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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

FARKLI TATLANDIRICILAR ILE URETILEN HOSMERIMIN (PEYNIiR/KAYMAK
HELVASI) AKRILAMID MIiKTARININ VE BAZI OZELLIKLERININ
BELIRLENMESI

Gamze DOLUNAY

Silleyman Demirel Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danisman: Prof. Dr. Bedia SIMSEK

Hosmerim, un, tereyag, seker, kaymak / teleme ile tiretilen geleneksel bir tathidir.
Bu calismada, aspartam, stevia, seker ve seker-stevia tatlandiricilar: kullanilarak
dért peynirli hésmerim ve dért kaymakli hésmerim iretilmistir. Uretilen
hosmerimlerin depolama baslangici ve sonunda (1. ve 10. giin) pH, titrasyon
asitligi (%), kuru madde (%), protein (%), yag (%), su aktivitesi ve kil (%),
fiziksel (tekstiir ve renk), mikrobiyolojik, duyusal analizleri yapilmistir. Ayrica
hosmerimlerin  akrilamid icerikleri GC-MS (Gaz Kromatografi-Kiitle
Spektrometresi) ile belirlenmistir Hosmerimlerin renk analizi sonucundaki
farklilik istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Peynirli h6smerimde
sarilik degerleri, 42.13+2.51 ile 47.70+2.21 arasinda, parlaklik degerleri, -
32.21£0.92 ile -21.39+1.10 arasinda belirlenmistir. Peynirli hdésmerimde
akrilamid degerleri, 0.12+0.01 -0.25%0.01 mg/kg arasinda degismektedir.
Kaymakli hosmerimde akrilamid miktari, 0.11+0.02-0.39+£0.01 mg/kg arasinda
belirlenmistir. Orneklerde en diisiik akrilamid igerigi, depolama siiresince
stevia-seker karisimi ve stevia ilave edilmis hosmerimde goriilmiistiir. Duyusal
degerlendirme sonuglarina gore, kaymakli ve peynirli hdsmerimlerde en ytiksek
genel kabul edilebilirlik puanini, sirasi ile seker ilave edilen hosmerimler, stevia
ve seker karisimi ile hazirlanan hdésmerimler almistir Bu ¢alisma,
hosmerimlerde stevianin ya tek basina yada farkl oranlarda seker karistirilarak
alternatif bir tatlandirici olarak kullanilabilecegini gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Peynirli/Kaymakli Hosmerim , Teleme, Akrilamid, Stevia,
Aspartam

2019, 98 sayfa
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ABSTRACT
M.Sc. Thesis

DETERMINATION OF THE QUANTITY OF ACRYLAMIDE AND SOME
PROPERTIES OF HOSMERIM (CHEESE/CREAM HALVA) PRODUCED WITH
DIFFERENT SWEETENERS

Gamze DOLUNAY

Siileyman Demirel University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. Bedia SIMSEK

Hosmerim is a traditional dessert produced with flour, butter, sugar, clotted
cream/ unsalted fresh cheese. In this study, four cheese hésmerim and four
cream hésmerim were produced using aspartame, stevia, sugar and sugar-stevia
sweeteners. pH, titration acidity (%), dry matter (%), protein (%), fat (%), water
activity and ash (%), physical (texturing and color), microbiological, sensory
analysis were made at the beginning and end of storage (days 1 and 10) of the
Hosmerim produced. In addition, the acrylamide content of Hosmerim was
determined by GC-MS (Gas Chromatography-Mass Spectrometry). The
difference in the results of color analysis of Hosmerim were found to be
statistically significant (p<0.05). While the yellowness values were determined
between 42.13+¥2.51 and 47.70+2.21, the brightness values found between
32.21£0.92 and -21.39+1.10 in the hdsmerim produced with fresh cheese.
Acrylamide values range from 0.12+0.01 -0.25+0.01mg/kg in the hosmerim
produced with fresh cheese. Acrylamide values range from 0.11+0.02-0.39+0.01
mg/kg in the hosmerim produced with clotted cream. In the samples, the lowest
acrylamide content was observed in the Hosmerim added with stevia-sugar
mixture and stevia during storage period. According to the results of sensory
evaluation, the highest general acceptability score was found in the Hosmerim
added sugar and stevia-sugar mixed, respectively. This study showed that stevia
can be used as an alternative sweetener either alone or by mixing different
amount of sugar in Hosmerim.

Keywords: Cheese/clotted cream Hosmerim, Acrylamide, Stevia

2019, 98 pages
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1. GIRIS

Siit ve siit trilinleri beslenmemizde bliylik 6nem teskil etmektedir. Siit ve siit
trlnleri cesitli yemek, icecek ve tatlilarda gerek aroma, besin degeri, tat gerek
yap1 olusumu icin ilave edilmektedir. ilave edilmesi yaninda temel bilesen

olarak bulunan yiyecek, icecek ve tathilarimiz bulunmaktadir (Se¢im,2017).

Tim Diinya’da ve lilkemizde farkli bilesenlerde global ve geleneksel olarak
tretilen tiiketilen tathilar bulunmaktadir. Geleneksel olarak iiretilip tiiketilen ve
icerisinde siit trtinleri bulunduran hésmerimde bu tathlardan biridir (Se¢im,

2017).

Turk mutfak kiiltiirtinde peynir kullanarak yapilan tathlarin incelendigi bir
calismada, peynir helvalari, h6smerim, peynirli hamur tathilar1 gibi iiriinlerin
benzerlikleri ve farkliliklar1 degerlendirilmistir. Peynir helvalari, h6smerim ve
peynirli hamur tathlann (Hayrabolu tathisi, Biga tatlisi, lor tatlisi, Kemalpasa
tatlis1) farkl tathlar olmalarina ragmen, bu tathilarin “peynir taths1” olarak ifade
edildigi goriilmiistiir. Bu yoresel {rlnlerin tanitilp ekonomik ve kiiltiirel
degerlerinin arttirilabilmesi igin, tathlarin kendi isimlerinin kullanilmasi

gerektigine dikkat ¢ekilmistir (Ulu, 2019).

Hosmerim; un, tereyag, seker, kaymak / tuzsuz taze peynir ile yapilan bir tath
(Can, 2007), siitiin peynir mayasi ile pihtilastirilarak slizdiiriilmesi, pihtinin
pisirme aninda siinme Ozelligindeki asitlige ulasincaya kadar bekletilmesi ve
sonrasinda un, seker vb. katkilari ile pisirilerek elde edilen trtin olarak ifade

edilmistir (Unal, 2011; Cengiz, 2006).

Hosmerim; yag, karbonhidrat, protein, mineral maddeler ve vitaminler

acisindan zengin bir gida kaynagi oldugu belirtilmistir (Dénmez vd., 2009).

Balikesir yoresinde Hosmerim Tekirdag yoresinde de Peynir Helvasi olarak

ifade edilmistir (Unal, 2011).



Balikesir ve bir¢ok yorede Hosmerim tliretiminde tuzsuz taze peynir, seker,
irmik ve yumurta kullanilirken, Tekirdag yoresinde ise yumurta
kullanilmamakta, irmik yerine un kullanilmaktadir. Canakkale ve Biga
yorelerinde ise iiretim yontemi degisiklik gostermektedir. Bu yorelerde, peynir
pithtisinin suyu uzaklastirildiktan sonra pihti biraz kavrulmakta ve irmik, seker
gibi diger bilesenler ilave edilmektedir. Olusan karisim pisirilmektedir. Uretilen

tathi firinlanip sicak olarak tiiketilmektedir (Ozcan vd., 2009).

Hoésmerim; Ege, Marmara, Trakya ve i¢ Anadolu bélgelerinde tercih edilen bir
tath olup koyun siiti, irmik ve seker kullanilarak yapildigi belirtilmistir.
Kullanilan taze peynirin %5 civar1 yag icermesi ve pH’sinin 5,2 olmasi
durumunda hésmerimin kaliteli olacagi ifade edilmistir (Hayaloglu and Yiiceer,

2011).

Hosmerim ticari olarak tahin helvast veya pasta imalathanelerinde

tiretilmektedir (Dénmez vd., 2009).

Baz1 yorelerde hdsmerimi renklendirmek amaci ile riboflavin, safran ve

tartrazin gibi maddeler kullanilmaktadir (Ozcan vd., 2009)

1.1. Akrilamid

Gidalarin hazirlanma sekillerine gore tiriinde bazi reaksiyonlar gerceklesmekte
ve bunun sonucunda yeni bilesikler ortaya ¢ikmaktadir. Bu bilesiklerin bir kismi
uriin tiketimi agisindan istenirken (bazi aroma bilesikleri) bazilar1 kotii aroma
veya saglik lzerine olumsuz etkilerinden dolay1 istenmemektedir. Olumsuz
etkilerinden dolay1 gidalarda olusumu istenmeyen bilesiklerden biri de

akrilamiddir. (Goliikcii ve Tokgoz, 2005)

Gidalarda akrilamidin bir aminoasit olan asparagin ile basit (indirgen)
sekerlerin reaksiyonu sonucu olustugu seklinde ifade edilmistir (Goliikci ve

Tokgoz, 2005) Sekil 1.1’de akrilamid formiilii verilmistir.



_CH /NH2
H,C |

\

O

Sekil 1.1. Akrilamid formiilii (Géliikcti ve Tokg6z,2005)

Akrilamidin olusumu ti¢ sekilde gerceklesmektedir.
¢ Maillard Reaksiyonu yoluyla
+ Malik asit, laktik asit ve sitrik asit iceren temel bazi organik asitlerin
dehidrasyon -dekarboksilasyonu yoluyla
% Lipitlerin transformasyonu, karbonhidratlar ve aminoasitlerin ayrismasi
yoluyla ortaya ¢ikan akrolein ya da akrilik asit reaksiyonu yoluyla

olusmaktadir (Yildiz vd., 2010).

Dehidrasyon-dekarboksilasyon yoluyla yada lipitlerin transformasyonu ile
olusan akrilamid molekiiliindeki azot kaynagi olarak, deaminasyon islemi
sirasinda serbest kalan amonyak kullanilmaktadir. Reaksiyon mekanizmasi,
cogunlukla gidanin bilesimine ve isleme kosullarina bagh oldugu bilinmektedir

(Tamer ve Karaman, 2006).

Maillard Reaksiyonlar1 indirgen sekerlerin karbonil grubu ile aminoasitlerin
amino grubunun kondenzasyonu ile baslamakta ve erken ucucu tiriinleri, orta
ve ylksek molekil agirlikli polimerleri olusturmaktadir. Maillard Reaksiyonlar;
gida maddelerinin asamali olarak 1sil islem gormesi veya depolanmasi

esnasinda renk esmerlesmesi ve aroma olusturmasidir (Yildiz vd., 2010).

Maillard reaksiyonlarinda akrilamidin olusabilmesi i¢cin reaksiyona giren
aminoasidin asparajin olmasi gerekmektedir. Karbonhidrat ve protein icerikli

gidalarin yiiksek sicakliklarda (120°C ve daha yliksek) pisirilmesi sonucu olusan



bu bilesik gidalarda renk, lezzet ve aromanin olusumuna neden olmaktadir

(Yildiz vd., 2010).

Gidalara uygulanan 1s1l islemin sicaklik derecesi, uygulama stiresi ve pH degeri
olusan akrilamid miktarinda belirleyici olan faktérlerdendir. Ozellikle 120°C'nin
tzerindeki sicakliklarda akrilamid olusumunun hizlandig1 ve islem siiresi
uzadik¢a gidalarin akrilamid igeriginde artis oldugu ifade edilmistir (Goliiked,

2005).

Akrilamid, patates ve musir cipsi, ekmek kabugu, ekmek gevregi, firin tirtinleri,
ekmek, kahvaltilk tahil ftriinleri, biskiivi, kraker ve tost gibi gidalarda
bulunmaktadir. Bu gidalar disinda kavrulmus badem, kuskonmaz, aycicegi
cekirdegi, soya fasulyesi, findik ve findik ezmesi, kaplamali yer fisti81, bebek ve
kiiciik cocuklar icin tUretilen kekler ve tahil icerikli tirtinlerde de akrilamide
rastlanmaktadir (Yildiz vd., 2010). Cizelge 1.1. de baz1 gidalardaki akrilamid

seviyesi verilmektedir.

Cizelge 1.1. Baz1 gidalarin akrilamid seviyesi (Olmez et al., 2008)

Gida Grubu Ortalama Orta (pg/kg) Aralik Numune Say1s1
(ng/kg)

Bugday gevregi | 177 121 <10-468 24
Misir gevregi 34 27 <10-82 4
Biskiivi 198 82 <10-648 16
Ekmek 38 43 <10-85 22
Patates cips 834 818 59-2336 8
Misir cips 425 371 109-835 9
Bebek mamast | <10 <10 4
Tiirk kahvesi 266 264 200-336 4
Helva 93 86 <10-229 7

Akrilamidin saglik tizerine etkisi degerlendirildiginde;
[.  Akrilamidin plazma proteinlerinden o6zellikle hemoglobine (Hb)
baglanabildigi
II.  Akrilamidin hem insanlar ve hayvanlar i¢in nérotoksik oldugu,
[II.  Akrilamidin toksikasyonu sinir hiicrelerinin terminal boélge hasar1 ve

serebellar Purkinje hiicre hasari ile baglantili oldugu
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IV.  Akrilamidin kanserejonik etkisi oldugu 6zellikle malign ve benign tiimor
olusumunu artirdigi
V.  Akrilamidin meme kanseri ile istatistiksel acidan baglantis1 olmadigi

Dasgin ve Yildiz (2014) tarafindan belirtilmistir.

1.2. Tatlandiricilar

Gida maddelerinde seker tadini hissettirmek icin katilan maddelere tatlandirici
maddeler denilmektedir. Tatlandirici madde kaynagina gore yapay ve dogal
olarak ikiye ayrilmaktadir. Dogal tatlandricilar arasinda sukroz, misir
tatlandiricilar; yliksek fruktozlu msir surubu ve polihidrik alkoller olup, yapay
tatlandiricilar arasinda Sakkarin, Siklamat, Dulcin, Asesulfam-K ve Aspartam yer

almaktadir (Ozbek ve Yentiir, 1993).

Aspartam 1965 yilinda G:D:Searle-Co firmasi tarafindan bulunup gelistirilen
kimyasal ad1 N-L-a- aspartyl-L-phenylalanine-L-methylester olup “Nutra Sweet”
adi ile bilinmektedir. Aspartam iki amino asitten meydana gelmistir. Protein
yapili oldugu icin de diisiik kalorili bir tatlandiricidir. Aspartamin yapisinda yer
alan amino asitler L-Aspartik asit ve L-Fenilalanin olup, bir ¢ok gida maddesinin

yapisinda dogal olarak bulunan bilesiklerdir (Ozkan, 1998).

Gida Ila¢ Birliginin (FDA) verilerinin; giinliik miisaade edilen alim miktar1 50
mg/kg (viicut agirhg1) oldugu belirtilmistir. Diinya Saghk Orgiitii verilerinin ise

40 mg/kg (viicut agirhigl) oldugu belirtilmistir (Baydar ve Sahin, 1997).

Yapay tatlandiricilarin  fazla kullanilmasi saghk sorunlarina etkileri
bulunmaktadir. Gida katkilar1 yonetmeliginde de belirtildigi tizere aspartam i¢in

izin verilen deger 6000 mg/kg olarak ifade edilmistir ( Bayhan vd., 1997)

Stevia rebaudiana, Paraguay ve Brezilya’da yetisen chrysanthemum
ailesindendir. Yabani, kiiciik bir cali tiirtidiir. Nemli ortamlari seven, 60-90 cm

boyunda, ortalama 25°C’de yetisebilen bie bitkidir. Giiney Amerika Stevia
rebaudiana’nin anavatanidir. Ancak birgok iilkede yetistirilmektedir (Inang ve

Cinar, 2009).



Stevia, S. rebaudiana bitkisinden elde edilmektedir. Steviol glikozidleri, S.
rebaudiana’dan elde edilen ve saflastirilan tathi bilesenleri olup steviosid ve

rebaudiosid A ana steviol glikozidleridir (Giirleyik, 2010).

Stevia bitkisinde bulunan steviosit maddesi, tat duyularimiz tarafindan 250-300
kat daha sekerli olarak algillamiza neden olmaktadir. Obezite ve diyabet gibi
hastalig1 olan kisiler icin sakkaroz yerine kullanilabilir oldugu belirtilmistir.
Stevia 200°C sicakliga kadar stabil olmasy, 1s1 ve pH stabilitesinin yiiksek olmasi,
pisirme stabilitesinin olmasinn yaninda alkol igerisinde ¢6zlinmesi, agizda
metalimsi tat birakmamasi gibi 6zelliklerinin yaninda en biiytlik 6zelligi dogal
elde edilmesidir. Normal dozlardaki stevia ekstraktinin diyabetiklerde oldugu
gibi normal insanlarda da tatlandirici olarak kullanilabilecegi belirtilmistir.
Stevia ve steviositler aromal1 protein icermedigi icin fenilketoniiri hastalarina
da iyi gelmektedir. Seker yerine stevia veya steviosit kullanimi obez Kkisilerin

kilo vermesini saglamaktadir (Sarioglu, 2015).

Calismanin amaci, geleneksel tathlarimizdan olan Hoésmerim tathlarinin
(kaymakli veya teleme peynirden iretilen) yiliksek seker icerigi nedeni ile
tiiketemeyenler icin stevia ve aspartam tatlandiricilar: kullanilarak diyabetik ve
diyetetik bir Uriin sunmus olmak ve bu tatlandiricilarin hésmerim tathisina
etkilerini fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizler ile
degerlendirmektir. Ayrica hosmerimlerin (kaymakl veya teleme peynirinden

tretilen) akrilamid miktarlarinin belirlenmesi amaglanmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

2.1. Hosmerim ile ilgili Caligsmalar

Bir ¢alismada Tekirdag Peynir Helvasinin tretiminde farkli oranlarda (%0,
%8.7, %16.4 ve %?29.4) laktitol kullanilarak peynir helvasina etkileri
belirlenmistir. Yapilan analiz sonuglarina gore; pH 5.58-5.68, titrasyon asitligi
% 0.232-0.246, protein % 12.1-12.4, kiill % 0.97-1.26, kuru madde % 68.84-
78.20 degerleri arasinda degistigi bulunmustur. Tekstiirel analiz sonuglar1 4.22-
12.02 N, arasinda degistigi bulunmustur. % 16.4 laktitol ilaveli 6rnegin duyusal
analiz sonucuna gore kontrol grubuna daha yakin oldugu tespit edilmistir (Unal,

2011).

Yapilan bir baska ¢alismada 5 farkh starter kiiltiir grubu, Lactococcus lactis
subsp. lactis (Lc. lactis) ile Lactococcus lactis. subsp cremoris (Lc. cremoris),
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus (Lb. bulgaricus) ile Streptococcus
thermophilus (Sc. thermophilus), Lactobacillus acidophilus (Lb. acidophilus),
Streptococcus filant (Sc. filant), Lactococcus lactis subsp. lactis ile Lactococcus
lactis subsp. cremoris ve Brevibacterium linens kullanilarak hoésmerim
tretilmistir. Toplam canli bakteri sayis1 1.1x102-7.8x102 cfu/g tespit edilmistir.
Duyusal analiz sonuglarina gore; farkli kiltiir ilavesi yapilmis peynirlerden
tretilen hosmerimlerden en ¢ok Sc. filant kiltiri ile hazirlanan 6rnek

begenilmistir (Can, 2007).

