1. tekerriir 2. tekerriir 3. tekerriir
cesidi miktar1 orani
(g/100 ml) | (g/100 ml) K n K n K n
(mPa.s") (mPa.s") (mPa.s")
aspartam 0.011 3.4 298.5 0.5037 312.1 0.4988 268.3 0.5156
aspartam 0.011 3.4 293.6 | 0.5095 311.4 | 04900 | 339.5 0.4788
aspartam 0.011 3.4 324.5 0.4979 294.8 0.5153 290.5 0.5113
aspartam 0.011 1.7 272.0 | 0.5202 319.5 0.4788 355.1 0.4772
aspartam 0.011 1.7 257.3 0.5291 261.4 | 0.5337 259.3 0.5299
aspartam 0.011 1.7 242.4 | 0.5313 235.9 0.5268 282.1 0.4980
aspartam 0.011 1.7 279.3 0.5198 309.3 0.5050 | 289.3 0.5200
aspartam 0.011 1.7 229.1 0.5415 243.9 0.5345 273.7 0.5286
aspartam 0.011 1.7 235.7 0.5418 263.1 0.5275 284.0 | 0.5252
aspartam 0.011 1.7 218.0 | 0.5442 | 269.8 0.5288 241.7 0.5360
aspartam 0.011 1.7 239.0 | 0.5400 | 252.7 0.5275 253.6 0.5373
aspartam 0.011 0 201.7 0.5554 | 215.7 0.5484 | 233.6 0.5270
aspartam 0.011 0 213.0 | 0.5134 185.9 0.5597 208.6 0.5487
aspartam 0.011 0 188.7 0.5623 215.1 0.5492 229.9 0.5433
aspartam 0.011 0 188.6 | 0.5518 200.1 0.5449 240.8 0.5363
aspartam 0.011 0 197.4 | 0.5554 190.7 0.5661 196.3 0.5404
aspartam 0.011 0 149.6 | 0.5641 164.6 | 0.5592 | 226.1 0.5555
aspartam 0.011 0 178.2 | 0.5539 187.0 | 0.5604 188.9 0.5519
aspartam 0.011 0 199.1 0.5530 174.4 | 0.5660 | 221.6 0.5378
aspartam 0.015 3.4 273.8 0.5025 230.8 0.5354 | 2554 | 0.5291
aspartam 0.015 3.4 246.0 | 0.5328 250.3 0.5310 | 239.3 0.5378
aspartam 0.015 3.4 240.2 | 0.5381 310.2 | 0.4830 | 246.1 0.5324
aspartam 0.015 3.4 2454 | 0.5117 270.9 0.5155 234.3 0.5379
aspartam 0.015 3.4 224.8 0.5421 251.7 0.5320 | 240.0 | 0.5296
aspartam 0.015 3.4 242.8 0.5354 | 249.6 | 0.5313 260.0 | 0.5233
aspartam 0.015 3.4 237.6 | 0.5437 277.8 0.4884 | 238.6 0.5352
aspartam 0.015 3.4 277.1 0.5278 247.3 0.5283 313.3 0.4738
aspartam 0.015 1.7 210.6 | 0.5552 | 201.5 0.5513 201.3 0.5722
aspartam 0.015 1.7 221.4 | 0.5355 209.1 0.5590 | 210.1 0.5516
aspartam 0.015 1.7 227.4 | 0.5528 197.4 | 0.5547 234.6 0.5458
aspartam 0.015 1.7 221.3 0.5589 237.8 0.5399 202.9 0.5620
aspartam 0.015 1.7 222.6 | 0.5541 2142 | 0.5470 | 2133 0.5616
aspartam 0.015 1.7 238.9 0.5262 | 207.4 | 0.5593 201.7 0.5350
aspartam 0.015 1.7 212.7 0.5577 192.5 0.5584 | 208.1 0.5483
aspartam 0.015 1.7 214.8 0.5553 222.3 0.5421 217.5 0.5532
aspartam 0.015 0 212.0 | 0.5470 | 251.4 | 0.5335 254.7 0.5269
aspartam 0.015 0 223.8 | 0.5380 | 2419 | 0.5394 | 2344 | 0.5455
aspartam 0.015 0 211.2 | 0.5460 | 2279 0.5409 214.1 0.5476
aspartam 0.015 0 202.9 0.5533 223.9 0.5385 214.7 0.5364
aspartam 0.015 0 218.2 | 0.5496 | 220.7 0.5445 281.4 | 0.4926
aspartam 0.015 0 210.7 0.5480 | 214.1 0.5405 227.1 0.5374
aspartam 0.015 0 195.8 0.5539 224.6 | 0.5359 2224 | 0.5301
aspartam 0.015 0 215.8 0.5488 224.3 0.5423 224.7 0.5354
sakarin 0.003 3.4 240.4 | 0.5379 298.0 | 0.5081 273.0 | 0.5279
sakarin 0.003 3.4 267.4 | 0.5423 251.9 0.5318 334.0 | 0.4902
sakarin 0.003 3.4 290.5 0.5081 256.2 | 0.5251 331.8 0.4961
sakarin 0.003 3.4 244.8 0.5374 | 251.1 0.5445 258.4 | 0.5277
sakarin 0.003 34 257.4 | 0.5365 283.3 0.5241 294.2 0.5206
sakarin 0.003 34 280.6 | 0.5316 | 259.7 0.5341 264.2 0.5312
sakarin 0.003 34 275.0 | 0.5223 234.5 0.5403 287.2 0.5239
sakarin 0.003 3.4 283.8 0.5115 252.7 0.5310 | 285.8 0.5079
sakarin 0.003 1.7 245.2 | 0.5259 261.2 | 0.5392 200.1 0.5683
sakarin 0.003 1.7 229.6 | 0.5503 223.3 0.5427 201.7 0.5576
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Tatlandirict | Tatlatdiric1 | Siit yag |1. tekerriir 2. tekerriir 3. tekerriir
cesidi miktar1 orani
(g/100 ml) | (g/100 ml) K n K n K n
(mPa.s") (mPa.s") (mPa.s")

