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OZET

YUKSEK LiSANS TEZi

FARKLI DOGAL RENKLENDIRICILERIN JELLY TiPi SEKERLEMELERDE
KULLANIM OLANAKLARININ BELIRLENMESI

Hafid OZALP

Siirt Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisu
Gida Miihendisligi Anabilim Dah

Damisman  : Prof. Dr. Ender Sinan POYRAZOGLU

2022, 45+X Sayfa

Renk, gidalarin kalitesi ile ilgili fikir veren en 6nemli 6zelliktir. Renklendiricilerin en yogun
kullanildig1 alan ise hi¢ siliphesiz sekerleme endiistrisidir. Sekerlemeler igerisinde jelly tipi yumusak
sekerlerin basta ¢ocuklar olmak iizere yaygin bir tiiketici kitlesi bulunmaktadir. Sekerleme sektorii gida
gelistirme ¢aligmalarinin yapildigi bir alan haline gelmis olup, sagliga yararli olan maddelerin tlketicilere
ulastirilmasinda bu tip gida maddelerinden yogun sekilde yararlanilmaktadir. Bu c¢alismada, jelly tipi
yumusak sekerlemelerin daha saglikli bir hale getirilmesi amaclanmustir. Ug farkli dogal renklendirici 6
farkl1 dozda ve sitrik asitin 3 farkli dozda kullanildig1 jelly sekerlemelerdeki renk farki arastirildi. Uretilen
yumusak sekerleme 6rneklerinde fiziko-kimyasal analizler (su aktivitesi, suda ¢ozindr kuru madde, pH),
tekstlr analizi, renk analizi ve duyusal analizler yapilmistir. Oda sicakliginda (20.0+2.0°C) muhafaza
edilen sekerleme Orneklerinin 0. hafta, 6. hafta ve 12. hafta sonrasi meydana gelen renk degisimleri
incelenmis olup, depolama siiresi boyunca AE degerlerinin 2.30-12.90 arasinda oldugu tespit edilmistir.
Sekerleme 6rneklerinde yapilan renk analiz sonuglarinda 6. ve 12. hafta 6l¢iimlerinin 0. haftaya gore L*
degerlerinde (parlaklik) genel bir azalma, a* ve b* degerlerinde ise genel bir artma goriilmiistiir.
Tekstlrel analiz sonucu koheziflik gibi 6zelliklerin dogal renklendirici ve sitrik asit konsantrasyonundan
cok fazla etkilenmedigi gozlenmistir. Jelly tipi yumusak sekerleme ornekleri renklendirici ve sitrik asit
ilavesi yapilmayan kontrol 6rnekleriyle duyusal 6zellikler bakimindan karsilagtirilmistir. Duyusal analiz
sonuglarma gore en yiiksek begeniyi kirmizi pancar ekstrakti, 1.00 g / 100 g renklendirici ve 0.50 g / 100
g sitrik asit igeren B12 nolu sekerleme 6rnegi almistir.

Anahtar Kelimeler: Dogal renklendirici; Jelly sekerleme; Sekerleme; Yumusak sekerleme
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Color is the most important feature that gives an idea about the quality of food. The most intense
use of colorants is undoubtedly the confectionery industry. Among the confectionery, jelly-type soft
candies have a widespread consumer group, especially children. The confectionery industry has become
an area where food development studies are carried out, and these types of foodstuffs are intensively used
in delivering substances that are beneficial to health to consumers. In this study, it is aimed to make jelly
type soft candies healthier. The color difference in jelly candies in which three different natural colorants
were used at six different doses and citric acid at three different doses was investigated. Physico-chemical
analyzes (water activity, water soluble dry matter, pH), texture analysis, color analysis and sensory
analyzes were performed on the soft confectionery samples produced. Color changes occurring after 0, 6
and 12 weeks of confectionery samples stored at room temperature (20.0£2.0°C) were examined, and AE
values were found to be between 2.30-12.90 during the storage period. In the color analysis results of the
confectionery samples, a general decrease in L* values (brightness) and a general increase in a* and b*
values were observed in the 6th and 12th week measurements compared to the Oth week. As a result of
the textural analysis, it was observed that properties such as cohesiveness were not affected much by the
concentration of natural colorant and citric acid. Jelly type soft candy samples were compared with the
control samples without the addition of colorant and citric acid in terms of sensory properties. According
to the results of the sensory analysis, the B12 confectionery sample containing red beet extract, 1.00 g /
100 g colorant and 0.50 g / 100 g citric acid received the highest appreciation.

Keywords: Natural color; Gummy candy; Confectionery; Soft candies



1. GIRIS

Yasam siiresinin uzamasiyla birlikte diinya niifusundaki hizli yiikselis ve yasl
niifusun artisi, diizensiz sehirlesme ve ¢evre kirliligi kaynakli yasam zorluklari, yogun
ve agir ¢alisma sartlari, satin alma giiclindeki azalma gibi nedenler insanlarin yetersiz ve
dengesiz beslenmesine, akabinde saglik sorunlar1 ve tedavi masraflarinin artisina sebep
olmustur.