Secim (2017)'in ¢alismasinda Tiirkiye de iretilen peynirli tath cesitlerinden
hosmerim, kiinefe ve peynir helvasi tatlilarinin keci, koyun ve inek peynirleri
kullanilarak elde edilmesiyle kimyasal, fizikokimyasal, mikrobiyolojik, duyusal
ve tekstiirel 6zellikleri belirlenmistir. Hosmerimlerde kuru madde, kiil, asitlik
degerlerinde ve pH degerlerinde 0. giinde farklilik tespit edilememis olup, pH
degerlerinde 7. ve 14. glinlerde 6nemli derecede farklilik (p<0.01; p<0.001)
oldugu tespit edimistir. Hosmerim numuneleri yag, renk tayini L*, a*, b*, tekstir
ve duyusal analiz degerlerinde 0., 7., 14. giinlerinde (p<0.05; p<0.01; p<0.001)

diizeyinde farkliliklar tespit edilmistir. Peynir helvasi numunelerinin yag, pH,



renk tayini L* a* b* degerleri, tekstiir ve duyusal analizler sonucunda ise 0., 7.

ve 14. giinlerde (p<0.05; p<0.01; p<0.001) diizeyinde farklilik bulunmustur.

Ekonomik 6nemi olan hosmerim tathisinin kimyasal (% kurumadde, % asitlik
(laktik asit), %yag, %toplam seker, %protein, %kiil) ve mikrobiyolojik (aerobik
mezofilik bakteri, koliform, E. coli, Staphylococcus aureus, maya ve kiif sayilar
ile kuf ¢ikmasi halinde izolasyon ve identifikasyon) ozellikleri belirlenmistir.
Hosmerim 6rneklerinde kiif-maya sayisi yiiksek bulunmus olup S. aureus tespit

edilmistir (Sahan vd., 2006).

Bir calismada, Turkiye'de Balikesir ilinde satilan toplam 200 geleneksel gida
orneginde Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Staphylococcus aureus ve
Escherichia coli varhigl incelenmistir. L. monocytogenes, hosmerim tath
orneklerinin %3'iinde bulunmustur. Salmonella spp. hi¢ bir gidada tespit
edilmemistir. S. aureus hosmerim tatlisinda %64 ve ortalama 2 log cfu/g
bulunmustur. Hoésmerim tath oOrneklerinde E. coli bulunmamistir. L.
monocytogenes ve diger gida kaynakli patojenlerin hésmerim 6rneklerinden
izolasyonu, bu yiyeceklerin halk saghgi icin ciddi risk olusturabilecegini

gostermektedir (Cokal vd.,2012).

Geleneksel Tirk tatlis1 olan hosmerimin konjuge linoleik asit ve a-tokoferol
icerigi GC-FID (Gaz Kromotografi- Alev lyonizasyon Dedektérii) ve RP-HPLC UV
(ters fazli yiiksek performansli sivi kromotografi) dedektor ile 7 giin depolama
suresince belirlenmistir. Lor peynirinin hosmerimde islenmesi CLA (Konjuge
linoleik asit) konsantrasyonunda 1.5 kat artisa neden olmustur. Hosmerimlerde
CLA igerigi 7.13 + 0.06 mg/g lipit ve a-tokoferol icerigi 0.73 + 0.03 mg/100 g
olarak bulunmustur. Nutrasotik bilesik, 7 gilinlik depolama siiresince
azalmasina ragmen hosmerim CLA ve o-tokoferol igerigi yoniinden iyi olarak

degerlendirimistir (Akalin ve Tokusoglu, 2010).

Bir arastirmada geleneksel Tekirdag Peynir Helvasinin imalat prosesinde farkl
oranlarda lor peyniri ilavesinin tirtiniin 6zellikleri lizerine etkileri incelenmistir.

Bu amacla %5, %10, %15, %20 oranlarinda inceltilmis taze tuzsuz lor peyniri



kullanilmistir. Ayrica pH degerine bagl olmaksizin iyi bir eriyebilirlik saglamak
amaciyla %0.25, %0.50 ve %0.75 oranlarinda eritme tuzu kullanilmistir.
Kimyasal degerlerde istatistiksel olarak dnemli diizeylerde farkliliklar tespit
edilmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore %5’lik lor ilavesi yapilan 6rnek
kontrol grubu olan sade tiriine en yakin 6zelliklerde bulunmustur. Lor ve eritme
tuzu oranlarinin daha fazla oldugu orneklerin daha homojen yapili iirtinler

olduklar: goriilmiistiir (Cengiz, 2006).

Bir bagka calismada, Balikesir'de satisa ve tiiketime sunulan bazi gidalar (et
doner, tavuk doner, fermente sucuk, kavurma, beyaz peynir, hdsmerim, helva,
rus salatasi, sebze salatasi) Listeria spp., L. monocytogenes ve Salmonella spp;
yoniinden arastirilmistir. 15 hosmerim orneklerinde  Listeria spp., L.
monocytogenes ve Salmonella spp. mikroorganizmalarina rastlanmamistir.

(Gokmen vd., 2016).

Farkli yag (%5, %15, %20 ve %25) ve pH (4.8, 5.0, 5.2 ve 5.4) seviyelerinin
peynir helvasinin yapisal o6zellikleri {izerine etkilerinin incelendigi bir
arastirmada ise, bazi bilesimsel ve yapisal 6zellikler her iki parametre igin
sirasiyla soyledir: kuru madde (%): 51.76-65.72, 58.24-61.21; toplam seker
(%): 21.16-25.64, 22.19-23.79; nisasta (%): 12.17-13.49, 12.21-14.11 (Savas,
2011).

2.2. Akrilamid ile ilgili Cahismalar

Diinya Saghk Orgiitiiniin (WHO) verilerine gore diyetle alinan akrilamid
miktarinin gelismis tlkelerde 0.3-0.8 pg/kg/giin olarak ifade edilmistir.
Epidemiyolojik ¢alismalarda insanlarda kanser riski ile diyetle alinan akrilamid
arasinda herhangi bir baglant1 bulunmadig ifade edilmistir (Dasgin ve Yildiz,
2014).

Boyaci ve Cengiz (2012)'in ¢alismasinda akrilamid kaynaklh mevcut risklerin
belirlenmesi ve bu riskler baglaminda plan ve politikalarin gelistirilmesi

maksadiyla risk degerlendirme c¢alismalar1 yapilmistir. Risk degerlendirme;



akrilamidin biyokimyasal o6zelliklerinin ve bu 0Ozelliklere bagh olarak
olusabilecek toksik etkilerinin incelendigi tehlikenin tanmimlanmasi ve
karakterize edilmesi asamasini, bireylerin giinliik olarak viicut agirliklar: basina
akrilamid alim diizeylerinin incelendigi maruziyet degerlendirme asamasini ve
tlim bu asamalar bir araya getiren ve toplum veya toplumdaki 6zel gruplar i¢in
olas1 riskleri nitel ya da nicel olarak degerlendiren risk karakterizasyonu
asamasinl belirtmektedir. Bu c¢alismada literatiir bilgileri asamasinda
akrilamidin risk degerlendirme ¢alismalar: incelenerek belirtilmistir. Akrilamid
maruziyet oranlarinin ¢ocuklarda ve genclerde yetiskinlere gore daha fazla
oldugu ifade edilmistir. Bu durum, ¢ocuklarin yetiskinlerden daha yiiksek kalori
degerine sahip diyetle beslenmeleri ve yiliksek oranda akrilamid iceriklerine
sahip gida maddelerini daha fazla tiiketmeleri ile izah edilebilmistir. Bununla
birlikte, 6zellikle bu gruptaki bireylerin yetiskinlere gore daha diisiik viicut
agirligina sahip olmalari da akrilamid alim diizeylerinin artmasina sebep oldugu

ifade edilmistir.

5-hidroksimetilfurfural (HMF) ve akrilamid, gidalarda pisirme, 1sitma,
pastorizasyon gibi 1s1l islemler sonucu olusan (Maillard reaksiyonu sonucu)
bilesiklerdir. Biskiivilerde yapilan arastirmalarda farkl pisirme sicakliklar ile
hamur bilesenlerinden dolay1 farkli seviyelerde akrilamid (37-4200 mg/kg)
tespit edilmistir (Uzunlu ve Herken, 2016).

2.3. Tatlandiricilar ile ilgili Calismalar

Bir calismada, Ankara i¢ piyasasinda satisa sunulan 21 firmaya ait regel,
marmelat, meyve suyu, gazl alkolsliz igecek, tahin helvast ve farkli
pastanelerden alinan baklava o6rnekleri incelenmistir. Toplam oOrnek sayisi
300’diir. Alkolsiiz gazlh diyet iceceklerde ortalama 219.977; 7.0 mg/l- 560.16;
8.53 mg/l aspartam belirlenmistir. Alkolsiiz diyet olmayan bir icecekte ortalama
aspartam miktar1 41.76-3.58 mg/I'dir. Orneklerin hi¢ birinde sakkarin ve
siklama tespit edilmemistir (Bayhan vd., 1997).
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Bir arastirmada; bitkisel kaynakli ve dogal tatlandirici stevia bitkisinin Stevia
rebaudiana bertoni) diisiik kalorili dondurmanin kalite kriterleri iizerine etkisi
belirtilmistir. ~ Sakkaroz, stevia, aspartam ve aspartam+asesilfam-K
tatlandiricilari ilave edilerek 4 ¢esit dondurma tretilmistir. Dondurma 6rnekleri
-18°C’'de 6 ay siiresince depolanmistir. Orneklerin 180 giinliik depolama
suiresince fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri arastirilmistir.
Orneklerde kullanilan tatlandiricilarin, dondurmalarin kurumadde, yag, protein,
toplam seker, toplam kalori, viskozite, sertlik degerleri, hacim artirici orani, ilk
damlama ve erime siireleri, renk-goriiniim, yapi-kivam ve tat- koku puanlar
tizerine dnemli etkileri oldugu ifade edilmistir (p<0,05). Stevia kullaniminin
dondurmanin kalori degerini diisiirdiigii tespit edilmis ve duyusal agidan da

panelistler tarafindan begenildigi belirtilmistir (Sarioglu, 2015).

Prebiyotik lif iceren stevia ilave edilen probiyotik dondurmalarin bazi kalite
ozelliklerinin arastirildigl bu c¢alismada, seker yerine farkli oranlarda Stevia
kullanilmistir. Dondurmalar 90 giin siireyle -18°C’de depolanmistir. Prebiyotik
lif iceren Stevia (Hindiba Koki Ekstresi, Stevia Yapragi Ekstresi) ilavesinin
dondurmalarin duyusal o6zelliklerine olumsuzluk katmadigl, dondurmalarin
fiziksel o6zelliklerini iyilestirdigi, % 50’ye kadar Stevia ilavesinin probiyotik
mikroorganizma sayilarina negatif etki katmadigir agiklanmistir. Lakin Stevia
oranina bagh olarak viskozite ve kurumadde degerlerinde azalma oldugu
bulunmustur. Bu bulgular neticesinde dondurma iiretiminde seker yerine %

50’ye kadar Stevia kullanilabilecegi sonucuna varilmistir (Kusgu, 2015).

Bir calismada meyveli yogurdun Kkalite kriterlerini etkilemeden, yogurt
uretiminde seker kullanimin1 azaltmak, probiyotik mikroorganizmalarin
gelisimini tesvik etmek ve fonksiyonel bir tiriin elde etmek amaciyla prebiyotik
lifli stevia’nin kullanilabilirligi incelenmistir. Bunun i¢in, sade, %10 seker, stevia
(%2.5, %2, %1.5), stevia %5 ve seker %1.25; stevia %5 ve seker %1; stevia %5
ve seker %0.75 ilave edilerek c¢ilek aromali probiyotik yogurt yapilmistir.
Depolama sirasinda yogurt oOrneklerinin kuru madde, serum ayrilmasi,
viskozite, tat-aroma, kivam degerlerinde degisim goriilmedigi ifade edilmistir.

Genel olarak S. thermophilus, L. bulgaricus, L. acidophilus ve B. bifidum
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sayllarinin depolama sirasinda azaldigr gorilmistir. Yapilan duyusal
degerlendirmede, stevia miktarinin artmasiyla birlikte yogurtlara verilen
puanlarin distigu gorilmistur. Stevia ilave edilen 6rneklerden, G 6rneginin (%
5 seker ve %0.75 stevia) kontrol 6rnegine ( % 10 seker ) en yakin puanlamay1

verdigi belirtilmistir (Karakus, 2013).

Bir arastirmada, stevia esash bir tatlandirici kullanilarak biskiivinin seker
iceriginin azaltilmasi ve bu degisikligin biskiivinin kalite 6zellikleri ve akrilamid
icerigi Uzerine etkisinin belirlenmesi tzerine calisilmistir. Yapilan akrilamid
analizi sonucunda, kontrol ornekleri ile %25 ve %50 orneklerinin akrilamid
icerikleri sirasi ile 118.0, 131.4 ve 136.4 ppb olarak bulunmustur. ilaveten
orneklerin renk, lezzet, agizda dagilma, genel begeni acisindan birbirlerine

yakinlk gosterdigi goriilmiistiir (Ulusoy, 2011).
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1.Materyal

3.1.1.Kaymak Helvasi1 (Hosmerim)

3.1.1.1.Kaymak

Kaymak hésmerim iiretiminde Isparta Unsiit siit isletmesinden temin edilen

kaymak kullanilmistir.

3.1.1.2.Un

Kaymakli hosmerim iiretiminde Karaman un kullanilmistir.

3.1.1.3.Siit

Kaymakli hésmerim tiretiminde i¢cim marka pastérize siit kullanilmistir.

3.1.1.4.Seker

Kaymakli hésmerim iiretiminde kullanilan seker piyasada bulunan firmalardan

temin edilmigtir.

3.1.1.5.Stevia

Kaymakli hosmerim tiretimi icin Takita marka tablet stevia kullanilmistir.

3.1.1.6.Aspartam

Kaymakli hosmerim Canderal tablet aspartam kullanilarak tiretilmistir.
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3.1.2.Peynir Helvas1 (Hosmerim)

3.1.2.1.Taze Peynir (Teleme)

Peynir hésmerim iiretiminde Isparta Unsiit siit isletmesinden temin edilen

teleme kullanilmistir.

3.1.2.2.Un

Peynirli h6smerim iiretiminde Karaman marka un kullanilmistir.

3.1.2.3.Yumurta

Peynir hosmerim tiretiminde kullanilan yumurta piyasada bulunan firmalardan

temin edilmistir.

3.1.2.4.Seker

Peynir hosmerim tiretiminde kullanilan seker piyasada bulunan firmalardan

temin edilmisgtir.

3.1.2.5.Stevia

Peynir hosmerim tiretimi icin Takita marka tablet stevia kullanilmistir.

3.1.2.6.Aspartam

Peynir hdsmerim iretiminde Canderal tablet aspartam piyasada bulunan

firmalardan temin edilmistir.
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3.2.YOontem

3.2.1.Kaymak Helvas1 (Hésmerim) Uretimi

Kaymak hoésmeriminin iiretimi Siileyman Demirel Universitesi Miihendislik
Fakiiltesi Gida Miihendsiligi Boliimii Arastirma ve Uygulama Laboratuvari’nda
gerceklestirilmistir.

Baslangicta (1250 g) kaymak ve (625g)un birlikte 120£10°C’de kavrulup 20.
dakikada siit (500 ml) ile birlikte tatlandirici (stevia (25 g), seker (1250 g) veya
stevia (12.5 g) ve seker (625 g) karisimi) ilave edilmistir. 120+10°C’de 20
dakika daha kavurma islemi yapilmistir. Aspartam, Ozkan (1998)’ de belirtildigi
gibi ytuiksek sicakliklardan etkilendigi icin aspartam karisimli 6rnekte aspartam
(20 g) ilavesi uirtin pisirme islemi bitip tirtin sicaklig1 yaklasik 30°C dustiigiinde
ilave edilmistir. Kaymak helvasi (hésmerim) iiretimi Unal (2011) ve Can (2007)
calismalarinda bildirilen hésmerim metodlar1 dikkate alinarak yapilmistir (Sekil

3.1). Calisma ti¢ tekerriir olarak tiretilmistir.
Depolama 4+ 2°C’de yapilmis ve 1. ve 10. depolama gilinlerinde hésmerimlerin

kimyasal (pH, Titrasyon asitligi, kuru madde, protein, yag ve kiil), fiziksel

(teksttir ve renk), mikrobiyolojik, duyusal analizleri gerceklestirilmistir.
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e Kaymak (1250 g)

 Un (625 g) ve kaymagin hafif ateste (120+10°C/20dk) pisirilmesi

¢ Sut ve tatlandirici 1lavesi
e X: Stevia (25 g) o T:Stevia (12.5 g) ve seker (625 g)
e Y: Sakkaroz (1250 g)

« Hafif ateste karistirma (120+10°C/20 dk)

e Sogutma
o Z: Aspartam (20 g) ilavesi (Uriin sicaklig1 30°C)

e Hosmerim

e Ambalajlama (kristal plastik) ve Depolama (4°C)

€€«

Sekil 3.1. Kaymakl hésmerim (Helva) iiretim akis semasi (Unal, 2011; Can,
2007)

3.2.2.Peynir Helvasi1 (Hésmerim) Uretimi

Peynir hosmeriminin iiretimi Silleyman Demirel Universitesi Miihendislik

Fakiiltesi Gida Miihendsiligi Boliimii Arastirma ve Uygulama Laboratuvari’'nda

gerceklestirilmistir.

Teleme (1250 g) ve un (625 g) ve yumurta sarist (18.75 g) ile birlikte
120+10°C’de pisirilip 20. dakikada (625 g) un ile birlikte tatlandiric1 (stevia
(12.5 g) , seker (1250 g) veya stevia (6.25 g) ve seker (625 g) karisimi) ilave

edilmistir. 120+10°C’'de 20 dakika daha kavurma islemi yapilmistir. Ancak

aspartam karsimli (%1.07) ornekte aspartam ilavesi pisme islemi bittikten

sonra uriln sicakligl yaklasik 30°C diistiigiinde ilave edilmistir. Peynir helvasi

(hésmerim) tiretimi Unal (2011) ve Can (2007) c¢ahismalarinda bildirilen
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hosmerim metodlar1 dikkate alinarak 6n denemeler ile gelistirilerek yapilmistir
(Sekil 3.2). Calisma ti¢ tekerriir olarak liretilmistir.

Depolama 4+2°C’de yapilmis olup 1. ve 10. depolama gilinlerinde hdsmerimlerin
kimyasal (pH, Titrasyon asitligi, kuru madde, protein, yag ve Kkiil), fiziksel

(tekstlir ve renk), mikrobiyolojik, duyusal analizleri gerc¢eklestirilmistir.

¢ Peynir /Teleme (1250 g)

* Un (625 g) , teleme ve yumurta sarisi hafif ateste (120+£10°C/20 dk)
pisirilmesi

« Stt ve tatlandirici ilavesi
e X: Stevia (12.5 g) « T:Stevia (6.25 g) ve seker (625 g)
e Y: Sakkaroz (1250 g)

« Hafif ateste karistirma (120+10°C/20 dk)

e Sogutma
e Z: Aspartam (20 g) ilavesi (Uriin sicakhig1 30°C)

e Hosmerim

¢ Ambalajlama (kristal plastik) ve Depolama (4°C)

€C€EE€€CE<L

Sekil 3.2. Peynirli hésmerim (Helva) tiretim akis semasi (Unal,2011; Can,2007)

3.2.3.Siitte Yapilan Analizler

3.2.3.1.pH degeri

Sit, pH degerleri WTW pH315 (Weilheim, Almanya) dijital pH metre ile

saptanmistir.
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3.2.3.2. Titrasyon asitligi degeri

Asitlik tayini alkali titrasyon yontemine gore yapilmistir. Sonuglar laktik asit

cinsinden ifade edilmistir (AOAC, 1997)

3.2.3.3 Yag degeri

Yag oranlar1 0-0.8 taksimath st biitirometresi kullanilarak Gerber yontemine
gore % olarak belirlenmistir. Santrifiij olarak termostatli Gerber santriftiju
kullanilmistir (AOAC, 1997).