sakarin 0.003 1.7 211.2 0.5519 259.7 0.5432 240.9 0.5532
sakarin 0.003 1.7 196.0 0.5555 245.6 0.5292 204.0 0.5531
sakarin 0.003 1.7 222.5 0.5499 259.1 0.5274 245.1 0.5572
sakarin 0.003 1.7 197.0 0.5548 225.8 0.5376 243.1 0.5378
sakarin 0.003 1.7 213.2 0.5590 215.4 0.5468 236.5 0.5456
sakarin 0.003 1.7 225.9 0.5502 244.5 0.5454 218.3 0.5552
sakarin 0.003 0 154.5 0.5916 161.0 0.5906 161.8 0.5885
sakarin 0.003 0 146.8 0.6047 145.1 0.5954 165.7 0.5808
sakarin 0.003 0 170.0 0.5934 153.5 0.5935 178.8 0.5876
sakarin 0.003 0 156.1 0.5883 162.4 0.5961 159.6 0.5919
sakarin 0.003 0 163.5 0.5993 144.9 0.6053 162.5 0.5864
sakarin 0.003 0 167.8 0.5919 154.7 0.5909 191.0 0.5790
sakarin 0.003 0 163.7 0.5930 153.4 0.6008 175.7 0.5754
sakarin 0.003 0 146.2 0.5959 145.5 0.6076 160.2 0.5925
sakarin 0.005 3.4 258.0 0.5515 282.3 0.5388 251.9 0.5345
sakarin 0.005 3.4 236.9 0.5473 284.2 0.5362 280.4 0.5112
sakarin 0.005 3.4 257.9 0.5477 268.3 0.5340 299.9 0.5148
sakarin 0.005 3.4 254.1 0.5462 253.2 0.5392 253.7 0.5243
sakarin 0.005 3.4 232.4 0.5530 257.1 0.5401 262.8 0.5484
sakarin 0.005 3.4 255.4 0.5476 248.2 0.5573 296.2 0.5182
sakarin 0.005 3.4 255.8 0.5481 297.6 0.5120 235.5 0.5455
sakarin 0.005 3.4 243.0 0.5454 268.8 0.5470 268.7 0.5270
sakarin 0.005 1.7 244.7 0.5079 216.4 0.5553 243.9 0.5499
sakarin 0.005 1.7 260.3 0.5393 250.2 0.5331 215.5 0.5470
sakarin 0.005 1.7 262.2 0.5299 238.2 0.5583 217.9 0.5444
sakarin 0.005 1.7 252.3 0.5415 219.2 0.5588 226.6 0.5504
sakarin 0.005 1.7 268.4 0.5425 221.9 0.5499 236.7 0.5505
sakarin 0.005 1.7 268.1 0.5071 228.2 0.5523 202.8 0.5505
sakarin 0.005 1.7 255.5 0.5164 232.4 0.5524 224.1 0.5557
sakarin 0.005 1.7 272.0 0.5187 250.5 0.5523 227.8 0.5434
sakarin 0.005 0 185.8 0.5847 170.4 0.5944 203.5 0.5648
sakarin 0.005 0 187.9 0.5844 187.2 0.5817 172.1 0.5876
sakarin 0.005 0 175.0 0.5853 184.6 0.5932 184.4 0.5840
sakarin 0.005 0 177.5 0.5933 169.1 0.6048 184.5 0.5755
sakarin 0.005 0 180.0 0.5909 171.5 0.5943 184.3 0.5822
sakarin 0.005 0 177.3 0.5910 175.2 0.5939 160.6 0.5972
sakarin 0.005 0 173.7 0.5892 177.9 0.5918 185.3 0.5847
sakarin 0.005 0 169.6 0.5912 189.8 0.5867 172.4 0.5893
sakarin 0.007 3.4 305.6 0.5171 302.0 0.5040 361.5 0.4887
sakarin 0.007 3.4 294.0 0.5190 309.7 0.5032 336.0 0.4925
sakarin 0.007 3.4 328.9 0.4861 319.3 0.4955 335.5 0.5155
sakarin 0.007 3.4 295.3 0.5176 271.4 0.5261 303.2 0.5269
sakarin 0.007 3.4 272.0 0.5188 267.2 0.5215 421.7 0.4473
sakarin 0.007 3.4 304.8 0.5223 318.2 0.5185 411.6 0.4835
sakarin 0.007 3.4 295.9 0.5176 288.7 0.5263 334.8 0.5134
sakarin 0.007 3.4 283.7 0.5290 279.2 0.5224 318.6 0.5036
sakarin 0.007 1.7 288.3 0.5409 234.8 0.5437 283.9 0.5023
sakarin 0.007 1.7 230.3 0.5534 237.5 0.5520 292.9 0.5282
sakarin 0.007 1.7 253.2 0.5506 259.4 0.5433 269.6 0.5163
sakarin 0.007 1.7 256.3 0.5556 262.4 0.5489 287.9 0.5379
sakarin 0.007 1.7 232.2 0.5514 248.5 0.5565 263.4 0.5321
sakarin 0.007 1.7 233.1 0.5536 252.4 0.5436 256.5 0.5381
sakarin 0.007 1.7 237.9 0.5563 242.3 0.5495 253.1 0.5425
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Tatlandirict | Tatlatdiric1 | Siit yag |1. tekerriir 2. tekerriir 3. tekerriir
cesidi miktar1 orani
(g/100 ml) | (g/100 ml) K n K n K n
(mPa.s") (mPa.s") (mPa.s")
sakarin 0.007 1.7 232.3 0.5598 257.3 0.5326 252.1 0.5423
sakarin 0.007 0 201.9 0.5242 215.7 0.5492 240.5 0.5315
sakarin 0.007 0 236.4 0.5228 209.6 0.5473 228.3 0.5362
sakarin 0.007 0 216.2 0.5356 205.9 0.5538 236.6 0.5356
sakarin 0.007 0 218.7 0.5447 205.4 0.5485 239.8 0.5495
sakarin 0.007 0 224.1 0.5508 203.2 0.5480 246.0 0.5339
sakarin 0.007 0 201.8 0.5457 212.9 0.5501 232.3 0.5355
sakarin 0.007 0 230.9 0.5446 207.0 0.5494 239.8 0.5495
sakarin 0.007 0 219.4 0.5490 260.8 0.5218 246.0 0.5339
sakarin 0.007 0 226.4 0.5441 215.1 0.5411 232.3 0.5355
siklamat 0.05 3.4 307.0 0.4932 348.9 0.4857 332.1 0.4928
siklamat 0.05 3.4 265.7 0.5068 365.9 0.4842 310.7 0.4977
siklamat 0.05 34 306.5 0.5115 306.9 0.4966 288.3 0.5238
siklamat 0.05 34 314.7 0.5040 334.0 0.4943 359.5 0.4936
siklamat 0.05 34 297.3 0.4981 346.0 0.4843 315.4 0.4824
siklamat 0.05 34 265.2 0.5060 324.2 0.4914 338.6 0.4943
siklamat 0.05 34 319.1 0.4952 334.4 0.4903 327.5 0.4943
siklamat 0.05 34 291.6 0.4968 338.2 0.4632 348.9 0.4910
siklamat 0.05 1.7 290.3 0.5081 288.2 0.5083 241.4 0.5091
siklamat 0.05 1.7 287.9 0.5191 275.3 0.5277 241.7 0.5228
siklamat 0.05 1.7 281.3 0.5197 260.4 0.5188 261.8 0.5220
siklamat 0.05 1.7 283.9 0.5157 272.7 0.5231 226.3 0.5285
siklamat 0.05 1.7 267.9 0.5138 268.4 0.5129 284.4 0.5085
siklamat 0.05 1.7 267.9 0.5164 281.5 0.5170 243.2 0.5181
siklamat 0.05 1.7 249.2 0.5132 267.3 0.5163 257.4 0.5270
siklamat 0.05 1.7 284.0 0.5156 262.6 0.5183 255.2 0.5174
siklamat 0.05 0 211.8 0.5475 172.7 0.5679 212.3 0.5414
siklamat 0.05 0 177.3 0.5671 196.7 0.5586 178.6 0.5723
siklamat 0.05 0 190.0 0.5681 175.4 0.5751 176.4 0.5742
siklamat 0.05 0 190.7 0.5662 184.0 0.5710 184.7 0.5678
siklamat 0.05 0 191.1 0.5643 174.0 0.5748 187.1 0.5730
siklamat 0.05 0 172.1 0.5658 175.8 0.5742 189.7 0.5737
siklamat 0.05 0 213.9 0.5505 205.6 0.5565 186.5 0.5794
siklamat 0.05 0 195.2 0.5690 185.8 0.5692 177.5 0.5753
siklamat 0.065 3.4 349.6 0.5045 372.4 0.4835 357.8 0.4871
siklamat 0.065 3.4 349.8 0.4939 364.8 0.4996 313.9 0.5041
siklamat 0.065 3.4 304.2 0.5048 361.1 0.5097 324.1 0.4967
siklamat 0.065 34 335.3 0.5086 324.9 0.5036 303.0 0.4997
siklamat 0.065 34 322.8 0.5057 354.9 0.4952 324.4 0.5027
siklamat 0.065 34 306.0 0.5075 355.5 0.5096 3224 0.5087
siklamat 0.065 3.4 340.6 0.4991 331.2 0.5043 352.1 0.4979
siklamat 0.065 3.4 375.0 0.4930 344.5 0.4919 345.7 0.4977
siklamat 0.065 1.7 237.8 0.5469 227.7 0.5487 254.5 0.5348
siklamat 0.065 1.7 264.7 0.5326 232.5 0.5547 245.4 0.5443
siklamat 0.065 1.7 293.0 0.5052 225.0 0.5556 269.9 0.5313
siklamat 0.065 1.7 308.5 0.5092 218.1 0.5524 242.7 0.5388
siklamat 0.065 1.7 256.8 0.5443 225.3 0.5593 261.8 0.5381
siklamat 0.065 1.7 271.7 0.5118 224.8 0.5530 242.0 0.5379
siklamat 0.065 1.7 269.4 0.5338 255.7 0.5352 258.6 0.5422
siklamat 0.065 1.7 272.1 0.5327 246.4 0.5496 230.9 0.5485
siklamat 0.065 0 184.3 0.5874 170.8 0.5779 185.7 0.5714
siklamat 0.065 0 185.5 0.5798 174.8 0.5904 166.9 0.5816
siklamat 0.065 0 160.3 0.5905 175.3 0.5877 170.7 0.5726
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Tatlandirict | Tatlatdiric1 | Siit yag |1. tekerriir 2. tekerriir 3. tekerriir
cesidi miktar1 orani
(g/100 ml) | (g/100 ml) K n K n K n
(mPa.s") (mPa.s") (mPa.s")
siklamat 0.065 0 162.3 0.5952 158.3 0.5896 170.2 0.5891
siklamat 0.065 0 167.0 0.5905 170.8 0.5892 153.9 0.5904
siklamat 0.065 0 157.8 0.5903 176.7 0.5821 153.3 0.5944
siklamat 0.065 0 159.0 0.5940 161.8 0.5971 162.7 0.5994
siklamat 0.065 0 171.1 0.5940 172.7 0.5829 179.8 0.5863
siklamat 0.08 3.4 314.3 0.4927 355.0 0.4945 347.0 0.4943
siklamat 0.08 3.4 346.2 0.4925 355.8 0.4803 350.6 0.4754
siklamat 0.08 3.4 356.3 0.4783 385.7 0.4725 350.4 0.4820
siklamat 0.08 3.4 327.2 0.5006 374.8 0.4812 360.4 0.4936
siklamat 0.08 3.4 317.8 0.5024 363.2 0.4780 324.9 0.4955
siklamat 0.08 3.4 340.3 0.4875 340.7 0.4932 339.7 0.4811
siklamat 0.08 3.4 298.6 0.5027 355.3 0.4881 333.4 0.4850
siklamat 0.08 34 327.1 0.4836 327.1 0.4836 347.9 0.4956
siklamat 0.08 1.7 314.7 0.5034 298.9 0.5246 296.3 0.5215
siklamat 0.08 1.7 266.1 0.5164 314.0 0.5062 256.4 0.5269
siklamat 0.08 1.7 284.5 0.5160 328.6 0.5024 277.5 0.5223
siklamat 0.08 1.7 255.3 0.5168 305.6 0.5072 254.8 0.5236
siklamat 0.08 1.7 271.6 0.5254 318.1 0.5078 309.5 0.5150
siklamat 0.08 1.7 276.7 0.5275 304.1 0.5149 284.9 0.5118
siklamat 0.08 1.7 289.6 0.5069 306.1 0.5128 286.7 0.5114
siklamat 0.08 1.7 265.1 0.5225 294.2 0.5099 282.3 0.5294
siklamat 0.08 0 199.1 0.5584 185.4 0.5787 188.9 0.5683
siklamat 0.08 0 183.8 0.5698 177.7 0.5667 210.5 0.5445
siklamat 0.08 0 184.4 0.5766 189.5 0.5764 166.4 0.5794
siklamat 0.08 0 194.6 0.5757 184.1 0.5759 172.9 0.5817
siklamat 0.08 0 211.4 0.5685 180.6 0.5705 172.0 0.5773
siklamat 0.08 0 202.6 0.5737 170.4 0.5871 188.3 0.5785
siklamat 0.08 0 194.3 0.5715 181.0 0.5802 198.1 0.5744
siklamat 0.08 0 213.1 0.5581 163.8 0.5832 183.4 0.5748
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Ek-2 Salep érneklerinin kesme hizina bagh goriiniir viskozite degerleri