Saglikli beslenme fikri; toplumsal egitimin ve tiiketici bilincinin artisiyla birlikte
son yillarin en gézde konularindan biri olmus, kaliteli yasama arzusu gidalara yonelik
beklentileri arttirmis ve gidalarin sagliga faydal bir sekilde iiretilmesi onem kazanmistir
(Coruhli, 2013; Akpunar, 2015).

Temel besin ihtiyacinin 6tesinde sagliga faydasi olan hayvansal veya bitkisel
kaynakli besin maddelerini igeren gidalara sagliga faydali gidalar denir (Mehenktas ve
Bayaz, 2004; Giines ve ark., 2018). Aminoasit, vitamin, mineral, prebiyotik, antioksidan
ve lif gibi glinliik diyette yeterince alinamayan besin iceriklerinin bitkisel ekstraktlarla
desteklenmesi  lilkemizde de yayginlasmaktadir. Sagliga yararli  gidalarin
gelistirilmesindeki ilk adim, bu iriinlerin belirlenerek tanimlanmasi ve sagliga
faydalarinin arastirilmasi, gida ile etkilesimleri ve yararlarinin meydana ¢ikarilmasi
olmalidir. Saghga faydalarinin kesinlesebilmesi i¢in mevcut bilgilerin yapilacak yeni
arastirmalarla desteklenmesine ihtiyag¢ vardir (Vural, 2004).

Bitkisel ve hayvansal kaynakli besin maddeleriyle gelistirilen ilk gida
caligmalar1 1984 yilinda Japonya’da baslamistir. Tiiketime sunulan ilk yararli gida
grubu lifli gidalardir. Giiniimiiz gida endiistrisinde en hizli biiyliyen sektor sagliga
yararli gida sektoriidiir. Sebzeler, ekmek ve tahillarin bas1 ¢ektigi saglikli gida pazarinda
300°den fazla {irlin bulunmakta olup, bu gidalarin normal gidalardan farki; sagligi
olumlu yonde gelistirmeleri ve fizyolojik olarak yarar saglayan bilesenler icermeleridir
(Vural, 2004).

Saglikli gida talebinin karsilanabilmesi amaciyla; sekeri azaltilmig, diisiik
kalorili, antioksidan ve prebiyotik o6zellikleri bulunan, vitamin ve minerallerce
zenginlestirilmis gidalarin  gelistirilme c¢aligmalar1 yapilmaktadir (Fisher, 2011).
Biyoaktif peptitler, fitokimyasallar, prebiyotikler, probiyotikler ve omega-3 yag
asitleriyle daha zengin hale gelen gidalarin besleyici degerlerinin yani sira; viicut
metabolizmasini diizenlemek ve bagisiklig1 giiglendirmek gibi etkileri de bulunmaktadir

(Vural, 2004). Gelistirilen baslica gida iriinlerine; gesitli tahil riinleri, siit Griinleri,



sekerlemeler, icecekler, cerezler, bebek mamalari ve ezmeler sayilabilir (Giines ve ark.,
2018). Fenolik bilesenlerin gidanin raf omrii siiresince stabil kalmasi ve viicuttaki
emilim oraninin yiiksek olmasi istenmektedir (Coruhli, 2013).

Giliniimiiz teknolojisiyle tiretilen yiiksek kalorili sekerlemeler, icerik olarak
sagliga faydali maddeleri yeter diizeyde bulundurmakta veya hi¢ bulundurmamakta, bu
da sekerleme sektoriiniin daha ¢ok yol almas1 gerektigini gostermektedir (Dorn ve ark.,
2015).

Tiiketici bilincindeki gelisimle birlikte tim gida sektorlerinde meydana gelen
saglikli yasam diislincesi sekerleme sektdriinde de kendini goOstermis ve bunun
sonucunda daha zengin igerikli, lezzetli ve kaliteli Grunlerin Gretilmesi talep edilmeye
baslanmistir. Sekerleme iirlinleri basta gelismis iilkeler olmak iizere diinya genelinde
genis bir tliketici kitlesi tarafindan begenilerek tliketilmektedir. Son yillarda gerek
tiketici bilincinin artmast gerekse kronik hastaliklardaki artiglar saghiga faydali
yiyeceklere olan talebi arttirmaya baslamis olup, sagliga faydasi bulunan bu triinlerin
gida sanayinde katki maddesi olarak kullanimi yayginlagmistir (Aydin, 2019).

Diinya niifusunun yaklagik %80’ saglik sorunlarinda bitkisel drunleri
kullanmakta, bu da bitkisel iirlin pazarinin biiylimesine katki saglamaktadir (Nirmal ve
ark., 2013). 3.000 yillik geleneksel Cin ilaglart ile i¢i¢ce bulunan faydali gidalar bazi
hastaliklarin tedavisinde de kullanilmislardir (Délekoglu ve ark., 2012).