3.2.3.4. Kurumadde analizi

Siitte kurumadde, 3-5 g o6rnegin 105+£2°C’ de sabit tartima gelinceye kadar
kurutulmasi ile gravimetrik olarak belirlenmistir. Sonuglar % olarak ifade
edilmistir (AOAC, 1997).

3.2.4. Kaymakta Yapilan Analizler

3.2.4.1.pH degeri

Kaymak, pH degerleri WTW pH315 (Weilheim, Almanya) dijital pH metre ile

saptanmuistir.
3.2.4.2. Kurumadde degeri (%)
Kaymak, kuru madde degeri 3-5 g 6rnegin 102+ 2°C’de sabit tartima gelinceye

kadar kurutulmasi ile gravimetrik olarak belirlenmistir. Sonuclar % olarak ifade

edilmistir (Kurt ve Ozdemir, 1988).
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3.2.4.3. Titrasyon asitligi

25g kaymaga 25 ml (40-50°C) damitik su ilave edilip %1’lik fenolftalein
cozeltisinden 1 ml ilave edilerek 0.1 N NaOH c¢ozeltisi ile titre edilmistir. Sarf
edilen miktar ml olarak belirlenip hesaplama yapilarak kaymagin asitligi

bulunmustur (Anonymous, 1995).

3.2.4.4.Yag degeri

Yag oranlar1 6zel kaymak biitirometresi ile Gerber yontemine gore % olarak

belirlenmistir. Santrifiij olarak Gerber santrifiiji kullanilmistir (Anonymous,

1995).

3.2.5. Telemede Yapilan Analizler

3.2.5.1.pH degeri

Teleme, pH degerleri WTW pH315 (Weilheim, Almanya) dijital pH metre ile
saptanmistir (AOAC,1997).

3.2.5.2 Titrasyon asitliginin belirlenmesi

Titrasyon asitligi; 2.5 g peynir 6érnegi havanda ezilip homojenize edilmistir. Elde
edilen homojen karisim, 2-3 damla %1’lik fenoftalein indikatérligiinde 0.1N
NaOH ile titre edilmis ve asitlik % latik asit(%LA )cinsinden ifade edilmistir
(AOAC, 1997).

3.2.5.3.Kurumadde analizi (%)

Telemelerin kurumadde degeri gravimetrik olarak belirlenmis ve elde edilen

degerler % olarak ifade edilmistir (AOAC, 1997).
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3.2.6. Hosmerimde Yapilan Analizler
3.2.6.1. Fizikokimyasal Analizler
3.2.6.1.1. Kurumadde degeri (%)

Hosmerim, kuru madde degeri vakumlu evaparatér (Wiseven Fuzzy Control
System-Kore) 3-5 g 6rnegin 80+ 2°C sicaklik 0.8 MPa basingta sabit tartima
gelinceye kadar kurutulmasi ile gravimetrik olarak belirlenmistir. Sonuglar %

olarak ifade edilmistir (Dikmen vd., 2012; Unal, 2011).

3.2.6.1.2.pH degeri

Hosmerim, pH degerleri WTW pH315 (Weilheim, Almanya) dijital pH metre ile

saptanmistir.

3.2.6.1.3. Titrasyon asitligi

Hosmerim o6rneginden 10 g alinip 105 ml destile su ile ¢6zelti haline getirilip
kaba filtre kagidindan gecilmistir. 25 ml siizlintii lizerine %1’lik fenolftalein
cozeltisinden ilave edilerek 0.25 N NaOH ¢ozeltisi ile titre edilmistir. Harcanan
NaOH miktar kaydedilmistir. Hesaplama yapilarak asitlik belirlenmistir (Unal,
2011).

3.2.6.1.4. Protein analizi

Hosmerim protein degerini belirlemek icin Gerhardt Dumatherm cihazi ile

Dumas yontemi kullanilmistir (Olgun vd., 2013).

Dumas metodunda 6rnek oncelikle yiliksek sicaklikta firin icerisinde oksijen
gaz1 ile yakilmistir. Kalay kaplar icerisindeki 50 mg 6rnek, yanma reaktorleri
icerisinde azot oksitler olusmustur. Azot oksitler Helyum gaz1 ile Termal
iletkenlik Dedektoriine (TCD) tasinmis olup % azot hesaplanmistir. % Azot
degeri 6.38 faktorii ile ¢carpilarak % protein hesaplanmistir (Tekkanat ve Soylu,
2005).
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3.2.6.1.5. Su aktivitesi analizi

Novasina (Isvicre) LabSwift-Aw Marka su aktivitesi 6l¢ciim cihaz1 ile 6l¢iim

yapilmis olup degerler kaydedilmistir.

3.2.6.1.6. Akrilamid analizi

Hoésmerimlerde akrilamid analizi Olmez vd (2008) ¢alismasi modifiye edilerek

yapilmistir.

Hosmerim tUzerine (1 gr), 10 mL % 0.1 formik asit ilave edildikten sonra 20 dk
0°C’de santrifiij edilmistir. Yagh Ust tabaka ayrildiktan sonra sulu karisimdan 2
ml alinarak 0 .45 um naylon siringa ile siiziilmiistiir. Once hazirlanmis olan 2 ml
aseton ve 2 ml %0.1" lik formik asit CarboPrep ™ 200 SPE 6 mL, 500 mg
tiipiinden gecirilmistir. 1 ml su ile SPE tiipii yikanarak fazla suyun kurumasi icin
1 dk vakumlanmistir. Vakumlanan SPE tiipten 2 ml aseton ile elute edilmistir.
Eluat analiz i¢in hazir hale getirilmistir.

Akrilamid analizi i¢in kullanilan cihaz GC-MS (Agilent 7890A GC 5975C MS )’dir.
Kolon sicaklik programi: 60°C'de 1 dakika bekledikten sonra dakikada 20°C 'lik
artisla 240 °C'ye ulasilmakta ve bu sicaklikta 20 dakika bekletilmektedir.
Enjeksiyon hacmi 1 pL. Tasiyici gaz He (1 mL min-1).

SIM modu (m/z =71).

Dedektor ve enjektor sicakligl: 240°C ve 250°C

Kolon: DB-Wax (30 m x 0.25 mm; film thickness 0.2 um)

Akrilamid analizi i¢in kalibrasyon grafigi Sekil 3.3’de, standart kromatogram da

Sekil 3.4’de verilmistir.
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Sekil 3.4. Akrilamid Standart kromatogrami

3.2.6.1.7. Kil tayini

Iki g 6rnek kiil firminda 550°C’de 6-7 saat yakilarak degismez degere ulasinca
degeri kaydedilmistir. Asagidaki formiilde degerler yerine yazilarak hesaplama

islemi yapilmistir (Unal, 2011).

100 X 100
(M1-Mp)  (100-H)

22



M,: Bos kroze kiitlesi, g
M;: Kroze ve 6rnek miktar: toplam kiitlesi, g
M, : Kroze ve kil miktari toplam kiitlesi, g

H: Ornekteki nem miktari, %kiitlece

3.2.6.1.8. Yag degeri

3.2.6.1.8.1. Peynirli h6smerim yag analizi

Beyaz peynirde uygulanan Gerber yontemi uygulanmistir. Hosmerimden 3 g
alinip 10 ml 1.55 yogunluklu siilfirik asitle 65-70°C’de muamele edilip 1 ml
0.812-0.81g/ml yogunluklu amil alkol ilave edildikten sonra tizerine siilfirik 5
dakika stireyle santrifiij edilerek biitirometre skalasindan yag degeri okunup

kaydedilmistir (Anonymous, 1995).

3.2.6.8.2. Kaymakli hosmerim yag analizi

Yag analizi 1 ve 10. depolama giinlerinde Van Gulik biitirometresi kullanilarak tespit
edilmis ve sonuclar % olarak belirtilmistir (Anonim, 2006). Biitirometre behercigine
3 g kaymakli hogmerim tartilmistir. Behercik biitirometreye yerlestirilmistir.
Biitirometrenin iist kismindan 10 ml siilfiirik asit ilave edilerek 65°C’ lik su
banyosunda o6rnek eriyinceye kadar bekletilmistir. Erime isleminden sonra
blitirometrenin agik agzindan 1 ml amil alkol eklenerek ¢alkalama islemi yapilmustir.
Uzerine 35 cizgisine kadar siilfiirik asit eklenerek agzi kapatilmis ve 10 dk Gerber
Santrifiij” de 1100 devir/dk santrifiij edilmistir. 65°C’ lik su banyosunda 10 dk
bekletilerek biitirometre skalasindan % olarak yag miktar1 okunmustur (Anonymous,

1995).
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3.2.6.2. Tekstiirel 0zelliklerinin belirlenmesi

Tekstiir degerinin belirlenmesinde (Texture Stable Micro Systems, TA-XT Plus,
ingiltere) tekstiir analiz cihazi kullanilmistir. Hésmerim érneklerinde sertlik ve

yapiskanlik parametreleri belirlenmistir (Unal, 2011).

Analizi yapilacak hésmerim 100 cc’lik bir behere icinde hava kabarcigi
kalmayacak sekilde tstii diizenlenerek yerlestirilmistir. 12 mm’lik prob cihaza
takilarak 1mm/s’lik hizla 10 mm derinlige 1 kN kuvvetle batinlmistir. Bu
sekilde sertlik degeri bulunmustur. Prob geri ¢ekilirken Hosmerim 6rneginin
probdan ayrilmasi sirasinda ortaya ¢ikan kuvvet degeri ile yapiskanlik degeri
bulunmustur. Sertlik ve yapiskanlik degerleri Newton ‘N’ olarak okunmustur

(Unal, 2011).

3.2.6.3. Renk analizi

Renk Tayini, Minolta CR 400 model Osaka, Japan renk o6l¢iim cihaz ile
belirlenmistir. Bulunan Y ve Z degerleri verilen formiillerde yerine yazilarak

sarilik ve parlaklik degerleri belirlenmistir (Can, 2007).

100x(Y—0.847Z)
Y

Sarilik = (3.2)

Parlaklik = 3.338xZ — 3 (3.3)
3.2.6.4. Mikrobiyolojik analizler

3.2.6.4.1. Orneklerin hazirlanmasi

Aseptik ortamda 10 g numune tartilarak 90 ml'lik seyreltme suyuna ilave edilip
seyreltilmistir. Manyetik karistiricida 2 dk homojenize edilerek 10-1lik diliisyon

hazirlanmustir. iclerinde 9’ar ml diliisyon sivisi bulunan seyreltme tiiplerine 1

ml aktararak diger dilisyon sivilar1 olusturulmustur (Anonim, 1988).
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3.2.6.4.2. Koliform bakteri sayisi

Besiyeri olarak Eosinmetilenblue (EMB) agar kullanilmistir. Uygun
diliisyonlardan yayma yontemine gore paralel olarak ekim yapilmistir. Petri

kaplar1 37°C’de 48 saat inkiibasyona birakilmistir (Cengiz, 2006).

3.2.6.4.3. Maya ve Kkiif sayisi

Potato Dextroz Agar (PDA) tizerine 0.1 ml yayma plak yontemi ile ekim
yapilmstir. 25°C’de 5 giin inkiibasyona birakilmis sonunda PDA’da {ireyen maya

ve kiiflerin sayimi yapilmistir (Aydin vd.,2009; Can, 2007).

3.2.6.5. Duyusal analizler

Hosmerimlerin  duyusal analizleri Can (2007)'ye gore yapilmistir.
Hosmerimlerin 1. ve 10. giinlerinde egitilmis 10 panelist tarafindan puanlama
ve tanimlayici analiz test yontemine gore duyusal analiz gerceklestirilmistir.

Hosmerim ornekleri buzdolabindan g¢ikarilmis ve yaklasik oda sicakligina
geldiginde 30-35 g'lik porsiyonlar halinde sade biskiivi ve su ile panelistlere
sunulmustur. Panelistlerden; duyusal analiz kalite kriterleri (goriiniis, renk,
yapi, tat ve koku) 5 puan lizerinden degerlendirilmistir. Bu kalite kriterlerinin
detayl degerlendirilmesi ve kabul edilebilirlik puanlamasi1 9 puan lizerinden

yapilmistir. Ek 1’ de, duyusal analiz degerlendirme formu sunulmustur.

3.2.6.6. istatistiksel analizler

Calismada elde edilen sonuglar, SPSS 17.0 istatistik programi kullanilarak
degerlendirilmistir.  Depolama  siiresince  gruplar arast  farkhiligin

belirlenmesinde Tukey HSD testi (p<0.05) kullanilmistir ( Hertzler ve Clancy,
2003).
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA
4.1. Hammadde Analiz Sonuglari

4.1.1.Siit Analiz Sonuclar

Kaymakli Hosmerim o6rnekleri i¢in kulanilan pastorize siitiin pH, titrasyon
asitligi (% Laktik Asit), yag degeri (%) ve kurumadde (%) degerleri Cizelge 4.1’

de gosterilmistir.

Urgu vd. (2017)’'nin pastorize sut lzerinde yaptiklar ¢alismada; yag degeri %
3.1+0.1, kurumadde % 11.17%0.20, titrasyon asitligi (% Laktik Asit)
%0.133+0.09 olarak bulunmus olup kaymakli h6smerim tretiminde kullanilan

pastorize siitiin bulgulariyla benzerlik gostermektedir.

Cizelge 4.1. Hosmerim Uretiminde kullanilan stitlerin bazi kimyasal niteliklerine
iliskin analiz sonuglar1 (n:3)

Kimyasal Analizler Ortalama#SS
pH 6.82+0.01
Titrasyon asitligi (%LA) 0.14+0.02
Yag degeri (%) 3.10+0.05
Kurumadde (%) 10.57+0.05

SS:Standart sapma

4.1.2. Kaymak Analiz Sonuglari

Kaymakli hésmerim i¢in kullanilan kaymagin pH, titrasyon asitligi (% Laktik
Asit), yag degeri (%) ve kurumadde (%) degerleri Cizelge 4.2’ de gosterilmistir.

Kaymakli hdsmerim iiretiminde kullanilan kaymagin titrasyon asitligi (% Laktik
Asit), yag degeri (%) ve kurumadde (%) degerleri icerikleri Anli ve Giirsel,
(2013)’in 10 farkli 6rnekte mevsimsel olarak degisim gosteren kaymaklarin
kimyasal 6zellikleri (toplam kurumadde %68.82-71.29, yag %64-66, titrasyon
asitligi %0.082-0.105 LA) ile benzerlik gostermektedir.

26




Cizelge 4.2. Hosmerim Uretiminde kullanilan kaymaklarin bazi kimyasal
niteliklerine iliskin analiz sonugclari (n:3)

Kimyasal Analizler Ortalama#SS
pH 6.92+0.01
Titrasyon asitligi (%LA) 0.09+0.01
Yag degeri (%) 60.00£0.05
Kurumadde (%) 62.32+0.20

SS:Standart sapma

4.1.3. Teleme Analiz Sonuclari

Peynirli hdsmerim i¢in kullanilan telemelerin; pH, titrasyon asitligi (% Laktik

Asit), yag degeri (%) ve kurumadde (%) degerleri Cizelge 4.3’ de gosterilmistir.

Peynirli h6smerim tiretiminde kullanilan telemenin; titrasyon asitligi (% Laktik
Asit) %0.55-%1.31 ve yag degeri %17.17-%22.75 Celik ve Uysal (2009)'1n
bulgularindan diisiik bulunmus olup, kurumadde degeri s6zli gecgen

arastirmacilarin bulgularindan (%41.71-%46.94) diisiik degerde bulunmustur.

Cizelge 4.3. Hosmerim Uretiminde kullanilan telemenin baz1 kimyasal
niteliklerine iliskin analiz sonuglari (n:3)

Kimyasal Analizler Ortalama#SS
pH 5.55+0.02
Titrasyon asitligi (%LA) 0.38+0.01
Yag degeri (%) 14.00+0.40
Kurumadde (%) 32.99+0.30

SS:Standart sapma

4.2. Hosmerim Analiz Sonuglari

4.2.1. Kaymakli hosmerim analiz sonuglari

4.2.1.1. Fiziko-Kimyasal analiz sonuc¢lari
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4.2.1.1.1. Kurumadde analiz sonuglari (%)

Hosmerimlerin depolama boyunca kurumadde oranlarindaki degisim Cizelge
4.4'de verilmistir. Hosmerimlerin gruplar arasindaki degisimi istatistiksel
olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Kuru madde sonuglarinda 6rneklerin

zamanlar arasindaki farki 6nemsizdir.

Depolamanin 10. giinlinde tim o6rneklerin kurumadde oranlarinin ,
depolamanin ilk giinline gore arttifl goriilmektedir. Birinci giinde en diisiik
kurumadde degerine stevia ilave edilerek tretilen B 6rnegi (%67.68+0.13)
sahipken, 10. giinde en yiliksek kurumadde degerine seker ilave edilerek

uretilen A 6rneginde (%79.41+0.37) rastlanmistir.

Unal (2011)’in ¢calismasinda peynir helvasinin kuru madde degerleri %68.75 ile
%?78.25 arasinda bulunmustur. Cengiz (2006)'nin yaptig1 calismada ise %67.1
ile %75.8 arasinda bulunmustur. Stevia, aspartam ve stevia seker karisimi
olarak turetilen hosmerimler bu calismalardaki aralikta iken sekerli hosmerim

ornegi bu degerlerin tlizerinde bulunmustur.

Kullanilan seker miktarinin stevia ve aspartam miktarina gore fazla olmasi
sekerli hosmerimin % kurumadde degerinin digerlerine gore yliksek olmasina
neden olmustur. Steviali ve aspartamli hosmerim o6rneklerinin kurumadde

oranlarinin birbirine yakin oldugu goriilmektedir.
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Cizelge 4.4. Farkh Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Kaymak
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinii Kurumadde Degerleri (%)

(n=3)
Hoésmerim Depolama Siiresi (glin)*
Ornekleri** 1 10
A 79.17+£0.102 79.41+0.372
B 67.68+0.134 69.49+0.02¢
C 67.93+0.344 68.41+0.824
D 74.49+0.90b 74.91+0.51b

*Harf gruplar arasindaki farkin énemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);
**A;Seker ilaveli kaymakli hosmerim.B;Stevia ilaveli kaymakli hosmerim.C;Aspartam ilaveli

kaymakli hosmerim.D;Stevia ve seker ilaveli kaymakli h6smerim.

4.2.1.1.2.pH sonuglari

Kaymakli hésmerimlerin depolama boyunca pH degerindeki degisim Cizelge
4.5.’de verilmistir. Hosmerimlerin gruplar arasindaki degisimi istatistiksel
olarak o6nemli bulunmustur (p<0.05). 1. gin pH degerlerinde A ve D
orneklerinin, B ve C ornklerinin pH degerleri birbirine yakin bulunmustur.
Stevia ve aspartam ilavesinin hosmerimlerde asitlik seviyesini artirdigl

distinilmistiir.

