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VISNE, HAVUC VE ELMA SULARI iLE ZENGINLESTIRILMIS PROBIYOTIK
KATKILI FONKSIYONEL SOGUK KAHVE ICECEGININ URETIMININ
ARASTIRILMASI
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Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali

Alanya Hamdullah Emin Pasa Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisii, Temmuz 2020

Damgman: Dr. Ogr. Uyesi Burcu CABUK

Bu c¢alismada, havug, elma ve visne suyu eklenmis probiyotik Lactobacillus
rhamnosus katkili fonksiyonel soguk kahve igecekleri liretilmistir. Arastirmada, 28 giin
boyunca 4 °C’ de depolanan iceceklerin bazi fizikokimyasal ve mikrobiyolojik

analizleri nin yani sira duyusal testleri de yapilmustir.

Arastirmada, farkli sebze ve meyve suyu eklenen kahve iceceklerinin kuru madde
degerlerinin farkli oldugu, fakat depolama siiresinin kuru madde iizerinde bir etkisi
olmadig1 saptanmistir. Depolama sonunda, HPK (Havug suyu eklenmis probiyotikli
fonksiyonel soguk kahve) igeceginin pH degeri diisiik goriilmiisken, EPK (Elma suyu
eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve) ve VPK (Visne suyu eklenmis
probiyotikli fonksiyonel soguk kahve) iceceklerinin pH degerlerinin istatiksel olarak
ayni kaldigr gozlemlenmistir. Calismada, 28 giin sonunda tiim igeceklerin fenolik
madde miktarlarinin depolamanin ilk giliniine gore daha istatiksel olarak diisiik oldugu
tespit edilmistir. Arastirmada renk degerlerine (L*, a*, b*, c* ve h*) bakildiginda
depolama boyunca farkliliklar gézlemlenmistir. Yag degerlerinde de seker degerlerine
benzer sekilde HPK igeceginde depolama sonunda istatiksel olarak azalis saptanirken,
EPK iceceginin yag degerinin arttig1 ve VPK iceceginin yag degerlerinin degismedigi
bulunmustur. Brix degerleri sonuglar1 gézlemlendiginde ise depolamanin énemli etkisi
(p<0.05) saptanmigtir. Lactobacillus rhamnosus sayilari, probiyotik iirlinler ig¢in sinir

olan 6 log KOB/ml depolama boyunca saglanmistir.

Anahtar Sézciikler: Fonksiyonel icecek, Soguk Kahve, Probiyotik, Meyve Sulart



ABSTRACT

INVESTIGATION ON THE PRODUCTION OF FUNCTIONAL COLD COFFEE
DRINK WITH PROBIOTIC ADDITIVES ENRICHED WITH CHERRY, CARROT
AND APPLE JUICES

Bahar FAIZ BOZ

Department of Gastronomy and Culinary Arts

Alanya Hamdullah Emin Pasa University, Graduate School, July 2020

Supervisor: Ass. Prof. Dr. Burcu CABUK

In this study, probiotic Lactobacillus rhamnosus incorporated functional cold coffee
beverages enriched with cherry, carrot and apple juices with were produced. In the
research, besides some physicochemical and microbiological analyzes, sensory tests
were also performed for the beverages stored at 4 °C for 28 days,

In the research, it was found that the dry matter values of coffee beverages
with different vegetable and fruit juices were different, but the storage time had no
effect on the dry matter. At the end of storage, it was observed that the pH value of the
HPK (Functional cold coffee with probiotics with added carrot juice) beverage was low
while the pH values of the EPK (Functional cold coffee with probiotics with added
apple juice) and VPK (Functional cold coffee with probiotics with added sour cherry
juice) beverages remained statistically the same. In the study, at the end of 28 days, the
amount of phenolic substances in all beverages was found to be statistically lower than
the first day of storage. When the color values (L*, a*, b*, ¢c* ve h*) were examined,
differences were observed throughout the storage. It was found that while the HPK
beverage had a statistically decrease in storage, similar to the sugar values, the oil value
of the EPK beverage increased and the oil values of the VPK beverage remained
unchanged. When the results of brix values were observed, significant effect of storage
(p <0.05) was determined.

Keywords: Functional Beverage, Cold Coffee, Probiotic, Fruit Juices
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1. GIRIS

Glinlimiizde teknolojinin gelismesi, kentlesme, niifustaki ve ticaretteki artisla
beraber farklilasan GUretim ve tiketimler sonucu, insanlarin besinlere yonelik
tercihlerinde degisimler meydana gelmistir. Saglikli beslenme bilincinin degismesi,

bireyleri fonksiyonel besinlere ve besin desteklerine yoneltmeye baglamisti (Altun,
2019; Ulu, 2018).

Fonksiyonel gidalar ilk kez 1980'lerin baslarinda Japonya'da 6zel hazirlanmis
fizyolojik etkili gidalar (FOSHU) olarak adlandirilmistir. Besleyiciliginin yani sira
kisinin sagligi, fiziksel performanst ve ruhsal durumu iizerine olumlu etkiler yapan
gidalar olarak da tanimlanabilir (Erbas, 2006). Fonksiyonel gidalar, insan hayati i¢in
onemli etkilere sahip belirli mineraller, yag asitleri, lifler, antioksidanlar

veprebiyotikgidalar kapsamaktadir (Dolekoglu ve dig, 2014).

Probiyotikler belli miktarda tiiketildiginde konakg¢inin sagligi olumlu yonde
etkileyen yararli mikroorganizmalar olarak tamimlanmaktadir (Kus, 2010).
Probiyotikler, bagirsaklardaki mikrofloray1 diizenleyen canlt mikroorganizmalar olarak
da tanmimlanabilir.  Probiyotiklerintiiketilmesiyle —konak¢inin  bagirsak  florasi
dizenlenebilmekte ve bagirsak problemleri azaltilmaktadir. Ayrica antibiyotik
kullanimi1 sonras1 zarar goren bagirsak florasii diizenleyerek yapilandirmaktadir. Insan
ve hayvan bagirsak sisteminden izole edilen ve en yaygin kullanilan probiyotik tiirleri
Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus paracasei ve Bifidobacterium’ dur. Ayrica
probiyotik iiriinlerin hazirlanmasinda, baz1 bakteri cinsleri ile maya ve kif tiirlerinden

de yararlanilmaktadir (Ozbek, 2010).

Prebiyotikler, patojen olmayan kolon bakterilerini destekleyerek konakgiya
fayda saglayan, fermente olabilen ve sindirilmeyen karbonhidrat grubu besin
bilesenleridir (Tercan, 2019). Prebiyotik bilesenler mide ve ince bagirsaktan
sindirilmeden gecmekte ve Lactobacillus ve Bifidobacterium gibiprobiyotik
mikroorganizmalarin gelismesini saglamaktadirlar. Bdylelikle bagirsak florasinda

yararli mikroorganizmalarin gelisimi ve g¢ogalmasi saglanmaktadir (Sener ve dig.,

2008).

Havug, Apiaceaefamilyasina ait bir bitkidir ve bilimsel adi1 Daucuscarota dir.
Kazik kokli ve iki yillik otsu bir kiiltiir bitkisidir. Govdesi 30-100 cm arasinda dikine

cikar ve tstii sert killarla Ortiilii olup ¢ok dallidir. Yapraklart pargali, ince, ipliksi ve



yumusak olup c¢igekleri ise beyaz veya pembe renkli semsiye goériinUmindedir
(Demirhan, 2019).

Provitamin A aktivitesi gosteren yuksek o ve B-karoten igerigi nedeniyle havug
suyunun kansere ve kardiyovaskiiler hastaliklara olan riski azaltici, DNA’nin oksidatif
zarar gormesini engelleyici, bagisiklik sistemini gugclendirici, kolon kanseri de dahil
olmak tizere kanser riskini azaltici, cilde, sinirsel hastaliklara ve gorme duyumuza

birgok yararl etkisi oldugu belirtilmektedir (Rayman, 2010).

Elma (Maluscommunis),RosaseacfamilyasininPomoideac alt familyasindan
Maluscinsine ait olup, asirlar boyuncainsan sagligi ve beslenmesi bakimindan 6nemli
bir yere sahiptir. Iliman iklimde yetisen elmanin anavatani Kuzey Anadolu,

GilineyKafkasya, Rusya’nin giineybatis1 ve Kazakistan’in dogusunda kalan yerler

olarakbilinmektedir (Kiciikballi, 2018).

Visne (Prunus CerasusL.), Rosaceae familyasina aittir. Eksidir ve sert ¢gekirdege
sahip olan bir meyve tiridir (Yesiloren, 2012). Kuzeydogu Anadolu’ da
yetistirilmektedirve Latince ismi Giresun’un eski adi olan Kerasus’tan gelmektedir
(Damar, 2010). igeriginde bulanan L-malik asitten dolay1 kendine 6zgii eksi bir lezzete
sahiptir (Yesiloren, 2012).

Ruseym, bugdayin protein, mineral madde, yag, enzim, B grubu vitaminleri
(tiamin, riboflavin, niasin) ve E vitamini bakimindan en zengin kismidir. Bugday unu
ile karsilagtirildiginda biyolojik degeri daha yiiksek protein, daha fazla yag, seker ve
mineral madde igerdigi goriilmektedir (Ozdogan, 2018).

Bu ¢alismanin amaci; havug, elma, visne suyu ve ruseym ile zenginlestirilmis,
probiyotikli fonksiyonel bir kahve icecegiiiretmek ve depolama siiresi boyunca cesitli

fizikokimyasal ve mikrobiyolojik analizler yaparak incelemektir.



2. LITERATUR BILGISI

2.1.Fonksiyonel Gidalar

Fonksiyonel besinler, viicudun temel besin Ogelerine olan ihtiyaglarini
karsilayan ve insan fizyolojisi ve metabolik fonksiyonlar1 iizerinde ek faydalar
saglayan, bdylelikle hastaliklardan korunmada ve daha saglikli bir hayat siirmede
yardimet olan besin ya da besin bilesenleridir (Giilbandilar ve dig., 2017).Uluslararas1
Yasam Enstitiisii (ILSI) fonksiyonel gidalar1 fizyolojik olarak aktif gidabilesenleriyle
saglik lizerine olumlu etkilerolusturan gidalar olarak tanimlanmistir (D6lekoglu ve dig,
2014). Marriott 2000’de fonksiyonel gidalari, hem geleneksel besin igerigi olan hem de
sagligin iyilesmesine katki saglayan gida ve gida bilesenleri olarak tanimlamistir
(Giindogdu, 2018). Beslenme ve Diyetetik Akademisi’ fonksiyonel gidalari; “tUm
gidalarin yani sira kuvvetlendirilmis, zenginlestirilmis veya gelistirilmis gidalar olarak
tanmimlanan yiyeceklerin de yer aldig1 diizenli olarak zengin bir diyetin pargasi olarak
tilketildiklerinde saglik tiizerinde iyi yonde etkileri olan besinlerdir’” olarak

tanimlamaktadir (Tercan, 2019).

Fonksiyonel gidalar 1935 yilinda Yakultvisimliprobiyotikli siit ile piyasaya
girmesine ragmen, ‘‘fonksiyonel gida’’ terimi Japonya’da 1980°’li yillarda ortaya
cikmistir (Ulu, 2018). Giinlimiiziin ve gelecegin gidalar1 olarak adlandirilan fonksiyonel
gidalarin  dunyada hem dretimi hem tiketimi hizla artmaktadir. Tiiketicilerin
fonksiyonel gidalar tercih etmeye baglamalarinin en 6nemli sebeplerinden biri ise aligik
olduklart beslenme aligkanliklarini degistirmeden daha saglikli beslenmeleridir. Buna
bagli olarak Avrupa iilkelerinde ve Amerika’da besleyici, fonksiyonel ve insan sagligina
olumlu yararlar saglayan gidalarmn iiretimi gittikge bilyliyen bir sektor haline gelmeye
baslamistir (Sanders 1998, Giirsoy 2005). Fonksiyonel gidalarin cesitlenmesi ve

tilketimindeki artiglar sebebiyle ¢cok sayida arastirmaya konu olmustur.

Bir gidanin fonksiyonel olmasi i¢in biyoaktif bilesikler, probiyotik
mikroorganizmalar veya  prebiyotiklerigermesi ve bunlar1  vicudun ilgili
bolgelerinegerektigi kadar gonderilebilmesi gereklidir (Erbas, 2006).Fonksiyonel
gidalarla ilgili Avrupada yapilan ¢alismalar “Avrupa Fonksiyonel Gida Bilimi
Komisyonu” (FU-FOSE) tarafindan takip edilmektedir. Bu komisyonun 1998’de
yayinladig bildiriye gore bir gidaya fonksiyenel demek i¢in bazi 6zellikler tasimasi

gerekir. Bunlar (Roberfroid, 2000);

* Geleneksel bir 6zelligi olmali ve insanlarin tiiketmesine uygun olmalidirlar.



* Giindelik beslenmenin bir parcasi olarak tiiketilebilmelidirler.
 Temel kendi besleyiciliginin disinda belirlenen hedef bolgeler tizerinde olumlu

etkiye sahip olmasi1 gerekmektedir.

* Bilimsel olarak fonksiyonel 6zellikleri ispatlanmis ve kullanimi onaylanmis

olmalidirlar.

» Saghigr olumlu yonde etkilemesinindisinda, fizyolojik ve psikolojik a¢idan
hastalik olusma riskini azaltici etki gostermelidirler.

* Fonksiyonel gidalar, gida formati disinda olmamalidir ve etkileri dogal olarak
tiiketildiginde gostermelidirler.

* Hap, tablet veya herhangi baska bir formda olmamalidirlar.

Tliim bunlara ve arastirmalara ragmen hangi gidalarin fonksiyonel gida olarak
degerlendirilecegi heniiz belli degildir, fakat fonksiyonel gidalar hayatimizda en ¢ok siit
tiriinlerinde, iceceklerde, sekerlemelerde ve bebek mamalarinda karsimiza ¢ikmaktadir.
Bazi c¢aligmalara gore fonksiyonel gidalarin simiflandirilmast Cizelge 2.1.° de

verilmistir.

Cizelge 2.1. Fonksiyonel gidalarin simiflandiriimas: (Ulas Kadioglu, 2017)

Fonksiyonel gida Ornek

. o C vitamini katkil
Takviye edilmis tiriinler
meyve sulari

Bitki sterolleri ilaveli

Zenginlestirilmis gidalar .
gires ¥ 8 Margarinler

Yumurtadaki omega-3
eklenerek besin degerinin
arttirtlmasi

Bir bileseni arttirilmis
Gidalar

Fonksiyonel besinler; insan fizyolojisine ve insan viicudundaki bircok sisteme
etki ederek kalp damar rahatsizliklari, kanser, osteoporoz, yiiksek kolestrol, diyabet,
hipertansiyon, diyare ve ilser gibi hastaliklarin olusma risklerini azaltirlar (Erbas,
2006).



2.1.1.Probiyotik kavram

Fonksiyonel gidalar icide yer alan, saglik iizerine yararh etkileri kanitlanmis ve
canli mikroorganizmalar iceren veya bunlar tarafindan {iiretilen besinler probiyotik
olarak adlandirilir. Probiyotik terimi Yunancadaki “probios” kelimesinden gelir ve

“yasam i¢in” anlamindadir (Rayes, 2012).

Probiyotik terimi ilk kez 20.ylizyilin baslarinda, mayalanmig sut Grunlerinin
saglik ve yasam slresi Uzerinde olumlu etkilere sahip oldugunu ileri siren Metchnikoff
tarafindan ortaya atilmistir (Yabanci, Simsek, 2007). 1953 yilinda Kollath,
probiyotikleri bitkilerde bulunan vitaminler, aromatik bilesikler, enzimsel ve yasamsal
islevlerimizde rolii olan diger bilesikler olarak tanimlamistir. 1974 yilinda
Parkerprobiyotikleri bagirsaklarda mikrobiyal dengeyi saglayan mikroorganizma veya
bilesikler olarsak tanimlamistir (Barat, 2015). 1989 yilinda Fuller probiyotikleri,
mikroflora gelisimini destekleyen canli mikrobiyal katki maddeleri olarak tanimlamistir
(Yalgin, 2014). 1992°de ise Robert Havenaar ve Jos H. Huisin’tVelt ise probiyotikleri
bagirsak mikroflorasini diizelten bir veya birden fazla canli mikroorganizma olarak
tanmmlamistir  (Yurdakok, 2013). Farkli probiyotik tamimlar1 Cizelge 2.2.°de
gosterilmistir.

Cizelge 2.2. Farklprobiyotik tanimlar: (Kara ve Coskun, 2014)

Gerektigi miktarda tiiketildiginde kisinin saghigini olumlu etkileyen canli mikroorganizmalar.