Sporcular basta olmak iizere dogal iirlinleri tercih eden tiiketicilere yonelik
gelistirilmis sekerleme {retimi yayginlasmistir (Culliney, 2017). Cin’de yasayan
tiikketiciler yaygin hava kirliligine karsi iist solunum yolu rahatsizliklarin1 hafifletmek
amacuyla bitkisel katkili sekerlemelere yonelmektedirler (Hudson, 2016).

Arastirma ve gelistirme agisindan Onemli alanlar1 bulunan sagliga yararl
gidalarin tiiketilmesi ile birlikte gelecek nesiller agisindan daha kaliteli ve saglikli bir
yasam saglanmis olacag diisiiniilmektedir (Vural, 2004).

Bu calisma ile dogal gida renklendiricileri olan siyah havucg ekstrakti, kirmizi
pancar ekstrakti ve aspir ekstrakti kullanilarak renklendirilmis jelly tipi yumusak
sekerleme tdretimi ve TUretilen bu sekerlemelerde fiziko-kimyasal analizler, renk
analizleri, tekstir analizleri ve duyusal analizler yapilarak meydana gelen renk farki
arastirllmistir. Konu ile 1lgili yapilan c¢aligmalar dogal renklendiricilerin sentetik
renklendiricilere kiyasla daha saglikli olduklarin1 géstermektedir. Dogal renklendiriciler

kullanilarak iiretilen bu sekerlemeler ile geleneksel {iirlinlerin bir tik 6tesine gecilerek



tilketicilerce daha c¢ok tercih edilen saglikli ve albenili sekerleme {iriinleri gida

sektorline kazandirilmis olacaktir.



2. LITERATUR ARASTIRMASI

2.1. Sekerleme ve Sekerleme Teknolojisi

Diinya genelinde genis bir iirlin yelpazesi iceren sekerleme sektoriiniin her
yastan genig bir tiikketici kitlesi bulunmaktadir ve sekerleme sektorii sagliga yararh
bilesiklere ulasmada daha ¢ok tercih edilmektedir (Giines ve ark., 2018). Tuketici
tercihi dogrultusunda gelistirilmis sert sekerlemeler, yumusak sekerlemeler, dolgulu
sekerlemeler, lokum, helva, sakiz, c¢ikolata gibi pek c¢ok sekerleme ¢esidi
bulunmaktadir. Sekerleme {iretiminde rol alan en Onemli faktorler; sekerleme
formulasyonu, son iirlinlin nem igerigi, liretim islemi siiresi ve sicakligidir (Yilmaz ve
ark., 2019).

Seker veya seker-glikoz karisiminin pisirilmesinden sonra tartarik asit, sitrik asit
veya potasyum bitartarat ile kestirilmesiyle elde edilen hamura, Uretilecek sekerleme
cesidine gore jelatin, siit, siit tozu, aroma ve yag gibi maddeler eklenerek sekillendirilen
irliniin ambalajlanmas1 sonucunda {iretilen gida maddelerine sekerleme denir. Jelly tipi
yumusak sekerlemelerde kullanilan jelatin, nisasta, agar, gam arabik veya pektin gibi
hammaddeler nem igeriginin belirlenmesinde biiyiikk rol oynar. %20 civarinda nem
icerigi bulunan jelly tipi yumusak sekerlemeler glikoz surubu, jelatin, maltoz, seker, su,
aroma, asitlik dizenleyici ve renklendiricilerin bir araya getirilmesinden olusmaktadir
(Karinca, 2011; Sezgin ve Ayyildiz, 2019).

Uretim sanayinde bulunan tiim sektorler Glkelerinin ekonomileri igin biyik
onem arz etmekte olup, gida ve icecek sektoriinlin yeri diger tiim sektorler igerisinde
¢ok daha farklidir. Gida ve igecek sektoriiniin 6nemli bir béliimiinii olusturan sekerleme
sektorline ait iiretim prosesi Sekil 2.1.”de verilmistir (Karakus ve Tahincioglu, 2001).

Gelismekte olan lilkelerde yeni nesil teknolojiyle birlikte niifusun da artmasinin
sekerleme sektOriiniin biiylimesine katkida bulunacagi diisiiniilmektedir. Nitekim
sekerleme tirlinleri pazar1 diinya genelinde siirekli bir artis gostermektedir (Aydin,
2019). Gelisen teknolojiyle birlikte sekerlemelerin yogun sekilde iiretilmesi ticaret ve
tilketimini arttirarak sektoriin gelisimini saglamistir. Gelismis iilkelerdeki sekerleme
tikketiminin yillik kisi basina yaklasik 7 kg oldugu tahmin edilmektedir. Yaklasik 11.2
milyon ton/yil olan diinya sekerleme iiretiminin %45°1 ¢okuluslu biiyiik firmalarca

iiretilmektedir. Ulkemiz sekerleme sektdrii 40’1 askin modern fabrikada yaklasik 1.7



milyon ton/yil kapasiteyle ¢alismakta (Yilmaz ve ark., 2019), ve son bes yilda %14.3
biiyliyerek 4.6 kg/yil kisi basi sekerleme tiikketimine ulagsmistir (Aydin, 2019).