Hoésmerimlerden A orneginin pH degeri diger arastirmacilarin (Unal,2011;
Cengiz,2006) bulgulan ile benzerlik gostermektedir. Sarioglu (2015) stavia
veya aspartam ilave edilmis dondurma iizerine c¢alismis olup Orneklerin
depolama stresince pH degisimini de incelemistir. Steviali dondurmanin en
disik pH degeri 6.64+0.05, en yiiksek degeri 6.69+0.00; aspartaml
dondurmanin en diisiik pH degeri 6.62+0.03, en yiiksek degeri 6.64+0.01 olarak
bulunmustur. Sarioglu (2015) calismasinda aspartam iceren dondurmanin pH

degerinin ¢alismamiz ile benzerlik gosterdigi goriilmektedir.
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Cizelge 4.5. Farkh Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Kaymak
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinti pH Degerleri (n=3)

Hésmerim Depolama Siiresi (giin)*
Ornekleri** 1 10

A 6.70+0.10P 6.66+0.16P
B 6.23+0.03¢ 7.11+0.092
C 6.17+0.04c¢ 6.73+0.08P
D 6.74+0.04b 7.00£0.092

*Harf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);
**A;Seker ilaveli kaymakli hosmerim.B;Stevia ilaveli kaymakli hosmerim.C;Aspartam ilaveli

kaymakli hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymakli h6smerim.

4.2.1.1.3.Titrasyon asitligi sonuclari

Depolama boyunca hésmerimlerin titrasyon asitligindeki degisim Cizelge 4.6."da
verilmistir. Hosmerimlerin gruplar arasindaki degisimi istatistiksel olarak
6nemli bulunmustur (p<0.05). C 6rneginin depolama siiresince asitlik degerinin
degismedigi, Hosmerimlerin asitlik degerlerinin %0.05£0.002 ile %0.10+0.001

arasinda degistigi gorilmektedir.

Calismamizda tespit edilen asitlik degerlerinin Unal, (2011) ve Can (2007)
calismalarinda bulunan titrasyon asitligi degerlerinden disiik oldugu
gorilmiistiir. Bunun sebebinin Hosmerim iiretiminde peynir yerine titrasyon
asitligi peynire gore daha dusiikk olan kaymak kullanilmasi oldugu

diistiniilmektedir.
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Cizelge 4.6. Farkh Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Kaymak
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinti Titrasyon asitlik Degerleri (%)

(n=3)
Hoésmerim Depolama Siiresi (glin)*
Ornekleri** 1 10
A 0.10£0.0012 0.10+£0.01¢
B 0.09+£0.033bc 0.07+0.02b
C 0.10+£0.002¢d 0.10£0.03¢cd
D 0.05+£0.002¢d 0.08+0.001bc

*Harf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);
**A;Seker ilaveli kaymakli hosmerim.B;Stevia ilaveli kaymakli hésmerim.C;Aspartam ilaveli

kaymakli hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymakli h6smerim.

4.2.1.1.4. Protein analiz sonuclari (%)

Farkli tatlandirici ile tretilen Hosmerimlerin depolama boyunca protein
degerlerindeki degisim Cizelge 4.7.de verilmistir. Hosmerimlerin gruplar
arasindaki degisimi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05). Sekerin
hosmerimde kurumadde degerini yiikseltmesi nedeniyle A (4.59+£0.49) ve D
(3.62+0.44) orneklerinin protein degerleri B (5.47+0.52) ve C
(5.04+0.42)6rneklerine gore daha dusiiktiir. Depolamanin 10. giinii yapilan
analizlerde 1. giin analiz sonuclarinda oldugu gibi B ve C 6rneklerinin protein

degerlerinin birbirine yakin sonuclar verdigi gorilmektedir.

Can (2007) calismasinda farkh starter kiiltiir ilave edilmesi ile elde edilen
telemelerden tretilen hoésmerimlerde protein igerigi %7.5250+£0.035-
%8.8750+0.1061 araliginda; Unal (2011) farkli oranlarda laktitol ve sakkaroz
ilavesiyle hazirlanan peynir helvalarinda  protein icerigi %12.1-%12.4
arahginda bulunmustur. Iki arastirmada belirtilen peynir helvalarinin kaymakl
hosmerim protein degerinden yiiksek oldugu gorilmektedir.  Kaymak
orneklerinin protein analiz sonucunun %1.79-2.66 arasinda bulunmustur (Kurt

ve 0zdemir,1988)
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Cizelge 4.7. Farkh Tatlandirici Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Kaymak
Helvasi)Depolamanin 1. ve 10. Giinii Protein Degerleri (%) (n=3)

Hosmerim Depolama Stresi (giin)*
Ornekleri** 1 10
A 2.55+0.20¢ 4.59+0.49¢d
B 5.96+0.092 5.47+0.52abc
C 5.76+0.462> 5.04+0.42abc
D 4.70£0.20¢ 3.62+0.444de

*Harf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05):
**A;Seker ilaveli kaymakli hosmerim.B;Stevia ilaveli kaymakli hésmerim.C;Aspartam ilaveli

kaymakli hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymakli h6smerim.

4.2.1.1.5.Su Aktivitesi Analiz Sonuclari

Su aktivitesi degerlerine gore, HoOsmerimlerin, mikroorganizmalarin
gelisebilmesi icin uygun bir ortam oldugu goérilmektedir. Hosmerim yiiksek
sicaklikta pisirilen bir iriindiir. Ancak depolama sartlar1 konusunda dikkat
edilmelidir. Farkli tatlandirici ile tretilen kaymakli hosmerimlerin depolama
boyunca su aktivitesi degerlerindeki degisim Cizelge 4.8.de verilmistir.
Hosmerimlerin gruplar arasindaki degisimi istatistiksel olarak Onemli
bulunmustur (p<0.05). Su aktivitesi, seker ile hazirlanan 6rneklerde 0.85 aw
bulunurken aspartam ve stevia iceren érneklerde 0.95 aw olarak belirlenmistir.
Stevia aspartam iceren oOrnekler birbirine benzer su aktivitesi sonuglari
vermistir.

Farkl isletmelerden alinan pasta kremalarinin su aktiviteleri incelenmis olup

0.95-0.96 aw bulunmustur (Goniil, 2017).
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Cizelge 4.8. Farkh Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Kaymak
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. Giintu Su aktivitesi Degerleri (aw)

(n=3)
Hoésmerim Depolama Siiresi (glin)*
Ornekleri** 1 10
A 0.85+0.01¢ 0.85+0.00¢
B 0.95+0.002 0.95+0.002
C 0.95+0.002 0.95+0.002
D 0.89+0.00P 0.90+0.00P

*Harf gruplar arasindaki farkin énemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);
**A;Seker ilaveli kaymakli hosmerim.B;Stevia ilaveli kaymakli hésmerim.C;Aspartam ilaveli

kaymakli hdsmerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymakli h6smerim.

4.2.1.1.6. Akrilamid analiz sonuglari

Uriinde bazi reaksiyonlar gerceklesmekte ve bununla birlikte istenen yada
istenmeyen maddeler yada bilesikler olusmaktadir. Istenmeyen ve baz
durumlarda olusabilen akrilamidin saglhik sorunlarina neden oldugu
diistinilmekte olup saglik iliskisinin daha net anlasilabilmesi i¢cin ¢alismalar
yapilmaktadir. Bu nedenle bu calismadaki belirlenen akrilamid miktarida 6nem

teskil etmektedir.

Farkli tatlandirici ile tretilen kaymakli hésmerimlerin depolama boyunca
akrilamid degerlerindeki degisim Cizelge 4.9.de verilmistir. Hosmerimlerin
gruplar arasindaki degisimi istatistiksel olarak énemli bulunmustur (p<0.05).
Depolama siiresince en diisiik akrilamid degeri stevia ilave edilmis olan
hosmerimdir. Steviali hosmerimi, 0.17+0.01 mg/kg degeri ile stevia ve seker
karisimi ilave edilen hosmerim takip etmektedir. En yiiksek deger ise 0.39+0.01

mg/kg degeri ile aspartam ilave edilmis hosmerimdir.

Bir c¢alismada, helvada akrilamid degeri ortalama 0.093 mg/kg olarak
bulunmustur ((")lmez vd., 2008). Helvada bulununan bu deger seker, aspartam,
stevia ve serker karisim ilave edilen 6rneklerin akrilamid miktarindan diisiik

olup stevia ilave edilen 6rnegin 1. glin analiz degerinden yiiksek bulunmustur.
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Bir arastirmada; akrilamidin deney hayvanlarinda tiimor olusumuna neden olan
degerinin 0.5 mg/kg/gin oldugu belirtilmistir (Golikci ve Tokgoz,2005).
Kaymakli hosmerim orneklerinin tamaminda akrilamid miktar1 0.5 mg/kg

degerinin altinda bulunmustur.

Akrilamid aliminin Avrupa Birliginde izin verilen st sinirlari; Gidalarda 0.5-0.8
ug/kg/gin, suda 0.1 pg/l1 olarak belirtilmistir (Karagoz, 2009). Gidalarda izin
verilen degerden (0.5-0.8 pg/kg/giin) kaymakl hosmerimde bulunan degerler
diisiik bulunmustur. Stevia ilave edilen kaymakli hésmerim su i¢in izin verilen

degerinde altinda bulunmustur.

Cizelge 4.9. Farkh Tatlandirici Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Kaymak
Helvasi)Depolamanin 1. ve 10. glinti Akrilamid Degerleri (mg/kg)

(n=3)
Hoésmerim Depolama Stiresi (giin)*
Ornekleri** 1 10
A 0.27+0.01¢ 0.34+0.02P
B 0.08+0.01¢ 0.11+0.02¢
C 0.38+0.022 0.39+0.012
D 0.17+0.024 0.17+0.014

*Harf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);
**A;Seker ilaveli kaymakli hosmerim.B;Stevia ilaveli kaymakli hésmerim.C;Aspartam ilaveli

kaymakli h6smerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymakli hésmerim.

4.2.1.1.7. Kiil analiz sonuglar (%)

Hosmerimlerin depolama boyunca kil oranlarindaki degisim Cizelge 4.10."de
verilmistir. Hosmerimlerin gruplar arasindaki degisimi istatistiksel olarak
o6nemli bulunmustur (p<0.05). Zamanlar arasindaki istatistiksel degisim
onemsiz bulunmustur. En diisiik kiil degerine aspartam ilave edilerek iiretilen
(C) ornek sahipken, 10. giinde en yliksek kil degerine stevia ilave edilerek

uretilen B 6rneginde rastlanmistir.
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Cengiz (2006) farkli lor peyniri ve eritme tuzu ilavesi ile hazirldig1 peynir
helvalarinin kil degerlerinin (%1.09-%1.75 arasinda) bulmus oldugumuz
degerlerden ytiksek olarak belirlemistir.

Steviali hosmerimin kil degerinin diger tatlandiricilar ile tretilen
hosmerimlerden ytliksek ¢iktig1 gorilmiistiir. Bu ytiksekligin nedeninin ilave

edilen stevia iceriginden kaynaklanmis olabilecegi diistiniilmiistiir.

Cizelge 4.10. Farkh Tatlandirici Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Kaymak
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. glinti Kiil Degerleri(%) (n=3)

Hésmerim Depolama Stiresi (giin)*
Ornekleri** 1 10
A 0.36+0.03P 0.48+0.03P
B 0.95+0.12a 1.03+0.022
C 0.32+0.31b 0.36+0.09b
D 0.49+0.21b 0.66+0.04"b

*Harf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);
**A;Seker ilaveli kaymakli hosmerim. B;Stevia ilaveli kaymakli hosmerim.C;Aspartam ilaveli

kaymakli hdsmerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymakli h6smerim.

4.2.1.1.8. Yag analiz sonuclar1 (%)

Farkl tatlandirici kullanilarak iiretilen hosmerimlerin depolama boyunca yag
oranlarindaki degisim Cizelge 4.11.de verilmistir. Hosmerimlerin gruplar
arasindaki degisimi istatistiksel olarak o6nemli bulunmustur (p<0.05).
Hosmerim orneklerinden A (%20.00+0.50) ve D (%26.88+1.88) 6rnekleri seker
icerdikleri icin kurumadde degerleri yiiksek olup bu nedenlede B
(%35.63+0.63) ve C (%36.13£1.13) orneklerinin yag degerlerinden diisiik
olarak belirlenmistir.

Arastirmacilar (Unal, 2011; Cengiz, 2006; Can, 2007) genellikle peynir helvasi
lizerinde c¢alismiglardir.Bizim c¢alismamizdaki hoésmerimlerin tretiminde
kaymak kullanilmistir. Kaymakta yag oraninin fazla olmasi sebebiyle bu
calismada hosmerimde bulunan yag icerigi diger arastirmacilarin bulgularindan

daha ytiksek belirlenmistir.
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Cizelge 4.11. Farkli Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Kaymak
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinii Yag Degerleri (%) (n=3)

Hoésmerim Depolama Stiresi (giin)*
Ornekleri** 1 10
A 20.50£0.50¢ 20.00£0.50¢
B 33.38+£0.632 35.63+£0.632
C 35.50£0.502 36.13+1.132
D 28.63+1.63P 26.88+1.88b

*Harf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);
**A;Seker ilaveli kaymakli hosmerim.B;Stevia ilaveli kaymakli hosmerim.C;Aspartam ilaveli

kaymakli hdsmerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymakli h6smerim.

4.2.1.2. Tekstiirel Analiz Sonug¢lari

4.2.1.2.1. Sertlik

Hosmerimlerin depolama boyunca sertlik degerlerindeki degisim Cizelge
4.12’da verilmistir. Hosmerimlerin gruplar arasindaki degisimi istatistiksel
olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Depolamanin 10. giiniinde, tiim 6rneklerin
sertlik degerlerinin, 1. gline gore arttig1 goriilmektedir. Depolamanin 1. gliniinde
en disik sertlik degerine D 6rnegi (5.99+1.47 N) sahipken 10. giin sertlik
degerinde B (17.22+0.04N) 6rnegi en sert degere sahiptir. Hosmerimlerin 1. giin
sertlik degerleri arastirmacinin farklh oranlarda laktitol ve sakkaroz ilavesiyle
hazirladigt peynir helvalarindaki sertlik degerlerleri ile benzerlik
gostermektedir. Ancak 10. giinde seker ilave edilen A oOregi hari¢ diger
orneklerin sertlik degerleri arastirmacinin buldugu degerlerin (4.22-12.02 N)
biraz iizerindedir (Unal, 2011). Secim (2017) yaptig1 calismadaki peynir

helvalarinin tekstiir degerleri ile uyum icinde oldugu belirlenmistir.
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Cizelge 4.12. Farkli Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Kaymak
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinti Sertlik Degerleri(N) (n=3)

Hésmerim Depolama Stiresi (giin)*
Ornekleri** 1 10
A 7.24+0.43cd 7.76+1.98cd
B 6.36+1.31d 17.22+0.042
C 8.48+0.58¢ 15.07+0.96b
D 5.99+1.474 15.42+1.462b

*Harf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);
**A;Seker ilaveli kaymakli hosmerim.B;Stevia ilaveli kaymakli hosmerim.C;Aspartam ilaveli

kaymakli hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymakli h6smerim.

4.2.1.2.2.Yapiskanhk

Hosmerimlerin depolama boyunca yapiskanlik degerlerindeki degisim Cizelge
4.13.’da verilmistir. Yapiskanlik degerleri -0.480+0.006 N ile -1.14+0,006 N
arasinda degismektedir. Ornekler arasinda yapiskanlik degeri en diisiik olan
stevia ilave edilmis hosmerimken, en ytiksek yapiskanliga sahip olan drnekler
seker iceren Orneklerdir. Hosmerimlerin gruplar arasindaki degisimi

istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Peynir helvasinda yapilan calismada yapiskanlhk degerleri 0.11N - 0.59N
arasinda degismektedir (Unal, 2011). Stevia ve aspartam ilave edilmis érnekler
bu calisma ile benzerlik gostermektedir ancak 10. giin analizinde seker ve
seker-stevia karisimi ilave edilen orneklerin daha yapiskan oldugu tespit

edilmistir.

37



Cizelge 4.13. Farkli Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Kaymak
Helvasi)Depolamanin 1. ve 10. giinii Yapiskanlik Degerleri(N)

(n=3)
Hoésmerim Depolama Siiresi (glin)*
Ornekleri** 1 10
A -0.580+0.000f -1.01+0.000°
B -0.480+0.006" -0.49+0.0068
C -0.630+0.0004 -0.59+0.006¢
D -0.760+0.006¢ -1.14+0.0062

*Harf gruplar arasindaki farkin énemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);
**A;Seker ilaveli kaymakli hdosmerim.B;Stevia ilaveli kaymakli hosmerim.C;Aspartam ilaveli

kaymakli hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymakli h6smerim.

4.2.1.3. Renk analiz sonuglari

4.2.1.3.1.Sarihk

Farkli tatlandirici ile iretilen Hosmerimlerin depolama boyunca sarilik
degerlerindeki degisim Cizelge 4.14.’da verilmistir. Hosmerimlerin gruplar
arasindaki degisimi istatistiksel olarak énemli bulunmustur (p<0,05). Ornekler
arasinda sarilik degeri en fazla olan o6rnek stevia ilave edilmis olan A
(34.54+0.05) o6rnegidir. A ve D orneklerinde sekerden kaynaklanan mailard
reaksiyonu ve karemelizasyon nedeni ile B ve C orneklerine gore daha sari
oldugu diisiiniilmistiir. B (46.53+£0.77) ve C (44.50+1.02) o6rneklerinin sarilik
degerleri birbirine yakin olup seker ilave edilen A (36.33+1.68) ve D
(39.98+1.46) 6rneklerinin sarilik degerlerinden daha distik bulunmustur.

Can (2007)'in ortalama bulmus oldugu degerler 32.85+0.04 ile 39.09+0.98
arasinda iken, bu calismada 34.54+0.05 ile 46.53+0.77 degerleri arasinda
bulunmustur Arastirmada tatlandirici olarak seker kullanilmis olan 6rneklerde

rengin daha sar1 oldugu sarilik degerinin azaldig1 goriilmektedir.
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Cizelge 4.14. Farkli Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Kaymak
Helvasi)Depolamanin 1. ve 10. Giinu Sarilik Degerleri (n=3)

Hésmerim Depolama Stiresi (giin)*
Ornekleri** 1 10
A 34.54+0.05¢ 36.33£1.68¢
B 46.22+0.062 46.53%0.772
C 45.78+0.692 44.50+1.022
D 34.61+0.84¢ 39.98+1.46b

*Harf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);
**A;Seker ilaveli kaymakli hdosmerim.B;Stevia ilaveli kaymakli hosmerim.C;Aspartam ilaveli

kaymakli hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymakli h6smerim.

4.2.1.3.2.Parlaklik

Farkl tatlandirici ile tretilen Hosmerimlerin depolama boyunca parlaklik
degerlerindeki degisim Cizelge 4.15."de verilmistir. Hosmerimlerin gruplar
arasindaki degisimi istatistiksel olarak énemli bulunmustur (p<0.05). Ornekler
arasinda en parlak olan 6rnek stevia- seker karisiminin kullanildigi D 6rnegidir.
Parlaklik 6zelligi en diisiik olan 6rnek aspartam ilave edilmis olan C 6rnegidir. B
ve C Orneginin parlaklik o6zelligi benzerken A ve D o6rneginin de parlaklik
ozellikleri benzerlik gostermektedir. Seker kullanimi ve miktarinin parlaklik
ozelliginde 6nemli oldugu disiiniilmektedir.