Mikroorganizmalarin ¢ogalmasini artiran doku ekstraktlari.

Intestinalmikrobiyal dengeyi diizenleyerek konakg¢1y1 olumlu etkileyen canli mikrobiyal besin destegi.

Birlikte kiiltiiri yapilan iki mikroorganizmadan birinin {iretti§i ve digerinin {iremesini uyaran bir
madde.

Bagirsaklarda mikroorganizmalar arasi dengeyi saglayan organizma ve maddeler.

Temel besleyiciliklerinin yani sira dogru miktarda alindiginda saglik iizerinde olumlu etkiler yapan
canlt mikroorganizmalar.

2.1.1.1.Probiyotik mikroorganizmalar

Probiyotik mikroorganizmalar bakteriler veya mayalardir.Probiyotiklerin
cogunlukla Lactobacillus ve Bifidobacterium ailesindendir.
EscherichiacoliNissleveEnterococcus da probiyotik olarak kullanilabilir. Probiyotik
ozelligi olan tek maya ise S. cerevisiaeboulardii’dir. Arastirmalarda en ¢ok ¢alisilan
mikroorganizmalara 6rnek olarak, Lactobacillusrhamnosus GG, Saccharomyces, S.
cerevisiaeboulardii, Bifidobacteriumanimalis ve Lactobacilluscaseishirota 0rnek
verilebilir (Kus, 2010).



Patojen ve toksik olmayan bu mikroorganizmalarin depolama siiresi boyunca

iiriinde canliligim ne kadar korudugu énemlidir ve bu dl¢iide yarar1 artmaktadir (Onal

ve dig., 2005). Aym zamanda probiyotik mikroorganizmalarin olumlu cevap

verebilmeleri i¢in baz1 6zelliklere sahip olmasi gerekmektedir.

Cizelge 2.3. Probiyotik olarak segilecek mikrorganizmalarda aranan ézellikler (Coskun 2006, ;Ceyhan

ve Alig, 2012)

Mikroflorayr bozmadan patojen bakterileri etkileyebilmeli

Bagirsaklarda canli kalarak metabolik aktivitesini siirdiirebilmeli

Konakgi i¢in giivenilir olmali

Patojen ve toksik 6zellikler tasimamali

Insan kaynakli olmali

Mide asidi, safra tuzlar1 ve pankreatik salgilara karsi direngli olmali

Canli mikroorganizma sayis1 yiliksek olmali

Saglik tizerine olumlu etkileri klinik olarak gésterilmis olmali

Gastrointestinal sistemde gegici olarak kolonize olmali

Mukoza yiizeyine tutunabilmeli

Antibiyotiklere kars1 direngli olmali

Besinlere eklendiginde ve raf 6rii boyunca canliligini korumali

Konak i¢in herhangi bir hastalik yapici etkisi olmamali

Isleme kosullarina kars1 direncli olmali

Probiyotiklerin etki mekanizmalar1 probiyotiklerin

suglara gore degisiklik gosterebilir.

cesidine veya kullanilan



Cizelge 2.4. Bazi probiyotik mikroorganizmalar ve saglik iizerine etkileri (Kara ve Coskun,2014)

Bifidobacteriaanimalis Cocuk ve eriskinlerde akut ishal olusma riskini
azaltir.
Bifidobacteria sp. Rotaviriis ve viral kaynakli diyarelerin tedavisi

Intestinalmikrofloranin dengesinin kurulmasi

Enterococcusfaecium Gastroenteritte olusan okut diyare siiresinin
kisaltilmasi
Lactobacillus Ulseratif kolit semptomlarinin giderilmesi

Laktoz intoleransi olan bireylerde laktoz sindirimi
gelistirirken diyare ve diger semptomlarin
azaltilmasi

Mukozanin immiin fonksiyonunun artirtlmasi ve
hastaliklardan korunma

Intestinalmikrofloranin dengesinin saglanmasi

Saccharomycescerevisiaeboulardii Seyahat diyarelerinin dnlenmesi, akut
gastroenteritlerin siiresinin kisaltilmasi

Antibiyotik iligkili diyare gelisme risk ve siiresini

azaltma

Bacillus sp. Gastrointestinalenfeksiyonlardan korunma ve
Onlenmesi

Pediococcus sp. Coccidioidalenfeksiyonlara direncin artirilmasi

2.1.1.2.Probiyotiklerin saglik iizerine etkileri

Probiyotiklerin insan sagligi iizerine c¢esitli yararlart One siiriilmektedir.
Diyarenin tedavi edilmesi ve dnlenmesini, kan kolesterol seviyesinin diisiiriilmesini,
bagisiklik sisteminin gii¢lendirilmesini, laktoz intolerans: belirtilerinin hafifletilmesini,
patojenlerin baskilanmasini saglamaktadir. Ayrica antikarsinojenik ve antihipertansif

oOzellikler gosterir (Cabuk, 2014).

Bes yasin alti gocuklarda en 6nemli hastalik ve 6lim sebeplerinden biri akut
ishallerdir. Arastirmalar, Lactobacillus GG’nin ¢ocuklardaki akut ishallerin siresini
kisalttigin1 belirtmektedir. Peru’da 6 ay ve 2 yas araligi ¢ocuklari igeren bir ¢alismada
Lactobacillusrhamnosus GG ile ishalin azalttig1 saptanmistir. Danimarka’da yapilan bir
calisma, laktik asit bakterilerinin hem bakteriyel hem viral ishalin siiresini ve siddetini
azalttigim1 gostermektedir. Yapilan aragtirmalarda, probiyotiklerin virlis kaynakli ishal
tedavisinde bakteri kaynakli ishale gore daha etkili oldugu ve saglikli ¢ocuklarda
yapilan kontrollii ¢alismalarda ishalin 6nlemesinde probiyotik bakterilerin fayda
sagladigr belirtilmistir(Guandalini, 2011).Probiyotikler son yillarda konstipasyon
tedavisinde denenmektedir. Calismalarda, bazi hastalarda etkisiz oldugu bildirilirken,

bazilarinda yararli oldugu gosterilmistir. Probiyotikler kolon pH’sin1 diisiirerek



peristaltizmi artirir ve kolonik transit zamani kisaltir. Agr1 ve sigkinligi de azalttig
disiiniilmektedir (Yiice, 2014).Ouwehand ve arkadaslarinin yaptigi bir caligmada,
probiyotikL. rhamnosus ve Propioni bacterium freudenreichii’ nin birlikte kullaniminin
konstipasyon sorunu olan yaslilarda diskilamay1 arttig1 bulunmustur (Ouwehand ve ark.,
2002).Probiyotik bakteriler laktik asit gibi bazi antimikrobiyal maddeler (Ureterek,
bagirsaklarda bulunan zararli mikroorganizmalarin ¢ogalmasimi kontrol etmektedir.
Probiyotikler, patojen bakteriler ile yarisir ve miisin {liretimini arttirarak patojenlerin
bagirsak epiteline zarar vermesini Onlerler.. Hiicre gegirgenligini azaltarak bagirsak

bariyer islevini gii¢lendirirler (Thomas, 2010).

Probiyotiklerin serum kolesterol diizeyini diisiirlicii etkisi birka¢ sekilde
aciklanabilir. Kolesterol, bagirsaklarda probiyotiklerin hiicre zarina baglanmakta ve
digki ile atimi artmaktadir. Boylelikle sindirim kanalindan geri emilimi azalir ve kan
kolesterol diizeyi diiser. Kalin bagirsakta sindirilmeyen karbonhidratlarin probiyotikler
tarafindan fermente edilmesiyle olusan kisa zincirli yag asitlerinin karacigerde yag asidi
ve kolesterol sentezini azaltmasiyla kan serum kolesterol diizeyi diismektedir. Yapilan
calismalarda, 3 hafta boyunca probiyotik ve prebiyotik iceren fermente siit iirliniinii
tilketen kisilerle, 4-8 hafta boyunca fermente yogurt ile beslenen kisilerde benzer
sonuglar goriilmiis ve total kolesterol seviyelerinde azalmalar belirlenmistir (Inang ve
dig., 2005).

1984’te  Savaiano ve arkadaglarinin  yaptigi  bir calismada  Laktoz
intoleranslikisilerinyogurttaki laktozu, siittekine gore daha kolay tolere edilebildigini
belirlemislerdir. Laktozun sindiriminde zorlanan kisiler, siitle yaklagik ayni miktarda
laktoz i¢eren yogurt gibi fermente sut Grlinleri tikettiginde laktoz intoleransindan daha
az etkilenmektedirler. Siitte bulunan laktozun bir kismi yogurtta bulunan bakteriler
tarafindan fermantasyon sirasinda par¢alanmaktadir (Giilbandilar ve dig, 2017).

Lodinova ve arkadaslar1 2003’te yapmis oldugu bir ¢aligmada, gebelere ve yeni
doganlara Lactobacillus rhamnosus verildiginde, plasebo verilenlere gore
atopikegzemada %50 oraninda diisiis oldugunu saptamislardir (Tagdemir, 2017).

Hayvanlarda yapilan arastirmalarda, probiyotik bakterilerin
mutajenikvegenotoksik etkileri ©Onlemeleri nedeniyle kanser riskini azalttigini

diistiniilmektedir (Giirsoy ve dig., 2005).



2.1.2. Prebiyotikler

Prebiyotikler, sindirilmeyen, viicuttaki faydali bakterilerin iremesini saglayan ve
sagligl olumlu yonde etkileyen gida bilesenleridir (Ulu, 2018). Simdiye kadar bilinen
prebiyotikler sindirilemeyen karbonhidratlardir (Tasdemir, 2017). Iniilin, laktuloz,
laktosukroz, fruktooligosakkaritler, galakto-oligosakkaritler, gluko-oligosakkaritler,
polidekstroz, direngli nisasta, palatinoz bazi prebiyotiklere ornek olarak sayilabilir
(Barat, 2015). Bugday, yulaf, arpa, g¢avdar gibi tahillarda; sogan, sarimsak, pirasa,
kereviz kuskonmaz, yer elmasi, enginar, soya, elma, muz gibi lifli besinlerde ve anne
sitiinde bulunurlar (Yilmaz, 2015; Roberfroid, 2002).

Prebiyotikler, bagirsak florasindaki Lactobacillus ve Bifidobacterium gibi
bakterilerin iiremesini saglarken, toksin tireten Clostridium ve toksijenik Esherichia coli
gibi potansiyel patojen mikroorganizmalarin iiremesini engellemekte ve patojen
mikroorganizmalar1 kendilerine baglayarak fegesle atilmalarini saglamaktadirlar.
(Y1ilmaz, 2015; Tasdemir, 2017).Birbesininprebiyotiktzellikte olabilmesi icin sindirime
direncli olmasi, kolondaki mikroflora bakterileri tarafindan hidrolize edilmesi, belli
miktar bakteriyi ¢ogalabilmeleri i¢in uyarmast vekisinin sagligini olumlu etkilemesi

gerekmektedir (Ulu, 2018).
2.1.2.1.Bugday ruseymi

Bugday ruseymi (wheatgerm), bugdaym canli embriyosundan elde edilen
kisimdir. Bugday tanesinin yaklasik % 2-3 kadarmi ruseym olusturur ve Oglitme
sirasinda oldukga saf bir sekilde ayrilabilmektedir (Elgln ve Ertugay, 2011).

Gorsel 2.1. Bugday ruseymi (Ozdogan, 2018)



Bugday ruseym, a-tokoferol, B vitaminleri, E vitamini, folik asit, fosfor, tiamin,
cinko, magnezyum, esansiyel yag asitleri ve lifler agisinda son derece zengindir
(Ozdogan, 2018). Buna ilave olarak ruseym proteinlerinin esansiyel amino asit icerigi
yumurta proteinlerinkinden daha yiksektir (Cetinyirek, 2012).

Cizelge 2.5. Ruseymin kimyasal bilesenleri (Ozdogan,2018)

Kimyasal Bilesenleri Miktar
Protein (N x 5.7) % 28.5
Seker % 16.6
Nisasta % 14.0
Nem % 11.7
Yag % 10.4
Selilloz % 7.5
Hemisellloz % 6.8
Kl % 4.5
2.2.Kahve

Kahve, kokboyasigiller (Rubiaceae) ailesinin coffeacinsine aittir. 500 cins ve
6000°den fazla tiiriiolan tropik ¢ali bitkisinin tohumlarina verilen isimdir ve anavatant
Etiyopya’dir. (Giiral, 1999; Kivangli, 2011). Fakat ortacagin son donemlerinde, kahve
bitkisinin tarimina ilk kez Arabistan'da baglanilmistir (Duran, 2004).

Kahve bitkisinin tohumlar1 ve bu tohumlarin kavrulup farkli derecelerde
ogiitillmesi sonucunda elde edilen farkli boyuttaki parcaciklarin su ya da sit ile

karigtirilmasiyla hazirlanan icecek kahve olarak tanimlanmaktadir.

Gorsel 2.2. Kahve bitkisi (Belen, 2019)

Arapca kokenli olan kahve sozciigii, Habesistan'da, kahvenin yetistirildigi
bolgenin eski adi olan ‘Kaffa’dangelmistir ve zaman diger dillere doniisiim saglamistir.

Tiirkge’yede ‘kahve’ olarak doniisen sozciik, diinyanin hemen her yerinde yakin bir
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kelime ile ifade edilmektedir. Araplar ‘quahweh’, Ingilizler ‘coffee’, Fransizlar ‘café’,

Almanlar ‘kaffe’, italyanlar ‘caffé’, Macarlar ‘kave’ olarak kullanirlar.

Kahve bitkisi bol yagis alan, sicaklik ortalamasinin 18-24 °C arasinda oldugu
bolgelerde yetismektedir (Kivangli, 2011). Kahve bitkisi kisin yapraklarini dokmez. 10
metreye kadar biyliyebilen bir bitkidir ama kahve tohumlarinin agagtan kolay
toplanabilmesi i¢in siirekli budanarak yaklasik olarak 3 m boyunda tutulmaktadir
(Smith, 1985). 30-40 yil boyunca araliksiz meyve verebilen kahve bitkisinin yapraklari
defne yapragina benzer. Kahve agacinin ¢icekleri beyaz renklidir, giizel kokuya sahiptir
ve meyve vermektedir (Kivangl, 2011). Bu c¢igeklerin 6mrii sadece birka¢ giindiir
(Duran, 2004). Hos Kirmizi renkte olan meyvelerin igerisinde iki adet ¢ekirdegi
bulunur. Birbirine bakan tarafi diiz, diger taraflar1 yuvarlaktir. Cekirdeklerin i¢inde ise
ayni sekilde kahve tohumu bulunmaktadir. Tohumlarinda ise kafein alkaloitleri vardir
(Harwood ve ark., 2007). Kahve ¢ekirdeklerinin olduk¢a zengin bir bilesime sahip
oldugu bilinmektedir. Kimyasal yapsinda karbonhidrat (%50-60), protein (%15-16),
nem (%12), kiil (%4), kafein (%]1), trigonellin (%1) ve yag (%14) igerir (26). Yagi ise
baslica palmitik (%25), linoleik (%11.8), stearik (%8.3) ve oleik (%7.8) yag asitlerinden
olusmaktadir (Harwood ve ark., 2007). Potasyum, niasin, magnezyum ve tokoferol ve
fenol klorojenik asit gibi antioksidan maddeler igeren kahve, ayni zamanda aktif
maddelerce zengin olan nikotinik asit, kinolinik asit, tanik asit ve kafein icerir.
Kahvenin kafein miktari, yetistirilen agacin yerine, kahve c¢ekirdeginin cinsine ve
kavrulma yonteminin sekline gore degismektedir. Literatir bilgisine gére 500 ml’lik bir

fincanda 188 mg kafein icerigi tespit edilmistir.

Kahve meyvesi; rengi, sekli ve biiyiikliiglindeki benzerlikler nedeniyle "kahve
Kiraz1" olarak da adlandirilmaktadir ve i¢inde ince iki ¢ekirdek bulunmaktadir. Yaklasik

5- 6 tanesi 10 g civari agirliga sahiptir (Bozkirli, 2019).