Goriiniir viskozite (mPas)

Kesme hizi(s™) Seker2,5yagli Seker2 yagh Sekerl1,5yaglt Seker2,5%50yagh
1 250,00 243,33 258,75 267,08
4,414 125,83 113,02 122,92 133,33
7,828 97,33 84,58 94,28 101,12
11,24 83,06 72,68 80,26 85,85
14,66 73,79 64,24 71,40 76,79
18,07 67,91 59,35 65,64 70,59
21,48 63,19 55,48 61,28 65,61
24,9 59,13 51,65 57,07 61,30
28,31 55,58 49,13 54,03 58,10
31,73 52,75 46,36 51,02 54,94
35,14 50,29 44,31 48,73 52,47
38,56 47,88 42,24 46,45 50,19
41,97 46,08 40,78 44,79 48,17
45,38 44,15 39,07 42,89 46,25
48,79 42,80 38,06 41,59 44,80
52,21 41,36 36,88 40,23 43,30
55,62 39,95 35,58 38,81 42,12
59,04 38,76 34,61 37,76 40,83
62,45 37,69 33,75 36,70 39,76
65,86 36,80 33,02 35,92 38,70
69,28 35,85 32,16 35,00 37,76
72,69 34,93 31,38 34,10 36,90
76,1 34,17 30,63 33,35 36,11
79,52 33,36 29,95 32,63 35,39
82,93 32,69 29,50 32,06 34,69
86,34 32,08 28,98 31,40 33,96
89,75 31,40 28,28 30,76 33,31
93,17 30,85 27,89 30,19 32,73
96,59 30,25 27,40 29,68 32,12
100 29,81 27,03 29,23 31,68
Goriiniir viskozite (mPas)
Kesme hizi(s") | Seker2%50yagh | Sekerl,5%50yagli Seker2,5%0yagl Seker2%0 yagl
1 207,92 281,25 214,17 172,08
4,414 97,98 135,83 104,41 85,27
7,828 75,39 106,03 82,16 67,91
11,24 65,43 88,77 70,45 58,80
14,66 58,58 78,18 63,27 53,21
18,07 54,66 71,37 58,64 49,73
21,48 51,21 66,14 54,97 46,79
24,9 48,16 61,90 51,43 44,18
28,31 46,13 58,56 48,89 42,30
31,73 43,97 55,25 46,54 40,41
35,14 41,88 52,45 44,58 38,72
38,56 40,48 50,16 42,59 37,28
41,97 39,13 48,25 41,10 36,12
45,38 37,50 46,15 39,39 34,74
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Goriiniir viskozite (mPas)

Kesme hizi(s") | Seker2%50 yagh | Sekerl,5%50yagh |  Seker2,5%0yaglt Seker2%0 yagh
48,79 36,58 44,75 38,33 33,92
52,21 35,42 43,33 37,01 32,86
55,62 34,36 41,76 35,87 31,93
59,04 33,42 40,69 34,98 31,12
62,45 32,69 39,49 33,96 30,41
65,86 31,93 38,63 33,20 29,72
69,28 31,22 37,68 32,38 28,99
72,69 30,50 36,61 31,66 28,40
76,1 29,80 35,88 30,98 27,79
79,52 29,23 35,07 30,30 27,25
82,93 28,73 34,43 29,77 26,82
86,34 28,17 33,78 29,30 26,42
89,75 27,63 33,03 28,68 25,89
93,17 27,25 32,53 28,20 25,48
96,59 26,79 31,88 27,71 25,05
100 26,38 31,43 27,28 24,72
Goriiniir viskozite (mPas)
Kesme hizi(s') | Sekerl,5%0yagh Asp0.015yagh Asp0.011yagh Asp0.008yagl
1 175,83 246,00 292,08 316,09
4,414 90,05 122,00 138,75 148,70
7,828 71,72 93,60 104,40 111,67
11,24 62,45 79,47 88,63 93,72
14,66 56,30 70,44 78,34 83,17
18,07 52,86 64,14 71,48 75,22
21,48 49,46 59,33 66,29 69,31
24,9 46,78 55,34 61,55 64,27
28,31 44,60 52,29 57,98 60,02
31,73 42,50 49,48 54,63 56,77
35,14 40,80 46,99 51,97 53,90
38,56 39,13 44,89 49,45 51,18
41,97 37,94 43,11 47,50 48,81
45,38 36,46 41,36 45,48 46,99
48,79 35,57 40,05 44,02 45,12
52,21 34,55 38,80 42,49 43,56
55,62 33,55 37,57 41,10 42,29
59,04 32,64 36,55 39,86 41,06
62,45 31,90 35,48 39,14 39,86
65,86 31,17 34,69 37,79 38,71
69,28 30,48 33,82 36,83 37,74
72,69 29,76 32,95 35,94 36,78
76,1 29,20 32,26 35,08 35,97
79,52 28,62 31,51 34,26 35,17
82,93 28,09 30,94 33,61 34,40
86,34 27,62 30,34 32,95 33,71
89,75 27,08 29,72 32,22 33,04
93,17 26,75 29,31 31,67 32,53
96,59 26,28 28,71 31,07 31,84
100 25,90 28,22 30,67 31,36
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Goriiniir viskozite (mPas)

Kesme hizi(s") | As0.015%50yagli | As0.011%50yagli | Asp0.008%50yaglt | Asp0.015%0yagl
1 212,92 250,00 244,58 197,08
4,414 106,72 124,17 119,82 104,62
7,828 83,08 95,73 90,55 84,47
11,24 70,93 81,10 77,09 71,34
14,66 63,48 72,53 68,22 64,03
18,07 58,45 66,55 62,94 59,07
21,48 54,70 61,71 58,57 54,87
24,9 51,23 57,60 54,61 51,44
28,31 48,76 54,30 51,73 48,49
31,73 46,13 51,45 49,18 46,31
35,14 44,05 49,09 46,97 44,06
38,56 42,32 46,81 44,65 42,11
41,97 40,81 45,12 42,97 40,43
45,38 39,14 43,19 41,20 39,03
48,79 37,99 41,85 40,00 37,75
52,21 36,79 40,41 38,73 36,56
55,62 35,69 39,19 37,48 35,49
59,04 34,80 37,95 36,39 34,41
62,45 33,82 37,04 35,52 33,53
65,86 33,07 36,08 34,65 32,67
69,28 32,30 35,27 33,83 31,84
72,69 31,49 34,30 33,01 31,20
76,1 30,86 33,53 32,18 30,45
79,52 30,14 32,77 31,57 29,85
82,93 29,64 32,35 30,89 29,28
86,34 29,10 31,61 30,35 28,71
89,75 28,52 30,91 29,75 28,18
93,17 28,10 30,46 29,16 27,69
96,59 27,60 29,93 28,63 27,23
100 27,19 29,38 28,23 26,80
Goriiniir viskozite (mPas)
Kesme hizi(s") | Asp0.011%0yagl | Asp0.008%0yagli Sak0.07yagl Sak0.05yaglt
1 206,25 199,58 301,67 264,17
4,414 97,80 100,38 147,08 127,08
7,828 76,31 79,10 110,84 97,38
11,24 64,49 68,15 94,23 83,45
14,66 57,69 60,81 83,03 74,21
18,07 53,48 56,12 75,84 68,30
21,48 50,11 52,56 70,20 64,20
24,9 47,04 49,06 65,59 59,61
28,31 44,50 46,73 61,44 56,60
31,73 42,49 44,38 57,96 53,36
35,14 40,69 42,22 55,00 51,05
38,56 38,87 40,46 5241 48,80
41,97 37,51 39,10 50,31 47,11
45,38 36,13 37,47 48,26 45,23
48,79 35,13 36,40 46,61 43,85
52,21 33,95 35,26 45,12 42,46
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Goriiniir viskozite (mPas)

Kesme hizi(s") | Asp0.011%0yagli | Asp0.008%0yagli Sak0.07yagh Sak0.05yagh
55,62 32,98 34,15 43,71 41,08
59,04 31,93 33,21 42,42 39,91
62,45 31,09 32,37 41,23 38,99
65,86 30,34 31,60 40,21 38,03
69,28 29,62 30,83 39,17 37,09
72,69 28,96 30,12 38,15 36,25

76,1 28,38 29,45 37,25 35,43
79,52 27,81 28,83 36,44 34,67
82,93 27,30 28,27 35,73 34,05
86,34 26,78 27,79 34,99 33,40
89,75 26,26 27,15 34,29 32,67
93,17 25,77 26,74 33,70 32,19
96,59 25,35 26,30 33,14 31,63