Arastirmacinin  farkli  starter kiltiir kullanilarak irettigi hosmerim
orneklerinde ortalama (-15,8800;-27,4900) olarak buldugu parlaklik 6zelikleri
ile B ve C oOrneklerinin parlaklik 6zellikleri yakin degerlerde olup A ve D
orneklerinin diger o6rneklerden daha parlak o6zellikte oldugu gorilmektedir

(Can, 2007).
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Cizelge 4.15. Farkli Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Kaymak
Helvasi)Depolamanin 1. ve 10. Giinu Parlaklik Degerleri (n=3)

Hoésmerim Depolama Stiresi (giin)*
Ornekleri** 1 10
A -6.59+0.12¢f -11.56+1.82de
B -20.15+0.326bc -29.84+0.462
C -24.80+1.9042b -30.43+1.862
D -5.49+0.92f -16.29+1.39«

*Harf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);
**A;Seker ilaveli kaymakli hosmerim.B;Stevia ilaveli kaymakli hosmerim.C;Aspartam ilaveli

kaymakli hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymakli h6smerim.

4.2.1.4. Mikrobiyolojik analiz sonuclari
4.2.1.4.1. Koliform Bakteri
Depolama boyunca kaymakli hosmerim o6rneklerinde koliform bakteri gelisimi

gorilmemistir.

4.2.1.4.2. Maya-Kiif
Depolama boyunca kaymakli hésmerim o6rneklerinde maya ve kiif gelisimi

gorilmemisgtir.

4.2.1.5. Duyusal analiz sonug¢lari

4.2.1.5.1. Goriiniis

Farkl tatlandiric ile tUretilen hosmerimlerin (kaymakli) panelistler tarafindan
puanlanan goriinlis puanlarindaki degisim Cizelge 4.16’da verilmistir.
Hosmerimlerin gruplar arasindaki degisimi istatistiksel olarak oOnemli
bulunmustur (p<0.05). Gorlints kriteri degerlendirilmis olup seker ilave
edilmis hosmerime en yakin puani seker ve stevia ilave edilen hosmerimler
almistir. Hosmerimlerden goriiniis olarak en begenilen 6rnek depolamanin 1.
glinlinde stevia ve seker karisimi ilave edilen ornektir. Seker ilave edilen
hosmerim ikinci begenilen, stevia ilave edilen o6rnekte iiciinci sirada
begenilmistir. Depolamanin 10. giinii ise istatistiksel degerlendirmede zamanlar

arasinda goriinus puanlarinin benzer oldugu goériilmektedir.
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Kaymakli hsmerimlere ait fotograflar Sekil 4.1’de verilmistir.

Cizelge 4.16. Farkli Tatlandirici Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Kaymak
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. glinii Gortiniis Puanlar1 (n=3)

Hoésmerim Depolama Stiresi (glin)*
Ornekleri** 1 10
A 4.40%0.252b 4.30+0.152b
B 3.90+0.062b 3.90+£0.452b
C 3.60£0.25P 3.60+£0.50P
D 4.50+0.102 3.90+0.452b

*Harf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);

**A;Seker ilaveli kaymakli hosmerim. B;Stevia ilaveli kaymakli hésmerim.C;Aspartam ilaveli
kaymakli hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymakli h6smerim.
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C;Aspartam ilaveli kaymakli h6smerim D; Stevia ve seker ilaveli kaymakli h6smerim

Sekil 4.1. Farkl tatlandirici kullanilarak tiretilen kaymakli hosmerimlerin

(Helva) fotograflari

4.2.1.5.2.Renk

Farkl tatlandiric ile tretilen kaymakli Hosmerimlerin panelistler tarafindan
puanlanan renk puanlarindaki degisim Cizelge 4.17'de verilmistir.
Hosmerimlerin gruplar arasindaki degisimi istatistiksel olarak oOnemli
bulunmustur (p<0.05). Renk kriteri panelistler tarafindan degerlendirilmis olup
A ornegine ( seker ilave edilmis hdsmerim) en yakin puan D 6rneginde ( seker
ve stevia ilave edilen) gorilmistir. Renk kriterinde 1. Giin analizinde
panelistler tarafindan en begenilen D 6rnegi iken 10. giin analizinde en

begenilen A oOrnegi olmustur. Depolama siirecinin sonunda Hosmerim
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orneklerinin renk puanlarinin depolamanin baslangicina goére azaldigi

gorilmektedir.

Cizelge 4.17. Farkh Tatlandirici Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Kaymak
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinti Renk Puanlar1 (n=3)

Hosmerim Depolama Stresi (giin)*
Ornekleri** 1 10

A 4.40%0.252 4.30+0.152bc
B 4.00+0.002bc 3.70+0.45abc
C 3.40+0.65b¢ 3.20£0.5¢
D 4.60+0.152 4.10+0.452bc

*Harf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);

**A;Seker ilaveli kaymakli hdosmerim.B;Stevia ilaveli kaymakli hosmerim.C;Aspartam ilaveli
kaymakli h6smerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymakli h6smerim.

Sarimsilik ve parlaklik puanlar1 Sekil 4.2 de gosterilmistir. Panelistler
tarafindan sarimsilik ve parlaklik puanlamasi cizelge olarak Ek.2 Cizelge 1. ve
Cizelge 2.de yer almaktadir. Hosmerimlerin gruplar arasindaki degisimi
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Depolamanin 1. giin ve 10.
glin analiz sonuglarinda, stevia veya aspartam iceren o6rneklere gore seker veya

seker-stevia karisimi iceren 6rnekler daha sar1 ve daha parlak bulunmustur.
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Sekil 4.2. Depolama siiresince hosmerim (Kaymak Helvasi) 6rneklerinin farkh
renk icerikleri

4.2.1.5.3.Yap1

Hosmerimlerin panelistler tarafindan puanlanan yapi puanlarindaki degisim
Cizelge 4.18" de verilmistir. Yapr kriterinde 1. Giin analizinde panelistler
tarafindan en begenilen D 6rnegi iken 10. giin analizinde en begenilen A
ornegidir. Hosmerimlerin gruplar arasindaki degisimi istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur (p<0.05). Yap1 ozellikleri agisindan depolamanin sonunda seker
ilave edilen hosmerimin yapisi daha ¢ok begenilirken aspartam ve stevia bu

konuda seker kadar etkili olamamuistir.
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Cizelge 4.18 Farkli Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Kaymak
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinii Yap1 Puanlarn (n=3)

Hoésmerim Depolama Stiresi (giin)*
Ornekleri** 1 10

A 4.30+0.252b 4.30+£0.352b
B 3.70+0.22b 3.50+0.9
C 3.40+0.25P 3.50+0.1b
D 4.60+0.102 3.90+0.062b

*Harf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);
**A;Seker ilaveli kaymakli hdosmerim.B;Stevia ilaveli kaymakli hosmerim.C;Aspartam ilaveli

kaymakli hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymakli h6smerim.

Sertlik, piitiirlii yapi, yapiskanlik, taneli yapi puanlar: Sekil 4.3’de gosterilmistir.
Panelistler tarafindan sertlik, piitiirlii yapi, yapiskanlik, taneli yapi1 puanlamasi
ve istatistiksel degerlendirme sonuclar c¢izelge olarak Ek 2. Cizelge3. Cizelge 4.
Cizelge 5. Cizelge 6.da yer almaktadir. Hosmerimlerin gruplar arasindaki
degisimi yapiskanlik ve taneli yapida istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur
(p<0.05). A ve D ornekleri C ve B orneklerine goére daha yumusak ve daha
yapiskan bulunmustur. C ve B orneklerinin A ve D o6rneklerine gore daha

puitiirlii ve taneli yapida olduklar1 belirlenmistir.
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Sekil 4.3. Depolama siiresince hosmerim (Kaymak Helvasi) 6rneklerinin farkh
yapl icerikleri

4.2.1.5.4.Tat

Kaymakli hosmerimlerin panelistler tarafindan puanlanan tat puanlarindaki
degisim Cizelge 4.19."da verilmistir. Hosmerimlerin gruplar arasindaki degisimi
istatistiksel olarak onemli bulunmustur (p<0.05). Panelistler tarafindan A
ornegi (4.60£0.06) en begenilen tada sahipken ikinci sirada D 6rnegi begenilmis
bunu B ve C 6rnegi izlemistir. Depolamanin sonunda aspartam ve stevia ilavesi
ile hazirlanan Hosmerimler daha yiiksek puanlar alirken, sekerli ve steviali

orneklerde depolama ile begeni azalmistir.
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Cizelge 4.19. Farkli Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Kaymak
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giint Tat Puanlar1 (n=3)

Hoésmerim Depolama Stiresi (giin)*
Ornekleri** 1 10
A 4.60+0.062 4.50£0.352b
B 2.50+0.154 3.40+0.55¢
C 2.80+0.354 3.10£0.20d
D 4.20%0.10abc 4.00+0.10<d

*Harf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);
**A;Seker ilaveli kaymakli hosmerim.B;Stevia ilaveli kaymakli hosmerim.C;Aspartam ilaveli

kaymakli hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymakli h6smerim.

Unumsu, yaniksi, acimsi, sekerli ve kaymaksi tat puanlari Sekil 4.4.da
gosterilmistir. Panelistler tarafindan yapilan ilgili puanlamanin sayisal verileri
ve istatistiksel degerlendirme sonuglar1 Ek 2. Cizelge 7. Cizelge 8. Cizelge O.
Cizelge 10 Cizelge 11. ‘de yer almaktadir. Hésmerimlerin gruplar arasindaki
degisimi unumsu tat, acims tat ve seker tadi icin istatistiksel olarak onemli
bulunmustur (p<0,05). Sekil 4.4. ‘da goriildiigii gibi yanik tat puanlamasinda
tim ornekler ayni puani almis olup panelistler tarafindan yanik tat
alinmamistir. Acimsi, unumsu, sekerli ve kaymak tatlarinda B ve C ornegi

birbirine yakin A ve D 6rnegi birbirine yakin puanlar almislardir.
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Sekil 4.4. Depolama siiresince hosmerim (Kaymak Helvasi) drneklerinin farkl
tat icerikleri

4.2.1.5.5.Koku

Panelistler tarafindan hoésmerimler puanlanmis olup koku puanlarindaki
degisim Cizelge 4.20. ’de verilmistir. Orneklerin koku puanlar1 birbirine
yakindir. Hosmerimlerin gruplar arasindaki degisimi istatistiksel olarak énemli
bulunmustur (p<0.05). Hosmerim 6rneklerinden seker ilave edilen (4.10+0.45)
ve seker stevia karisimi ilave edilen (4.00+0.15) ornekler, koku kriterleri
bakimindan aspartam (3.70+0.10) ve stevia ilave edilen (3.90+0.45) 6rneklere

gore daha fazla begenilmistir.

Cizelge 4.20. Farkli Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Kaymak
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinii Koku Puanlarn (n=3)

Hosmerim Depolama Stiresi (giin)*
Ornekleri** 1 10
A 4.20£0.302 4.10+0.452b
B 3.40+0.06P 3.90+0.45ab
C 3.40+0.000 3.70+0.10ab
D 4.30£0.152 4.00+0.152b

*Harf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);

**A;Seker ilaveli kaymakli hdsmerim.B;Stevia ilaveli kaymakli hosmerim.C;Aspartam ilaveli

kaymakli hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymakli h6smerim.



Unsu koku, yaniks1 koku, eksimsi koku ve kaymak kokusu puanlari Sekil 4.5’de
Ek.2 Cizelge 12, 13, 14 ve 15.de gosterilmistir. Hosmerimlerin gruplar
arasindaki degisimine gore kaymak kokusu istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur (p<0.05). Hoésmerimlerin gruplar arasindaki degisimine gore
unsu, yanikst ve eksimsi koku degerleri istatistiksel olarak Onemsiz
bulunmustur. Sekil 4.5.'de goriildiigu gibi panalistler herhangi bir yaniks: ve
eksimsi koku 6rneklerde tespit etmemistir. Unumsu ve kaymak kokularinda B

ve C 6rnegi birbirine yakin A ve D 6rnegi birbirine yakin puanlar almislardir.
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Sekil 4.5. Depolama siiresince hosmerim (Kaymak Helvasi) drneklerinin farkl
koku icerikleri

4.2.1.3.6. Kabul Edilebilirlik

Farkli tatlandiricillar ile tretilmis olan hdésmerim ornekleri genel kabul
edilebilirlik puanlamasi i¢cin en yliksek puan 9 en dusik puan 1 olarak
degerlendirilmistir (Cizelge 4.21). Panelistler goriiniis, yapi, tat ve koku
kriterlerini ayr1 ayr1 degerlendirdikten sonra kaymakli hésmerimlerde en
yliksek puani A 6rnegine ( seker ilave edilen) vermislerdir. A 6rnegine en yakin
puanlama D 6rnegine (seker ve stevia ilave edilen) verilmistir. Hosmerimlerin

gruplar arasindaki degisimi istatistiksel olarak énemli bulunmustur (p<0.05).
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Depolama sonunda degerlendirilen tiim 6rnekler panelistler tarafindan kabul

edilebilir bulunmustur.

Cizelge 4.21. Farkh Tatlandirici Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Kaymak
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giint Kabul Edilebilirlik Puanlarn

(n=3)
Hoésmerim Depolama Siiresi (giin)*
Ornekleri** 1 10
A 7.90+0.252 8.00+0.452
B 4.80+0.10P 5.70+£1.80ab
C 4.90+0.80P 5.80+£0.302b
D 7.40+0.202 7.20+£0.302b

*Harf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);
A;Seker ilaveli kaymakli hosmerim.B;Stevia ilaveli kaymakli hdsmerim.C;Aspartam ilaveli

kaymakli hdsmerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymakli h6smerim.

4.2.2. Teleme ile iiretilen hosmerim analiz sonuglari

4.2.2.1. Fiziko-Kimyasal Analiz sonuglari

4.2.2.1.1. Kurumadde analiz sonuglari (%)

Teleme ve farkh tatlandiricilar ile liretilen hosmerimlerin depolama boyunca
kurumadde oranlarindaki degisim Cizelge 4.22. 'de verilmistir. Hosmerimlerin
gruplar arasindaki degisimi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).
Depolamanin birinci gliniinde en diisiik kurumadde degerine stevia ilave
edilerek ftretilen B 6rnegi (%59.66+1.39) sahipken, en yiiksek kurumadde
degerine seker ilave edilerek liretilen A 6rneginde (%80.38+1.01) rastlanmistir.
Kullanilan seker miktarinin stevia ve aspartam miktarina gore fazla olmasi
sekerli hdsmerimin % kurumadde degerinin digerlerine gore yliksek olmasina
neden olmustur. Steviali hosmerim ve aspartamli hosmerim oOrneklerininde
kurumadde oranlarinin birbirine yakin oldugu goriilmektedir.

Unal (2011)’in calismasinda peynir helvasinin kuru madde degerleri %68.75 ile
%?78.25 arasinda bulunmustur. Cengiz (2006)'nin yaptig1 ¢alismada ise %67.1
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ile %75.8 arasinda bulunmustur. Calismalarda bulunan kurumadde degerleri

ile yakin sonuglar elde edilmistir.

Cizelge 4.22. Farkli Tatlandirici Kullanilarak Uretilen Hdsmerimlerin (Peynir
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinii Kurumadde Degerleri(%)

(n=3)
Hoésmerim Depolama Siiresi (glin)*
Ornekleri** 1 10
A 80.38+1.01a 78.60+0.63ab
B 59.66+1.394 61.62+1.534
C 59.86+1.154 61.44+3.104
D 74.21+1.48bc 71.61+£1.56¢

*Harf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);

**A;Seker ilaveli teleme ile iiretilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile iiretilen
hésmerim.C;Aspartam ilaveli teleme ile iiretilen hosmerim.D;Stevia ve seker ilaveli teleme ile
tiretilen hdsmerim.

4.2.2.1.2.pH sonug¢lar

Hosmerimlerin depolama boyunca pH degerindeki degisim Cizelge 4.23’de
verilmistir. Hosmerimlerin gruplar arasindaki degisimi istatistiksel olarak
onemli bulunmustur. (p<0.05)

Depolamanin 10. giiniinde, tiim 6rneklerin pH degerinin, 1. gline gore azaldig1
gorulmektedir. Hosmerimlerin pH degeri diger arastirmacilarin bulgular ile
benzerlik gostermektedir. (Unal,2011; Cengiz,2006).

Hosmerimlerin gruplar arasindaki degisimi istatistiksel olarak oOnemli
bulunmustur (p<0.05). Depolama siiresince pH degerlerinde artis
gozlenmistir.1. giin pH degerlerinde A ve D o6rneklerinde birbirine yakin
sonuglar elde edilmisken B ve C ornklerinin de pH degerleri birbirine yakin
bulunmustur. Hoésmerim oOrneklerinin pH degeri diger arastirmacilarin
bulgularindan bir miktar yiiksek bulunmustur (Unal,2011; Cengiz,2006).
Hosmerim tiretiminde kullanilan telemenin pH’sindan dolay1 hosmerimlerin pH’

lar1 nin yiiksek oldugu diistiniilmektedir.
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Cizelge 4.23.Farkl Tatlandirici Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Peynir
Helvasi)Depolamanin 1. ve 10. giinti pH Degerleri (n=3)

Hoésmerim Depolama Stiresi (giin)*
Ornekleri** 1 10
A 6.96+0.042b 6.83+0.05bc
B 6.96+0.052b 6.75%£0.03¢
C 6.86+0.02bc 6.71+0.11¢
D 7.07+0.112 6.87%0.01bc

*Harf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);

**A;Seker ilaveli teleme ile {retilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile {retilen
hosmerim.C;Aspartam ilaveli teleme ile iiretilen hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile
iretilen hosmerim.

4.2.2.1.3.Titrasyon asitligi sonuclari

Depolama boyunca hdsmerimlerin titrasyon asitligindeki degisim Cizelge
4.24’de verilmistir. Hosmerimlerin gruplar arasindaki degisimi istatistiksel
olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Tiim 6rneklerin depolama boyunca asitlik
degerlerinin diistiigii tespit edilmistir. Tespit edilen asitlik degerleri Unal,
(2011) calismasinda bulunan degerlerden diisiik oldugu gérilmiistiir.

Hosmerimlerin asitlik degerlerinin %0.03+0.003 ile %0.10£0.003 arasinda
degistigi gorilmektedir. Depolamanin 10. giinlinde C oOrnegi hari¢ tim
hosmerimlerin asitlik degerlerinin ayni oldugu goriilmektedir.Tespit edilen
asitlik degerleri Unal, (2011) ve Can (2007) ¢alismalarinda bulunan titrasyon

asitligi degerlerinden distik oldugu gorilmustir.
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Cizelge 4.24. Farkli Tatlandirici Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Peynir
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinti Titrasyon Astlik Degerleri

(n=3)
Hoésmerim Depolama Siiresi (glin)*
Ornekleri** 1 10
A 0.06+£0.003b 0.05+£0.006P
B 0.06+£0.003b 0.05+£0.003b
C 0.10£0.0032 0.03+£0.003b
D 0.06+£0.001b 0.05+£0.001b

*Harf gruplar arasindaki farkin énemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);

**A;Seker ilaveli teleme ile {lretilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile iiretilen
hésmerim.C;Aspartam ilaveli teleme ile tiretilen hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile
iiretilen hdsmerim.

4.2.2.1.4.Protein analiz sonuglar (%)

Hosmerimlerin depolama boyunca protein degerlerindeki degisim Cizelge
4.25.de verilmistir. Hosmerimlerin gruplar arasindaki degisimi istatistiksel
olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Sekerin hésmerimde kurumadde degerini
yikseltmesi nedeniyle A (8.41+0.42) ve D(8.44%£0.06) oOrneklerinin protein
degerleri B (14.55+0.35) ve C (12.29+0.54) 6rneklerine gore daha diistiktiir.