10. yilizy1l baslarina kadar kahve ¢ekirdekleri ekmek olarak kullanilmigtir. Un
haline getirilen kahvenin, ekmegin iizerine siiriilerek tiiketildigi bilinmektedir (Belen,
2019). Meyveleri kaynatildiktan sonra suyu igilirdi ve "sihirli meyve" olarak
adlandirilirdi. Kahve, iiniiyle birlikte hizla Arap Yarimadasi'na yayildi ve 300 yil
boyunca Habesistan'da kesfedilen yontem ile icilmeye devam edildi. Habesistan’da
kesfedilen yontemle icilen kahve, 14. yiizyil da kahve ¢ekirdeklerinin ateste kavrulmasi
sonucu ezilerek kaynatilmasiyla farkli bir igecek halini almistir. Kahve’yi ilk olarak

isleyen ve tilketmeye baslayan Yemen'deki sufi tarikatidir (Caliskanman, 2015).
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90’nin tizerinde farkli alt tire sahiptir. Bunlar arasindan diinyada iiretim ve
tiiketim agisindan iki tanesi biiyilk 6nem tasir. Coffea canephora robusta(Robusta) ve
Coffea arabica(Arabika). Diinyada uretilen kahvelerin %35°i Robusta, %64’(i Arabika
ve %1°1 de ticari degeri olmayan Liberika gibi tiirlerden olusmaktadir. Yesilimsi sar1
renkteki Arabika’dan iiretilen kahve, Robusta’ya gore daha az kafein igerir, daha
lezzetli ve tathi bir aromaya sahiptir. Fakat, Arabika tlrl hastaliklara ve iklim
kosullarina kars1 daha hassas oldugundan yetistirilmesi zor ve pahali olmaktadir.
Robusta ise Arabika tiirline gore hastaliklara ve iklim kosullarina daha direngli

oldugundan dolay1 yetistirilmesi de daha kolay ve ucuzdur (Kivangli, 2011).

2.2.1.Kahvenin Gretimi

Kahve iiretimi esnasinda, dncelikle olgunlasan kirmizi renkteki meyvelerin kuru
ya da yas yontemle toplanilmasi saglanir. Toplanan bu meyveler kirmizi kabuklarindan
ayrilir. Ortaya ¢ikan kahve gekirdekleri sari, yesil ve kahverengi renktedir. Firinlama ve
kavrulma islemi sonucunda kahverengiye donen ¢ekirdekler, doviilme isleminden de

gecerek, sicak suda kaynatilir. Bu islemler sonucunda meydana gelen icecegin ismine
kahve denir (Belen, 2019).

Kahve ¢ekirdeklerinin ayrilmasi (Kabuk ve meyve etinden)
Kahvenin kurutulmasi
Smiflandirilmasi (Renk ve kusur)
Kahvenin kavrulmlm (260 derece 5dk)

Kahvenin ogiitiilmesi
Sekil 2.1. Kahve iiretim akim semasi (Belen, 2019)

Son zamanlarda ise, aromali soguk kahve icecekleri piyasada dikkat cekmektedir.
Ulkemizde son yillarda ilgi gdrmeye baslayan soguk kahve i¢eceklerinin tiirleri oldukca
smirhidir. Tiirkiye’de endiistriyel anlamda iiretimi yapilan soguk kahve aromalari

vanilya, cikolata (mocha) ve karameldir.
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2.3.Havug

Havug, maydanozgiller (Apiaceae) familyasina ait bir kazik kokli bitkidir
(Demirhan, 2019). Bilimsel adi Daucuscarota’dir ve kokii sebze olarak kullanilmaktadir
(Yilmaz, 2014). Yenilebilen kok kismu ilk ekildigi yil, ¢icek ve tohumlar ise ikinci
yilda yetismektedir. Yapraklar ¢ok parcali, ¢igekleri ise semsiyeye benzer, Kiguk,
beyaz ve siktir (Tangiiler, 2010).

MOROT, DAUCUS CAROTA L

Gorsel 2.3. Havucun genel yapisi (Demirhan, 2019)

Havug ¢ok uzun yillardan beri yetistirilen bir sebzedir. Tiirkiye, Afganistan, Misir,
Pakistan ve Hindistan’da geleneksel olarak yetistirilmektedir. Tiirkiye’de havug
yetistirilen yerler Ankara (Beypazari), Konya (Eregli ve Cumra), Antalya, Mersin,
Hatay, Izmir, Aydin, Manisa ve Giiney Marmara’dir (Y1lmaz, 2014).

Havug, botanik simiflandirmaya gore antosiyanin ve karoten olmak iizere ikiye
ayrilir. Antosiyanin gruba ait olan havuglar mor antosiyanin pigmentlerini igerir ve
siyah havug olarak isimlendirilmektedir. Karoten gruba ait olan havuclar ise rengini

karoten grubu pigmentlerden alir ve turuncu renktedir (Y1ilmaz, 2014).

Havug, karotenoidlerce zengin bir sebze olup degisik karotencgesitleri igerir.
Bunlardanp-karoten en fazla bulunan karoten bilesenidir (8285 pg /100g) (Rayman,
2010).

Karotengruba ait olan sar1 havucun 100 graminda 87,7 g su, 0,19 g yag, 10,14 g
karbonhidrat, 3 g lif, 323 mg potasyum, 44 mg fosfor, 35 mg sodyum, 27 mg kalsiyum,
15 mg magnezyum, 14 mg folik asit bulunmaktadir (Tangiiler, 2010).
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Havugta C vitamini, Tiamin, Riboflavin gibi vitaminler ve kalsiyum, fosfor,
magnezyum, sodyum ve potasyum gibi mineraller bulunmaktadir (Yilmaz, 2014).
Cizelge 2.6.” da havucun vitamin ve mineral degerleri gosterilmistir (Demirhan, 2019).

Cizelge 2.6. Havucun 100 gramindaki besin degerleri

Bilesen Degerler

Su (g) 89,07
Demir (mg) 0,13
Fosfor (mg) 26
Kalsiyum (mg) 34
Magnezyum (mg) 20
Potasyum (mg) 279
Sodyum (mg) 52
Cinko (mg) 0,15
C vitamini (mg) 52
Tiamin (mg) 0,036
Riboflavin (mg) 0,026
Niasin (mg) 0,980
A vitamini (iu) 624
Beta- karoten (ug) 7493

Insan beslenmesinde A vitamini en ¢ok havug gibi karotenin miktar1 yiiksek
meyve ve sebzelerden gelmektedir (Y1lmaz,2014). Yapilan arastirmalar havug ve havug
suyunun provitamin A aktivitesi gosteren yiksek o ve B-karotenigerigi nedeniyle insan
sagligina onemli Ol¢lide yararlar1 oldugunu gostermektedir (Sharma ve dig., 2012).
Literatiir arastirmalarina gore diizenli olarak tiiketilen havug¢ ve havu¢ suyunun yararlari

su sekilde siralanabilir (Rayman, 2010):
*Kardiyovaskiiler hastaliklara yakalanma riskini azaltir
*Kansere yakalanma riskini azaltir.
*Bagisiklig1 gliclendirir
*Gorme duyusuna birgok yarari vardir
* Alzheimer hastaligina yakalanma riskini azaltir
*Kas hastaliklar1 riskini azaltir
*Cilde iyi gelir
2.4.Elma

Elma (Malus domestica), giilgiller ailesinden kiiltiirii yapilan agaglarin yenen

meyvesidir. Hem gliney hem kuzey yarim kiirenin 1liman iklim kusaklarinda
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yetisebilmektedir. Eskilerden beri iiretilmekte olan elmanin, asilanarak pek c¢ok cesidi
elde edilmektedir (Royston, 2009).

Insan sagh@ igin birgok faydasi bulunan elma; taze olarak tiiketilebildigi gibi,
meyve suyu, sarap ve sirke yapiminda da kullanilmaktadir (Togrul, 2019)

Elma; A, Bl, B2, E ve C gibi vitaminler; kalsiyum, fosfor, potasyum,
magnezyum, sodyum, silisyum gibi bir ¢ok mineral; dogal aroma maddeleri, organik
asitler, fenolik bilesenler, askorbik asit, pigmentler ve antioksidan maddeler gibi
fitokimyasallaricermektedir (Yikar, 2003; Saritas, 2009).

Cizelge 2.7. Elmanin 100 gramindaki besin degerleri(Togrul, 2019)

Bilesen Deger (100g)
Enerji 47 kceal
Protein 0.14¢g
Toplam lipid(yag) 0.10¢g
Karbonhidrat 1154 ¢
Diyet lif 0.1g
Toplam seker 10.93¢g
Kalsiyum, Ca 6 mg
Demir, Fe 0.26 mg
Magnezyum Mg 5mg
Fosfor, P 7 mg
Potasyum, K 126 mg
Sodyum, Na 7 mg
Cinko, Zn 0.04 mg
Askorbik asit 0.6 mg
Niasin 0.038 mg
B-6 vitamini 0.033 mg
E vitamini 0.04 mg
Yag asitleri, toplam doymus 0.018¢g
Yag asitleri, toplam tekli 0.002 g
doymamis

Yagl asitler, toplam ¢oklu 0.03¢g
doymamis

Icerdikleri fitokimyasallar sayesinde antioksidan ozellik gdsterirler ve kanser
riskini azaltip, DNA hasarinin 6dnlenmesini saglarlar. Bununla birlikte beyin hiicrelerini,

oksidatif stresten kaynaklanan norotoksiditeden korumaktadir (Boyer ve Liu, 2004).
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2.5.Visne
Visne (Prunus cerasus L.), giilgiller familyasindan bir meyve thridar.
Botanikteki adi P. Cerasus’tur ve bu isim Giresun' un eski adi olan Kerasus' tan

gelmektedir (Damar, 2010).

Anavatan1 Kuzeydogu Anadolu’dur. FAO’ nun 2016’daki verilerine gore,
diinyada visne iiretimi en ¢cok Polonya ve Rusya’da yapilmaktadir. Tirkiye ise 192500
ton iiretimle iigiincii sirada gelmektedir. Ulkemizde visnenin iiretimi en fazla Afyon,

Ankara, Konya, Isparta ve Kitahya illerinde gerceklestirilmektedir (Erceyes, 2012).

Kendine 6zgii eksimsi tadi ve koyu kirmizi rengi vardir ve sert bir ¢ekirdege
sahiptir (Anonymous 2008, Yesiloren, 2012). Kendine 6zgii eksimsi tad1 i¢inde bulunan
L-malik asitten gelmektedir( Yesiloren, 2012).

VisnediisikpH degerlerine sahip bir meyvedir visnede bulunan antosiyaninler
yuksek asitlik degerlerinde mor-kirmizi bir renk alir ve visnenin kendine has rengi bu
sayede olusmaktadir. Antosiyaninlerinayni zamanda iyi bir antioksidan etkiye sahip
oldugu bilinmektedir. Ayrica anti-inflamatuar, anti-bakteriyel ve anti-diyabetik

ozellikler gostermektedir (Kaya, 2019).

Visne farkli sekillerde kullanilmakta ve tiiketilmektedir. Taze olarak,
dondurularak, kurutularak, konserve ve regel olarak kullanilabilir. Dogal renklendirici
ve besin katkisi olarak da kullanilabilmektedir (Damar, 2010).

Vigne, C vitamini, folik asit, potasyum ve lif a¢isindan zengindir. Visnenin 100

gramindaki besin degerleri Cizelge 2.7.’de gosterilmistir.

16



Cizelge 2.8.Visnenin 100 gramindaki besin degerleri (Tiirk ve dig., 2014)

Besin dgeleri Miktar
Su (9) 82.97
Enerji (kkal) 61
Protein (g) 0.59
Yag (g) 0.45
Karbonhidrat (g) 12.02
Posa (g) 3.16
A vitamini (RE) 32

C vitamini (mg) 4.2
Kalsiyum (mg) 23
Magnezyum (mg) 16
Fosfor (mg) 34
Potasyum(mg) 218

Visne ve visne suyunun insan sagligi iizerine birgok olumlu etkisi oldugu
caligmalarla  kanitlanmistir.  Duzenli  visne  tiiketiminin, visnede bulunan
antosiyaninlerinkolon kanser riskini ve kolon kanseri hiicrelerinin biiyiime hizini
azalttig1 gosterilmektedir (Kang ve dig., 2003). Visne suyu tiiketiminin antrenman
yapan kisilerde antrenman sonrasi olusabilecek agrilar1 azaltilabilecegi ve kosucularda
ise miisabaka bitisindeki agrilarinin azaltabilecegi gosterilmistir (Connolly ve dig.,
2006, Kuehl ve dig., 2010). Bunun disinda visne ve visne suyu tiiketimi yumusak doku
romatizmasi sonucunda olusan agrilar1 hafifletmekte ve eklem agrilarinda azaltmaktadir
(Kaya, 2019). Visnede bulunan antosiyaninlerindisinda yiiksek miktarda bulunan
melatonin sayesinde oksidatif hasara karsi bir kalkan gorevinde oldugubelirtilmistir.
Visnede bulunan organik asitler, sindirim enzimlerinin salgilanmasini hizlandirmakta ve
viicuttaki bazi1 reaksiyonlar1 diizenleyerek insan viicudu {iizerinde olumlu etkiler
gostermektedir (Kaya, 2019). Yapilan bir aragtirmada ise vigne suyunun tip 2 diyabetli
hastalarin kan basing degerlerinde, viicut agirhiklarinda ve 1{¢ aylik seker
ortalamalarinda azalmalar meydana getirdigini ve visne suyunu diyabet olan bir kisinin

tiikketebilecegi bulunmustur (Kaya, 2019).
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3.MATERYAL VE METOD

3.1.Materyal
Bu ¢alismada, cesitli sebze ve meyve sular1 eklenmis fonksiyonel probiyotikli
soguk kahve tretmek amaciyla probiyotik kiiltiir olarak Lactobacillus rhamnosus

kullanilmustir.

Mikroorganizma analizlerinin yapilmasinda Merck marka MRS Broth, MRS

Agar, Nutrient Agar ve Potato Dextrose Agar kullanilmustir.

Fonksiyonel icecegin hazirlanmasinda kullanilan kahve marketten temin

edilmistir. Nescafe Gold graniil kahve kullanilmistir.

Tez icin hazirlanan fonksiyonel icecekte sebze ve meyve suyu olarak havug
suyu, elma suyu ve visne suyu kullanilmistir. Havug ve elma belirli bir satis noktasindan
taze olarak temin edilmistir. Visne suyu yapiminda kullanilacak olan visne ise

marketten dondurulmus (CarrefourSA marka) olarak temin edilmistir.
Calismada, fonksiyonel icecegin hazirlanmasinda saf su kullanilmistir.
Naturpy marka bugday ruseymi kullanilmistir.

3.2.Metod

3.2.1.I¢eceklerin hazirlamis:

Oncelikle laboratuar ortaminda iiretip depolanan kiiltiirlerin 6n aktiflestirme ve
aktiflestirme islemleri gerceklestirilmistir. On aktiflestirme islemi i¢in, MRS Broth s1vi
besiyerine stok kltir eklenerekbesiyer 37 °C’de 24 saat inkiibe edilmistir. Sonra 6n
aktiflestirilme islemi gergeklestirilen kiiltiirlerden tekrar ornek alinarak MRS sivi
besiyerineaktarilmigtir. Bakterilerin on bilyiume egrileri incelenerek yapilan calisma
sonucuna gore ge¢ eksponansiyel fazda (6.saat) santrifij edilerek iceceklere eklenmek
izere iiretimi gergeklestirilmistir.

Fonksiyonel icecegin hazirlanmasi amaciyla, temin edilen sebze ve meyvelerin
kat1 meyve sikacagi (Cookplus 1501 Multi Depo 1500 W) yardimiyla suyu ¢ikarilmistir.
Elde edilen sebze ve meyve sular1 Cizelge 3.1.de belirtilen oranlarda kahve, saf su ve
ruseym ile birlestirilmistir. Daha sonra igecekler kaba filtre kagidiilesiiziilerek kati

pargaciklardan ayrilmistir.
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Cizelge 3.1. 100 ml Fonksiyonel i¢ecegin formiilasyonu

Kullanilan Malzemeler Miktar (g veya ml)
Granl kahve 0,45

Sebze/meyve suyu 10

Saf su 90

Ruseym 0,5

Hazirlanan fonksiyonel igeceklere (On steril edilmis siselere doldurularak), 80
°C’de 20 dakika boyunca su banyosunda pastorizasyon islemi uygulanmistir.
Pastorizasyon isleminden sonra igecekler oda sicakligina sogutulduktan sonra iceceklere

probiyotik kilturlerin aseptik ortamda ilavesi (7log KOB/ml) gergeklestirilmistir.

Sonug olarak ii¢ farkli fonksiyonel probiyotikli soguk kahve iiretilmistir. Uretim
iki tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir. Igecekler buzdolabinda (+4°C), 28 giin
boyunca depolanmis ve belirli araliklarla (0., 1., 5., 7., 14., 21., 28.glin) Ornekler

aliarak gerekli analizler gergeklestirilmistir.