Jelly tipi yumusak sekerleme iiretiminde glikoz surubu, seker, jelatin, aroma,
gida renklendiricisi, asit diizenleyici ve su kullanilmaktadir (Karmnca, 2011). Uretimde
kullanilan jelatin, nisasta ve pektin gibi maddeler sekerlemenin ¢ignenebilir ve yumusak
dokuda olmasini saglamaktadir (Aydin, 2019).

Yumusak ve sert sekerlemelerin gelistirilme ¢alismalarinda; tar¢in, nane,
propolis, kekik, zencefil, ekinezya, adacayi, okaliptiis, karpuz, cilek, anason, portakal,
nar, miirver ¢icegi, kavun, iiziim, limon, kahve, elma, dag meltemi, meyan kokii, frenk
liziimi, seftali, kizilcik, kusburnu, yonca, koknar ignesi, karahindiba kokii, 1sirgan, giil,

bergamot gibi bitkisel ekstraktlar kullanilmaktadir (Aydin, 2019).
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Sekil 2.1. Sekerleme iiretim agamalar1 (Karakus ve Tahincioglu, 2001).



2.2. Renklendiriciler

Bir gida maddesinin rengi tiiketici beklentileri ve son {iriiniin kalitesi a¢isindan
olduk¢a 6nemlidir (Yilmaz ve ark., 2019). Gida endiistrisinde en ¢ok kullanilan katki
maddeleri renklendiricilerdir. Sentetik renklendiricilere kiyasla dogal renklendiricilerle
iretilmis olan gidalar tiiketicilerce tercih edilmektedir (Coruhli, 2013).

Renk, gidalarda tiiketici dikkatini ¢eken en onemli unsurdur. Ciinkii gidalarin
lezzeti ve kalitesi hakkinda fikir verir (Ozdemir, 2014; Akpunar, 2015). Is1igin spektral
dagilimi1 sonucu meydana gelen renk, gidalarin begenilip begenilmemeleri ile dogrudan
alakalidir. Gida maddelerinin renkleri, sahip olduklar1 cesitli kimyasal yapidaki
pigmentlerden olugmaktadir. Meyve ve sebzelerin ¢ekicilikleri renklerinden
kaynaklanmaktadir (Ozen, 2008; Sezgin ve Ayyildiz, 2019). Tiiketici tercihi ydniinden
onemli olan renk, gida iiretim prosesi icin de 6nem arz etmektedir (Kog ve ark., 2012).

Tiiketicilerin  gidalarda gormek istedikleri en Onemli Ozellik, gidanin
alisilagelmis rengidir. Gida isleme prosesinde az veya ¢ok miktarda bir renk kaybindan
s0z edilebilir. Bu sebeple gida iiretim prosesine bagli olarak ortaya ¢ikan renk
bozukluklarinin giderilmesinde, homojen renk dagiliminin saglanmasinda, iiretilen gida
maddesinin daha gekici bir hale getirilmesinde, gidalardaki renk kaybinin dnlenebilmesi
veya gidanin renklendirilmesi amaciyla gida iretiminde dogal veya sentetik
renklendiriciler kullanilmaktadir (Karaali ve Ozgelik, 1993; Akpunar, 2015; Sezgin ve
Ayyildiz, 2019).

Renk, bitiin gida sanayinde oldugu gibi sekerleme endiistrisinde de Onemli
faktorlerden biridir. Sekerleme sektoriinde kullanilan renklendiriciler genellikle
sulandirilmis olarak veya macun seklinde kullanilmaktadir. Uretilecek iiriinlerde
renklendiriciler ile tat-koku maddelerinin uyumlu olmasi 6nem arz etmektedir (Demirci,
2014).

Gidalarin rengi, tiiketici tarafindan tercih edilip edilmemesinde biiyiik rol
oynamaktadir. Bir gida maddesinin tiiketici tarafindan kabul veya reddedilmesi gidanin
rengine baghdir. Cilinkii renk, gidanin sahip oldugu nitelikler hakkinda tiiketiciyi
bilgilendirmektedir (Ozen, 2008).

Gida sanayinde sagligi destekleyici bilesenler sekerleme sektoriinde yogun
kullanilmaya baslamistir. Sagliga yararli olarak gelistirilmis sekerlemelere olan tiiketici

ilgisi, bu alanda birbirinden farkli pek ¢ok calisma yapilmasini saglamis, ancak yaygin



olarak tiiketilen yumusak jelly sekerlemelerle ilgili ¢ok az literatiir arastirmasi

yapilmistir (Aydin, 2019).