100 24,93 25,90 32,59 31,19

Goriiniir viskozite (mPas)
Kesme hizi(s™) Sak0.03yagh Sak0.07%50yagli | Sak0.05%50yagl | Sak0.03%50yagh
1 280,00 239,17 220,00 198,33
4,414 132,50 124,09 115,66 109,28
7,828 98,72 95,22 89,65 85,94

11,24 84,78 81,61 77,30 74,28
14,66 74,49 72,63 68,53 66,30
18,07 68,55 66,86 63,22 61,25
21,48 63,40 62,29 58,87 56,78
24,9 59,21 58,51 55,27 53,13
28,31 56,00 55,40 52,33 50,63
31,73 52,93 52,70 49,89 47,96
35,14 50,43 50,17 47,54 45,72
38,56 48,10 48,09 45,50 43,83
41,97 46,35 46,31 43,73 42,34
45,38 44,56 44,68 41,97 40,60
48,79 43,11 43,03 40,75 39,45
52,21 41,76 41,68 39,48 38,25
55,62 40,46 40,48 38,35 37,10
59,04 39,24 39,39 37,21 36,01
62,45 38,35 38,28 36,27 35,12
65,86 37,29 37,41 35,36 34,28
69,28 36,29 36,53 34,48 33,43
72,69 35,56 35,68 33,72 32,71
76,1 34,66 34,85 32,98 31,96
79,52 34,04 34,17 32,26 31,34
82,93 33,25 33,45 31,67 30,68
86,34 32,68 32,83 31,07 30,10
89,75 32,03 32,25 30,47 29,53
93,17 31,45 31,72 29,95 29,04
96,59 30,97 31,15 29,40 28,60

100 30,40 30,63 28,95 28,14
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Goriiniir viskozite (mPas)

Kesme hizi(s') | Sak0.07%0yagli Sak0.05%0yagh Sak0.03%0yaglh Sikl0.08yagl
1 197,08 185,42 169,17 319,13
4,414 102,51 91,88 83,97 155,22
7,828 82,30 72,65 66,91 117,83
11,24 71,36 63,11 58,23 97,84
14,66 63,70 56,99 52,49 86,82
18,07 59,08 53,35 49,09 78,17
21,48 55,22 50,47 45,99 71,88
24,9 51,35 47,44 43,39 67,07
28,31 48,78 45,53 41,62 62,62
31,73 46,21 43,31 39,70 59,42
35,14 44,18 41,52 38,13 56,33
38,56 42,05 40,00 36,68 53,40
41,97 40,73 38,87 35,48 50,95
45,38 38,90 37,31 34,31 49,01
48,79 37,95 36,53 33,38 47,10
52,21 36,72 35,48 32,37 45,48
55,62 35,45 34,37 31,56 44,07
59,04 34,43 33,46 30,74 42,83
62,45 33,58 32,67 30,03 41,59
65,86 32,86 32,09 29,38 40,43
69,28 32,06 31,27 28,73 39,27
72,69 31,30 30,55 28,15 38,40
76,1 30,57 29,86 27,57 37,53
79,52 29,87 29,36 27,05 36,59
82,93 29,29 28,94 26,51 35,75
86,34 28,79 28,38 26,08 35,05
89,75 28,18 27,79 25,65 34,43
93,17 27,75 27,38 25,30 33,70
96,59 27,27 26,93 24,86 33,19
100 26,85 26,63 24,49 32,58
Goriiniir viskozite (mPas)
Kesme hizi(s™) Sikl0.065yagh Sik10.05yagh Sikl10.08%50yagh | Sik0.065%50yagh
1 320,83 342,92 278,33 232,50
4,414 158,33 150,83 136,25 120,83
7,828 120,83 110,22 102,94 93,45
11,24 100,54 91,89 87,52 80,84
14,66 88,80 80,70 77,08 71,48
18,07 80,75 73,47 70,81 65,86
21,48 74,57 67,51 65,56 61,19
24,9 69,25 62,97 61,13 57,29
28,31 64,87 59,08 57,68 54,04
31,73 61,51 55,89 54,60 51,55
35,14 58,38 53,05 51,97 49,17
38,56 55,53 50,52 49,48 46,88
41,97 53,25 48,37 47,52 45,13
45,38 51,17 46,31 45,55 43,35
48,79 49,31 44,86 44,11 41,99
52,21 47,63 43,28 42,70 40,68
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Goriiniir viskozite (mPas)

Kesme hizi(s™) Sikl0.065yagh Sik10.05yagh Sikl10.08%50yaglh | Sik0.065%50yagh
55,62 46,12 41,85 41,29 39,58
59,04 44,72 40,65 40,06 38,37
62,45 43,46 39,55 39,04 37,46
65,86 42,20 38,51 37,95 36,43
69,28 41,08 37,53 37,05 35,63
72,69 40,17 36,50 36,24 34,87

76,1 39,25 35,73 35,37 34,04
79,52 38,33 34,87 34,59 33,41
82,93 37,52 34,23 33,89 32,65
86,34 36,79 33,50 33,23 32,03
89,75 36,04 32,77 32,62 31,46
93,17 35,42 32,29 31,94 30,90
96,59 34,79 31,68 31,42 30,40

100 34,23 31,12 30,98 29,89

Goriiniir viskozite (mPas)
Kesme hizi(s™") | Sikl0.05%50yagli Sikl0.08%0yaglh Sikl0.065%0yagh | Sikl0.05%0yagh
1 252,94 182,92 161,25 174,17
4,414 124,12 95,30 85,79 95,03
7,828 92,86 75,68 69,18 73,15

11,24 79,26 64,22 60,18 63,53
14,66 70,01 57,82 54,04 56,81
18,07 64,39 53,88 50,17 53,02
21,48 59,49 50,09 47,07 49,33

24,9 55,68 47,48 44,67 46,60
28,31 52,53 45,39 42,76 44,39
31,73 49,72 43,22 40,92 42,38
35,14 47,37 41,39 39,30 40,52
38,56 45,20 39,90 37,61 38,83
41,97 43,49 38,54 36,44 37,53
45,38 41,70 37,17 35,23 36,11
48,79 40,56 36,07 34,39 35,09
52,21 39,04 34,91 33,33 34,05
55,62 37,92 34,05 32,36 33,09
59,04 36,67 33,08 31,51 32,25
62,45 35,73 32,32 30,79 31,41
65,86 34,67 31,58 30,09 30,61
69,28 33,86 30,84 29,41 29,98
72,69 33,14 30,22 28,82 29,33
76,1 32,25 29,52 28,26 28,69
79,52 31,68 28,93 27,75 28,08
82,93 31,01 28,41 27,18 27,51
86,34 30,39 27,83 26,70 27,08
89,75 29,81 27,40 26,20 26,61
93,17 29,25 26,88 25,83 26,16
96,59 28,78 26,53 25,38 25,70

100 28,29 26,05 25,07 25,27
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Ek-3 Salep orneklerinin kuru madde degerleri