Granul kahvenin saf suda ¢ozindurilmesi

Sebze/ meyve sularinin sikilmast

Kahve, sebze/meyve suyu ve ruseymin birlesimi

Icecegin siiziilerek tortularmda ayrilmasi

Probiyotik kultlir aktiflestirme Pastdrizasyon (80 °C, 20 dk)

Probiyotik kiiltiir iretim——  Uretilen probiyotik ilavesi (Oda sicakliginda)

Depolama (+4 °C)

Analizler

Sekil 3.1.Sebze ve meyve suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve iiretim semasi
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Gorsel 3.1. Havug suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve i¢ecegi

Gorsel 3. 2. Elma suyu eklenmig probiyotikli fonksiyonel soguk kahve icecegi

Gorsel 3.3. Visne suyu eklnmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve i¢ecegi
3.3.Fizikokimyasal Analizler
Fizikokimyasal testlerde igeceklerin; kuru madde, pH, asitlik, fenolik madde,
renk, yag ve seker degerleri incelenmistir. Analizler 3 paralel seklinde

gergeklestirilmistir.
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3.3.1. Kuru madde

Onceden etiivde kurutulup, tartimi alman kroze kaplari igine 3mlfonksiyonel
icecek Ornekleri alinip tekrar tartilmis ve etiivde 105°C’de sabitagirliga gelene kadar
kurutulmustur. Daha sonra bu oOrnekler desikatore konarak oda sicakligina gelmesi

beklenmistir. Hassas terazi yardimiyla tartimlart yapilmis ve yiizde olarak
hesaplanmistir (AOAC 1995).

% KM= (Ma-M)/(M2-M)x100 (3.1)

M =Kroze kabi agirlig1 (g)
Mi=Kroze kabi ve kurutulmus 6rnek agirligi (g)
M2=Kroze kab1 ve 6rnek agirligi (g)
3.3.2. pH
Iceceklerin pH degerleri pH metre (Seven Excellence, Mettler TOLEDO, Cin)

ile 6lglilmiistiir. Cihazin kalibrasyonu, standart ¢ozeltiler kullanilarak yapildiktan sonra,

10 ml 6rnek ile cihazin elektrodu yardimiyla iceceklerin pH degerleri 6l¢iilmiistiir.
3.3.3.Asitlik
Orneklerden 15 ml almarak 0,1 N NAOH ile pH 8,1 ¢ e gelene kadar titre

edilmis ve asitlik (%) sitrik asit cinsinden hesaplanmistir (Konuk ve Korel, 2017).
3.3.4. Fenolik Maddeler

Iceceklerin  toplam fenolik igerigi, Folin-Ciocalteu reaktifi kullanilarak
bulunmustur (Slinkard&Sinleton, 1977). Her igecekten tiiplere 20 pl alinmis ve 1.58 ml
damitilmis su ilave edilmistir. Toplam 100 plFolin-Ciocalteu reaktifi (Damitilmis su ile
1:10 oraninda seyreltilmis) ilave edilip karistinlmigtir. 8 dakika bekledikten sonra,
300ul sodyum karbonat c¢ozeltisi (damitilmis su i¢inde %7,5 a/h) ilave edilip
kanigtirnlmistir. Sonra cozeltiler 2 saat boyunca oda sicakliginda karanlikta inkiibe
edilmistir. Her ¢ozeltinin emilimi spektrofotometre ile (Shimadzu UV-2450, Japonya)
ile 765 nm’de Slciilmiistiir. Orneklerin toplam fenolik madde igerikleri, 1 ml basina mg

gallik asit cinsinden 6l¢iilmiistiir.
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3.3.5. Renk degerleri

Iceceklerin renk degerleri (L*, a*, b* )Minolta renkdlcer kullanilarak

(KonicaMinoltaSensingInc., Japonya) bulunmustur.
3.3.6. Seker

Iceceklerin invert seker tayini TS 3036 ydntemine gore yapilmistir.
3.3.7.Yag

Iceceklerin yag degerleri Gerhardt SOX otomatik yag tayini cihazi ile
Olclilmiistir. Her 6rnek icin 28 g icecek Ornegi analize alinmig ve sonrasinda

yagdegerleri(%) hesaplanmustir.
3.4.Mikrobiyolojik Analizler

3.4.1.Lactobacillus rhamnosus sayisi

Fonksiyonel igecekler {iretildikten sonra probiyotik bakterilerin canlilik
sayilarinin belirlenmesinde MRS Agar (Merck, Germany) kullanilmistir. Besiyer,
tizerinde yazan formiilasyona gore damitik su iginde 1sitilarak eritilmis, otoklavda 121
°C ’de 15 dakika sterilize edilmistir. Daha sonra, fonksiyonel kahve iceceklerinden
belirli miktarda (Iml) 6rnek alinarak gerekli seyreltmelerpeptonsivisi ile yapildiktan
sonra steril petri kaplarina 10 pl aktarilmis ve iizerine MRS Agar (Merck, Germany)
eklenerek ekim yapilmistir. Petri kabinda homojen dagilim i¢in dikkatlice karigtirilma
yapilmig, besiyeri donduktan sonra ters gevrilmistir. Petrilerinanerobik kosullarda
37°C’de 72 saatlik inkiibasyonundan sonra iireme gerceklesen petrilerde koloni sayimi
yapilmustir (Dave ve Shah, 1996). Canli bakteri sayis1 1 ml’delog koloni olusturan birim
(logkob/ml) olarak hesaplanmistir. Kahve orneklerinde toplam dort hafta depolama
boyunca probiyotik takibi yukarida belirtilen yontem ile 0., 1., 5., 7., 14., 21. ve 28.
giinlerde yapilmistir.

3.5. Duyusal Analiz

Kahve iceceklerinin duyusal olarak degerlendirilmesinde 5 puaniizerinden
hazirlanan hedonik test skalas1 kullanilmistir (Hi¢ begenmedim 1 Puan, ¢ok begendim 5
Puan). Yapilan duyusal analizler farkli yas, cinsiyet ve meslek gruplarina ait 15
panelistle gerceklestirilmistir. Duyusal analizler her bir kahve igecegi i¢in depolamanin
0., 7., 14., ve 21. giinlerinde yapilmistir. Fonksiyonel kahve ornekleri panelist grubu
tarafindan  “Goriintis”, “Renk”,“Koku”,“Eksi tat”, “Buruk tat”, “Asitlik”, “Homojen

yap1”, “Lezzet” ve “Genel begeni” 6zellikleri agisindan incelenmistir.
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3.6. Verilerin Istatiksel Analizi

Yaptigimiz bu c¢alismada sonuclar, ANOVA varyans analizine gore
degerlendirilmistir. Karsilastirma igin Tukey testi uygulanmuis, farklar p<0.05 6nemli
olarak kabul edilmistir. Istatiksel analizler, Minitab (14.0) kullanilarak
gerceklestirilmistir.
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4.BULGULAR VE TARTISMA

Bu boliimde 4°C’ de depolanan havug, elma ve visne suyu eklenmis probiyotikli

soguk kahve iceceklerine 0., 1., 5., 7., 14., 21 ve 28. glnlerde uygulanan analizlerden

elde edilen bulgular ve bunlarla ilgili yorum ve tartismalara yer verilmistir.

Aragtirmada; HPK, havu¢ suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve

icecegini, EPK, elma suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve igecegini,

VPK ise vigne suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve icecegini temsil

etmektedir.

4.1. Fizikokimyasal Analiz Sonuc¢lari

Calismada hazirlanan probiyotikli fonksiyonel kahve igeceklerinin Uretiminde

kullanilan iiriinlerin fizikokimyasal analiz sonuglar1 Cizelge 4.1.” de vermistir.

Cizelge 4.1. Fonksiyonel kahve iceceklerinin iiretiminde kullanilan iiviinlerin fizikokimyasal analiz

sonuclart
Analizler Kahve Havug Elma Visne Ruseym 0zU
K“”z(;:)adde 0.39+0.18  9.0620.29  9.71#3.12 16362041  0.270.07
pH 551+0.01  6.71x0.01  3.93+0.02 3.6620 6.7420
Asitlik (%) 0.3+001  3.73x001  4.37:001  8.58+0.02 0.110
Fenolik madde  0.47£0.02  0.29+0.01  0.2630.01  0.74%0.01 0.0120
L" degeri 3277#0.30  46+0.02  38.14+0.39 31.34:0.10 44.85:0.16
a" degeri 351+0.18 15.14+0.12  3.31:0.10 547014  0.270.06
b degeri 378+0.32  18.8£0.09  8.92:+024  134+003  0.930.05
¢ degeri 515¢0.33 2413015 951+022  563+0.14  0.96+0.07
h™ degeri 471+174 5114+0.12 69.62+0.80 13.79t0.55  74.12+2.69
Seker 0.01+0.15  9.1+0.06 9.25:0.65  11.02+0.77 -
Yag - 076+0.14  0.82+0.15  056£0.10  0.89+0.16
Brix 0.5+0 9.4+0.35 11.620 16.820.35 0.20

4.1.1. Kuru madde

Calismamiz kapsaminda {iretilen probiyotikli fonksiyonel kahve iceceklerinin 28

giinliik depolama siiresi sonundaki kuru madde degerleri (%) Cizelge 4.2.” de

verilmistir.
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Cizelge 4.2. Probiyotiklisogukkahveiceceklerinindepolamasiiresiboyunca kuru madde (%) degerleri

Depolama Siresi

(Guin) HPK EPK VPK
0 2,08+0,14A 1,970,304 2,39+0,35”
1 2,13+1,69" 1,74+0,43 2,57+0,06"
5 2,78+0,28" 1,11+0,06% 2,13+0,37A
7 2,4+0,65" 1,850,524 2,471,024
14 1,88+0,05” 1,840,227 2,67+1,22°
21 1,890,224 1,890,234 2,610,624
28 1,49+0,45” 1,140,28% 2,04+1,64°

HPK: Havug suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve, EPK: Elma suyu eklenmis probiyotikli
fonksiyone soguk kahve, VPK: Vigne suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve.

Elde edilen sonuglar incelendiginde en diisiik kuru madde (%) degeri
depolamanin 5. giiniinde EPK igecegine (1,11+0,06") ait iken en yilksek kuru madde
degeri ise HPK icecegine (2,78+0,28%) aittir, fakat sonuglar genel olarak incelendiginde
VPK igeceginin kuru madde (%) degerleri diger iki icecege oranla daha yiiksektir.
Calismasonucunda, 28 giinlilkdepolamastiresincedegisen kuru madde (%) degerleriSekil

4.1.” degosterilmistir.

10
8
N
S 6
©
g m HPK
o 4 mEPK
g
= VPK
2 I T { I
0
0 1 5 7 14 21 28
Depolama stresi (gun)

Sekil 4.1. Probiyotikli soguk kahve iceceklerinde depolama siiresi boyunca degisen kuru madde
degerlerleri

Sonuglarincelendiginde, tiimigeceklerin 28 giinliikkdepolamasonunda kuru madde
(%) degerlerindecokaz da olsadiisiislergdzlemlenmekteikenistatistikselagidanCizelge
4.3. ‘te verilen varyans analizi sonuclarina bakildigindabuazaliglarinanlamliolmadigi
(p>0.05) tespit edilmistir. Varyasyon kaynaklarna ait ortalamalar ise Tukey ¢oklu

karsilagtirma testi ile karsilagtirilmis ve sonuglar Cizelge 4.4. ve Cizelge 4.5.° te
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verilmistir. Tukey testi sonucuna bakildiginda, farkli sebze/meyve suyu eklenmis
probiyotikli soguk kahve igeceklerinin ortalama kuru madde degerlerinin (%) farkli
oldugu saptanmustir; en yuksek kuru madde ortalamasina sahip igecek VPK iken, en
diisiik kuru madde ortalamasina sahip igecek EPK’ dir.

Cizelge 4.3. Probiyotikli soguk kahve iceceklerinde kuru madde degerlerine ait varyans analizi sonuglart

VaryasyonKaynaklari Sd KT KO F P
IceceginCesidi 2 4,107 2,0536 577 0,010
Zaman 6 1,883 0,3139 0,88 0,525
IceceginCesidi*Zaman 12 2,456 0,2046 0,50 0,838
Hata 21 7,471 0,3558

Toplam 41 15,917

Cizelge 4.4. Tukey testi sonuglarina gore kuru madde (%) degerleri bakimindan kahve icecekleri
arasindaki farklilik

ICECEKLER ORTALAMA SONUCLAR
HPK 2,09357 AB
EPK 1,65214 B
VPK 2,41500 A

Cizelge 4.5. Tukey testi sonuglarina gore kuru madde (%) degerleri bakimindan depolama siiresi
arasindaki farklik

ZAMAN ORTALAMA SONUCLAR
0 2,14833 A
1 2,15000 A
5 2,01000 A
7 2,24333 A
14 2,13167 A
21 2,13333 A
28 1,55833 A

Calismamiza benzer sekilde probiyotik eklenerek fonksiyonel hale getirilmis stit
tathst ile ilgili yapilan bir aragtirmada, 20 giin depolama siiresince kuru madde
degerlerinde anlamli bir degisim tespit edilememistir (Hut, 2012). Yapilan baska bir
caligmada da, probiyotik siitlag 6rneklerinde kurumadde degeri icin yapilan istatistiksel
degerlendirmede, giinlere gore degisim calismamiza benzer sekilde Onemli
bulunmamistir. Fakat yine ayni g¢alismada, arastirmamizdan farkli olarak Ornekler

arasindaki degisim istatistiksel olarak anlamli (p>0.05)goériilmemistir(Arikan, 2016).
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4.1.2. pH

Calismamizda yapilan analizler sonucunda 28 giinliilk giinliikk depolama
stiresince elde edilen pH degerleri Cizelge 4.6’ da verilmistir.

Cizelge 4.6. Probiyotiklisogukkahveiceceklerinindepolamasiiresiboyunca pH degerleri

Depolama

Suresi(Gun) HPK EPK VPK

0 5,74+0,01A 4,55+0,02A 4,00+0

1 5,66+0,018 4,33+0,034 4,04+0,08*
5 4,62+0,01¢ 3,91+0,12A 3,960,234
7 4,50+0,01P 4,03+0,17A 3,97+0,254
14 3,72+0,01F 3,89+0,21A 3,98+0,23~
21 3,20+0,01¢ 3,85+0.20 3,97+0,114
28 3,42+0,01F 4,04+0,46% 3,94+0,054

HPK: Havu¢ suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve, EPK: FElma suyu eklenmis
probiyotiklifonksiyone soguk kahve, VPK: Visne suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve.
Tiim Ornekler incelendiginde pH degerleri 3,20 ile 5,74 arasinda degismektedir.
Calisma sonucunda pH degerlerine bakildiginda, en diisiik deger HPK Orneginin 21.
giniinde (3,2+0,01°) iken, en yiiksek deger ise yine HPK o6rneginin 0. giiniinde
(5,74+0,01") belirlenmistir. Calisma sonucunda 28 giinliik depolama boyunca

fonksiyonel kahve iceceklerinin pH degerlerindeki degisimler Sekil 4.2.” de verilmistir.

m HPK
W EPK
m VPK

0 1 5 7 14 21 28
Depolama siiresi (giin)

Sekil 4.2. Probiyotikli soguk kahve iceceklerinde depolama siiresi boyunca degisen pH degerleri

Analiz sonuglarina gore, 28 giin sonunda EPK ve VPK igeceginin pH
degerlerinde bir diigiis gozlenmemistir. HPK igecegi incelendiginde ise pH degeri

5,7440,008’den 3,4240,11°e dogru 2,32 birimlik bir diisiis hesaplanmuistir.
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Probiyotikli soguk kahve i¢eceklerinin varyans analizi sonuglart Cizelge 4.7.” de
verilmistir. Anova tablosuna bakildiginda pH degerleri {izerine hem igecek ¢esidinin ve
depolama siiresinin énemli etkileri (p<0.05) gézlemlenmektedir. Calismamiza benzer
olarak, cimin iiziimii ve Kemah cevizi eklenmis probiyotikli dondurma g¢alismasinda
hem iiriin degiskeni hem de depolamayla beraber pH degerlerinde anlamli degisiklikler
saptanmistir (Salik, 2019). Dirican’in(2016) yapmis oldugu calismada, cam baliyla
zenginlestirilenprobiyotikli yogurt 6rneklerininpH degerlerinin depolama boyunca

diistiigli saptanmustir.

Tukey coklu karsilastirma testi sonucuna (Cizelge 4.8) bakildiginda da anlamli
farkliligin havug suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve iceceginde ortaya
ciktigr acikca goriilmektedir. Tukey testi sonuglarina gore (Cizelge 4.9) depolama
stiresi sonunda ortalama pH degerlerinde diisiisler gdzlemlenmistir. Baslangi¢ giiniinde
ortalama 4,70 bulunmusken, son depolama giinlinde ortalama 3.81 bulunmustur.
Depolamanin 14. giiniinden sonra pH degerleri ortalamalarinda istatiksel olarak bir
degisim gozlemlenmemistir.