2.2.1. Renklendiricilerin tarihi

Renklendiriciler ok eski zamanlardan bu yana bitkilerden iiretilmektedirler. Ilk
renklendiriciler yaklasik 4.000 y1l 6nce Cin’de ipek boyamada kullanilmislardir (Demir
ve ark., 2010). Ik gida renklendiricileri ise Tun¢ Devrinde Avrupa’da ve Misir’da
kullanilmistir  (Coban, 2020). M.O. 400’lerde sarap renginin iyilestirilmesi ve
sekerlemelerin renklendirilmesinde dogal ekstraktlarin Misirlilarca kullanildig: tespit
edilmistir (Ozen, 2008; Sezgin ve Ayyildiz, 2019).

[k yapay renklendirici olan “mauvine” 1856 yilinda Sir William Henry Perkin
tarafindan gelistirilmistir (Ozen, 2008; Lakshmi, 2014).

Gidalarda kullanilan renklendiricilerle ilgili ilk diizenlemeler 1938 yilinda ABD
Gida ve Ilag Orgiitii (FDA), 1955 yilinda Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii
(FAO) ve Diinya Saglik Orgiitii (WHO)’ya bagl Gida Katki Maddeleri Ortak Uzmanlar
Komitesi (JECFA) tarafindan yayimlanmistir (Biiyiikdere ve Ayaz, 2016).

Sentetik renklendiricilerin tanimlanmasinda kullanilan ortak bir adi ve numarasi
bulunmaktadir. Gida renklendiricilerinin smiflandirilmasinda 1963 yilinda kurulan
Kodeks Alimentarius Komisyonu (CAC) tarafindan belirlenen ve 100-199 arasinda
bulunan sayilar kullanilmaktadir. Avrupa Birligi’ne bagli olarak 2002’de kurulan
Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi (EFSA)’nin onayladigi gida renklendiricileri igin
E100-E180 arasindaki kodlar kullanilmaktadir (Coban, 2020).

2.2.2. Renklendiricilerin siniflandirilmasi

Gida katki maddeleri yonetmeliginde renklendiriciler; “gidaya renk veren veya
kaybolan rengini geri kazandiran, besleyici degeri olsun veya olmasin, tek basina gida
olarak tiiketilmeyen ve gidanin karakteristik bileseni olarak kullanilmayan maddeler”
olarak (Anonim, 2013), benzer sekilde Uluslararas1 Gida Kodeks Komisyonu (CAC)
gidalarda kullanilan renklendiricileri, “gidanin rengini gelistiren ve/veya giday1
renklendirmek amaciyla gidaya ilave edilen maddeler” seklinde tanimlamaktadir (Ozen,
2008).

Gidalarda kullanilan renklendiriciler dogal, dogala 0Ozdes ve sentetik

renklendiriciler olmak {izere ii¢ gruba ayrilmaktadir.



2.2.2.1. Dogal renklendiriciler

Gidalarda kullanilan dogal renklendiriciler; hayvansal, bitkisel ve ¢esitli
mikroorganizmalar gibi farkli kaynaklardan elde edilmektedir. En yaygin kullanilan
dogal renklendiriciler; Annatto, karmin, kirmizibiber ekstrakti, karamel, tiziim kabugu,
cinko oksit, safran, kirmizi pancar ve turmerik’tir. Dogal renklendiriciler ABD Gida ve
Ilag Orgiitii (FDA) tarafinca sertifikasyondan muaf tutulmuslardir (Coban, 2020). Dogal
renklendiricilerin gidalarda kullanilma sekilleri; ¢6ziniirlik, pH, fiziksel form,
mikrobiyal kalite ve diger bilesen 6zellikleri yoniinden farklilik gostermektedir (Kirca,
2004).

Dogal renklendiriciler, gidalarda kullanildiginda gida maddesiyle reaksiyona
giren ve gidayr renklendiren kimyasal maddelerdir. Alkolsiiz i¢ecekler, sekerlemeler,
pastalar ve tatlilar gibi ¢esitli gidalarda kullanilmaktadirlar. Binlerce yil boyar madde
olarak kullanilan dogal renklendiriciler 20. yilizyil basinda gelistirilerek yaygin halde
kullanilan sentetik renklendiricilerle birlikte Onemlerini yitirmistir. Ancak, sentetik
renklendiricilerin endiistride yaygin halde kullanimi beraberinde kanser hastaliklarini
arttirmig ve dogal renklendirici kullaniminin 6nemi tekrar anlagilmistir (Giingérmez,
2015).