Can (2007) calismasinda farkli starter Kkiiltiir ile elde edilen telemelerden
uretilen hosmerimlerde protein igerigi %7.5250+0.035-8.8750+0.1061
arahginda; Unal (2011) farkli oranlarda laktitol ve sakkaroz ilavesiyle
hazirlanan peynir helvalarinda  protein icerigi %12.1-%12.4 araliginda

bulunmustur. Bu iki ¢alismaya da benzer sonuglar bulunmaktadir.
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Cizelge 4.25. Farkli Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Peynir
Helvasi)Depolamanin 1. ve 10. glinii Protein Degerleri (%) (n=3)

Hoésmerim Depolama Stiresi (giin)*
Ornekleri** 1 10
A 10.03+0.31¢ 8.41+0.424
B 15.00+0.652 14.55%0.352
C 14.72+0.042 12.29+0.54b
D 10.49+0.13¢ 8.44+0.064

*Harf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);

**A;Seker ilaveli teleme ile {retilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile {retilen
hosmerim.C;Aspartam ilaveli teleme ile iiretilen hésmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile
iretilen hosmerim.

4.2.2.1.5. Su aktivitesi analiz sonuclari

Farkh tatlandirici ile iiretilen peynirli hésmerimlerin depolama boyunca su
aktivitesi degerlerindeki degisim Cizelge 4.26.de verilmistir. Hosmerimlerin
gruplar arasindaki degisimi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Farkh tatlandiricl ile iiretilen peynirli hosmerimlerin depolama boyunca su
aktivitesi degerlerindeki degisim Cizelge 4.26."de verilmistir. Hosmerimlerin
gruplar arasindaki degisimi istatistiksel olarak énemli bulunmustur (p<0.05).
Su aktivitesi, seker ile hazirlanan 6rneklerde 0.83 aw bulunurken aspartam ve
stevia iceren Orneklerde 0.94+0.01 aw olarak belirlenmistir. Stevia aspartam

iceren ornekler birbirine benzer su aktivitesi sonuglar1 vermistir.

Farkl isletmelerden alinan pasta kremalarinin su aktiviteleri incelenmis olup

0.95-0.96 aw bulunmustur (G6niil,2017).
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Cizelge 4.26. Farkli Tatlandirici Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Peynir
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinii Su aktivitesi Degerleri (aw)

(n=3)
Hoésmerim Depolama Siiresi (glin)*
Ornekleri** 1 10
A 0.85+0.00¢ 0.83+0.01¢
B 0.94+0.012 0.94+0.012
C 0.94+0.012 0.94+0.012
D 0.88+0.01b 0.89+0.00P

*Harf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu gostermektedir. (p<0.05;

** A;Seker ilaveli teleme ile iretilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile iiretilen
hésmerim.C;Aspartam ilaveli teleme ile iiretilen hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile
iiretilen hdsmerim.

4.2.2.1.6. Akrilamid analiz sonuglar1

Depolama siiresince farkh tatlandiricilar ile iiretilen peynirli hdsmerimlerin
akrilamid degerlerindeki degisim Cizelge 4.27."de verilmistir. Hosmerimlerin
gruplar arasindaki degisimi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).
Depolama sitiresince en diisiik akrilamid degeri stevia ilave edilmis olan
hosmerimdir. Steviali hdsmerimi (0.12+0.01 mg/kg) stevia ve seker karisimi
ile hazirlanan hdsmerim (0.22+0.01 mg/kg) takip etmektedir. En yiiksek deger
ise 0.25+0.01 mg/kg degeri ile seker ilave edilmis hosmerimdir.

Bir c¢alismada, helvada akrilamid degeri ortalama 0.093 mg/kg olarak
bulunmustur (Olmez vd., 2008). Helvada bulununan bu deger iiretilen
hosmerim 6rneklerinden diisiik bulunmustur.

Bir arastirmada; akrilamidin deney hayvanlarinda tiimoér olusumuna neden olan
degerinin 0.5 mg/kg/giin oldugu belirtilmistir (Goliikcii ve Tokg6z,2005). Tiim
orneklerin akrilamid degeri arastirmacinin belirttigi giinliik alim miktarindan
disiik bulunmustur.

Akrilamid aliminin Avrupa Birliginde izin verilen tist sinirlari; Gidalarda 0.5-0.8
ug/kg/giin, suda 0.1 pg/l olarak belirtilmistir (Karagoéz, 2009). Gidalarda izin
verilen degerden (0.5-0.8 pg/kg/giin) kaymakl hosmerimde bulunan degerler
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diisiik bulunmustur. Peynirli h6smerimlerin akrilamid degeri su i¢in izin verilen

degerin Uzerinde bulunmustur.

Cizelge 4.27. Farkh Tatlandirici Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Peynir
Helvasi)Depolamanin 1. ve 10. ginti Akrilamid Degerleri (mg/kg)

(n=3)
Hosmerim Depolama Stresi (giin)*
Ornekleri** 1 10
A 0.21+0.01a 0.25+0.01a
B 0.14+0.06P 0.12+0.01P
C 0.13+0.03P 0.23+0.01a
D 0.14+0.02P 0.22+0.01a

*Harf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu gostermektedir. (p<0.05);

**A;Seker ilaveli teleme ile iretilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile {iretilen
h6ésmerim.C;Aspartam ilaveli teleme ile iiretilen hdsmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile
iiretilen hdsmerim.

4.2.2.1.7. Kiil analiz sonuglar (%)

Peynirli hosmerimlerin depolama boyunca kiil oranlarindaki degisim Cizelge
4.28 ’'de verilmistir. Hosmerimlerin gruplar arasindaki degisimi istatistiksel
olarak 6nemli bulunmustur. (p<0.05)

A ve D Hésmerim orneklerinin kiil degerleri Unal (2011)1n bulgulan ile
benzerlik gostermektedir. B ve C 6rneklerinin kiil degerleri A ve D’ ye gore daha
yuksek bulunmustur.

En disiik kil degerine seker ilave edilerek iiretilen (A) 6rnek (%1.01+0.06)
sahipken, 10. giinde en yiiksek kiil degerine stevia ilave edilerek fiiretilen B
orneginde rastlanmistir. Steviali hosmerimin kiil degerinin diger tatlandiricilar
(%2.63+0.19) ile turetilen hosmerimlerden yiiksek ¢iktig1 goriilmiistiir. Yapilan
bir calismada Stevia rebaudiana kiil analizi yapilmis olup kuru maddede %13.12

kil miktar1 bulunmustur (Tadhani ve Subhash, 2006).
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Cizelge 4.28. Farkli Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Peynir
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinii Kiil Degerleri(%) (n=3)

Hoésmerim Depolama Stiresi (giin)*
Ornekleri** 1 10
A 1.01+0.06¢ 1.15+0.08bc
B 2.56+0.332 2.63+0.192
C 2.57+0.122 2.52+0.122
D 1.44+0.06bc 1.59+0.12b

*Harf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);

**A;Seker ilaveli teleme ile iretilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile iiretilen
hosmerim.C;Aspartam ilaveli teleme ile iiretilen hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile
iretilen hosmerim.

4.2.2.1.8.Yag analiz sonuclari (%)

Farkl tatlandiric1 kullanilarak tiretilen Hosmerimlerin depolama boyunca yag
oranlarindaki degisim Cizelge 4.29.da verilmistir. Hosmerimlerin gruplar
arasindaki degisimi istatistiksel olarak énemli bulunmustur (p<0.05). Ornekler
arasinda en az yag oranina sahip A o6rnegi (%2.50+0.50) iken en fazla yag
oranina sahip B ve C ornegi (%12.25+3.25) olarak bulunmustur. A ve D
ornekleri seker icerdikleri icin kurumadde degerleri yiiksek olup bu nedenlede
B ve C orneklerinin yag degerlerinden disiik oldugu disiilmektedir. Diger
arastirmacilarin bulmus oldugu yag degerleri ile benzerlik gdstermektedir.

(Unal,2011; Cengiz,2006; Can,2007)
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Cizelge 4.29. Farkli Tatlandirici Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Peynir
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinii Yag Degerleri(%) (n=3)

Hoésmerim Depolama Stiresi (giin)*
Ornekleri** 1 10
A 4.00+1.00P 2.50+0.50P
B 12.00+3.002 12.25+3.252
C 12.00+3.002 12.25+3.252
D 7.38+1.38ab 5.25+1.75b

*Harf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);

**A;Seker ilaveli teleme ile {lretilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile iiretilen
hosmerim.C;Aspartam ilaveli teleme ile iiretilen hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile
iretilen hosmerim.

4.2.2.2.Tekstiir Analiz Sonuclari

4.2.2.2.1.Sertlik

Farkl tatlandiricilar ile iiretilen hosmerimlerin depolama boyunca sertlik
degerlerindeki degisim Cizelge 4.30.’de verilmistir. Depolamanin 10. gliniinde,
tim orneklerin sertlik degerlerinin, 1. giine gore arttigr gorilmektedir.
Depolamanin 1. ve 10.giinlinde en diisiik sertlik degerine A 6rnegi (3.45+0.38N,
4.28+0.83N) sahiptir. Depolamanin 10. Gini en sert degere C Ornegi
(48.76x1.03N) gorilmistir. Hosmerimlerin gruplar arasindaki degisimi
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. (p<0.05) Depolamanin 1. ve 10.
glinlinde yapilan sertlik analiz sonucunda B ve C 6rneklerinin istatistiksel olarak
benzer sonug verdigi gorilmektedir. B ve C 6rneklerinin tekstiir analiz sonuglari
Secim (2017)’'nin yaptig1 calisma ile benzerlik gostermekte, A ve D 6rneklerinin

ise Unal ( 2011)’ in yaptig1 calisma ile benzerlik gostermektedir.
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Cizelge 4.30. Farkli Tatlandirici Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Peynir
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giint Sertlik Degerleri (N) (n=3)

Hoésmerim Depolama Stiresi (giin)*
Ornekleri** 1 10

A 3.45+0.384 4.28+0.834
B 36.09+3.10P 40.97+4.25ab
C 30.94+5.67P 48.76+1.032
D 11.99+2.50¢ 13.74+3.94c¢

*Harf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);

**A;Seker ilaveli teleme ile {lretilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile iiretilen
hosmerim.C;Aspartam ilaveli teleme ile iiretilen hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile
iretilen hosmerim.

4.2.2.2.2.Yapiskanhk

Hosmerimlerin depolama boyunca yapiskanlik degerlerindeki degisim Cizelge
4.31.de verilmistir. Yapiskanlk degerleri -0,27+0.006N ile -2.23+0.006N
arasinda degismektedir. Hosmerimlerin gruplar arasindaki degisimi istatistiksel
olarak énemli bulunmustur (p<0.05). Ornekler arasinda yapiskanhk degeri en
diisiik olan stevia ilave edilmis hosmerimken, en ytliksek yapiskanliga sahip olan
ornekler seker iceren 6rneklerdir.

Peynir helvasinda yapilan ¢alismada yapiskanlik degerleri 0.11N - 0.59N
arasinda degismektedir (Unal, 2011). Seker ilave edilen érneklerin yapiskanlk
degerleri Unal (2011) calismasi ile yakin degerlerde bulunmustur.
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Cizelge 4.31. Farkli Tatlandirici Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Peynir
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giint Yapiskanlik Degerleri

(N)(n=3)
Hoésmerim Depolama Siiresi (glin)*
Ornekleri** 1 10
A -1.07+0.0104 -0.42+0.0068
B -0.49+0.006f -1.74+0.006"
C -1.10+0.006¢ -2.23+0.0062
D -0.27+0.006h -0.86+0.006¢

*Harf gruplar arasindaki farkin énemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);

**A;Seker ilaveli teleme ile {retilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile {retilen
hésmerim.C;Aspartam ilaveli teleme ile tiretilen hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile
iiretilen hdsmerim.

4.2.2.3.Renk analiz sonuclari

4.2.2.3.1.Sarilik

Peynir helvalarinin depolama boyunca sarilik degerlerindeki degisim Cizelge
4.32 ’'da verilmistir. Depolamanin 1.glin analizlerinde drnekler arasinda sarilik
degeri en fazla olan 6rnek aspartam ilave edilmis olan C (47.70+2.21) 6rnegidir.
Can (2007)'nin ortalama bulmus oldugu degerler 32.85+0.04 ile 39,09+0.98
arasinda iken bu ¢alismada 42.13%#2.51 ile 47.70%2.21 degerleri arasinda
bulunmustur Hosmerimlerin gruplar arasindaki degisimi istatistiksel olarak
onemli bulunmamistir. Peynirli hosmerimlerde istenen sari1 rengi saglamak icin
yumurta sarisl ilave edilmesi nedeni ile kaymakli hosmerim 6rneklerine gore
birbirine daha yakin ve daha ytliksek sar1 degeri elde edilmistir. Can (2007)
yaptig1 calismada tatlandiric1 olarak seker kullanmistir. Ancak renklendirici
kullanilmamis olup c¢alismamizda bulunan degerler muhtemelen yumurta

ilavesinden dolay1 daha yiiksek bulunmustur.
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Cizelge 4.32. Farkl Tatlandiric Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Peynir
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinti Sarilik Degerleri (n=3)

Hoésmerim Depolama Stiresi (giin)*
Ornekleri** 1 10
A 43.47+0.38 42.20£0.55
B 46.53+5.10 43.94+1.45
C 47.70+£2.21 42.13+2.51
D 47.03£1.55 42.97+2.17

**A;Seker ilaveli teleme ile iiretilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile iiretilen
hosmerim.C;Aspartam ilaveli teleme ile iiretilen hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile
iiretilen hosmerim.

4.2.2.3.2.Parlaklik

Hosmerimlerin depolama boyunca parlaklik degerlerindeki degisim Cizelge
4.33.da verilmistir. Hosmerimlerin gruplar arasindaki degisimi istatistiksel
olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Ornekler arasinda parlaklik degeri en
fazla olan seker ilave edilmis olan A (-21.39+1.10) 6rnegidir. Parlaklik degeri en
diisiik olan 6rnek aspartam ilave edilmis olan C (-32.21£0.92) 6rnegidir. Seker

kullanimi ve miktarinin parlaklik 6zelliginde 6nemli oldugu goriilmektedir.
Orneklerin parlaklik degeri arastirmacinin farkh starter kiiltiir kullanilarak

trettigi hosmerim orneklerinde ortalama bulmus oldugu degerler ile yakin

degerlerdedir (Can,2007).
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Cizelge 4.33. Farkli Tatlandirici Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Peynir
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giint Parlaklik Degerleri (n=3)

Hoésmerim Depolama Stiresi (giin)*
Ornekleri** 1 10
A -21.39£1.10b -21.79+0.86P
B -28.52+1.592b -27.72+5.162b
C -32.21+0.922 -25.66+5.8442b
D -27.23+£1.922b -22.38+2.00P

*Harf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);

**A;Seker ilaveli teleme ile {lretilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile iretilen
hosmerim.C;Aspartam ilaveli teleme ile iiretilen hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile
iretilen hosmerim.

4.2.2.4. Mikrobiyolojik analiz sonuglar
4.2.2.2.1. Koliform Bakteri

Depolama boyunca peynirli hdsmerim 6rneklerinde koliform bakteri gelisimi
gorulmemisgtir.

4.2.2.4.2. Maya-Kiif

Depolama boyunca peynirli hésmerim orneklerinde maya ve kif gelisimi
gorilmemisgtir.

4.2.2.5.Duyusal Analiz Sonuglari
4.2.2.5.1 GOriiniis

Peynirli h6smerimlerin panelistler tarafindan puanlanan goriiniis puanlarindaki
degisim Cizelge 4.34 'de verilmistir. Hosmerimlerin gruplar arasindaki degisimi
istatistiksel ~olarak o6nemli bulunmustur (p<0.05). Gorlnis kriteri
degerlendirilmis olup A drnegine ( seker ilave edilmis hosmerim) en yakin
puan D érneginde ( seker ve stevia ilave edilen) tespit edilmistir. Hosmerimlerin
begenilme siralamasi en yiiksek puan alandan baslayarak A, D, C ve B
seklindedir. Orneklerin depolama sonunda, sekerli ve karisim hazirlanan
orneklerde goriinilis puanlarinin ytlikseldigi ancak digerlerinde (B ve C) diistigi
gorulmustiir.

Peynirli hosmerimlere ait fotograflar Sekil 4.6 belirtilmistir.
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Cizelge 4.34. Farkli Tatlandirici Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Peynir
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinti Goriints Puanlart (n=3)

Hosmerim Depolama Stiresi (giin)*
Ornekleri** 1 10
A 4.40+0.152 4.50+0.352
B 4.00+0.002 3.20+0.10P
C 4.20£0.307 3.40+0.13b
D 4.30+0.062 4.40+0.062

*Harf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);

**A;Seker ilaveli teleme ile tretilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile iiretilen
hésmerim.C;Aspartam ilaveli teleme ile lretilen hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile
iretilen hosmerim.

C;Aspartam ilaveli peynirli h6smerim D; Stevia ve seker ilaveli peynirli h6smerim

Sekil 4.6. Farkli tatlandirici kullanilarak tiretilen hosmerimlerin (Peynir

Helvasi) fotograflar:
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4.2.2.5.2.Renk

Farkl tatlandirici ile iiretilen Hosmerimlerin panelistler tarafindan puanlanan
renk puanlarindaki degisim Cizelge 4.35. 'de verilmistir. Hosmerimlerin gruplar
arasindaki degisimi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Renk
kriteri degerlendirilmis olup A 6rnegine ( seker ilave edilmis hosmerim) en
yakin puan D 6rnegine ( seker ve stevia ilave edilen) verilmistir. Depolamanin
sonunda yapilan analizde en begenilen A 6rnegi olmus olup sirasiile A 6rnegini
D, C, B ornekleri takip etmistir. On giinliik depolama sonunda 6rneklerin tiim

renk puanlar1 6nemli derecede diismiistiir.

Cizelge 4.35. Farkh Tatlandirici Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Peynir
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinti Renk Puanlar1 (n=3)

Hoésmerim Depolama Stiresi (giin)*
Ornekleri** 1 10
A 4.70+0.252 4.60+0.252
B 4.50+0.102 3.60+£0.20¢
C 4.50+0.062 3.70£0.15bc
D 4.60+0.052 4.20+0.152b

*Harf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);

**A;Seker ilaveli teleme ile iretilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile {iretilen
hésmerim.C;Aspartam ilaveli teleme ile iiretilen hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile
iretilen hosmerim.