Cizelge 4.7. Probiyotikli soguk kahve iceceklerinde pH degerlerine ait varyans analizi sonuglar

VaryasyonKaynaklari Sd KT KO F P
IceceginCesidi 2 1,4570 0,72851 28,89 0,000
Zaman 6 6,0493 1,00821 39,98 0,000
IceceginCesidi*Zaman 12 7,0863 0,59052 23,42 0,000
Hata 21 0,5296 0,02522

Toplam 41 15,1221

Cizelge 4.8. Tukey testi sonuglarina gére pH degerleri bakimindan kahve icecekleri arasindaki farkiiik

ICECEKLERORTALAMA SONUCLAR
HPK 4,41164 A
EPK 4,05964 B
VPK 3,98429 B

Cizelge 4.9. Tukey testi sonuglarina gére pH degerleri bakimindan depolama siiresi arasindaki farkilik

ZAMAN ORTALAMA SONUCLAR
0 4,69900 A
1 4,68083 A
5 4,16700 B
7 4,16933 B
14 3,86600 Cc
21 3,67633 C
28 3,80450 Cc
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4.1.3.Asitlik

Probiyotikli fonksiyonel kahve igecegi 6rneklerinde yapilan analizler sonucunda
28 giinliik gilinliik depolama siiresince elde edilen asitlik (%) degerleri Cizelge 4.10° da
verilmigtir. Tlim 6rnekler incelendiginde asitlik (%) degerleri 0,0363 ile 0,2048 arasinda
degismektedir. Sonuclara bakildiginda, en diisiik asitlik (%) degeri HPK 6rneginin 0.
giiniinde (0,0363+0,0034F )iken, en yiiksek asitlik (%) degeri ise yine HPK 6rneginin
28. glninde (0,2048+0,006”) belirlenmistir. Sekil 4.3.’te probiyotikli soguk kahve
iceceklerinde depolama siiresi boyunca degisen asitlik (%) degerleri gosterilmektedir.
Sekil 4.3 incelendiginde, havu¢ suyu ve elma suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel
kahve iceceklerinin asitlik degerlerinde depolama siiresi sonunda ilk giine gore artis
goriiliirken, visne suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel kahve i¢ceceginin asitlik degeri
degismemistir.

Cizelge 4.10. Probiyotiklisogukkahveigeceklerinindepolamasiiresiboyuncaasitlikdegerleri (% asitlik,
sitrikasitcinsinden)

Depolama

Stiresi(Gtin) HPK EPK VPK

0 0,0363+0,003F 0,0875+0,003¢ 0,192+0,006"8
1 0,0405+0,003PE 0,0832+0,003¢ 0,198+0,0034
5 0,0597+0,006F 0,0768+0,006¢ 0,156+0,009P
7 0,0661+0,009P 0,0875+0,003¢ 0,141+0,006°
14 0,1024+0,012¢ 0,1323+0,0068 0,139+0,003°
21 0,1408+0,0068 0,1685+0,003* 0,166+0,0065¢
28 0,2048+0,006 0,1579+0,006* 0,181+0,00948

HPK: Havu¢ suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve, EPK: Elma suyu eklenmis
probiyotiklifonksiyone soguk kahve, VPK: Visne suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve.

Probiyotikli yogurda ¢am bali eklenerek yapilan bir ¢alismada, depolama sonuna
dek titre edilebilir asitlik miktarinin artmis oldugu belirlenmistir. Calismamiza benzer
olarak, L. rhamnosusilavesininke¢iboynuzu serbet Orneklerinde2. gin harig
titrasyonasitliginde bir artismeydana getirdigi ve bu etkinin de istatistiksel olarak
onemli (p<0.05) oldugu tespitedilmistir.

Sonuglar pH degerleri ile kiyasladigimizda zamana bagl olarak pH degerinde
diisiis gozlemlenen HPK 6rneginin asitlik degerinin de zamana bagl olarak giderek artis
gosterdigi, VPK Orneginde ise zamana bagli olarak 7. Giine kadar asitlik degerinde
azalis gozlemlenirken depolama siirecinin sonlarina dogru asitlik degerinde bir artis

gozlemlenmistir. Ancak EPK ve VPK orneklerinde pHdegerinde istatistiksel olarak
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anlamli bir azalma bulunmaz iken asitlik degerlerinde zamana bagli olarak anlamali
artiglar ortaya c¢ikmistir. Bu degisimlere bakildiginda mikroorganizmanin canliligini
stirdiiriip ortam asitligini arttirirken bu artisin pH degerinin degisimine ¢ok blyuk etkide

bulunacak seviyede olmadig1 gozlemlenmektedir.
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Sekil 4.3. Probiyotikli soguk kahve igeceklerinde depolama siiresi boyunca degisen asitlik (%) degerler

Probiyotiklifonksyionel soguk kahve igeceklerine ait varyans analizi sonuglari
Cizelge 4.11. *de verilmistir. Ayn1 oranda farkli sebze ve meyve suyu ile hazirlanan
fonksiyonel igeceklerin asitlik (%) degerlerinin icecek ¢esidi ve zamana bagli anlamli
(p<0.05) degisimler gosterdigi hesaplanmistir.

Cizelge 4.11.Probiyotikli soguk kahve iceceklerinde asitlik degerlerine ait varyans analizi sonuglar

VaryasyonKaynaklari Sd KT KO F P
IgeceginCesidi 0,041758 0,020879 546,14 0,000
Zaman 0,038904 0,006484 169,60 0,000
IceceginCesidi*Zaman 12 0,031158 0,002596 67,92 0,000
Hata 21 0,000803 0,000038

Toplam 41 0,112623

Calisma sonucunda yapilan Tukey testi sonuglar1 Cizelge 4.12 ve Cizelge 4.13°
te verilmistir. Bu sonuglara gore her ii¢ icecek cesidine ait ortalama asitlik degerlerinin
(%) farkli oldugu ve zamana ortalama asitlik degerlerinin (%) 7. Glinden sonra ortaya

ciktig1 goriilmektedir.
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Cizelge 4.12.Tukey testi sonuglarma gore asitlik (%) degerleri bakimindan kahve icecekleri arasindaki
farklilik

ICECEKLER ORTALAMA SONUC
HPK 0,093014 C
EPK 0,113364 B
VPK 0,167714 A

Cizelge 4.13. Tukey testi sonuglarina gore asitlik (%) degerleri bakimindan depolama siiresi arasindaki
farkliik

ZAMAN ORTALAMA SONUC
0 0,105233 D
1 0,107417 D
5 0,097500 D
7 0,098183 D
14 0,124550 Cc
21 0,158617 B
28 0,181383 A

4.1.4. Fenolik maddeler

Calisma i¢in hazirlanan sebze ve meyve suyu eklenmis probiyotikli soguk kahve
iceceklerinin fenolik madde miktarlar1 28 giin boyunca takip edilmis olup elde edilen
veriler Cizelge 4.14° te verilmistir. Probiyotikli soguk kahve icecekleri
karsilastirildiginda visne suyu eklenmis kahve iceceginin 0. saatinde (0,71+0,04%) en
yiiksek fenolik madde miktar1 goriilmiisken, havug suyu eklenmis kahve igeceginin 21.
guniinde (0,29+0,01%) en diisik fenolik madde miktarma rastlanmistir. Calisma
verilerinin sonuglarina gore, depolama suresi boyunca fenolik madde miktarlari
arasindaki degisim Sekil 4.4.” te gbsterilmistir.

Cizelge 4.14.Probiyotikli soguk kahve iceceklerinin depolama siiresi boyunca fenolik madde miktarlart
(mg gallik asit/ml)

Depolama Suresi

(Gun) HPK EPK VPK

0 0,38+0,05~ 0,670,017 0,71+0,04A
1 0,37+0,01A8 0,56+0,018 0,63+0,05~
5 0,37+0,01A8 0,61+0,0148 0,430,028
7 0,31+0,018¢ 0,64+0,01~ 0,360,018
14 0,30+0,018€ 0,45+0,02¢ 0,460,028
21 0,29+0,01° 0,55+0,028 0,42+0,028
28 0,32+0,01A8¢ 0,38+0,03P 0,440,048

HPK: Havu¢ suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve, EPK: Flma suyu eklenmis
probiyotiklifonksiyone soguk kahve, VPK: Visne suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve.
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Sekil 4.4. Probiyotikli soguk kahve iceceklerinde depolama siiresi boyunca degisen fenolik madde
miktarlar

Depolama siiresince ii¢ 6rnegin de 28 giin sonunda fenolik madde miktarinda
azalma goriilmiistir. HPK iceceginin fenolik madde miktarlar1 0,38+0,05* dan
0,32+0,01°B¢2 ‘ye, EPK iceceginin fenolik madde miktarlar1 0,67+0,01”’dan
0,38+0,03%’ye, VPK igeceginin ise fenolik madde miktarlari 0,71+0,04*’dan
0,44+0,04%ye diismiistiir. Bu sonuglara gore, depolama siiresi sonunda en fazla fenolik

madde miktar1 azalis1 elma suyu eklenmis fonksiyonel kahve iceceginde goriismiistiir..

Yapilan ¢alismalar, farkli meyve sular1 ve probiyotik meyve sularinda depolama
stiresi boyunca orneklerin fenolik madde miktarlarinda azalmalar olabildigini ortaya
koymaktadir. Ornegin, L. rhamnosusilavesi ile probiyotik 6zellik kazandirilan jucara ve

mango suyu karigiminin 30 giin boyunca 4°C’ de depolanmasindan sonra fenolik madde

degerlerinde %12 oraninda kayip oldugu bulunmustur (Dingbudak, 2015). Baska bir
caligmada ise, probiyotik kizilcik suyunun 28 giinliik depolama sonunda kontrol
grubuna karsin fenolik madde miktarlarinin daha fazla diisiis gosterdigi saptanmigtir
(Toprak, 2019).Bitkisel ekstraktlarin i¢inde bulunan fenolikve organik bilesikler ve
lifler sebebiyleprobiyotik mikroorganizmalarin geligimi, Uremesi ve aktivitesini
artmaktadir. Bircok meyve, yiiksek polifenoller ve antosiyaninler icerdikleri bu fenolik
ve organik bilesikler ve lifler probiyotikmikroorganizmalaringelisimini ve aktivitesini
arttirict  etkide bulunmaktadir (Basu ve ark. 2010). Calismamizda, probiyotik
bakterilerin depolama boyunca canliligin1 koruyor olmasinin veya iceceklere eklenen
meyve ve sebze sularinda bulunan fenolik maddelerin zamanla bozulmasinin 28 gin

sonunda fenolik bilesiklerin diistisiine neden oldugu tahmin edilmektedir
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Calismada, fenolik madde miktarlarina ait varyans analizi sonuglar Cizelge 4.15.°
te verilmistir.

Cizelge 4.15. Probiyotikli soguk kahve i¢eceklerinde fenolik madde degerlerine ait varyans analizi
sonuglart

VaryasyonKaynaklari Sd KT KO F P
IceceginCesidi 2 0,35979 0,179895 335,80 0,000
Zaman 6 0,19008 0,031680 59,14 0,000
IceceginCesidi*Zaman 12 0,15858 0,013215 24,67 0,000
Hata 21 0,01125 0,000536

Toplam 41 0,71970

Varyans analizi sonuglarina gore, farkli sebze/meyve sular1 ve depolama siiresi
fenolik madde miktarint anlamli sekilde degistirmistir (p<0.05). Varyasyon
kaynaklarina ait ortalamalar Tukey coklu karsilastirma testi ile karsilastirilmis ve
sonuclar Cizelge 4.16. ve Cizelge 4.17. * de verilmistir.

Cizelge 4.16. Tukey testi sonuglarina gore fenolik madde degerleri bakimindan kahve igecekleri
arasindaki farklilik

ICECEKLER ORTALAMA SONUCLAR
HPK 0,333571 C
EPK 0,552143 A
VPK 0,495000 B

Cizelge 4.17. Tukey testi sonuglarina gore fenolik madde degerleri bakimindan depolama siiresi
arasindaki farklilik

ZAMAN ORTALAMA SONUCLAR

0 0,588333 A

1 0,521667 B

5 0,470000 Cc

7 0,435000 CD

14 0,408333 DE
21 0,416667 DE
28 0,381667 E

Tukey testi sonuglarina gore ortalama fenolik madde miktarlar1, farkli
sebze/meyve suyu ile hazirlanmis kahve igeceklerinde anlamli sekilde farkl
bulunmustur. 28 gunlik depolama siirecinde ise,fenolik madde miktar1 ortalamalari
diislis gdstermis, yalnizca 14. ve 21. giin fenolik madde miktar1 ortalamalar istatiksel

olarak benzer goriilmiistiir.
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4.1.5. Renk degerleri (L*, a*, b*, c*, h*)

Bir gidanin kalitesi ve kabul edilebilirligi ile ilk yargi ¢ogunlukla {iriin rengine
bakilarak verilir (Acar ve ark. 2006). Bu baglamda arastirmada kahve i¢eceklerinde L*,
a*, b*, ¢* ve h* degerleri incelenmistir.
4.1.5.1. L* degerleri

Probiyotikli fonksiyonel kahve iceceklerinin 28 giin boyunca analiz edilen L*

b

degerleri Cizelge 4.18. ° de verilmistir. Arastirmada L* degeri parlakligi ifade

etmektedir.

Cizelge 4.18. Probiyotikli soguk kahve igeceklerinin depolama stiresi boyunca L* degerleri

Depolama  Sdresi

(Gun) HPK EPK VPK
0 35,8+0,544 35.54+0.808 30,97+0,83/8
1 31,47+0,17¢P 34,35+0,868 29,81+0,168
5 31,83+0,21¢P 35,460,388 30,400,138
7 30,84+0,10P 39,44+0,18" 30,18+0,318
14 33,660,888 34,78+1,088 31,13+0,9078
21 31,68+0,13°P 38,040,594 32,01+0,78A
28 32,83+0,39¢ 35,74+0,178 30,27+0,138

HPK: Havu¢ suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve, EPK: Elma suyu eklenmis
probiyotiklifonksiyone soguk kahve, VPK: Visne suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve.

Calisma sonucunda L* degerleri incelendiginde, en yliksek L* degerine EPK
orneginin 7. giiniinde (39,44+0,18"), en diisiik L* degerine ise VPK orneginin 1.
guniinde (29,81+0,16%) rastlanmistir. Fonksiyonel kahve iceceklerinin L* degerleri

arasindaki degisim Sekil 4.5.  te gosterilmektedir.

45.00
40.00
35.00
30.00
25.00
20.00
15.00
10.00

5.00

0.00

= HPK
mEPK
uVPK

L* degeri

0 1 5 7 14 21 28
Depolama suresi (giin)

Sekil 4.5. Probiyotikli soguk kahve iceceklerinde depolama siiresi boyunca degisen L*degerleri
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Tim oOrnekler incelendiginde, depolama siiresi sonunda (28 gun) EPK
icecegininL* degerinde 7. ve 21. giinde artiglar gézlemlenirken depolama sonunda ise
ilk giine kiyasla istatiksel olarak anlamli bir degisiklige sahip olmadigi hesaplanmistir.
Buna karsin, HPK ve VPK iceceklerininL* degerlerinde giine gore diisiis meydana
gelmistir.

Toprak’in (2019)probiyotikli ramazan serbeti ve probiyotiklikeciboyunuzu
serbeti ile yaptig1 caligmasinda, 28 gilinliikk depolama sonunda g¢alismamiza paralel
olarak L*  degerlerinde diisiisler bildirmis ve bunun sebebi olarak probiyotik
bakterilerin igecegi zamanla matlastirabilecegini 6ne sunmustur. Diger bir ¢alismada ise
(Gui ve ark., 2005) elma sularinin buzdolab: sicakliginda depolama siiresince renk ve
polifenoloksidaz (PPO) enzimi igerigindeki degisimler gozlemlenmistir. Bu belirtilen
calismada elma sular siiper kritik karbondioksit muhamelesine tabi tutulmus ve kontrol
orneklerine kiyaslanmistir. Calismadaki kontrol orneklerine bakildiginda bizim
calismamizdan farkli olarak L* degerinde diisiis gozlemlenmis ve bu diislisiin PPO
aktivitesindeki diisiise bagl olabilecegi belirtilmistir. Miebach ve Spiess tarafindan
yapilan c¢alismada ise havug sulart 1°C” de depolanmis ve 8 hafta icerisinde PPO
degerlerindeki diislise bagli olarak renk degerlerindeki degisim acik¢a ortaya
konmustur. Calismamizdaki L* degerindeki varyasyonun havu¢ ve elma suyundaki
PPO enzim aktivitesindeki degisimlere bagli olabilecegi diisiiniilmekte ve ileriki

caligmalarda PPO enzim aktivitesinin depolama ile takibi planlanmaktadir.