Dogal renklendirici 6zelligi bulunan bir¢ok bitkinin ayni1 zamanda antibakteriyel
ve antioksidan Ozellikleri de bulunmakta olup, bu renklendiricilerle renklendirilen
gidalarda da bu etkilerin goriilmesi beklenir. Sagliga yararli Ozelliklerinin gidalara
aktarilmasi,  dogal  renklendiricilerden  vazgecilemeyecegini = gdstermektedir
(Glingérmez, 2015). Saglik agisindan pozitif aktivite gosteren dogal renklendiricilerin
temel kullanim amaci, gidada istenen rengin elde edilmesi ve goriintlinlin
iyilestirilmesidir. Dogal renklendiricilerin bir kism1 fermantasyon ile tretilebilirler (lter
ve ark., 2017).

Ticari olarak kullanilan dogal renklendiricilerin en Onemlisi bitkilerden elde
edilen antosiyaninlerdir. Suda c¢ozlinebilen antosiyaninler bitkide meyve, sebze ve
ciceklere kirmizi, pembe, mavi, mor ve viole tonlarinda renk verirler (Cemeroglu ve
ark., 2001). Meyvelerin biiyiikk kismi1 basta olmak tizere tahillar, baklagiller, kok ve
yumru sebzeler antosiyanin yoniinden zengindir. Dogada 400’iin {izerinde antosiyanin

bulundugu diisiiniilmektedir (Kong ve ark., 2003).



2.2.2.2. Dogala 6zdes renklendiriciler

Dogala 6zdes renklendiriciler de kimyasal yollarla Uretilmektedir. Ancak
kimyasal yap1 olarak dogal renklendiricilerle aynidir. Dogal yollarla elde edilen
renklendiricilerin sentetik karsiliklaridir ve sertifikasyona tabi degildirler. En yogun
kullanilan dogala 6zdes gida renklendiricileri; B-karoten (sari-turuncu), kantaksantin
(kirmizi), B-apo-8-karotenal (turuncu-kirmizi) ve titanyumdioksit’tir (beyaz) (Ozen,
2008).

2.2.2.3. Sentetik renklendiriciler

Sentetik renklendiriciler, dogada bulunmayan ancak kimyasal yollarla iiretilen
renklendiricilerdir (Ozdemir, 2014; Sezgin ve Ayyildiz, 2019). Dogal renklendiricilere
oranla daha ucuz olmalar1 sentetik renklendiricilerin kullanimini arttirmustir (Ozen,
2008).

ABD Gida ve Ilag Orgiitii (FDA) 9 adet sentetik renklendiriciyi “sertifikali
renklendirici” olarak onaylamistir. Yaygin olarak kullanilan 7 sertifikali renklendirici
Eritrosin, Brilliant Blue FCF, Tartrazin, Fast Green FCF, Sunset Yellow FCF, Allura
Red ve Indigotin’dir. Kullanimi smirlandirilarak onaylanan diger 2 sertifikali
renklendirici Orange B ve Sitrus Red 2’dir. Yine FDA tarafindan 29 adet dogal
renklendirici onaylanmig olup, bu renklendiriciler sertifikasyondan muaf tutulmuslardir
(Arnold ve ark., 2012).

Saghigi toksik etkilerden korumak i¢in gida renklendiricisi olarak kullanilacak
maddeler itina ile incelenmeli ve giivenilir olanlar sertifikalandirilmalidir. Sertifikasyon
islemi tamamlanana kadar gidalarda kullanimlarina izin verilmemeli ve sertifikali
renklendiricilerden ayr1 depolanmalidir (Ding, 2007).

Sentetik renklendiriciler ¢oziniirliiklerine gore lice ayrilmaktadir. Bunlar; lake
renklendiriciler, yagda ¢o6ziinen renklendiriciler ve suda ¢oziinen renklendiricilerdir.
Sunset yellow, Brillant blue ve Allura red gibi suda ¢6ziinen sentetik renklendiriciler
kullanim kolayligindan dolay1 gida iiretiminde tercih edilmektedirler. Yagda ¢oziinen
sentetik renklendiricilerin  toksik ozelliklerinden dolayr gidalarda kullanimlari
yasaklanmistir. Lake renklendiriciler, suda ¢dzlinen yapay renklendiricilerin aliiminyum
oksit (Al20s3) tzerine aluminyum Kklorir (AICI3) ilave edilerek olusan aliiminyum

tuzunun ¢oktiiriilmesi seklinde elde edilen renk pigmentleridir. Maksimum uygulama



Ozelliklerini pH 3.5-9.5 arasinda gosteren lake renklendiriciler agizda renk
birakmamalarindan dolay1 genellikle sakiz, bonbon ve draje tipi sekerlemelerde
kullanilmaktadirlar (Coban, 2020).

Sertifikali renklendiricilerin  gidalarda kullanilma miktar ve hacimleri
bulunduklar1 forma gore degismektedir. Bu sebeple gidalarda kullanilan
renklendiriciler; siiriilebilir, toz, akiskan, macunumsu, kuru, yas, taneli, vb. hangi
formda ise ona gore hazirlanmalidir. Sertifikali renklendiricilerin bulunduklar1 forma

gore avantaj veya dezavantajlar1 bulunmaktadir (Coban, 2020).