Sarimsilik ve parlaklik puanlar Sekil 4.7.’de gosterilmistir.Panelistler tarafindan
yapilan sarimsilik ve parlaklik puanlama cizelge olarak Ek 2. Cizelge 16. Cizelge
17.’de verilmistir. Hosmerimlerin gruplar arasindaki degisimi istatistiksel
olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Sekil 4.7°de A ve D d6rnegi B (stavia ilave
edilen) ve C (aspartam ilave edilen) 6rnegine gore daha parlak ve daha sari

bulunmustur.
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Sekil 4.7. Depolama stiresince hosmerim (Peynir Helvasi) 6rneklerinin farkh
renk icerikleri

4.2.2.5.3.Yap1

Uretilen Hosmerimlerin panelistler tarafindan puanlanan yap:1 puanlarindaki
degisim Cizelge 4.36."da verilmistir. Birinci giin sonug¢larina gore en begenilen
hosmerim seker ilavesi ile hazirlanan (A) iken, 10. giin analizinde A ve D
ornekleri panelistler tarafindan ayni diizeyde (4.30) begenilmistir. B ve C
ornekleri depolama sonunda 3.50 ve 3.30 puanlar almistir. Tiim 6rneklerin yap1
puanlar1 depolama ile birlikte 6nemli derecede azalmistir Hosmerimlerin

gruplar arasindaki degisimi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).
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Cizelge 4.36. Farkli Tatlandirici Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Peynir
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinti Yap1 Puanlarn (n=3)

Hoésmerim Depolama Siiresi (glin)*
Ornekleri** 1 10
A 4.80+0.102 4.30£0.002b
B 4.10+0.002b 3.50+0.06bc
C 4.40+0.152 3.30+£0.20¢
D 4.40%0.002b 4.30+0.252b

*Harf gruplar arasindaki farkin énemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);

**A;Seker ilaveli teleme ile tretilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile iretilen
hésmerim.C;Aspartam ilaveli teleme ile lretilen hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile
iiretilen hdsmerim.

Sertlik, putiirlii yapy, yapiskanlik, taneli yap1 puanlar Sekil 4.8’de gosterilmistir.
Sekil 4.8’de gortildiigii gibi 1. giin analizinde A ve D 6rnegi, C ve D 6rnegine gore
daha pitirli ve daha yapisakan ve daha taneli bulunmustur. A o6rnegi
digerlerine gore daha az sert bulunmustur. 10. giin analizinde B ve C 6rnekleri A
ve D orneklerine gore daha sert ve piitirli ifade edilmistir. A 6érnegi daha
yapiskan bulunmustur. Panelistler tarafindan yapilan sertlik, pitiirlii yapi,
yapiskanlik, taneli yapi puanlama cizelge olarak Ek 2. Cizelge 18. Cizelge 19.
Cizelge 20. Cizelge 21'de verilmistir. Hosmerimlerin gruplar arasindaki degisimi

istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).
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Sekil 4.8. Depolama siiresince hosmerim (Peynir Helvasi) 6rneklerinin farkl
yapl igerikleri

4.2.2.5.4.Tat

Depolama siiresince Hosmerimlerin panelistler tarafindan puanlanan tat
puanlarindaki degisim Cizelge 4.37."de verilmistir. Tat kriteri degerlendirilmis
olup A oOrnegine (seker ilave edilmis hosmerim) en yakin puan 1. giin de C
ornegine (aspartam ilave edilen) 10. giinde D 6rnegine (seker ve stevia ilave
edilen) verilmistir. Hosmerimlerin gruplar arasindaki degisimi istatistiksel

olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).
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Cizelge 4.37. Farkli Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Peynir
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giint Tat Puanlar1 (n=3)

Hoésmerim Depolama Stiresi (giin)*
Ornekleri** 1 10
A 4.40+0.252b 4.60x0.062
B 3.60£0.30¢ 3.00+0.064
C 4.20+0.202b 3.10+0.064
D 4.30+0.15b¢ 4.20+0.102b

*Harf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);

**A;Seker ilaveli teleme ile iretilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile iiretilen
hosmerim.C;Aspartam ilaveli teleme ile iiretilen hosmerim.D Stevia ve seker ilaveli teleme ile
iretilen hosmerim.

Unsu, yaniksi, acimsi, sekerli, peynirimsi tat puanlar1 Sekil 4.9’de gosterilmistir.
Panelistler tarafindan degerlendirilerek yapilan unsu, yaniksi, acimsi, sekerli,
peynirimsi tat puanlamasi ¢izelge olarak Ek 2. Cizelge 22. Cizelge 23. Cizelge 24.
Cizelge 25. Cizelge26.'da yer almaktadir. Hosmerimlerin gruplar arasindaki
degisimi unsu, acimsi, sekerli tat istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur
(p<0.05). Yaniksi tat puanlamasinda tiim ornekler yakin puan almis olup
panelistler tarafindan yaniksi tat alinmamistir. Acimsi tatda (1.40+0.06) ve
unsu tatda (3.00+0.15) en diisiik puan1 A 6rnegi almistir. Sekerli tatda B ve C
ornekleri birbirine yakin A ve D o6rnekleri birbirine yakin puanlar almistir.

Peynirimsi tatlarinda tiim 6rnekler birbirine yakin puanlar almistir.

68



—&—Yaniksi Tat

—#—Unumsu =4=Yaniksi Tat

Tat ~—Unumsu Tat
- L v
—.—Tae;/nlrlmSl B == Peynirimsi Tat

= Sekerli Tat

Sekerli Tat
=t ACIMS| Tat

e ACimisi Tat

Sekil 4.9. Depolama siiresince hosmerim (Peynir Helvasi) 6rneklerinin farkl
tat icerikleri

4.2.2.53.Koku

Peynirli Hosmerimlerin panelistler tarafindan puanlanan koku puanlarindaki
degisim Cizelge 4.38.de verilmistir. Koku kriteri degerlendirilmistir. 1. giin
puanlamasinda A ,B ve D (4.10) ornekleri ayn1 puani almis olup 10. giin
puanlamasinda en begenilen 6rnek A (4.70+0.15) érnegidir. Ikinci begenilen
ornek ise D (4.10+£0.25) ornegi olmustur. Hosmerimlerin gruplar arasindaki

degisimi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).
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Cizelge 4.38. Farkli Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Peynir
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinii Koku Puanlarn (n=3)

Hoésmerim Depolama Stiresi (giin)*
Ornekleri** 1 10
A 4.10+0.302b 4.70+0.152
B 4.10+0.202b 3.60+0.25P
C 3.80+0.20P 3.80+0.25P
D 4.10+0.202b 4.10+0.252b

*Harf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);

**A;Seker ilaveli teleme ile iretilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile iiretilen
hosmerim.C;Aspartam ilaveli teleme ile iiretilen hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile
iretilen hosmerim.

Unsu koku, yaniks1 koku, eksimsi koku, peynir kokusu puanlar1 Sekil 4.10° de
gosterilmistir. Panelistler tarafindan degerlendirilerek yapilan Unsu koku,
yaniksi koku, eksimsi koku, peynir kokusu puanlamasi cizelge olarak Ek 2.
Cizelge 27. Cizelge 28. Cizelge 29. Cizelge 30."da yer almaktadir. Hosmerimlerin
gruplar arasindaki degisimi unsu koku istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur
(p<0,05). Uretilen hésmerimlerde panelistlerinde degerlendirdigi 6lciide biiyiik
farklilik gozlenmemistir. Sekil 4.10’da gorildigi gibi yaniks: ve eksimsi koku
puanlamasinda tiim 6rnekler ayni oranda begenilmis olup panelistler tarafindan
yaniks1 koku ve eksimsi koku alinmamistir. Unsu ve peynir kokusu puanlarinda

ornekler birbirine yakin degerlendirilmistir.
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Sekil 4.10. Depolama siiresince hosmerim (Peynir Helvasi) 6rneklerinin farkl
koku icerikleri

4.2.2.5.6.Kabul Edilebilirlik

Farkh tatlandiricilar ile tretilmis olan Hosmerim oOrneklerinin genel kabul
edilebilirlik puanlamasi Cizelge 4.39 'da verilmistir. Panelistler goriiniis, yapi,
tat ve koku kriterlerini ayr1 ayr1 degerlendirdikten sonra peynirli olarak iiretilen
Hosmerimlerde en yiiksek puani A 6rnegine (seker ilave edilen) vermistir. A
ornegine en yakin puanlama D Ornegine (seker ve stevia ilave edilen)
verilmistir. Hosmerimlerin gruplar arasindaki degisimi istatistiksel olarak
o6nemli bulunmustur (p<0.05). En begenilen A ve D 6rnkeleri de olsa stevia ve

aspartam ilave edilen 6rneklerde kabul edilebilir olarak degerlendirilmistir.
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Cizelge 4.39. Farkli Tatlandirici Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Peynir
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giint Kabul Edilebilirlik Puanlarn

(n=3)
Hoésmerim Depolama Stiresi (glin)*
Ornekleri** 1 10
A 8.10+0.402b 8.40+0.102
B 5.70+£0.20¢ 4.90+0.404
C 6.10+0.25¢ 5.00£0.554
D 7.40+0.45P 7.40+0.06P

*Harf gruplar arasindaki farkin énemli oldugunu géstermektedir. (p<0.05);

**A;Seker ilaveli teleme ile iretilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile iiretilen
hésmerim.C;Aspartam ilaveli teleme ile lretilen hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile
iiretilen hdsmerim.
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5. SONUC VE ONERILER

Bu calismada iki farkli hammadde ile (kaymak veya teleme peynirlerden)
tretilen hosmerimlerin farkh tatlandiricilar ile tretilmesi sonucunda, secilen
tatlandiricilarin triin 6zelliklerini nasil etkiledigi analizler ile (fizikokimyasal,

mikrobiyolojik ve duyusal) belirlenmistir.

Tiim Hosmerimlerin (kaymakli ve peynirli) pH ve titrason asitligi degerlerinde

gruplar arasindaki degisimi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Kaymakli hésmerim o6rneklerinde de peynirli hésmerim o6rneklerinde de
orneklerin kurumadde oranlarinda seker ilave edilen hosmerim 6rnegine yani
kontrol grubuna en yakin kurumadde oranina sahip ornek seker ve stevia ilave

edilen hosmerim 6rnegi olarak bulunmustur.

Tekstiir Analiz sonuglarinda; sertlik ve yapiskanlik yoniinden inceleme

yapilmistir. Orneklerin sertlik degerleri depolama siiresince artis gostermistir.

Hosmerimlerin renk analizi degerlendirilirken sarilik ve parlaklik degerleri
incelenmistir. Kaymakli h6smerimlerin depolamanin 1. ve 10. giin analizlerinde
seker ilave edilen ve seker-stevia ilave edilen hosmerim 6rneklerinin, stevia
ilave edilen ve aspartam ilave edilen hosmerim 6rnegine gore daha sar1 sonug
elde edilmis bununla birlikte stevia ilave edilen ve aspartam ilave edilen
orneklerinin  parlaklik degerleri daha diisik bulunmustur. Peynirli
hosmerimlerin sarilik degerleri, esit miktarda yumurta sarisi kullanilmasi
nedeniyle birbirine yakin sonuclar vermistir. Ancak seker ilave edilen
orneklerde mailard reaksiyonunun veya karamelizasyonun etkisiyle stevia ve
aspartam ilave edilen 6rneklere gore daha sari olarak belirlenmistir. Parlaklik
degerlerinde ise seker iceren ornekler stevia ve aspartam ilave edilen 6rneklere

gore daha parlak sonuc elde edilmistir.

Akrilamid analiz sonuglar1 degerlendirildiginde; Kaymakli hdésmerim

orneklerinde akrilamid miktar1 0.08+0.01 mg/kg ile 0.39+£0.00 mg/kg arasinda
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degerlerde elde edilmistir. Kaymakli h6smerimde en diisiik akrilamid degerine
Stevia ilave edilen B (0.08+0.01) érnegi sahip olmustur. Ikinci sirada en diisiik
deger stevia-aspartam karisimi olan D 6rnegi almistir. Peynirli hosmerimde ise
akrilamid oran1 0.12+0.00 mg/kg ile 0.25+0.00 mg/kg arasinda degismektedir.
Kaymakli hésmerimin genel olarak akrilamid degeri peynirli hésmerimin

akrilamid degerlerinden disiik olarak belirlenmistir.

Duyusal analiz sonuglarina goére; Hosmerimlerin goriiniis, yapi, koku, tat
ozellikleri panelistler tarafindan degerlendirilmis olup seker ilave edilen
hosmerime en yakin veya yiliksek puan seker ve stevia karisimi olan
hésmerimler almislardir. Kaymakli h6smerim 6rneklerlerinde seker veya seker-
stevia karisimi ilave edilen 6rnekler aspartam veya stevia ilave edilen 6rneklere
gore daha sarimsi, parlak, yumusak, yapiskan, sekerli tat, kaymaks1 tatta,
kaymak kokusu fazla; unsu koku, piitiirlii, taneli, unumsu tat, acimsi tat daha
az olan ayn1 zamanda yaniksi tat ve eksimsi koku icermeyen iiriinler olarak
tanimlanmislardir. Peynirli hosmerim orneklerinde seker veya seker-stevia
karisimi ilave edilen ornekler ise aspartam veya stevia ilave edilen 6rneklere
gore daha parlak, piitiirlii, yapiskan, taneli yapida, sekerli tadi daha fazla;
sertligi, unsu kokusu ve unsu tadi daha az olarak belirlenmislerdir. Peynirli
hosmerim oOrnekleri sarimsilik ve peynir kokusu yoniinden yakin olarak
gorilmiis olup hissedilen peynir tadinda seker, seker-stevia karisimi veya
aspartam ilave edilen oOrnekler benzer bulunmustur. Peynirli hdésmerim
orneklerinde yaniksi tat, acimsi tat, yaniks1 koku ve eksimsi koku

algilanmamuistir.

Farkl tatlandiricilar ile yapilmis olan kaymakli h6smerim ve peynirli hosmerim

ornekleri genel kabul edilebilir olarak degerlendirilmislerdir.

Stevianin diyet tlriinlerde kullaniminin yayginlasmasi, aspartama nazaran dogal
tatlandirici olmasi nedeniyle sevilerek tiiketilen geleneksel hdsmerimlerde
stevianin ya tek basina yada farkl oranlarda seker karistirilarak alternatif bir

tatlandirici olarak kullanilabilecegi goriilmiistiir.
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EKLER

EK 1. Duyusal Degerlendirme Formu

Panelistin Ad1 Soyad: Tarih: ..../.../.....
Uriin:
Aciklamalar:
» Testimiz; puanlama ve tanimlayici analiz testidir. Test i¢in hosmerim
ornekleri kullanilacaktir.
» 1. Boliimde Cizelge 1’den yararlanilarak Cizelge 2 ‘de puanlama yapilacaktir.
» 2. Bolimde o6rnekler 1°den 9’a kadar numaralandirilarak puanlanacaktir.
» 2. Bolimde soldan saga dogru begeni 6zelligi arttirilarak duyusal analize tabi
tutulacaktir.
» 3. Boliimde ise hosmerimlerin kabul edilebilirlik diizeyleri tespit edilecektir.
» Hosmerim ornekleri arasinda su-ornek-su seklinde agzinizi ¢alkalamaya 6zen
gosteriniz.
Cizelge 1:Kalite kriterleri ile ilgili agiklamalar
Puan 5 4 3 2 1
degerleri ile Cok lyi Iyi Orta Koti Cok Koti
ilgili
aciklamalar
Ozellikle Puanlar
r
5 4 3 2 1
Goriiniis | Kendine | Goze hos | Goriiniimii Hos Itici, donuk,
ozgil, gelen, cazip veya olmayan, | kiifli,
fazla begenile | itici degil su veya civik, kristaliz
begenilen | n yagini e
salmig
Renk Kendine | Canli, Mat, cazibesi | Dalgali., | Cok koyu
ozgil, parlak Yok, homojen | veya
canli, orta acik renk olmayan | acik, mat, itici
parlak renkli renk
Yapi Kendine | Lifsiz, Damaga Yumusak | Cok sert ve
ozgi, diiz yapisan veya |, lifli,
az lifli, ortasert | kuru, tikayan | cok akict, itici
sert biiyiik
graniillii
Tat Kendine | Giizel Kendine 6zgii | Sekerli Eksimsi, un
Ozgil, tadi tat yok, yavan | yakici tadi
tatl, var veya var
genzi yabancl.
yakmaya tat
n
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Koku Kendine | Giizel, Hissedilmeye | Cig hissi | Eksimsi,
ozgi, aromatik | n veren yanik, ¢ig,
hos gelen, | his veren | ya da yabanci | yabanci veya
piskin koku koku ransit kokulu

BOLUMI:

Yukaridaki Cizelge 1’e gore hosmerim 6rneklerini degerlendiriniz. Cizelge 2° de puanlari

yaziniz.

Cizelge2: Puanlama testi

Kalite

Ornek Kodlar:

Kriterleri

Gortniig

Renk

Yap1

Tat

Koku

BOLUM2:

RENK (beyazdan sariya ve mattan parlakhga dogru degerlendirilecektir)

Opak Beyaz Sar1
Az(1) Cok (9)
d : !
2 3 4 | 7 8
Mat Parlak
Az(1) Cok (9)
1 | 5 |
2 3 4 | 7 8
YAPI-KIVAM
(Hosmerimin sertlik derecesi)
Az(1) Cok(9)
iL 5 19
2 3 4 6 7 8
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Piitiirlii Yapn ( kasikla iiriin almirken ki yapi degerlendirilecek)

Pitiirlilik
Az(1) Cok (9)
1 5] 9

2 3 4 | 6 7 8
Yapiskanhk (damakta biraktig1 yapisma hissi)
Yapigsma miktari
Az(1) Cok(9)
1 5 lo
2 3 4 | 6 7 g
Taneli Yapi (agiza alindiginda hosmerimin olusturabilecegi yapi
degerlendirilecek)
Taneli yap1
Az(1) Cok (9)
1L 5| o
|2 3 4 |6 7 g |
KOKU
Yanik koku
Az (1) Cok(9)
l 5| ‘9
|2 3 4 |6 7 8
Un kokusu
Az (1) Cok(9)
l 5| ‘9
| 2 3 4 |6 7 8
Hayvansal Uriin kokusu (kaymak/peynir)
Az (1) Cok(9)
l 5| 9
2 3 4 |6 7 8
Eksi koku
ﬁz(l) Cok(9)
1 5l | 9
| 2 3 4 |6 7 8 |
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D)TAT
Un tadx

Unluluk
r&z (1) Cok (9)
1 5| 9

2 3 4 6 7 8]

Yanik tat

Yaniklik

Az (1) Cok (9)
1 5 l9

2 3 4 6 7 8

Seker tadi

Sekerli tat
Az(1) Cok (9)
1 5 ‘ ‘9

b2 3 4 6 7 8

Acimsi Tat

Ransit tat

Az(1) Cok (9)
i 5] 9

2 3 4 6 7 8

Hayvansal Uriin tad: (kaymak/peynir)

Az (1) Cok(9)
h | 9

2 3 4 |6 7 8

III. BOLUM

Asagidaki puan cetveline gore hosmerimleri kabul edilebilirlikleri agisindan
puanlayarak degerlendiriniz.

Miikemmel Kabul Edilebilir 9 Ortanin Alt1 Kabul Edilemez
Cok iyi Kabul Edilebilir 8 Kotii Kabul Edilemez
iyi Kabul Edilebilir 7 Cok Kotii Kabul Edilemez
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Iyinin Alti Ama Kabul Edilebilir 6 Asir1 Kotii Kabul Edilemez

Orta Ama Kabul Edilebilir 5

Ornek

Kodlan

Kabul .