Probiyotikli fonksiyonel kahvelerinin L* degerlerine ait varyans analizi
sonuglart Cizelge 4.19° da verilmistir. Elde edilen istatiksel analiz sonuglari
incelendiginde, her iki faktoriin (icercek c¢esidi ve zaman) de L* degeri lizerine 6nemli
(p<0.05) etkileri goriilmiistiir. YapilanTukey testi sonuglar1 Cizelge 4.20. ve Cizelge
4.21 de yer almaktadir. Test sonuglarina gére 28 giinliikk depolama boyuncaortalamalL*
degerlerianlaml farkliliklar gdstermistir; en yiiksek ortalama L* degerine sahip icecegin
EPK oldugu bulunmustur.

Cizelge 4.19. Probiyotikli soguk kahve iceceklerinde L* degerlerine ait varyans analizi sonuglar

VaryasyonKaynaklari Sd KT KO F P
IceceginCesidi 330,21 165,107 577 0,000
Zaman 32,94 5,490 0,88 0,000
IceceginCesidi*Zaman 12 90,00 7,500 0,50 0,000
Hata 42 13,12 0,312

Toplam 62 466,27
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Cizelge 4.20. Tukey testi sonuglarina gore L* degerleri bakimindan kahve icecekleri arasindaki farkiilik

ICECEKLER ORTALAMA SONUCLAR
HPK 32,5390 B
EPK 36,1919 A
VPK 30,6805 C

Cizelge 4.21. Tukey testi sonuglarina gore L* degerleri bakimindan depolama siiresi arasindaki farklilik

ZAMAN ORTALAMA SONUCLAR

0 34,1022 A
1 31,8767 E
5 32,5633 DE
7 33,4833 ABC

14 33,1922 BCD

21 33,9089 AB

28 32,8333 CD

4.1.5.2. a* degerleri

Probiyotikli fonksiyonel soguk kahve igeceklerinin a* degerleri Cizelge 4.22. °
de verilmistir. Arastirmada a* degeri kirmizilik ve yesillik (Yiiksek a* kirmizilik, disiik
a* yesillik) derecesini gostermektedir.

Cizelge 4.22. Probiyotikli soguk kahve iceceklerinin depolama siiresi boyunca a* degerleri

Depolama  Sdresi

(Gun) HPK EPK VPK
0 4,01+0,36"8 3,55+0,37A8 6,92+0,3448
1 4.35+0,097 3,550,248 7,48+0,19A
5 4,35+0,05A 3,38+0,06"8 6,99+0,3648
7 4,03+0,15"8 3,21+0,218 7,200,004
14 3,6+0,208 3,88+0,12A 7,09+0,1148
21 4,04+0,36"8 3,49+0,0748 6,460,298
28 3,67+0,098 3,92+0,14A 7.12+0,19A

HPK: Havu¢ suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve, EPK: Elma suyu eklenmis
probiyotiklifonksiyone soguk kahve, VPK: Visne suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve.

Sonuglar incelendiginde en yiliksek a* degerlerine sahip 6rnegin VPK oldugu, en
diisiik a* degerlerine sahip oOrnegin ise EPK oldugu saptamistir. Tum igeceklere
bakildiginda en yiiksek a* degerine, VPK &rneginin 1. giiniinde (7,48+0,19%), en diisiik
a* degerine ise EPK Orneginin 7. giiniinde (3,21+0,21F) rastlanmustir. Probiyotikli
fonksiyonel soguk kahve icecekleri a* degerleri arasindaki degisim Sekil 4.6. ¢ da

gosterilmistir.
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Sekil 4.6. Probiyotikli soguk kahve i¢eceklerinde depolama siiresi boyunca degisen a*degerleri

28 giin sonunda HPK &rneginin degerinde azalma goriilmiisken, EPK ve VPK
orneklerinin a* degerlerinde artiglar saptanmistir. Cesitli Sebze sularmin L. paracaseiile
fermente edilerek yapildigi bir ¢alismada, 28 giin sonunda a* degerlerinde azalmalar
saptanmistir(Fadhil, 2015).Kirmiz1 renk bileseni igeren besinlerin a* degerlerinde hiicre
parcalanmasi sebebiyle bilesenlerin igecege gegmesi nedeni ile depolama sonunda artis
gbzlenecegi diistintilmektedir. Calismamizda da, VPK igeceginin a* degerinin istatiksel
artist bundan kaynakli olabilir. Probiyotikli fonksiyonel kahve iceceklerinin a*
degerlerine ait varyans analizi sonuglar1 Cizelge 4.23’ te verilmistir.

Cizelge 4.23. Probiyotikli soguk kahve iceceklerinde a* degerlerine ait varyans analizi sonuglar

VaryasyonKaynaklari Sd KT KO F P
IceceginCesidi 2 150,428 75,2140 154484 0,000
Zaman 1,58 0,1764 3,62 0,005
igeceginCesidi*Zaman 12 3,418 0,2849 0,85 0,000
Hata 42 2,045 0,0487

Toplam 62 156,950

Arastirmada sonuglar istatiksel olarak degerlendirildiginde, farkli sebze ve
meyve suyu ile hazirlanmis kahve igeceklerinin a* degerlerinde degisiklikler
gozlenmektedir (p<0.05).YapilanTukey testi sonuglar1 Cizelge 4.24. ve Cizelge 4.25. ‘te

gosterilmistir.
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Cizelge 4.24. Tukey testi sonuglarina gére a* degerleri bakimindan kahve icecekleri arasindaki farkiik

ICECEKLER ORTALAMA SONUCLAR
HPK 4,00667 B

EPK 3,56905 C

VPK 7,04381 A

Cizelge 4.25. Tukey testi sonuglarina gore a*degerleri bakimindan depolama stiresi arasindaki farklilik

ZAMAN ORTALAMA SONUCLAR

0 4,82556 AB

1 5,12778 A

5 4,90778 AB

7 4,81333 AB

14 4,85667 AB
21 4,66444 B

28 4,91667 AB

Tukey farklilik testi sonuclarina gore kahve icecedi gesitlerinin a” degerini
anlamli sekilde etkiledigi saptanmistir. Depolama siiresi boyunca ortalama a* degerleri
sonuclarinda ise bazi benzerlikler goriilmiistiir. Depolamanin 1. ve 21. giinliinde a*
degerleri ortalamalar1 istatiksel olarak farkli bulunurken, diger tim giinlerde benzer
gorilmiustir.

Literatiir incelendiginde bircok calismada depolama sirasinda
havucunigerigindeki beta-kartotenindegredasyonuna bagli olarak konsantrasyondaki
azalmalar hesaplanmistir (Miebach ve Spiess, 2003). Yapilan calismamizda HPK
orneginde a* degerindeki diisiisiin beta karotenin zamana bagl olarak hava ile temasi

sonucu bozulmasina bagli olabilecegi diisiiniilmektedir. .
4.1.5.3.b* degerleri
Probiyotikli fonksiyonel soguk kahve igeceklerinin b* degerleri Cizelge 4.26° da

verilmistir. Aragtirmada b* degeri sarilik derecesini gostermektedir (Yiiksek b* yiiksek

sart).
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Cizelge 4.26. Probiyotikli soguk kahve igeceklerinin depolama stiresi boyunca b* degerleri

Depolama  Sdiresi

(Gun) HPK EPK VPK

0 9,52+0,84A 6,17+0,27F 4,560,038
1 7,61+0,378¢P 6.84+0,10PF 4,73+0,23A
5 8,33+0,41ABC 7,01+0,78PE 5,100,207
7 6,780,220 11,810,517 4,58+0,338
14 8,85+0,68A8 8,98+0,328C 5,12+0,04A
21 7,42+0,19¢P 7,91+0,43°0 4,830,098
28 8,17+0,208 9,30+0,618 5,09+0,12A

HPK: Havu¢ suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve, EPK: Flma suyu eklenmis
probiyotiklifonksiyone soguk kahve, VPK: Visne suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve.

Sonuglar incelendiginde, en yliksek b* degerine EPK o0rneginin 7. giiniinde
(11,81+0,51%), en diisiik b* degerine ise VPK 6rneginin 0. giiniinde (4,560,035)

rastlanmastir.
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Sekil 4.7. Probiyotikli soguk kahve iceceklerinde depolama siiresi boyunca degisen b*degerleri

Sonuglar incelendiginde, EPK iceceginin b* degerlerinin 6,17+0,27F “den
9,300,615 ye yiikseldigi, VPK igeceginin b” degerlerinin 4,56+0,03% den 5,09+0,12"
ya vyiikseldigi fakat, HPK iceceginin ise 9,52+0,84" " dan 8,17+0,20% 'ye diistiigii
saptanmistir. HPK 6rneginde depolama siiresi boyunca istatiksel olarak artis ve azalislar
saptanmig, 28 gilin sonunda b* degeri depolamanin ilk giiniine gore azalis gostermistir.
EPK Orneginin b* degerlerinde 7. giine kadar istatiksel olarak anlamli bir artis

gbzlemlenmis, sonrasinda 21. giine kadar tekrar azalmig ve 28. giin yeniden artmustir.

Bir ¢alismada L. caseiile fermente edilmiskirmiz1 ve beyaz lahana sular1 4°C de

42 gun boyunca depolanmistir. Depolama sonundakirmizi lahana suyunun b* degerleri,
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depolamanin ilk giinii 17.37 olarak belirlenmigken, depolamanin son giinii -2,59 olarak
belirlenmistir. Fermente edilmis beyaz lahana suyunun 42 gun depolama sonunda
Olctlen b* degerleri, depolamanin ilk giinii8.83 olarak saptanmisken, depolama sonunda
ise 11,18 olarak belirlenmistir.

Probiyotikli fonksiyonel kahve iceceklerinin b*degerlerine ait varyans analizi
sonuglari Cizelge 4.27. ° de verilmistir.

Cizelge 4.27. Probiyotikli soguk kahve iceceklerinde b* degerlerine ait varyans analizi sonuglart

VaryasyonKaynaklari Sd KT KO F P
IceceginCesidi 2 156,142 78,0712 480,03 | 0,000
Zaman 6 15,476 2,5793 15,86 0,000
IqeceginCesidi*Zaman 12 67,725 5,6438 34,70 0,000
Hata 42 6,831 0,1626

Toplam 62 246,174

Farkli sebze ve meyve sular1 eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve
icecekleri arasinda b* degerleri acgisindan istatiksel olarak anlamli farkliliklar tespit
edilmistir (p<0.05).

Cizelge 4.28. Tukey testi sonuglarina gore b* degerleri bakimindan kahve icecekleri arasindaki farklilik

ICECEKLER ORTALAMA SONUCLAR
HPK 8,09714 A
EPK 8,28905 A
VPK 4,85762 B

Cizelge 4.29. Tukey testi sonuglarina gore b* degerleri bakimindan depolama siiresi arasindaki farkilk

ZAMAN ORTALAMA SONUCLAR
0 6,75000 B
1 6,39111 B
5 6,81444 B
7 7,72333 A
14 7,65000 A
21 6,71778 B
28 7,52222 A

Tukeyfarkliklik testi sonuglarina gore, HPK ve EPK igeceklerinin b” degerleri
istatiksel olarak aynm1 bulunmusken, VPK iceceginin b” degerleri diger iki kahve icecegi
tirtinden farkli bulunmustur. Depolama siiresindeki ortalamalara bakildiginda,

depolamanin 7. giiniine kadar istatiksel olarak bir degisim gozlemlenmemistir. 7., 14.,
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ve 28. ginlerin b” degerleri ortalamalari istatiksel olarak birbirleriyle benzer ve diger

giinlerden daha yiiksek bulunmustur.

4.1.5.4. c* degerleri

Calisma igin hazirlanan fonksiyonel kahve iceceklerinin ¢* degerleri Cizelge

4.30. ¢ da verilmistir. ¢ degeri rengin doygunlugunu ifade etmektedir.

Cizelge 4.30. Probiyotikli soguk kahve i¢eceklerinin depolama siiresi boyunca c* degerleri

Depolama Suresi

(Gun) HPK EPK VPK

0 10,330,917 7,12+0,38E 8,29+0,28R8
1 8,77+0,318¢ 7,71+0,100E 8,86+0,24A
5 9,40+0,39A8 7,76+0,65PF 8,65+0,33A8
7 7,88+0,22¢ 12,24+0,45~ 8,54+0,12A8
14 9,560,588 9,78+0,148C 8,750,077
21 8,45+0,348¢ 8,65+0,40¢P 8,07+0,278
28 8,96+0,228C 10,10+0,628 8,78+0,18A

HPK: Havu¢ suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve, EPK: Elma suyu eklenmis
probiyotiklifonksiyone soguk kahve, VPK: Visne suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve.

Arastirmasonuglarinagoreenyiksekc*  degeri  depolamanin 7.  guninde
(12,24+0,45") EPK iceceginde goriiliirken, en diisiik ¢ degeri ise, depolamanin O.
giiniinde yine EPK iceceginde goriilmiistiir. Kahve iceceklerinin ¢” degeri degisimleri

Sekil 4.8. © de gosterilmektedir.
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Sekil 4.8. Probiyotikli soguk kahve iceceklerinde depolama siiresi boyunca degisen C* degerleri

Bu sonuglara gore, HPK igeceginin ¢* degeri depolama sonunda azalirken, EPK

ve VPK igeceklerinin c* degerleri depolama sonunda artis gostermistir. EPK igecegi
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7,120,385 ‘den 10,100,628 yeartisgosterirken, VPK igecegi8,29+0,28"8 den
8,78+0,18" ya gosterdigi saptanmistir. Probiyotikli kahve igeceklerinin ¢” degerlerine

ait varyans analizi sonuglar1 Cizelge 4.31. ¢ de gosterilmistir.

Cizelge 4.31. Probiyotikli soguk kahve iceceklerinde c* degerlerine ait varyans analizi sonuglar

VaryasyonKaynaklari Sd KT KO F P
IceceginCesidi 2 3,332 1,6660 10,27 0,000
Zaman 6 12,997 2,1662 13,36 0,000
IceceginCesidi*Zaman 12 57,391 4,7826 34,70 0,000
Hata 42 6,811 0,1622 29,49

Toplam 62 80,531

Varyans analizi sonuglarina gore, hem kahve cesitlerinin hem de depolama
siresinin ¢ degerleri iizerine etkisi anlamli bulunmustur. Sonuclar Tukey coklu
karsilastirma testi ile karsilastirillmis ve sonuglar Cizelge 4.32. ve Cizelge 4.33. ’ te

gosterilmistir.

Cizelge 4.32. Tukey testi sonuglarina gore C* degerleri bakimindan kahve igcecekleri arasindaki farklilik

ICECEKLER ORTALAMA SONUCLAR
HPK 9,04952 A
EPK 9,05000 A
VPK 8,56190 B

Cizelge 4.33. Tukey testi sonuglarina gore C* degerleri bakimindan depolama siiresi arasindaki farklilik

ZAMAN ORTALAMA SONUCLAR
0 8,57778 B
1 8,44444 B
5 8,60333 B
7 9,55222 A
14 9,36444 A
21 8,38889 B
28 9,27889 A

Tukeysonuglarmagore, HPK ve EPK igeceklerininortalamac” degerleri istatiksel
olarak benzer bulunurken VPK iceceginin ¢* degerleri ortalamasi diger iki kahve
icecegine gore diisiik bulunmustur. Depolama siiresi boyunca ortalama c” degerleri
karsilastirildiginda ik 5 giin degisim gozlemlenmemis, daha sonrasinda artis
goriilmiistir.  Depolamanm  21.  giiniindeki ¢~ degerleriortalamasiise  ilk

besglinlebenzersaptanmistir.
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4.1.5.5. h* degerleri

Calisma i¢in hazirlanan fonksiyonel kahve igeceklerinin h* degerleri Cizelge
4.34’te verilmistir.h*degeri;kirmizi, mavi ve yesil gibi temel renklerin belirlenmesini

ifade eder.