2.2.3. Dogal ve sentetik renklendiricilerin karsilastirilmasi

Sentetik boyalarin gelisimi ile birlikte cesitli hastaliklarda artiglar goriilmeye
baslanmig, bu da bilim insanlarin1 daha dogal ve risksiz renklendiriciler gelistirme
arayisina itmistir (Demir ve ark., 2010). Teknolojik olumsuzluklarina karsin sagliga
yonelik faydalar1 sebebiyle dogal renklendiriciler birgok iirlinde tercih edilerek
kullanilmaktadir (Ozen, 2008).

Sentetik renklendiricilerin dogal renklendiricilere gore; uygulamalarinin daha
kolay olmasi, renk ton ve siddetlerinin daha kuvvetli olmasi, farkli pH’larda
stabilitelerinin daha yiiksek olmasi ve maliyetlerinin daha uygun olmasi gibi dzellikleri
nedeniyle gidalarda kullanimlar1 artmis olup, zamanla dogal renklendiricilere olan
tiretici ilgisini azaltmistir. Ancak yapilan aragtirmalar sentetik renklendiricilerin sagliga
olumsuz etkilerini giin yiiziine ¢ikarmis ve tiiketiciler tarafindan dogal renklendiricilere
olan ilgi her gecen giin artarak devam etmistir (Ozen, 2008).

Sentetik renklendiricilerin gida proses kosullarina gore stabiliteleri ytiksektir.
Sentetik renklendiricilerin stabiliteleri; kullanilan ortam, konsantrasyon, diger gida katki
maddelerinin konsantrasyonlari, sicaklik ve siire gibi etkenlerle de iligkilidir. Bu
etkenler her renklendirici i¢in farklilik gosterecegi igin kullanilacak renklendiricinin
secimi buyik 6nem arz etmektedir. Sentetik renklendiriciler suda yiksek oranlarda
¢oziinebilmektedirler. Bu renklendiricilerin biiyiik kismi 151k, 1s1, koruyucu maddeler,
alkaliler ve asitlere kars1 daha stabil olup, raf Omiirleri daha uzundur. Renk tonu
araliklar1 daha genis olan sentetik renklendiricilerin renklendirme glgleri yiiksektir.
Sentetik renklendiricilerin kullanildiklar: iiriinde zamana bagli olarak miktarlarinda

azalma gorilmemektedir (Ding, 2007).
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Gida sanayine yonelik tiiketici bilincinin gelismesi, dogal renklendiricilerin
kullanimmi  tesvik ederek arttirmaktadir. Dogal renklendiricilerin  sentetik
renklendiricilere gore kararliliklar1 daha diisiik, kullanimlar1 daha zor ve maliyetleri
daha yiiksektir (Ozdemir, 2014). Dogal renklendiricilerin istenen renk tonunu saglamak
icin sentetik renklendiricilere gore daha fazla miktarlarda kullanilmalar1 gerekmektedir.
Dogal renklendiricilerin saglifa yonelik faydalar1 ve tiiketicilerin bu yondeki tercihi

gidalarda kullanimini destekleyen en biiyiik etkendir (Erdal ve Okmen, 2013).

2.2.4. Renklendiricilerin gidalarda kullanim nedenleri ve yasal sinirlari

Gida iiretim prosesine bagli olarak meydana gelen renk solmasi veya renk
kayiplar1 iireticileri orijinal rengi korumaya yoneltmistir. Bu amacla gidalarda
renklendirici maddeler kullanilmaya baslanmustir (Ozen, 2008; Akpunar, 2015). Renk,
gida maddeleri icin en Onemli kalite parametresidir. Bu sebepledir ki; tiiketiciler,
gidalarin  kalitesini rengine gore degerlendirmekte ve tercihlerini ona gore
yapmaktadirlar. Bunun yani sira, gida maddelerinin renkleri tatlarina uygun olmali, aksi
takdirde tat dogru algilanamamaktadir (Kirca, 2004).

Gidalarda renklendirici kullaniminin  temel amaglari;; renksiz  gidalar
renklendirmek, gidalarin ¢ekiciligini arttirmak, yeni irlinler gelistirmek, renk
kayiplarin1 onleyerek renk kalitesini korumak, gida prosesinde parti ¢esitliligini en aza
indirmek ve tiiketici tercihini etkileyerek gidanin satin alina bilirligini saglamaktir
(Erdal ve Okmen, 2013; Lakshmi, 2014; Akpunar, 2015).