Tatlandirict | Tatlandirici miktar1 | Siit yag orani Kuru madde
cesidi (g/100ml) (g/100ml) (%)
seker 2.5 3.4 16.0
seker 2.5 34 16.5
seker 2.5 34 15.5
seker 2.5 34 15.4
seker 2.5 34 15.5
seker 2.5 34 14.8
seker 2.5 1.7 14.1
seker 2.5 1.7 13.8
seker 2.5 1.7 13.8
seker 2.5 1.7 13.8
seker 2.5 1.7 14.1
seker 2.5 1.7 13.8
seker 2.5 0 12.5
seker 2.5 0 12.4
seker 2.5 0 12.6
seker 2.5 0 12.5
seker 2.5 0 12.3
seker 2.5 0 12.2
seker 2.0 3.4 15.9
seker 2.0 3.4 14.5
seker 2.0 34 14.6
seker 2.0 3.4 14.5
seker 2.0 34 14.5
seker 2.0 3.4 14.6
seker 2.0 1.7 13.9
seker 2.0 1.7 13.7
seker 2.0 1.7 13.8
seker 2.0 1.7 13.7
seker 2.0 1.7 12.8
seker 2.0 1.7 13.3
seker 2.0 0 12.0
seker 2.0 0 11.9
seker 2.0 0 12.1
seker 2.0 0 12.0
seker 2.0 0 11.8
seker 2.0 0 11.8
seker 1.5 3.4 13.2
seker 1.5 3.4 13.2
seker 1.5 3.4 13.5
seker 1.5 34 13.1
seker 1.5 3.4 13.3
seker 1.5 34 12.9
seker 1.5 1.7 13.3
seker 1.5 1.7 13.2
seker 1.5 1.7 13.2
seker 1.5 1.7 13.2
seker 1.5 1.7 12.8
seker 1.5 1.7 12.6
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Tatlandiric1 | Tatlandirict miktarr | Siit yag orani Kuru madde
cesidi (g/100ml) (g/100ml) (%)
seker 1.5 0 11.6
seker 1.5 0 11.6
seker 1.5 0 11.4
seker 1.5 0 11.4
seker 1.5 0 11.2
aspartam 0.008 34 13.6
aspartam 0.008 3.4 13.2
aspartam 0.008 3.4 12.8
aspartam 0.008 3.4 12.7
aspartam 0.008 3.4 13.0
aspartam 0.008 3.4 12.8
aspartam 0.008 1.7 12.0
aspartam 0.008 1.7 12.0
aspartam 0.008 1.7 11.6
aspartam 0.008 1.7 11.5
aspartam 0.008 1.7 11.8
aspartam 0.008 1.7 11.7
aspartam 0.008 0 9.1
aspartam 0.008 0 8.3
aspartam 0.008 0 8.9
aspartam 0.008 0 9.1
aspartam 0.008 0 8.7
aspartam 0.008 0 9.8
aspartam 0.011 3.4 11.6
aspartam 0.011 34 11.6
aspartam 0.011 3.4 11.7
aspartam 0.011 34 11.6
aspartam 0.011 3.4 11.7
aspartam 0.011 3.4 11.7
aspartam 0.011 1.7 12.0
aspartam 0.011 1.7 11.7
aspartam 0.011 1.7 11.8
aspartam 0.011 1.7 11.1
aspartam 0.011 1.7 11.2
aspartam 0.011 1.7 11.2
aspartam 0.011 0 10.4
aspartam 0.011 0 10.3
aspartam 0.011 0 9.9
aspartam 0.011 0 10.2
aspartam 0.011 0 10.2
aspartam 0.011 0 10.4
aspartam 0.015 3.4 12.8
aspartam 0.015 3.4 12.7
aspartam 0.015 34 12.7
aspartam 0.015 3.4 12.7
aspartam 0.015 34 12.8
aspartam 0.015 3.4 12.5
aspartam 0.015 1.7 11.0
aspartam 0.015 1.7 11.1
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Tatlandiric1 | Tatlandirict miktarr | Siit yag orani Kuru madde
cesidi (g/100ml) (g/100ml) (%)
aspartam 0.015 1.7 11.2
aspartam 0.015 1.7 10.9
aspartam 0.015 1.7 11.0
aspartam 0.015 0 10.2
aspartam 0.015 0 10.0
aspartam 0.015 0 10.0
aspartam 0.015 0 9.9
aspartam 0.015 0 10.1
aspartam 0.015 0 10.1
sakarin 0.003 3.4 12.9
sakarin 0.003 3.4 12.8
sakarin 0.003 34 13.1
sakarin 0.003 34 12.3
sakarin 0.003 34 12.8
sakarin 0.003 34 12.9
sakarin 0.003 1.7 10.8
sakarin 0.003 1.7 10.7
sakarin 0.003 1.7 11.0
sakarin 0.003 1.7 11.1
sakarin 0.003 1.7 10.9
sakarin 0.003 1.7 11.2
sakarin 0.003 0 10.0
sakarin 0.003 0 10.0
sakarin 0.003 0 10.1
sakarin 0.003 0 9.6
sakarin 0.003 0 10.0
sakarin 0.003 0 10.0
sakarin 0.005 3.4 14.3
sakarin 0.005 3.4 13.1
sakarin 0.005 3.4 12.6
sakarin 0.005 34 12.9
sakarin 0.005 34 12.9
sakarin 0.005 34 12.9
sakarin 0.005 1.7 11.2
sakarin 0.005 1.7 11.2
sakarin 0.005 1.7 10.8
sakarin 0.005 1.7 10.9
sakarin 0.005 1.7 11.0
sakarin 0.005 1.7 11.1
sakarin 0.005 0 10.1
sakarin 0.005 0 10.2
sakarin 0.005 0 10.0
sakarin 0.005 0 11.1
sakarin 0.005 0 10.2
sakarin 0.005 0 10.2
sakarin 0.007 34 14.2
sakarin 0.007 34 13.0
sakarin 0.007 34 12.8
sakarin 0.007 34 13.0
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Tatlandiric1 | Tatlandirict miktarr | Siit yag orani Kuru madde
cesidi (g/100ml) (g/100ml) (%)
sakarin 0.007 34 12.7
sakarin 0.007 1.7 11.7
sakarin 0.007 1.7 11.6
sakarin 0.007 1.7 11.9
sakarin 0.007 1.7 11.8
sakarin 0.007 1.7 11.9
sakarin 0.007 1.7 11.8
sakarin 0.007 0 11.5
sakarin 0.007 0 10.3
sakarin 0.007 0 10.3
sakarin 0.007 0 10.2
sakarin 0.007 0 9.6
sakarin 0.007 0 10.2
siklamat 0.05 34 12.4
siklamat 0.05 34 11.1
siklamat 0.05 3.4 13.8
siklamat 0.05 34 12.7
siklamat 0.05 3.4 13.2
siklamat 0.05 3.4 13.3
siklamat 0.05 1.7 12.4
siklamat 0.05 1.7 11.3
siklamat 0.05 1.7 11.7
siklamat 0.05 1.7 11.7
siklamat 0.05 1.7 11.8
siklamat 0.05 1.7 11.9
siklamat 0.05 0 10.0
siklamat 0.05 0 10.0
siklamat 0.05 0 10.0
siklamat 0.05 0 10.1
siklamat 0.05 0 10.1
siklamat 0.05 0 10.2
siklamat 0.065 34 12.9
siklamat 0.065 34 13.0
siklamat 0.065 34 13.4
siklamat 0.065 34 13.1
siklamat 0.065 34 13.5
siklamat 0.065 3.4 13.4
siklamat 0.065 1.7 12.9
siklamat 0.065 1.7 11.7
siklamat 0.065 1.7 11.6
siklamat 0.065 1.7 11.6
siklamat 0.065 1.7 11.5
siklamat 0.065 1.7 11.2
siklamat 0.065 0 11.0
siklamat 0.065 0 10.6
siklamat 0.065 0 10.2
siklamat 0.065 0 10.1
siklamat 0.065 0 10.3
siklamat 0.065 0 10.3




59

Tatlandirict | Tatlandirici miktar1 | Siit yag orani Kuru madde

cesidi (g/100ml) (g/100ml) (%)
siklamat 0.08 3.4 12.6
siklamat 0.08 34 12.8
siklamat 0.08 3.4 12.8
siklamat 0.08 34 12.5
siklamat 0.08 34 11.1
siklamat 0.08 1.7 12.8
siklamat 0.08 1.7 12.3
siklamat 0.08 1.7 13.4
siklamat 0.08 1.7 11.9
siklamat 0.08 1.7 11.5
siklamat 0.08 1.7 12.4
siklamat 0.08 0 10.0
siklamat 0.08 0 9.9
siklamat 0.08 0 9.8
siklamat 0.08 0 10.5
siklamat 0.08 0 10.2
siklamat 0.08 0 10.2
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Ek-4 Salep orneklerinin pH degerleri

Tatlandirict Siit yag orani

Tatlandirict miktart (g/100ml) (g/100ml) pH
seker 2.5 3.4 6.93
seker 2.5 3.4 6.93
seker 2.5 3.4 691
seker 2.5 1.7 6.96
seker 2.5 1.7 6.97
seker 2.5 1.7 6.95
seker 2.5 0 6.91
seker 2.5 0 6.91
seker 2.5 0 6.90
seker 2.0 3.4 6.93
seker 2.0 34 6.94
seker 2.0 3.4 6.94
seker 2.0 1.7 6.92
seker 2.0 1.7 6.89
seker 2.0 1.7 6.88
seker 2.0 0 6.89
seker 2.0 0 6.87
seker 2.0 0 6.87
seker 1.5 34 6.94
seker 1.5 3.4 6.95
seker 1.5 3.4 6.95
seker 1.5 1.7 6.88
seker 1.5 1.7 6.89
seker 1.5 1.7 6.89
seker 1.5 0 6.91
seker 1.5 0 6.90
seker 1.5 0 6.91
aspartam 0.008 34 6.87
aspartam 0.008 34 6.84
aspartam 0.008 3.4 6.81
aspartam 0.008 1.7 6.81
aspartam 0.008 1.7 6.83
aspartam 0.008 1.7 6.79
aspartam 0.008 0 6.84
aspartam 0.008 0 6.83
aspartam 0.008 0 6.80
aspartam 0.011 3.4 6.92
aspartam 0.011 3.4 6.92
aspartam 0.011 34 6.91
aspartam 0.011 1.7 6.85
aspartam 0.011 1.7 6.87
aspartam 0.011 1.7 6.86
aspartam 0.011 0 6.90
aspartam 0.011 0 6.89
aspartam 0.011 0 6.88
aspartam 0.015 34 6.92
aspartam 0.015 34 6.90
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Tatlandirict Siit yag orani
Tatlandirici miktar1 (g/100ml) (g/100ml) pH
aspartam 0.015 34 6.88
aspartam 0.015 1.7 6.89
aspartam 0.015 1.7 6.89
aspartam 0.015 1.7 6.85
aspartam 0.015 0 6.87
aspartam 0.015 0 6.86
aspartam 0.015 0 6.85
sakarin 0.003 3.4 6.71
sakarin 0.003 34 6.72
sakarin 0.003 34 6.70
sakarin 0.003 1.7 6.67
sakarin 0.003 1.7 6.64
sakarin 0.003 1.7 6.66
sakarin 0.003 0 6.65
sakarin 0.003 0 6.64
sakarin 0.003 0 6.64
sakarin 0.005 3.4 6.68
sakarin 0.005 3.4 6.68
sakarin 0.005 34 6.66
sakarin 0.005 1.7 6.68
sakarin 0.005 1.7 6.67
sakarin 0.005 1.7 6.65
sakarin 0.005 0 6.63
sakarin 0.005 0 6.65
sakarin 0.005 0 6.62
sakarin 0.007 3.4 6.88
sakarin 0.007 34 6.87
sakarin 0.007 34 6.85
sakarin 0.007 1.7 6.67
sakarin 0.007 1.7 6.67
sakarin 0.007 1.7 6.65
sakarin 0.007 0 6.57
sakarin 0.007 0 6.56
sakarin 0.007 0 6.55
siklamat 0.05 3.4 6.71
siklamat 0.05 34 6.70
siklamat 0.05 3.4 6.69
siklamat 0.05 1.7 6.66
siklamat 0.05 1.7 6.63
siklamat 0.05 1.7 6.65
siklamat 0.05 0 6.63
siklamat 0.05 0 6.63
siklamat 0.05 0 6.61
siklamat 0.065 3.4 6.68
siklamat 0.065 34 6.70
siklamat 0.065 3.4 6.65
siklamat 0.065 1.7 6.67
siklamat 0.065 1.7 6.67
siklamat 0.065 1.7 6.66
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Tatlandirict Siit yag orani
Tatlandirici miktar1 (g/100ml) (g/100ml) pH
siklamat 0.065 0 6.64
siklamat 0.065 0 6.65
siklamat 0.065 0 6.64
siklamat 0.08 3.4 6.66
siklamat 0.08 34 6.65
siklamat 0.08 3.4 6.63
siklamat 0.08 1.7 6.67
siklamat 0.08 1.7 6.66
siklamat 0.08 1.7 6.67
siklamat 0.08 0 6.62
siklamat 0.08 0 6.63
siklamat 0.08 0 6.61
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EKk-5 Salep orneklerinin su aktivitesi degerleri