Cizelge 4.34. Probiyotikli soguk kahve igeceklerinin depolama stiresi boyunca h* degerleri

Depolama

Saresi (Gin)  Hpk EPK VPK

0 67,17+0,25% 60,12+2,04¢ 33,41+1,3178
1 60,20+1,46° 62,55+1,798C 32,29+1,158
5 62.41+0,91B¢ 64,08+3,038C 36,11+1,594
7 59,29+0,36° 74,791,527 32,43+2,158
14 67,78+2 477 66,65+0,838 35,79+0,5978
21 61,49+1,59¢ 66,16+1,078 36,78+0,844
28 65,81+0,1148 67,10+0,738 35,45+0,49/8

HPK: Havu¢ suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve, EPK: Elma suyu eklenmis
probiyotiklifonksiyone soguk kahve, VPK: Visne suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve.
Sonuglar incelendiginde, en yliksek h* degerine depolamanin 7. giiniinde
(74,79£1,52") EPK iceceginde, en diisiik h* degerine ise, depolamanin 1. giiniinde
VPK iceceginde rastlanmistir. Kahve igeceklerinin depolama stiresi boyunca degisen h*

degerleri Sekil 4.9.° da verilmistir.
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Sekil 4.9. Probiyotikli soguk kahve iceceklerinde depolama siiresi boyunca degisen h* degerleri

Sonuglar incelendiginde; depolama sonunda HPK iceceginin h* degeri azaldigi,

EPK igeceginin h* degerinin arttig1, VPK igeceginin h* degerinin ise ilk giine gore ayni
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kaldig1 saptanmistir. EPK igeceginin h* degeri 14. giinden sonra degisiklik
gostermemisken, diger iki icecekte depolama siiresince artis ve azaliglar meydana
gelmistir. Yapilan varyans analizi sonuglar Cizelge 4.35.  te gosterilmistir.

Cizelge 4.35. Probiyotikli soguk kahve iceceklerinde h* degerlerine ait varyans analizi sonuglart

VaryasyonKaynaklari Sd KT KO F P
IgeceginCesidi 2 12727,5 6363,73 2997,60 0,000
Zaman 6 1257,2 26,20 12,34 0,000
IceceginCesidi*Zaman 12 504,2 42,02 19,79 0,000
Hata 42 89,2 2,12

Toplam 62 13478,1

Varyans analizi sonuglarina goére, hem depolama siiresi hem de kahve
cesitliliginin h* degerleri iizerine etkisi istatiksel olarak anlamli bulunmustur. Varyans
analizinde belirlenen degiskenler arasi farklilik diizeyini belirlemek amaciyla Tukey
testi yapilmis ve Cizelge 4.36. ve Cizelge 4.37. ¢ de gosterilmistir.

Cizelge 4.36. Tukey testi sonuglarina gére h* degerleri bakimindan kahve icecekleri arasindaki farklilk

ICECEKLER ORTALAMA SONUCLAR
HPK 65,9214 A
EPK 63.4490 B
VPK 34.6100 C

Cizelge 4.37. Tukey testi sonuglarina gére h* madde degerleri bakimindan depolama siiresi arasindaki
farkhilik

ZAMAN ORTALAMA SONUCLAR

0 53,5689 CD
1 51,6811 D
5 54,1989 BC
7 55,5056 ABC

14 56,7400 A

21 54,8078 ABC

28 56,1189 AB

Tukey testi sonuglarma gére, tiim kahve cesitlerinin h™ degerleri istatiksel olarak
farkli bulunmustur. HPK ve EPK igeceklerinin h” degerleri daha yakinken, VPK
iceceginin h” degerleri ortalamasi daha diisiiktiir. Depolama giinlerine gore h”
degerleriortalamalarina baktigimizda 7. giin ve 21. giin ortalamalar1 benzer

bulunmustur.
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4.1.6. Seker

Kahve igeceklerinde, depolamanin 0., 7., 14., 21. ve 28. giinlerde seker
degerlerine bakilmistir. Cizelge 4.38. ‘de gosterildigi gibi en yiiksek seker degeri
(2,18+0,15") depolamanin 14. giiniinde visne suyu katkil1 probiyotikli kahve iceceginde
gozlemlenirken, en diisiik seker degeri (0,55+0,048) ise depolamanin 14. giiniinde havug
katkili probiyotikli kahve igceceginde gozlemlenmistir. Depolama siiresi ilerledikce
degisen miktarlar1 Sekil 4.10.° da gosterilmistir.

Cizelge 4.38. Probiyotikli soguk kahve iceceklerinin depolama siiresi boyunca seker miktarlar: (%)

Depolama Suresi

(Giin) HPK EPK VPK

0 1,13+0,08* 1,10+0,08* 1,03£0,07A
7 1,11+0,08* 0,960,074 1,60£0.117
14 0,550,048 1,08+0,08* 2,18+0,15°
21 0,620,048 1,3740,107 1,7740,127
28 0,630,048 0,930,074 0,990,074

HPK: Havug¢ suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve, EPK: Elma suyu eklenmis
probiyotiklifonksiyone soguk kahve, VPK: Visne suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve.

Sekil istatiksel olarak incelendiginde, HPK igeceginin seker miktarinin
depolama sonunda diisiis gosterdigi, EPK iceceginin ve VPK iceceginin ise seker
degerlerinin depolama sonuna kadar istatiksel olarak ayni kaldigi gdzlemlenmistir.
Sonuglar genel olarak degerlendirildiginde, depolama sonunda yalnizca HPK i¢eceginin
probiyotikbakteri sayisinda artis gozlemlenmistir. Buna bagli olarak, probiyotik
bakterilerin HPK igeceginde sekeri bir miktar kullanarak tireme gosterdigi ve bu yilizden
HPK igeceginin seker miktarinin distiigii tahmin edilmektedir.
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Sekil 4.10. Probiyotikli soguk kahve iceceklerinde depolama siiresi boyunca degisen seker miktarlari

Varyans analizi sonuglarinda gosterildigi gibi (Cizelge 4.39.)gore, depolama
siirenin ve farkli igecek tiplerinin seker miktar1 {izerine etkileri onemli (p<0.05)
bulunmustur. Tukey testi sonuglart Cizelge 4.40. ve Cizelge 4.41.°de
gosterilmektedir. Tukey karsilastirma testi sonuglarma gore, tiim igeceklerinin seker
miktarlart istatiksel olarak farkli bulunmugstur. Yine Tukey testi sonuglarina gore, kahve
iceceklerinde depolamanin son giinii hari¢ seker miktarlar1 benzer goriilmiistiir.

Cizelge 4.39. Probiyotikli soguk kahve iceceklerinde seker degerlerine ait varyans analizi sonuglari

VaryasyonKaynaklari Sd KT KO F P
IceceginCesidi 2 2,5277 1,26385 86,96 0,000
Zaman 4 0,7415 0,18537 12,75 0,000
igeceginCesidi*Zaman 8 2,2083 0,27604 18,99 0,000
Hata 15 0,2180 0,01453

Toplam 29 5,6955

Cizelge 4.40. Tukey testi sonuglarina gore seker degerleri bakimindan kahve icecekleri arasindaki
farklilik

ICECEKLER ORTALAMA SONUCLAR
HPK 0,808 C

EPK 1,088 B

VPK 1,514A
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Cizelge 4.41. Tukey testi sonuglarina gore seker degerleri bakimindan depolama siiresi arasindaki

farklilik

ZAMAN ORTALAMA SONUCLAR
0 1,08667 A
7 1,22333 A
14 1.27000 A
21 1,25333 A
28 0,85000 B
4.1.7. Yag

Probiyotikli kahve iceceklerinin yag degerleri, Cizelge 4.42.” de gOsterilmistir.
En yiiksek yag degerleri, depolamanin son giinii EPK i¢eceginde ve depolamanin ilk
giinii HPK iceceginde (0,80+0,14”) gériiliirken, en diisiik yag degeri ise depolamanin 7.
guniinde VPK iceceginde (0,32+0,06") goriilmektedir.

Cizelge 4.42. Probiyotikli soguk kahve iceceklerinin depolama siiresi boyunca yag miktarlar (%)

Depolama  Suresi

(Gin) HPK EPK VPK
0 0,800,147 0,34£0,06* 0,7240,13*
7 0,360,068 0,450,087 0,32+0,067
14 0,50+0,0978 0,39+0,07A 0,450,087
21 0,340,068 0,770,147 0,75£0,137
28 0,350,068 0,800,147 0,760,147

HPK: Havug¢ suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve, EPK: Elma suyu eklenmis
probiyotiklifonksiyone soguk kahve, VPK: Visne suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve.

DepolamaboyuncadegisenyagdegerleriSekil 4.11.°de verilmistir.
SekilincelendigindeEPK
veVPKigeceklerindedepolamaboyuncayagdegerlerindeistatikselolarakbirdegisimgozlem
lenmezken, HPK igecegininyagdegerindedepolamasonundadiisiissaptanmistir.  HPK
igecegininyagdegerindekidiislisiinsebebi, seker
degerlerindekidiisiisebenzersekildeprobiyotikbakterileriniiremesiileilgilioldugutahmined

ilmektedir. VaryansanalizisonuglariCizelge 4.43.” tegdsterilmektedir.
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Sekil 4.11. Probiyotikli soguk kahve iceceklerinde depolama siiresi boyunca degisen yag miktarlari

Varyans analizi sonuglarina gore, farkli tipte eklenmis meyve ve sebze sularmin
yag degerlerine etkisi anlamsiz (p>0.05) bulunurken, depolama siiresinin yag
degerlerine etkisi anlamli (p<0.05) bulunmustur. Yapilan Tukey karsilagtirma testi
sonuclar1 Cizelge 4.44. ve Cizelge 4.45.°te gosterilmektedir. Cizelgelere bakildiginda
tiim iceceklerin istatiksel olarak yag degerleri benzer tespit edilmistir. Diger bir sonuca
gore 28. giin digindaki tiim giinlerde yag degerleri ortalamalar1 benzer ve 28. giine gore
diisiik bulunmustur.

Cizelge 4.43. Probiyotikli soguk kahve iceceklerinde yag degerlerine ait varyans analizi sonuglar

VaryasyonKaynaklari Sd KT KO F P
IgeceginCesidi 2 0,06200 0,03100 1,75 0,208
Zaman 4 0,34520 0,08630 4,87 0,010
IceceginCesidi*Zaman 8 0,71120 0,08890 5,01 0,004
Hata 15 0,26600 0,01773

Toplam 29 1,38440

Cizelge 4.44. Tukey testi sonuglarina gore yag degerleri bakimindan kahve icecekleri arasindaki farkliik

ICECEKLER ORTALAMA SONUCLAR
HPK 24,7748 A
EPK 34,7010 A
VPK 28,9527 A
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Cizelge 4.45. Tukey testi sonuglarina gore yagdegerleri bakimindan depolama siiresi arasindaki farkliik

ZAMAN ORTALAMA SONUCLAR
0 53,5689 A
7 55,5056 A
14 56,7400 A
21 54,8078 A
28 56,1189 B

4.1.8. Brix degerleri
Probiyotikli kahve igeceklerinde analiz edilen brix degerleri Cizelge 4.46. © da
verilmistir.

Cizelge 4.46. Probiyotiklisogukkahveigeceklerinindepolamasiiresiboyuncabrix degerleri

Depolama

Suresi (GUn) HPK EPK VPK

0 1,8+0,07ABC 1,60,497 2,840,077
1 1,4+0,078¢ 1,3+047 2,7+04A
5 1,3+0¢ 1,740,497 2,7+0A

7 1,8+0,07A8¢ 1,140,147 2,740,077
14 1,940,077 1,60,497 2,940,427
21 1,5+0,07ABC 1,240,077 2,940,352
28 1,8+0,28A8 1,3+0,07A 2,620,147

HPK: Havu¢ suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve, EPK: Elma suyu eklenmis
probiyotiklifonksiyone soguk kahve, VPK: Visne suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve.

Calisma sonucunda, en yiliksek brix degerine depolamanin 14 ve 21. giliniinde
(2,9i0,42A, 2,910,35A) visne suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel kahve iceceginde
rastlanmustir. En diisiik brix degeri ise depolamanin 21. giiniinde (1,2+0,074) elma suyu
eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve iceceginde goriilmiistiir. Arastirmada

degisen brix degerleri Sekil 4.12. ¢ de verilmistir.
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Sekil 4.12. Probiyotikli soguk kahve iceceklerinde depolama siiresi boyunca degisen brixdegerleri

Arastirma sonuglarina gére depolama sonunda EPK igeceginin brix degeri 0,3
birim, VPK igeceginin brix degeri ise 0,2 birim azalmis, fakat istatiksel olarak dnemsiz
goriigmiistiir. HPK iceceginin ise depolama sonunda brix degeri ayni kalmasina ragmen,
standart sapmanin yiiksek olmasindan dolayr istatiksel olarak degisimi anlamli
bulunmustur. Kahve igeceklerinin varyans analizi sonuglart Cizelge 4.47. © de
verilmistir.

Cizelge 4.47. Probiyotikli soguk kahve iceceklerinde brixdegerlerine ait varyans analizi sonuglar

VaryasyonKaynaklari Sd KT KO F P
IceceginCesidi 14,9962 7,49810 130,67 0,000
Zaman 0,4748 0,07913 1.38 0,269
igeceginCesidi*Zaman 12 0,8738 0,07282 1,27 0,305
Hata 21 1,2050 0,05738

Toplam 41 17,5498

Varyans analizi sonuglar1 genel olarak incelendiginde, depolama siiresinin brix
degerleri iizerine anlamli bir etkisi bulunmazken, kahve icece8i cesitlerinin brix
degerleri tlizerine etkisi istatiksel olarak anlamli bulunmustur. Toprak (2019),
keciboynuzu ve ramazan serbetlerine probiyotik ekleyerek 4°C sicaklikta 28 giin
boyunca depolama yaptig: bir calismada, ¢alismamizla paralellik gostererek depolama
boyunca brix degerlerinde anlamli bir degisiklik olmadigin1 bildirmistir.Geng(2016),
yaptig1 ¢alismada, iginde laktik asit bakterisi bulunan nar sularininbriks degerlerinde
zamanla birlikte diisiis oldugunu ve en diisiik degerlerin en son giinde Olctldiigi

saptamuistir.
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Cizelge 4.48. Tukey testi sonuglarina gore brix degerleri bakimindan kahve icecekleri arasindaki farkiiik

ICECEKLER ORTALAMA SONUCLAR
HPK 1,60714 B
EPK 1,36429 C
VPK 2,73571 A

Cizelge 4.49. Tukey testi sonuglarina gore brix degerleri bakimindan depolama siiresi arasindaki

farklilik

ZAMAN ORTALAMA SONUCLAR
0 2,01667 A
1 1,78333 A
5 1,88333 A
7 1,83333 A
14 2,10000 A
21 1,81667 A
28 1,88333 A

Tukey farklilik testlerine gore, farkli kahve gesitlerinin brix degerleri farkli

bulunmus, fakat depolama giinleri ortalamalar1 28 giin boyunca benzer goriilmiistiir.

4.2. Mikrobiyolojik Analizler

4.2.1.Lactobacillus rhamnosus sayisi
Probiyotikli soguk kahve igeceklerinde depolama siiresince belirlenen probiyotik
sayilarinin log cinsinden degerleri Cizelge 4.50. ‘ de verilmistir.

Cizelge 4.50. Probiyotikli soguk kahve iceceklerinin depolama suresi boyunca lactobacillus rhamnosus
sayilart (logkob/mL, Ortalama+S.H.)

DepolamaSuresi

(Giin) HPK EPK VPK
0 7,18+0,118 7,79+0,06" 7,50+0,15A
1 7,26+0,1478 7,66+0,1278 7,660,174
5 7,49+0,017 7,28+0,188 7,4410,27A
7 7,54+0,03A 7,44+0,13%8 7,45+0,27A
14 7,510,054 7,25+0,038 7,40+0,267
21 7,46+0,03%8 7,47+0,09%8 7,2240,12°
28 7,4140,0478 7,7440,017 7,60+0,42A

HPK: Havu¢ suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve, EPK: Elma suyu eklenmis
probiyotiklifonksiyone soguk kahve, VPK: Visne suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve.

Cizelgede goriildiigii gibi, depolama suresi boyunca en diisiik Lactobacillus
rhamnosus sayisina HPK 6rneginin 0. giiniinde (7,18+0,11), en yiksek Lactobacillus

rhamnosus ise EPK Orneginin 0. giliniinde (7,79£0,06) rastlanmistir. Kahve

51



igeceklerinde yapilan analiz sonuglarina gore, depolama siiresi boyunca Lactobacillus

rhamnosussayilarindaki degisim Sekil 4.13. © te gosterilmistir.
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Sekil 4.13. Probiyotikli soguk kahve iceceklerinde depolama siiresi boyunca degisen lactobacillus
rhamnosus sayilart

Yapilan analiz bulgularina gore HPK igeceginde depolamanin 5. giliniine kadar
istatiksel olarak Lactobacillusrhamnosus sayilarinda artiglar olmus, 14. giine kadar sabit
kalmis ve daha sonra tekrar diigmiistiir. EPK iceceginde ise, HPK igceceginin tersine
depolamanin 5. giiniine kadar istatiksel olarak azaliglar goriilmiistiir. Sonrasinda tekrar
artis  ve distlisler gerceklesmis ve depolama sonunda ilk gline gore
Lactobacillusrhamnosussayilariistatiksel olarak ayni kalmistir. VPK igeceginde ise
depolama sirasinda Lactobacillusrhamnosus sayilarinda artik ve azaliglar olsa bile
istatiksel olarak anlamli bulunmamaistir. Probiyotik iceren iiriinler i¢in onemli olarak
belirtilen 10°kob/ml sayis1 depolama boyunca tiim kahve igeceklerinde saglanmustir.
Fonksiyonel kahve igeceklerinin Lactobacillusrhamnosus sayilarina ait varyans analizi
sonuglart Cizelge 4.50. ‘de verilmistir.