Edilebilirlik Katildiginiz I¢in Tesekkiir
Ederim ©
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EK 2. Hésmerimlerin Duyusal Analiz Sonuclari

EK 2.1. Kaymakli Hosmerim

Cizelge 1. Farkl Tatlandirici Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Kaymak
Helvasi)Depolamanin 1. ve 10. giinii Sarimsilik Degerleri (n=3)

Hoésmerim Depolama Siiresi (giin)
Ornekleri 1 10
A 6.90+0.302 6.90+0.252
B 5.70+0.45ab 4.70+0.752b
C 4.60+0.80P 4.70+0.85P
D 6.80+0.062b 5.80+0.20ab

AHarf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu goéstermektedir. (p<0,05),A;Seker ilaveli

kaymakli hoésmerim.B;Stevia ilaveli
h6smerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymak ile tiretilen hdsmerim

kaymakl

hésmerim.C;Aspartam

ilaveli kaymakl

Cizelge 2. Farkh Tatlandiric Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Kaymak
Helvasi)Depolamanin 1. ve 10. giinii Parlaklik Degerleri (n=3)

Hoésmerim Depolama Stiresi (giin)
Ornekleri 1 10
A 7.10+0.152 6.90+0.252
B 5.40+0.702b 5.90+1.752b
C 4.20+1.20b 5.60+0.85P
D 6.20+0.452b 6.20+0.10ab

AHarf gruplar arasindaki farkin oénemli oldugunu gostermektedir. (p<0,05),A;Seker ilaveli

kaymakli hoésmerim.B;Stevia ilaveli
hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymak ile tiretilen h6smerim

kaymakl
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hosmerim.C;Aspartam

ilaveli kaymakl



Cizelge 3. Farkli Tatlandirici Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Kaymak
Helvasi)Depolamanin 1. ve 10. giinti Sertlik Degerleri (n=3)

Hosmerim Depolama Stiresi (giin)

Ornekleri 1 10

A 5.00£0.752 4.00+0.902

B 4.60 £0.452 5.20+1.302

C 4.90+0.602 5.40+0.902

D 4.60+0.407 4.80+0.807

AHarf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu goéstermektedir. (p<0,05),A;Seker ilaveli
kaymakli hdsmerim.B;Stevia ilaveli kaymakli hdésmerim.C;Aspartam

hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymak ile tiretilen h6smerim

ilaveli kaymakl

Cizelge 4. Farkli Tatlandirici Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Kaymak
Helvasi)Depolamanin 1. ve 10. giinii Putiirliiliik Degerleri (n=3)

Hoésmerim Depolama Siiresi (giin)
Ornekleri 1 10
A 3.30£1.102 2.90%0.552
B 3.60+0.302 490+1.402
C 4.40%0.402 490+1.252
D 3.40+0.202 4.50+0.902

AHarf gruplar arasindaki farkin 6énemli oldugunu gostermektedir. (p<0,05),A;Seker ilaveli

kaymakl

hosmerim.B;Stevia

ilaveli

kaymakl

hésmerim.C;Aspartam

h6smerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymak ile tiretilen hdgmerim
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Cizelge 5. Farkli Tatlandirici Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Kaymak

Hosmerim Depolama Siiresi (giin)
Ornekleri 1 10
A 5.70£0.302 5.10+0.45ab
B 4.60+0.752b 4.10£0.30P
C 4.60+0.352b 3.90+£0.40p
D 4.60+0.062> 4.80+0.652b

Helvasi)Depolamanin 1. ve 10. glinii Yapiskanlik Degerleri (n=3)

AHarf gruplar arasindaki farkin dnemli oldugunu gostermektedir. (p<0,05),A;Seker ilaveli
kaymakli hoésmerim.B;Stevia ilaveli

hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymak ile tiretilen h6smerim

kaymakli

hosmerim.C;Aspartam

ilaveli kaymakl

Cizelge 6. Farkl Tatlandiric Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Kaymak

Hosmerim Depolama Stresi (giin)
Ornekleri 1 10
A 3.00+1.15¢ 3.70+0.65bc
B 3.50+0.15b¢ 5.10+0.702b
C 4.00+0.25bc 5.70+0.252
D 2.80£0.10¢ 4.10+0.452p

Helvasi)Depolamanin 1. ve 10. glinii Taneli Yap1 Degerleri (n=3)

AHarf gruplar arasindaki farkin dnemli oldugunu gostermektedir. (p<0,05),A;Seker ilaveli
kaymakli hoésmerim.B;Stevia ilaveli

hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymak ile tiretilen h6smerim

kaymakl
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hosmerim.C;Aspartam

ilaveli kaymakl



Cizelge 7. Farkli Tatlandirici Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Kaymak
Helvasi)Depolamanin 1. ve 10. giinii Unumsu Tat Degerleri (n=3)

Hosmerim Depolama Stresi (giin)
Ornekleri 1 10

A 2.90+0.154 3.00+0.10cd
B 5.20+0.502b 5.40+1.40ab
C 5.80+0.452 4.90+0.902bc
D 3.50+0.50bcd 3.80+0.70abcd

AHarf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu goéstermektedir. (p<0,05),A;Seker ilaveli
kaymakli hosmerim.B;Stevia ilaveli
hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymak ile tiretilen h6smerim

kaymakl

hésmerim.C;Aspartam

ilaveli kaymakl

Cizelge 8. Farkli Tatlandirici Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Kaymak
Helvasi)Depolamanin 1. ve 10. glinii Yaniksi Tat Degerleri (n=3)

Hosmerim Depolama Stiresi (giin)
Ornekleri 1 10
A 1.10£0.062 1.50£0.407
B 1.10£0.062 2.40+1.152
C 1.10£0.062 2.40+0.752
D 1.10£0.062 2.10£0.252

AHarf gruplar arasindaki farkin dnemli oldugunu gostermektedir. (p<0,05),A;Seker ilaveli
kaymakli hosmerim.B;Stevia ilaveli
h6smerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymak ile tiretilen hdgmerim

kaymakl
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ilaveli kaymakl



Cizelge 9. Farkli Tatlandirici Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Kaymak
Helvasi)Depolamanin 1. ve 10. glinii Sekerli Tat Degerleri (n=3)

Hosmerim Depolama Stiresi (giin)
Ornekleri 1 10
A 6.10+0.252 7.40+0.452
B 3.60£0.752 4.40+2.102
C 3.50£0.352 4.00%0.152
D 5.80+0.802 6.00+0.252

AHarf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu goéstermektedir. (p<0,05),A;Seker ilaveli
kaymakli hosmerim.B;Stevia ilaveli
hésmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile tiretilen hosmerim

kaymakl

hosmerim.C;Aspartam

ilaveli kaymakl

Cizelge 10. Farkh Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Kaymak
Helvasi)Depolamanin 1. ve 10. glinii Acims1 Tat Degerleri (n=3)

Hosmerim Depolama Siiresi (giin)
Ornekleri 1 10
A 1.40+0.35¢ 1.70£0.30bc
B 5.20+0.202 4.10+1.55bc
C 4.20+1.45abc 3.50+0.502bc
D 2.30+0.20abc 2.50+0.063b

AHarf gruplar arasindaki farkin dnemli oldugunu gostermektedir. (p<0,05),A;Seker ilaveli
kaymakli hosmerim.B;Stevia ilaveli
hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymak ile tiretilen h6smerim

kaymakl

h6smerim.C;Aspartam

ilaveli kaymakl

Cizelge 11. Farkh Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Kaymak
Helvasi)Depolamanin 1. ve 10. giinii Kaymaksi Tat Degerleri (n=3)

Hosmerim Depolama Stiresi (giin)
Ornekleri 1 10
A 4.50+1.052 4.70+1.252
B 2.60+0.702 3.90£1.952
C 3.00+£0.852 3.30+1.152
D 4.10+0.602 4.00+0.452

AHarf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu goéstermektedir. (p<0,05),A;Seker ilaveli
kaymakli hoésmerim.B;Stevia ilaveli
hésmerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymak ile tiretilen hdsmerim

kaymakl
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ilaveli kaymakl



Cizelge 12. Farkh Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Kaymak
Helvasi)Depolamanin 1. ve 10. giinti Yaniksi Koku Degerleri (n=3)

Hosmerim Depolama Stiresi (giin)
Ornekleri 1 10
A 1.50+0.22 1.60+£0.452
B 1.70+0.42 2.50+0.952
C 1.60+0.252 2.20+0.802
D 1.70+0.352 1.90+0.502

AHarf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu gostermektedir. (p<0,05),A;Seker ilaveli
kaymakli hoésmerim.B;Stevia ilaveli
hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymak ile tiretilen h6smerim

kaymakl

hosmerim.C;Aspartam ilaveli kaymakli

Cizelge 13. Farkh Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Kaymak
Helvasi)Depolamanin 1. ve 10. glinii Unsu Koku Degerleri (n=3)

Hosmerim Depolama Stiresi (giin)
Ornekleri 1 10
A 2.50+0.152 2.00+0.352
B 4.20£0.06° 410+1.052
C 4.40+0.302 3.00+0.502
D 2.50+0.062 3.10+0.202

AHarf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu gostermektedir. (p<0,05),A;Seker ilaveli
kaymakli hoésmerim.B;Stevia ilaveli
h6smerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymak ile tiretilen hdgsmerim

kaymakl
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Cizelge 14. Farkh Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Kaymak
Helvasi)Depolamanin 1. ve 10. giinii Kaymak Kokusu Degerleri (n=3)

Hosmerim Depolama Stiresi (giin)
Ornekleri 1 10
A 6.20+0.202 5.20+0.35ab
B 4.10+0.10b 4.60+1.25P
C 4.00+0.00P 4.00+0.60P
D 5.40+0.40P 4.70+0.102b

AHarf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu gostermektedir. (p<0,05),A;Seker ilaveli
kaymakli hoésmerim.B;Stevia ilaveli
hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymak ile tiretilen h6smerim

kaymakl

h6ésmerim.C;Aspartam

ilaveli kaymakl

Cizelge 15. Farkh Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Kaymak
Helvasi)Depolamanin 1. ve 10. giinii Eksimsi Koku Degerleri (n=3)

Hosmerim Depolama Stiresi (giin)
Ornekleri 1 10
A 1.70£0.452 1.50+0.402
B 1.9040.707 2.00+0.852
C 2.50+1.252 1.90+0.252
D 1.60£0.4072 1.60+£0.452

AHarf gruplar arasindaki farkin dnemli oldugunu goéstermektedir. (p<0,05),A;Seker ilaveli
kaymakli hoésmerim.B;Stevia ilaveli
h6smerim.D; Stevia ve seker ilaveli kaymak ile tiretilen hdgsmerim

kaymakl
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EK 2.2. Teleme ile Uretilen Hosmerim

Cizelge 16. Farkli Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Peynir
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinii Sarimsilik Puanlar1 (n=3)

Hosmerim Depolama Stiresi (giin)
Ornekleri 1 10
A 6.70£0.952b 7.50+0.062
B 6.40+0.453bc 5.40+0.25¢
C 6.20+0.15bc 6.20+0.06¢
D 6.30+0.60¢ 6.30+0.00b¢

AHarf gruplar arasindaki farkin dnemli oldugunu gostermektedir. (p<0,05),A;Seker ilaveli
teleme ile iiretilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile iliretilen hosmerim.C;Aspartam ilaveli
teleme ile liretilen hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile liretilen hosmerim

Cizelge 17. Farkl Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Peynir
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinii Parlaklik Puanlar (n=3)

Hoésmerim Depolama Siiresi (giin)
Ornekleri 1 10
A 7.40+0.652b 7.60+0.252
B 5.00+0.30¢c 4.10+0.25¢
C 4.70+0.20¢ 3.90+0.25¢
D 6.30+0.55P 6.30+0.55P

AHarf gruplar arasindaki farkin 6énemli oldugunu gostermektedir. (p<0,05),A;Seker ilaveli
teleme ile tlretilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile iiretilen hosmerim.C;Aspartam ilaveli
teleme ile liretilen hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile liretilen hdsmerim
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Cizelge 18. Farkh Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Peynir
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinii Sertlik Puanlar (n=3)

Hosmerim Depolama Stiresi (giin)
Ornekleri 1 10
A 4.50£0.50b¢ 4.10+1.05¢
B 6.00+0.152 5.90+0.552b
C 6.40+0.062 5.90+0.552b
D 5.00+£0.062 4.40£0.06¢

AHarf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu goéstermektedir. (p<0,05),A;Seker ilaveli
teleme ile tliretilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile tretilen hosmerim.C;Aspartam ilaveli
teleme ile liretilen hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile liretilen hosmerim

Cizelge 19. Farkh Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Peynir
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinii Putiirliiliik Puanlarn (n=3)

Hosmerim Depolama Stiresi (giin)
Ornekleri 1 10

A 6.00+0.152 5.50+0.602>
B 4.40%0.35bc 4.10£0.20¢
C 4.60+0.702bc 4.60+0.802bc
D 5.50+0.102b 5.40+0.50abc

AHarf gruplar arasindaki farkin 6énemli oldugunu gostermektedir. (p<0,05),A;Seker ilaveli
teleme ile tliretilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile iiretilen hosmerim.C;Aspartam ilaveli
teleme ile liretilen hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile liretilen hdsmerim

Cizelge 20. Farkl Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Peynir
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinii Yapiskanlik Puanlar1 (n=3)

Hosmerim Depolama Siiresi (giin)
Ornekleri 1 10
A 6.50+0.552 5.60+0.50ba
B 5.50+0.55abe 4.40+0.95bc
C 5.20+0.70abe 3.90+0.55¢
D 6.30+0.552 5.10+0.35abe

AHarf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu goéstermektedir. (p<0,05),A;Seker ilaveli
teleme ile tliretilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile tretilen hosmerim.C;Aspartam ilaveli
teleme ile liretilen hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile iiretilen hdsmerim
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Cizelge 21. Farkh Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Peynir
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinii Taneli Yap1 Puanlar1 (n=3)

Hosmerim Depolama Stiresi (giin)
Ornekleri 1 10
A 7.10+0.152 6.20+0.70P
B 5.30£0.06¢ 4.10+0.004
C 5.30£0.00¢ 4.20+0.104
D 6.40+0.202b 4.40+0.154

AHarf gruplar arasindaki farkin dnemli oldugunu gostermektedir. (p<0,05),A;Seker ilaveli
teleme ile iiretilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile liretilen hosmerim.C;Aspartam ilaveli
teleme ile liretilen hdsmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile liretilen hosmerim

Cizelge 22. Farkl Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Peynir
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinii Yaniks1 Tat Puanlarn (n=3)

Hosmerim Depolama Siiresi (giin)
Ornekleri 1 10
A 1.30+0.25P 1.10+0.06P
B 1.20+0.15P 2.00+0.062
C 1.10+0.10b 1.90+0.002
D 1.20£0.20b 1.20£0.15b

AHarf gruplar arasindaki farkin 6énemli oldugunu gostermektedir. (p<0,05),A;Seker ilaveli
teleme ile tliretilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile iiretilen hosmerim.C;Aspartam ilaveli
teleme ile liretilen hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile iiretilen hdsmerim

Cizelge 23. Farkli Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Peynir
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giint Sekerli Tat Puanlar1 (n=3)

Hoésmerim Depolama Siiresi (giin)
Ornekleri 1 10
A 7.10+£0.002 6.80+0.202
B 3.60+0.25¢d 3.00£0.554
C 4.00+0.35¢ 3.10£0.45¢d
D 5.30+0.15P 5.80+0.35P

AHarf gruplar arasindaki farkin dnemli oldugunu gostermektedir. (p<0,05),A;Seker ilaveli
teleme ile tliretilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile tretilen hosmerim.C;Aspartam ilaveli
teleme ile liretilen hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile iiretilen hdsmerim
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Cizelge 24. Farkh Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Peynir
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinii Acimsi Tat Puanlarn (n=3)

Hosmerim Depolama Stiresi (giin)
Ornekleri 1 10
A 2.40+1.35ab 1.40+0.06
B 2.70+0.802b 3.20£0.252
C 2.20+0.402b 2.40+0.25ab
D 1.40+0.402b 1.50+0.102b

AHarf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu gostermektedir. (p<0,05),A;Seker ilaveli
teleme ile liretilen hdsmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile lretilen hdsmerim.C;Aspartam ilaveli
teleme ile liretilen hdsmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile liretilen hosmerim

Cizelge 25. Farkli Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Peynir
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinii Unumsu Tat Puanlar1 (n=3)

Hosmerim Depolama Stiresi (giin)
Ornekleri 1 10
A 2.80+0.404 2.50+0.454
B 5.20+0.552 4.90+0.452
C 4.90+0.552b 4.70+0.302b
D 4.00+0.15b¢ 3.30+0.00

AHarf gruplar arasindaki farkin énemli oldugunu géstermektedir. (p<0,05),A;Seker ilaveli
teleme ile tiretilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile tiretilen hosmerim.C;Aspartam ilaveli
teleme ile liretilen hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile liretilen hosmerim

Cizelge 26. Farkli Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Peynir
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinii Peynir Tad1 Puanlarn (n=3)

Hosmerim Depolama Siiresi (giin)
Ornekleri 1 10
A 4.80+0.202 4.80+0.802
B 4,10+0.302b 3.30+0.30P
C 3.90+0.302b 3.80+0.06P
D 4,20+0.252b 3.80+0.202b

AHarf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu goéstermektedir. (p<0,05),A;Seker ilaveli
teleme ile liretilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile iiretilen hosmerim.C;Aspartam ilaveli
teleme ile tiretilen h6smerim.D;Stevia ve seker ilaveli teleme ile iiretilen h6smerim
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Cizelge 27. Farkh Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Peynir
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinii Yaniks1 Koku Puanlar1 (n=3)

Hosmerim Depolama Stiresi (giin)
Ornekleri 1 10
A 1.10£0.102 1.20+0.202
B 1.30£0.302 1.70£0.302
C 1.30£0.252 1.80£0.352
D 1.50£0.452 1.30£0.302

AHarf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu gostermektedir. (p<0,05),A;Seker ilaveli
teleme ile iliretilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile liretilen hosmerim.C;Aspartam ilaveli
teleme ile liretilen hdsmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile iiretilen hosmerim

Cizelge 28. Farkli Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Peynir
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinii Unsu Koku Puanlar1 (n=3)

Hoésmerim Depolama Siiresi (giin)
Ornekleri 1 10
A 2.00£0.454 3.00+0.15¢
B 3.50+0.40abc 4.40+0.062
C 3.90+0.55ab 4.30+0.152
D 3.20+0.10°bc 3.50+0.20abe

AHarf gruplar arasindaki farkin 6énemli oldugunu gostermektedir. (p<0,05),A;Seker ilaveli
teleme ile lretilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile iiretilen hosmerim.C;Aspartam ilaveli
teleme ile liretilen hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile iiretilen hdsmerim

Cizelge 29. Farkl Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hosmerimlerin (Peynir
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giinii Peynir Kokusu Puanlar1 (n=3)

Hosmerim Depolama Siiresi (giin)
Ornekleri 1 10
A 4.40+0.402 3.20+0.302
B 3.60+0.802 3.30£0.552
C 3.40+0.852 3.10+£0.402
D 4.30+0.502 3.30+0.702

AHarf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu gostermektedir. (p<0,05),A;Seker ilaveli
teleme ile liretilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile liretilen hosmerim.C;Aspartam ilaveli
teleme ile liretilen hésmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile iiretilen h6smerim
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Cizelge 30. Farkh Tatlandiric1 Kullanilarak Uretilen Hésmerimlerin (Peynir
Helvasi) Depolamanin 1. ve 10. giini Eksimsi Koku Puanlar1 (n=3)

Hosmerim Depolama Stiresi (giin)
Ornekleri 1 10
A 1.50£0.152 2.00£0.352
B 1.70£0.702 2.60+0.252
C 2.00£0.452 2.30£0.302
D 1.80+0.802 2.00£0.302

AHarf gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugunu gostermektedir. (p<0,05),A;Seker ilaveli
teleme ile iliretilen hosmerim.B;Stevia ilaveli teleme ile liretilen hosmerim.C;Aspartam ilaveli
teleme ile liretilen hosmerim.D; Stevia ve seker ilaveli teleme ile iiretilen h6smerim
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