Tatlandirici | Tatlandirici miktari Sit yag orani

cesidi (g/100ml) (g/100ml) aw

seker 2.5 3.4 0.994
seker 25 3.4 0.996
seker 25 3.4 0.996
seker 25 3.4 0.997
seker 25 3.4 0.998
seker 25 3.4 0.996
seker 2.5 3.4 0.998
seker 2.5 3.4 0.996
seker 2.5 3.4 0.998
seker 2.5 1.7 0.996
seker 25 1.7 0.998
seker 2.5 1.7 0.994
seker 25 1.7 0.997
seker 25 1.7 0.998
seker 25 1.7 0.995
seker 2.5 1.7 0.996
seker 25 1.7 0.998
seker 2.5 1.7 0.998
seker 2.5 0 0.996
seker 2.5 0 0.996
seker 2.5 0 0.997
seker 2.5 0 0.998
seker 2.5 0 0.994
seker 2.5 0 0.998
seker 2.5 0 0.996
seker 2.5 0 0.998
seker 2.5 0 0.995
seker 2.0 3.4 0.994
seker 2.0 3.4 0.994
seker 2.0 3.4 0.997
seker 2.0 3.4 0.997
seker 2.0 3.4 0.997
seker 2.0 3.4 0.998
seker 2.0 3.4 0.993
seker 2.0 3.4 0.996
seker 2.0 3.4 0.998
seker 2.0 1.7 0.998
seker 2.0 1.7 0.995
seker 2.0 1.7 0.994
seker 2.0 1.7 0.994
seker 2.0 1.7 0.995
seker 2.0 1.7 0.995
seker 2.0 1.7 0.994
seker 2.0 1.7 0.996
seker 2.0 1.7 0.996
seker 2.0 0 0.997
seker 2.0 0 0.998
seker 2.0 0 0.999




64

Tatlandirict | Tatlandirict miktari Sut yag orani
cesidi (g/100ml) (g/100ml) aw
seker 2.0 0 0.994
seker 2.0 0 0.995
seker 2.0 0 0.997
seker 2.0 0 0.994
seker 2.0 0 0.998
seker 2.0 0 0.996
seker 1.5 3.4 0.996
seker 1.5 3.4 0.996
seker 1.5 3.4 0.995
seker 1.5 3.4 0.997
seker 1.5 3.4 0.995
seker 1.5 3.4 0.996
seker 1.5 3.4 0.995
seker 1.5 3.4 0.997
seker 1.5 3.4 0.996
seker 1.5 1.7 0.997
seker 1.5 1.7 0.994
seker 1.5 1.7 0.996
seker 1.5 1.7 0.998
seker 1.5 1.7 0.999
seker 1.5 1.7 0.994
seker 1.5 1.7 0.995
seker 1.5 1.7 0.996
seker 1.5 1.7 0.994
seker 1.5 0 0.994
seker 1.5 0 0.995
seker 1.5 0 0.997
seker 1.5 0 0.996
seker 1.5 0 0.995
seker 1.5 0 0.994
seker 1.5 0 0.998
seker 1.5 0 0.996
seker 1.5 0 0.997
aspartam 0.008 3.4 0.996
aspartam 0.008 3.4 0.996
aspartam 0.008 3.4 0.999
aspartam 0.008 3.4 0.999
aspartam 0.008 3.4 0.998
aspartam 0.008 3.4 0.998
aspartam 0.008 3.4 0.996
aspartam 0.008 3.4 0.997
aspartam 0.008 3.4 0.996
aspartam 0.008 1.7 0.995
aspartam 0.008 1.7 0.997
aspartam 0.008 1.7 0.997
aspartam 0.008 1.7 0.998
aspartam 0.008 1.7 0.997
aspartam 0.008 1.7 0.997
aspartam 0.008 1.7 0.995
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Tatlandirici | Tatlandirici miktar Sit yag orani
cesidi (g/100ml) (g/100ml) aw
aspartam 0.008 1.7 0.998
aspartam 0.008 0 0.997
aspartam 0.008 0 0.996
aspartam 0.008 0 0.998
aspartam 0.008 0 0.996
aspartam 0.008 0 0.998
aspartam 0.008 0 0.998
aspartam 0.008 0 0.998
aspartam 0.008 0 0.997
aspartam 0.008 0 0.996
aspartam 0.011 3.4 0.999
aspartam 0.011 3.4 0.997
aspartam 0.011 3.4 0.998
aspartam 0.011 3.4 0.996
aspartam 0.011 3.4 0.998
aspartam 0.011 3.4 0.999
aspartam 0.011 3.4 0.997
aspartam 0.011 3.4 0.998
aspartam 0.011 3.4 0.997
aspartam 0.011 1.7 0.998
aspartam 0.011 1.7 0.998
aspartam 0.011 1.7 0.997
aspartam 0.011 1.7 0.998
aspartam 0.011 1.7 0.996
aspartam 0.011 1.7 0.999
aspartam 0.011 1.7 0.997
aspartam 0.011 1.7 0.997
aspartam 0.011 1.7 0.998
aspartam 0.011 0 0.998
aspartam 0.011 0 0.997
aspartam 0.011 0 0.999
aspartam 0.011 0 0.996
aspartam 0.011 0 0.998
aspartam 0.011 0 0.997
aspartam 0.011 0 0.996
aspartam 0.011 0 0.999
aspartam 0.011 0 0.998
aspartam 0.015 3.4 0.998
aspartam 0.015 3.4 0.998
aspartam 0.015 3.4 0.998
aspartam 0.015 3.4 0.997
aspartam 0.015 3.4 0.998
aspartam 0.015 3.4 0.999
aspartam 0.015 3.4 0.996
aspartam 0.015 3.4 0.998
aspartam 0.015 3.4 0.997
aspartam 0.015 1.7 0.997
aspartam 0.015 1.7 0.998
aspartam 0.015 1.7 0.998
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Tatlandirict | Tatlandirict miktari Sut yag orani
cesidi (g/100ml) (g/100ml) aw
aspartam 0.015 1.7 0.997
aspartam 0.015 1.7 0.999
aspartam 0.015 1.7 0.996
aspartam 0.015 1.7 0.999
aspartam 0.015 1.7 0.998
aspartam 0.015 0 0.995
aspartam 0.015 0 0.999
aspartam 0.015 0 0.998
aspartam 0.015 0 0.995
aspartam 0.015 0 0.998
aspartam 0.015 0 0.997
aspartam 0.015 0 0.997
aspartam 0.015 0 0.998
aspartam 0.015 0 0.999
sakarin 0.003 3.4 0.997
sakarin 0.003 3.4 0.997
sakarin 0.003 3.4 0.997
sakarin 0.003 34 0.997
sakarin 0.003 3.4 0.998
sakarin 0.003 3.4 0.996
sakarin 0.003 3.4 0.998
sakarin 0.003 3.4 0.997
sakarin 0.003 3.4 0.998
sakarin 0.003 1.7 0.997
sakarin 0.003 1.7 0.997
sakarin 0.003 1.7 0.994
sakarin 0.003 1.7 0.998
sakarin 0.003 1.7 0.995
sakarin 0.003 1.7 0.998
sakarin 0.003 1.7 0.996
sakarin 0.003 1.7 0.995
sakarin 0.003 1.7 0.994
sakarin 0.003 0 0.994
sakarin 0.003 0 0.997
sakarin 0.003 0 0.996
sakarin 0.003 0 0.997
sakarin 0.003 0 0.997
sakarin 0.003 0 0.995
sakarin 0.003 0 0.994
sakarin 0.003 0 0.997
sakarin 0.003 0 0.994
sakarin 0.005 3.4 0.998
sakarin 0.005 3.4 0.994
sakarin 0.005 3.4 0.998
sakarin 0.005 3.4 0.999
sakarin 0.005 3.4 0.994
sakarin 0.005 3.4 0.997
sakarin 0.005 34 0.998
sakarin 0.005 3.4 0.999