Cizelge 4.51. Probiyotikli soguk kahve iceceklerinde Lactobacillusrhamnosussayilarina ait varyans
analizi sonug¢lart

VaryasyonKaynaklari Sd KT KO F P
IceceginCesidi 2 0,08654 0,04327 1,60 0,226
Zaman 6 0,21359 0,03560 1,31 0,294
IceceginCesidi*Zaman 12 0,80862 0,06738 2,49 0,033
Hata 21 0,56879 0,02709

Toplam 41 1,67754
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Varyans analizi sonuglarina gore, kahve igecegi cesitlerinin ve depolama
stresinin Lactobacillus rhamnosus sayilari tizerine anlamli bir etkisi bulunamamastir.
Dingbudak’in yaptig1 tropikal meyveli yogurt dondurmasi ¢alismasinda, ¢alismamiza
benzer olarak L. acidophilus sayilarinda 30 giinliik depolama sonunda anlamli
degisiklikler bulunmamis iken, ayrana farkli probiyotik kiiltiirler eklenerek incelenen
bir ¢alismada, 21 giinliikk depolama sonunda Lactobacillus spp. sayilarinda ¢alismamiza
ters olarak distisler gozlemlenmistir. Bunun sebebi olarak, sebze ve meyve suyu
bilesenlerinin probiyotik bakterilerin canliligini siirdiirmesi i¢in elverisli oldugu
diisiiniilmektedir. Tukey testi sonucglarina gore kahve igecekleri ve depolama siiresi
arasindaki farkliliklar Cizelge 4.51. ve Cizelge 4.52. © de verilmistir.

Cizelge 4.52. Tukey testi sonuglarina gorellactobacillusrhamnosussayilaribakimindan kahve icecekleri
arasindaki farklilik

ICECEKLER ORTALAMA SONUCLAR
HPK 7,40645 A
EPK 7,51739 A
VPK 7,46840 A

Cizelge 4.53. Tukey testi sonuglarina gére Lactobacillusrhamnosus sayiart bakimindan depolama siiresi
arasindaki farklilik

ZAMAN ORTALAMA SONUCLAR
0 7,49033 A
1 7,52766 A
5 7,40281 A
7 7,47767 A
14 7,38579 A
21 7,38179 A
28 7,58252 A

Tukey testi sonuglarma gore, li¢ kahve icecegi ¢esidinin de istatiksel olarak
Lactobacillusrhamnosussayilar1 ve 28 giinliik depolama boyunca ortalamalari benzer

bulunmustur.

4.3.Duyusal Analiz Sonuglari

Havug, elma ve visne suyu eklenmis probiyotikli fonksiyonel soguk kahve
iceceklerinin duyusal analiz testi puanlama testi ile gergeklestirilmistir. Puanlama
testinde panelistler fonksiyonel kahve orneklerinin; renk, koku, eksi tat, buruk tat,
asitlik, homojen yapi, lezzet, genel begeni 6zelliklerini puanlamislardir. Tiim verilerin
ortalamas1 alinarak sonugclar elde edilmistir. Duyusal analiz sonuglar1 Cizelge 4.53.” te

gosterilmistir.
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Cizelge 4.54. Duyusal analiz testi sonuglari

OZELLIKLER ICECEKLER DEPOLAMA SURESI (GUN)
0 7 14 21
HPK 3 2.7 2.6 2.6
RENK EPK 2.1 2.2 2.6 2.8
VPK 4.2 3.9 3.8 3.7
HPK 3.1 2.8 2.7 2.6
KOKU EPK 2.6 2.5 2.5 2.3
VPK 2.7 2.5 2.5 2.5
HPK 2.9 2.5 2.8 3.1
EKSI TAT EPK 3.2 3.2 33 33
VPK 3.3 3.4 3.4 3.5
HPK 3.4 3.1 2.9 3
BURUK TAT EPK 3.4 3.2 3.3 3.3
VPK 3.5 3.3 3.3 3.2
HPK 2.4 2.6 2.9 3.4
ASITLIK EPK 2.7 2.9 3 2.9
VPK 3.2 3 3.2 2.7
HPK 3.5 35 3.2 3.2
HOMOJEN YAPI | EPK 3.6 3.6 3.4 35
VPK 3.4 35 35 3.4
HPK 3.9 3.6 3.2 3.1
LEZZET EPK 3.2 2.8 3 3
VPK 3.1 2.8 2.9 3.1
HPK 3.9 3.7 3.7 35
GENEL BEGENI | EPK 3.4 3.2 3.2 3
VPK 3.2 34 3.1 3.2

Renk sonuglart incelendiginde, degerler 4,2 ve 2,1 arasinda degismektedir. En
yiiksek ortalamanin VPK iceceginin 0. giiniine ait oldugu goriilmektedir. En diisiik renk
puani ortalamasi ise elma suyu eklemis kahve iceceginin ilk giiniinde saptanmustir.
Yapilan istatiksel analiz sonuglarina gore, kahve tiplerinin renk degerleri iizerine etkisi
anlamli bulunurken (p<0,05), depolama siiresi renk degerleri lizerimde ©nemli bir
degisiklik gostermemistir (p>0,05). Duyusal analiz degerlendirmesinde, en yliksek renk

degerleri alan igecegin VPK oldugu saptanmustir.

Igeceklerin koku degerlendirmelerine bakildiginda ise en yiiksek ortalamalarin
genel olarak HPK igecegine ait oldugu gozlemlenmektedir. Koku degerlerine istatiksel
olarak bakildiginda, hem kahve tiplerinin hem depolama suresinin puanlamalar

tizerindeki degisimi 6nemli saptanmuistir.
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Panelistler eksi tat degerlendirmelerini yapmis ve sonuglar, 2,5 ve 3,5 arasinda
gozlemlenmistir. Calismada en eksi bulunan igcecek VPK igeceginin son giiniinde
goriilmiistiir. Sonuclara istatiksel olarak bakildiginda, zamanin eksi tat tizerindeki etkisi

anlamli(p<0,05) gozlemlenmistir.

Buruk tat degerlerine bakildiginda, farkli kahve tiplerinin ve depolama suresinin

buruk tat degerlerini anlamli (p<0,05) etkiledigi gézlemlenmistir.

Arastirmada asitlik degerlerine bakildiginda degerler 2,4 ve 3,4 arasinda
degismektedir. Istatiksel degerlendirmede, kahve tiplerinin asitlik degerleri iizerine
etkisi onemli (p>0,05) goriilmemisken, zamanin asitlik degerleri lizerine etkisi anlamli
(p<0,05) goriilmiistiir.

Calismada, homojen yap1 degerlerinin hem kahve tipleriyle hem de zamanla
anlamli bir degisiklige ugramadig1 (p>0,05) gézlemlenmistir.

Calismada lezzet degerlerine istatiksel olarak bakildiginda, hem depolamanin
hem kahve tiplerinin lezzet tizerine etkisi anlamsiz (p<0,05) bulunmustur.

Yapilan arastirmada, genel begeni degerleri 3 ve 3,9 arasinda degismektedir.
Genel begeni puanlari en yiiksek icecek, HPK iceceginde gozlemlenmektedir. Istatiksel
olarak bakildiginda, zamanin genel begeni degerleri tizerine etkisi Onemli (p<0,05)

gOriilmiistiir.
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Sekil 4.14. Havug suyu eklenmis probiyotikli soguk kahve iceceklerinin duyusal analiz sonuglart
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Sekil 4.15. Elma suyu eklenmis probiyotikli soguk kahve iceceklerinin duyusal analiz sonuglar
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Sekil 4.16. Visne suyu eklenmis probiyotikli soguk kahve iceceklerinin duyusal analiz sonuglart
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5. SONUC VE ONERILER

Bu calismada, havug, elma ve visne suyu ilave edilmis, probiyotik katkili
fonksiyonel soguk kahve i¢eceklerinin depolama suresi boyunca 0., 1., 5., 7., 14., 21,
ve 28. giinlerde cesitli analizleri yapilarak arastirilmistir. Igeceklerin; fizikokimyasal
(Kuru madde, pH, asitlik, fenolik madde, renk, seker, yag, brix), mikrobiyolojik ve

duyusal degerlendirme analizleri sonuglari sdyle 6zetlenmistir.

Iceceklerin kuru madde (%) degerleri 1,11+0,06" ve 2,78+0,28" arasinda
degismektedir. Farkli kahve ¢esitlerinin kuru madde (%) degerlerinin farkli oldugu
tespit edilmistir. Calismada en yliksek kuru madde degerleri VPK icecegine ait iken, en
diisiik kuru madde degerleri EPK icecegine aittir.Depolamastresininise kuru madde (%)

degerleriiizerineanlamli (p<0.05) biretkisibulunmamustir.

Hazirlanan kahve igeceklerinin pH degerleri, depolama suresi sonunda HPK
icecegin de istatiksel olarak diisiis gosterirken, EPK ve VPK icgeceklerinin pH
degerlerinin depolama siresi boyunca istatiksel olarak sabit kaldigi gozlemlenmistir.
Anova sonuclarina bakildiginda hem icecek cesidinin hem depolama siiresinin pH
degerleri iizerine onemli etkileri (p<0.05) oldugu goriilmiistir. EPK ve VPK
iceceklerinin pH degerleri istatiksel olarak benzer saptanirken, HPK iceceginin pH

degerleri diger iki kahve i¢ecegine gore yliksek bulunmustur.

Kahve iceceklerinin asitlik (%) degerleri 0,0363+0,0034F ile 0,2048+0,006"
arasinda degismektedir. Sonuglara bakildiginda, HPK ve EPK iceceklerinin asitlik
degerlerinde depolama siiresi sonunda ilk giine gore artig goriiliirken, VPK iceceginin
asitlik degeri degismemistir. EPK icecefindeki asitlik artis1 istatiksel olarak
bakildiginda EPK’nin pH degerlerinde anlamli bir degisim gdstermemistir. Hem
depolama siiresinin hem de kahve igecegi ¢esitlerinin asitlik iizerine etkileri énemli
(p<0.05) bulunmustur.

Probiyotikli soguk kahve iceceklerinin fenolik madde miktarlar10,2940,01€ -
0,71+0,04” arasinda degismektedir. Arastirmada, depolama siiresi sonunda tiim kahve
iceceklerinin fenolik madde miktarlarinin depolmanin ilk giiniine gore diisiis gosterdigi
tespit edilmistir. Sonuclara gore ortalama fenolik madde miktarlari, farkli kahve
tiplerine gore anlamli sekilde farkli bulunmustur.

Probiyotikli kahve iceceklerinin L* degerleri (parlaklik)29,81+0,16Bve
39,44+0,18"arasinda degismektedir. Sonuglar incelendiginde, 28 giinliik depolama

stiresi sonunda, EPK igeceginin L* degerinde ilk giline gore istatiksel olarak anlamli bir
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degisiklik goriilmemisken, HPK ve VPK iceceklerinin L* degerlerinde diisiis meydana
gelmistir. Istatiksel analiz sonuglarina bakildiginda icecek ¢esidi ve depolama siiresinin

L* degeri iizerine anlamli (p<0.05) etkileri goriilmiistiir.

Sonuglar incelendiginde a* degerleri (kirmizihik), 3,21+0,218-7,48+0,19*
arasinda bulunmustur. Verilere gore en yliksek a* degerlerine sahip icecegin VPK
oldugu, en diisiik a* degerlerine sahip icecegin ise EPK oldugu saptamistir. 28 gln
sonunda HPK igeceginin a* degerinde diisiis goriilirken, EPK ve VPK 0Orneklerinin a*

degerlerinde artiglar saptanmistir.

Iceceklerin  b*  degerleri (sarilik), 4,56+0,038-11,81+0,51* arasinda
degismektedir. Sonuclara gore, EPK iceceginin b* degerlerinin 6,17+0,27% ‘den
9,30+0,61B¢ ye yiikseldigi, VPK iceceginin b” degerlerinin 4,56+0,03" den 5,09+0,124 ¢
ya vyiikseldigi fakat, HPK iceceginin ise 9,52+0,84" " dan 8,17+0,20® 'ye diistiigii
gorilmiistiir.

Probiyotikli kahve iceceklerinden yiiksek c* degeri (doygunluk) (12,24+0,45%)
ve en diisiik ¢ degeri (7,12+0,38F) EPK iceceginde saptanmistir. Arastirma sonucunda,
HPK igeceginin c* degeri depolama sonunda azalirken, EPK ve VPK igeceklerinin c*
degerleri depolama sonunda artis géstermistir.

Calismada, h* degerleri, 32,29+1,15Bve 74,79+1 52” arasinda degismektedir.
Sonuglar incelendiginde; depolama sonunda HPK iceceginin h* degeri azaldigi, EPK
iceceginin h* degerinin arttifi, VPK iceceginin h* degerinin ise ilk giine gore ayni
kaldigristaiksel olarak tespit edilmistir. Sonuglar genel olarak incelendiginde, hem
kahve cesitlerinin hem de depolama siiresinin tiim renk degerleri iizerine etkisi anlamli

(p<0.05) bulunmustur.

Iceceklerin seker degerleri 29,22+2,138 ve88,99+32,76” arasinda, yag degerleri
ise 13,37+£2,11* ve 70,66+0,64" arasinda degismektedir. Degerler incelendiginde
degisim olarak seker ve yag miktarlar1 benzerlik gostermektedir. Depolama siiresi
sonunda HPK i¢eceginin seker ve yag miktar1 diisiis gosterirken, EPK iceceginin seker
ve yag miktarlar1 artmakta, VPK igeceginin ise istatiksel olarak ayni kalmaktadir.

Calisma sonucunda brix degerleri, elma suyu ve visne suyu ecklenmis
probiyotikli fonksiyonel kahve iceceklerinde depolama boyunca istatiksel olarak ayn
tespit edilmisken, havu¢ suyu eklenmis probiyotikli kahve iceceginin brix degerleri

depolama boyunca farkliliklar gostermis ve depolama sonunda ilk giine gore istatiksel
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olarak daha yiiksek analiz edilmistir. Hazirlanan igeceklerde, farkli sebze ve meyve

suyu katkisinin brix {izerine etkisi 6nemli (p<<0.05) bulunmustur.

Kahve iceceklerinin Lactobacillusrhamnosussayilari, 7,18+0,11B-7,79+0,06” arasinda
degismistir. VPK igecegi depolama siiresi boyunca istatiksel olarak Lactobacillus
rhamnosussayilarimi korur iken, EPK iceceginde depolama siiresince dalgalanmalar
tespit edilmis, fakat depolama sonunda depolamanin ilk giinii ileistatiksel olarak ayni
kaldig1 goriilmiistiir. HPK igeceginde ise, depolama sirasinda degisiklikler izlenilmis ve
depolama sonunda ilk giin yapilan analizlere gore Lactobacillus rhamnosussayilarinda
istatiksel olarak artis goriilmistiir. Farkli kahve cesitlerinin ve 28 gunlik depolama

stiresinin probiyotik bakteri sayisini etkilemesi dnemsiz (p>0.05) bulunmustur.

Probiyotikler belli miktarlarda tlketildikleri zaman sagliga yararli etkileri ortaya
cikmaktadir. Bu miktar, yapilan calismalarin birgogunda iiriinlerin tiiketim aninda
10%kob/ml probiyotikmikroorganizma olarak belirtilmektedir(Girsoy 2005). Bizim
calismamizda da bu siir 28 giinliik depolama siiresi boyunca saglanmistir. Literatiirde
probiyotikli soguk kahve igecekleriyle ilgili ¢cok sinirli sayida calismalar mevcuttur.
Tiirkiye’de ise boyle bir calisma daha once yapilmamistir. Bu sebepten dolay1 elde
edilen bu sonuglarin, daha sonraki probiyotikli soguk kahve igecekleriyle ilgili

arastirmalara katki saglayacagi diistintilmektedir.
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