67

Tatlandirict | Tatlandirict miktari Sut yag orani
cesidi (9/100 ml) (9/100 ml) aw
sakarin 0.005 1.7 0.995
sakarin 0.005 1.7 0.995
sakarin 0.005 1.7 0.995
sakarin 0.005 1.7 0.995
sakarin 0.005 1.7 0.994
sakarin 0.005 1.7 0.994
sakarin 0.005 1.7 0.996
sakarin 0.005 1.7 0.996
sakarin 0.005 1.7 0.997
sakarin 0.005 0 0.995
sakarin 0.005 0 0.997
sakarin 0.005 0 0.996
sakarin 0.005 0 0.995
sakarin 0.005 0 0.998
sakarin 0.005 0 0.996
sakarin 0.005 0 0.996
sakarin 0.005 0 0.994
sakarin 0.005 0 0.996
sakarin 0.007 3.4 0.994
sakarin 0.007 3.4 0.998
sakarin 0.007 3.4 0.998
sakarin 0.007 3.4 0.997
sakarin 0.007 3.4 0.999
sakarin 0.007 3.4 0.997
sakarin 0.007 3.4 0.997
sakarin 0.007 3.4 0.998
sakarin 0.007 3.4 0.997
sakarin 0.007 1.7 0.993
sakarin 0.007 1.7 0.996
sakarin 0.007 1.7 0.996
sakarin 0.007 1.7 0.997
sakarin 0.007 1.7 0.995
sakarin 0.007 1.7 0.996
sakarin 0.007 1.7 0.997
sakarin 0.007 1.7 0.994
sakarin 0.007 1.7 0.996
sakarin 0.007 0 0.997
sakarin 0.007 0 0.997
sakarin 0.007 0 0.996
sakarin 0.007 0 0.997
sakarin 0.007 0 0.997
sakarin 0.007 0 0.997
sakarin 0.007 0 0.996
sakarin 0.007 0 0.995
sakarin 0.007 0 0.997
siklamat 0.05 3.4 0.993
siklamat 0.05 3.4 0.996
siklamat 0.05 34 0.998
siklamat 0.05 3.4 0.995
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Tatlandirici | Tatlandirici miktari Sit yag orani
cesidi (g/100ml) (g/100ml) aw
siklamat 0.05 3.4 0.998
siklamat 0.05 3.4 0.997
siklamat 0.05 3.4 0.996
siklamat 0.05 3.4 0.996
siklamat 0.05 1.7 0.995
siklamat 0.05 1.7 0.997
siklamat 0.05 1.7 0.998
siklamat 0.05 1.7 0.997
siklamat 0.05 1.7 0.997
siklamat 0.05 1.7 0.998
siklamat 0.05 1.7 0.998
siklamat 0.05 1.7 0.998
siklamat 0.05 1.7 0.998
siklamat 0.05 0 0.997
siklamat 0.05 0 0.995
siklamat 0.05 0 0.998
siklamat 0.05 0 0.996
siklamat 0.05 0 0.999
siklamat 0.05 0 0.997
siklamat 0.05 0 0.998
siklamat 0.05 0 0.996
siklamat 0.05 0 0.997
siklamat 0.065 3.4 0.997
siklamat 0.065 3.4 0.997
siklamat 0.065 3.4 0.992
siklamat 0.065 3.4 0.996
siklamat 0.065 3.4 0.995
siklamat 0.065 3.4 0.997
siklamat 0.065 3.4 0.997
siklamat 0.065 3.4 0.996
siklamat 0.065 3.4 0.996
siklamat 0.065 1.7 0.996
siklamat 0.065 1.7 0.995
siklamat 0.065 1.7 0.995
siklamat 0.065 1.7 0.997
siklamat 0.065 1.7 0.995
siklamat 0.065 1.7 0.992
siklamat 0.065 1.7 0.997
siklamat 0.065 1.7 0.996
siklamat 0.065 1.7 0.995
siklamat 0.065 0 0.993
siklamat 0.065 0 0.996
siklamat 0.065 0 0.994
siklamat 0.065 0 0.996
siklamat 0.065 0 0.996
siklamat 0.065 0 0.995
siklamat 0.065 0 0.996
siklamat 0.065 0 0.995
siklamat 0.065 0 0.996
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Tatlandirici | Tatlandirici miktar Sit yag orani
cesidi (g/100ml) (g/100ml) aw
siklamat 0.08 3.4 0.994
siklamat 0.08 3.4 0.995
siklamat 0.08 3.4 0.997
siklamat 0.08 3.4 0.997
siklamat 0.08 3.4 0.998
siklamat 0.08 3.4 0.996
siklamat 0.08 3.4 0.997
siklamat 0.08 3.4 0.998
siklamat 0.08 1.7 0.996
siklamat 0.08 1.7 0.996
siklamat 0.08 1.7 0.995
siklamat 0.08 1.7 0.995
siklamat 0.08 1.7 0.996
siklamat 0.08 1.7 0.996
siklamat 0.08 1.7 0.993
siklamat 0.08 1.7 0.996
siklamat 0.08 1.7 0.996
siklamat 0.08 0 0.993
siklamat 0.08 0 0.998
siklamat 0.08 0 0.996
siklamat 0.08 0 0.995
siklamat 0.08 0 0.998
siklamat 0.08 0 0.996
siklamat 0.08 0 0.996
siklamat 0.08 0 0.996
siklamat 0.08 0 0.998
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Ek 6 Salep orneklerin duyusal analiz sonuclari

Tatlandirici Sit yag orani Agizda Genel
Tatlandirici | miktari (g/100ml) (g/100ml) Tat kivam begeni
aspartam 0.008 3.4 3 3 3
aspartam 0.008 3.4 3 5 4
aspartam 0.008 3.4 1 2 2
aspartam 0.008 3.4 3 3 3
aspartam 0.008 3.4 2 3 3
aspartam 0.008 3.4 5 5 4
aspartam 0.008 3.4 2 6 3
aspartam 0.008 3.4 2 3 2
aspartam 0.008 1.7 5 5 5
aspartam 0.008 1.7 4 3 3
aspartam 0.008 1.7 4 4 4
aspartam 0.008 1.7 3 2 3
aspartam 0.008 1.7 3 4 5
aspartam 0.008 1.7 5 5 5
aspartam 0.008 1.7 3 4 3
aspartam 0.008 1.7 5 6 5
aspartam 0.008 0 3 6 4
aspartam 0.008 0 6 6 6
aspartam 0.008 0 5 4 4
aspartam 0.008 0 4 5 5
aspartam 0.008 0 4 3 4
aspartam 0.008 0 3 3 3
aspartam 0.008 0 7 6 6
aspartam 0.008 0 4 3 4
aspartam 0.011 3.4 3 3 3
aspartam 0.011 3.4 4 6 5
aspartam 0.011 3.4 4 4 4
aspartam 0.011 3.4 5 6 6
aspartam 0.011 3.4 4 4 4
aspartam 0.011 3.4 6 6 5
aspartam 0.011 3.4 5 7 6
aspartam 0.011 3.4 2 3 2
aspartam 0.011 1.7 4 4 4
aspartam 0.011 1.7 6 4 5
aspartam 0.011 1.7 3 5 5
aspartam 0.011 1.7 2 2 2
aspartam 0.011 1.7 4 5 5
aspartam 0.011 1.7 6 6 6
aspartam 0.011 1.7 5 5 5
aspartam 0.011 1.7 6 5 6
aspartam 0.011 0 4 7 4
aspartam 0.011 0 6 5 5
aspartam 0.011 0 6 5 5
aspartam 0.011 0 3 3 3
aspartam 0.011 0 4 5 5
aspartam 0.011 0 3 5 4
aspartam 0.011 0 5 5 5
aspartam 0.011 0 3 5 5
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Tatlandirici Sit yag orani Agizda Genel
Tatlandirici | miktari (g/100ml) (g/100ml) Tat kivam begeni
aspartam 0.015 3.4 3 4 3
aspartam 0.015 3.4 5 5 4
aspartam 0.015 3.4 3 6 4
aspartam 0.015 3.4 2 3 3
aspartam 0.015 3.4 4 4 4
aspartam 0.015 3.4 3 7 3
aspartam 0.015 3.4 5 5 5
aspartam 0.015 1.7 5 4 5
aspartam 0.015 1.7 3 2 3
aspartam 0.015 1.7 5 5 4
aspartam 0.015 1.7 6 5 5
aspartam 0.015 1.7 4 6 6
aspartam 0.015 1.7 4 5 5
aspartam 0.015 1.7 4 3 4
aspartam 0.015 1.7 5 4 5
aspartam 0.015 0 3 6 4
aspartam 0.015 0 6 5 6
aspartam 0.015 0 6 4 5
aspartam 0.015 0 6 4 5
aspartam 0.015 0 7 6 7
aspartam 0.015 0 6 6 7
aspartam 0.015 0 4 5 5
aspartam 0.015 0 5 6 5
sakarin 0.003 3.4 4 4 4
sakarin 0.003 3.4 6 6 6
sakarin 0.003 3.4 6 5 5
sakarin 0.003 3.4 4 4 5
sakarin 0.003 3.4 2 3 2
sakarin 0.003 3.4 4 4 4
sakarin 0.003 3.4 5 5 4
sakarin 0.003 3.4 5 5 5
sakarin 0.003 1.7 6 5 6
sakarin 0.003 1.7 4 5 5
sakarin 0.003 1.7 5 6 6
sakarin 0.003 1.7 4 4 4
sakarin 0.003 1.7 4 4 5
sakarin 0.003 1.7 6 4 5
sakarin 0.003 1.7 5 4 4
sakarin 0.003 1.7 4 4 4
sakarin 0.003 0 5 7 5
sakarin 0.003 0 4 4 4
sakarin 0.003 0 5 6 5
sakarin 0.003 0 5 5 5
sakarin 0.003 0 6 6 6
sakarin 0.003 0 6 6 6
sakarin 0.003 0 5 5 5
sakarin 0.003 0 5 5 5
sakarin 0.005 3.4 4 6 5
sakarin 0.005 3.4 3 6 4
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Tatlandirici Sit yag orani Agizda Genel
Tatlandirici | miktari (g/100ml) (g/100ml) Tat kivam begeni
sakarin 0.005 3.4 5 7 4
sakarin 0.005 3.4 4 3 3
sakarin 0.005 3.4 2 5 4
sakarin 0.005 3.4 7 7 7
sakarin 0.005 3.4 6 6 6
sakarin 0.005 1.7 6 6 6
sakarin 0.005 1.7 6 5 6
sakarin 0.005 1.7 4 6 4
sakarin 0.005 1.7 7 6 7
sakarin 0.005 1.7 6 6 6
sakarin 0.005 1.7 6 6 6
sakarin 0.005 1.7 4 4 5
sakarin 0.005 1.7 4 6 5
sakarin 0.005 0 5 7 5
sakarin 0.005 0 4 5 5
sakarin 0.005 0 5 5 5
sakarin 0.005 0 4 4 3
sakarin 0.005 0 4 4 4
sakarin 0.005 0 5 6 6
sakarin 0.005 0 1 5 2
sakarin 0.005 0 5 4 4
sakarin 0.007 3.4 4 6 5
sakarin 0.007 3.4 3 6 4
sakarin 0.007 3.4 4 3 4
sakarin 0.007 3.4 5 7 4
sakarin 0.007 3.4 4 3 3
sakarin 0.007 3.4 2 5 4
sakarin 0.007 3.4 7 7 7
sakarin 0.007 3.4 6 6 6
sakarin 0.007 1.7 6 6 6
sakarin 0.007 1.7 6 5 6
sakarin 0.007 1.7 4 6 4
sakarin 0.007 1.7 7 6 7
sakarin 0.007 1.7 6 6 6
sakarin 0.007 1.7 6 6 6
sakarin 0.007 1.7 4 4 5
sakarin 0.007 1.7 4 6 5
sakarin 0.007 0 6 7 7
sakarin 0.007 0 5 5 5
sakarin 0.007 0 5 4 5
sakarin 0.007 0 5 6 6
sakarin 0.007 0 3 4 4
sakarin 0.007 0 5 5 5
sakarin 0.007 0 3 5 4
sakarin 0.007 0 5 6 6
siklamat 0.05 3.4 4 5 5
siklamat 0.05 3.4 2 5 4
siklamat 0.05 3.4 6 5 5
siklamat 0.05 3.4 5 5 4
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Tatlandirici Sit yag orani Agizda Genel
Tatlandirici | miktari (g/100ml) (g/100ml) Tat kivam begeni
siklamat 0.05 3.4 5 5 4
siklamat 0.05 3.4 5 6 5
siklamat 0.05 3.4 5 6 6
siklamat 0.05 1.7 4 3 4
siklamat 0.05 1.7 5 4 5
siklamat 0.05 1.7 6 4 4
siklamat 0.05 1.7 7 6 7
siklamat 0.05 1.7 2 4 5
siklamat 0.05 1.7 5 5 5
siklamat 0.05 1.7 4 5 5
siklamat 0.05 1.7 6 4 5
siklamat 0.05 0 6 7 6
siklamat 0.05 0 4 4 4
siklamat 0.05 0 6 5 5
siklamat 0.05 0 3 5 5
siklamat 0.05 0 5 4 5
siklamat 0.05 0 4 6 5
siklamat 0.05 0 5 6 6
siklamat 0.05 0 4 5 4
siklamat 0.065 3.4 3 6 7
siklamat 0.065 3.4 2 4 4
siklamat 0.065 3.4 5 3 5
siklamat 0.065 3.4 5 5 5
siklamat 0.065 3.4 6 5 5
siklamat 0.065 3.4 5 2 3
siklamat 0.065 3.4 6 7 6
siklamat 0.065 3.4 6 7 6
siklamat 0.065 1.7 2 4 3
siklamat 0.065 1.7 5 5 5
siklamat 0.065 1.7 6 6 6
siklamat 0.065 1.7 6 6 6
siklamat 0.065 1.7 6 6 6
siklamat 0.065 1.7 7 6 6
siklamat 0.065 1.7 3 3 3
siklamat 0.065 1.7 5 6 6
siklamat 0.065 0 6 7 6
siklamat 0.065 0 5 4 4
siklamat 0.065 0 4 4 4
siklamat 0.065 0 3 3 3
siklamat 0.065 0 3 4 3
siklamat 0.065 0 7 7 7
siklamat 0.065 0 3 4 3
siklamat 0.065 0 6 5 6
siklamat 0.08 3.4 2 6 6
siklamat 0.08 3.4 5 6 5
siklamat 0.08 3.4 3 5 4
siklamat 0.08 3.4 5 6 6
siklamat 0.08 3.4 6 4 4
siklamat 0.08 3.4 3 5 4
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Tatlandirici Sit yag orani Agizda Genel

Tatlandirici | miktari (g/100ml) (g/100ml) Tat kivam begeni
siklamat 0.08 3.4 2 5 3
siklamat 0.08 1.7 4 3 4
siklamat 0.08 1.7 3 4 4
siklamat 0.08 1.7 6 5 5
siklamat 0.08 1.7 5 6 6
siklamat 0.08 1.7 5 4 5
siklamat 0.08 1.7 3 3 3
siklamat 0.08 1.7 4 4 4
siklamat 0.08 1.7 4 6 6
siklamat 0.08 0 6 7 7
siklamat 0.08 0 3 3 3
siklamat 0.08 0 4 3 4
siklamat 0.08 0 3 3 4
siklamat 0.08 0 2 3 3
siklamat 0.08 0 7 6 7
siklamat 0.08 0 2 5 4
siklamat 0.08 0 6 6 6




75

Ek 7 SAS Yazilimlar

title 'K degerleri';
options linesize = 85;

data bir;
input tatli $ kons sut k n @@;
cards;

run;
proc print;
run;

proc glm;
class tatli kons;
model k = tatli kons tatli*kons;
means tatli kons tatli*kons;
means tatli / duncan;

run;

proc sort;
by tatli;
run;

proc glm;
by tatli;
class kons;
model k = kons;
means kons / duncan;
run;

proc sort; by sut;
run;

proc glm;
by sut;
class tatli;
model k = tatli;
means tatli /duncan;
run;
title 'n degerleri';
proc glm;
class tatli kons;
model n = tatli kons tatli*kons;
means tatli kons tatli*kons;
means tatli / duncan;
run;



proc
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sort;

by tatli;

run;

proc

proc
run;

proc

title

proc

run;

proc

glm;

by tatli;

class kons;

model n = kons;
means kons / duncan;
run;

sort; by sut;

glm;

by sut;

class tatli;

model n = tatli;
means tatli /duncan;
run;

'"SUTLERE GORE';
glm;
class sut;
model k = sut;
means sut / duncan;

sort;

by tatli;

run;

proc

proc

run;

proc

glm;

by tatli;

class sut;

model k = sut;
means sut / duncan;
run;

glm;

class sut;

model n = sut;
means sut / duncan;

sort;

by tatli;

run;



proc glm;
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by tatli;

class
model
means
run;

data iki;
input

cards;

run;

sut;
n = sut;
sut / duncan;

tatli $ kons sut visc @Q;

proc glm;

class

model

means

means
run;

proc sort;
by tatli;

run;

proc glm;

tatli kons;

visc = tatli kons tatli*kons;
tatli kons tatli*kons;

tatli / duncan;

by tatli;

class
model
means
run;

proc sort;
run;

proc glm;

kons;
visc = kons;
kons / duncan;

by sut;

by sut;

class
model
means
run;

proc glm;
class
model
means
run;

tatli;
visc = tatli;
tatli /duncan;

sut;
visc = sut;
sut / duncan;
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proc sort;
by tatli;
run;

proc glm;
by tatli;
class sut;
model visc = sut;
means sut / duncan;
run;

data uc;
input tatli $ kons sut k n visc tat ak gb ort @@;
cards;

proc glm;
class tatli kons;
model visc = tatli kons tatli*kons;
means tatli kons tatli*kons;
means tatli / duncan;
run;

proc sort;
by tatli;

run;

proc glm;

by tatli;

class kons;

model visc = kons;
means kons / duncan;
run;

proc sort; by sut;
run;

proc glm;

by sut;

class tatli;

model visc = tatli;
means tatli /duncan;
run;

proc corr;
var kons sut k n visc ak gb tat ort;
run;
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