Bir gida maddesinin rengi gidanin sahip oldugu tat, koku ve tekstiir gibi
ozelliklerinin de algilanmasinda biiyiik rol oynamaktadir. Rengin, tat algis1 tizerindeki
etkisi ile ilgili yapilan bir c¢aligmada; tartrazin, klorofilin ve kosineal gibi
renklendiriciler ve portakal, seftali, kivi ve iiziimsii meyve aromalar1 kullanilarak
uretilen iceceklerde renk faktoriinlin portakal aromasi kullanilanlarda tat algilanmasim
arttirdid, diger tiim iceceklerde tipik tat algisini etkiledigi tespit edilmistir (Bayarri ve
ark., 2001).

Gidalarda uygun sekilde kullanilmadiginda, renklendirici kaynakli sorunlar
meydana gelmektedir. Bundan otiirii; sicaklik, ¢oziicii, gida ile etkilesim, giines 15181,
vb. gibi etkenlere kars1 dikkatli olmak gerekmektedir (Coban, 2020).

Sekerleme sektoriinde siklikla kullanilan sentetik renklendiriciler; Brillant blue
(E133), Allura red (E129), Karmoisin (E122) Tartrazin (E102) ve Sunset yellow
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(E110)’dur. Bu renklendiricilerin en belirgin 6zellikleri; glikoliz ve seker gruplar ile
lezzet verici maddelerdeki SO konsantrasyonuna ve 150°C olan sekerin kaynama
sicakligia karsi stabil olmalaridir. Renklendirici, yiiksek sicakliklarda tiretilen tiriiniin
renginde solma ve donuklagsma olmamasi i¢in sekerleme {iretiminin son asamalarinda
katilir. Bu sebeple, seker suruplarinda ¢oziiniirliigli yiiksek renklendirici kullanilmasi
gerekmektedir (Coban, 2020).

Sentetik renklendiricilerin zamanla ¢ok fazla sorgulanmasi beraberinde yasal
diizenlemeleri getirmis, bu da tliketicilerin dogal renklendiricilere olan 1ilgisini
arttirmistir (Ozen, 2008). Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) ve Diinya
Saghk Orgiiti (WHO)’niin birlikte calisarak olusturdugu Uluslararasi Gida Kodeks
Komisyonu (CAC) gida katki maddeleri ile ilgili diizenlemeleri uluslararas1 boyutta
yapmaya baglamistir. Uluslararast Gida Kodeks Komisyonu (CAC)’nun alt kolu olan
Gida Katki Maddeleri Uzman Komitesi (JECFA), c¢alismalar1 sonucu gida katki
maddeleri ile ilgili standartlart hazirlamaktadir (Calisir ve Caligkan, 2003).

2.3. Bitkisel Ekstraktlar

Son yillarda, sentetik renklendirici kullanimina yonelik olan tiiketici kaygist ve
uygulamaya konulan yasal diizenlemeler sebebiyle sentetik renklendiricilere alternatif
olarak dogal renklendirici kullaniminin arttig1 goriilmektedir. Dogal renklendiricilerde
bulunan bazi bilesenlerin sagliga faydali etkilerinin bulundugu bilinmektedir (Yilmaz ve
ark., 2019). Birgok hastalig1 tedavi etmekte kullanilan tibbi ve aromatik bitkiler sagliga
yararh bilesikler icermektedir. Ornegin, meyan kokii eklenerek iiretilen lolipoplarin dis
ciiriigline sebep olan bakterileri populasyonunu tikiriik diizeyinde azalttigi goriilmistiir
(Aydin, 2019).

Calismamizda dogal renklendirici olarak siyah havug ekstrakti, kirmizi pancar

ekstrakt1 ve aspir ekstrakti kullanilmisgtir.

2.3.1. Siyah havug ekstrakti

Dogal renklendiriciler agisindan en yiiksek antosiyanin iceren, pH ve sicaklik
degisimlerine karsi en stabil olan ve bu sebeple gida sanayinde daha ¢ok kullanilan
dogal renklendirici siyah havug¢ (Daucuscarota ssp. sativus var.) antosiyaninleridir
(Yilmaz ve ark., 2019). Antosiyaninler, sagliga faydali etkilerinden dolayi, gidalarin

fenolik bilesen yoniinden zenginlestirilmesinde kullanilabilmektedirler (Coruhli, 2013).
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Dogada bircok bitkiyi renklendiren antosiyaninlerin yiiksek oranda antioksidan
ozellikleri de bulunmaktadir (Koca ve ark., 2006; Ozen, 2008; Akpunar, 2015).

Gidalara parlak kirmizi renk veren antosiyaninler, pek c¢ok gidanin
renklendirilmesinde sentetik renklendiricilere alternatif olarak kullanilmaktadirlar.
Renklendirici 6zellikleri yaninda yiiksek oranda i¢ermis olduklari antiradikal 6zellikleri
etkisiyle eklendikleri gidalarda oksidatif stabiliteyi de arttirdiklar1 goriilmiistiir. Ancak,
kimyasal Ozellikleri yoniinde stabilitelerinin diisiik ve saflastirilmalarinin zor olmasi
yaygin kullanimlarini engellemektedir (Ozen, 2008).

Cigek ve meyvelerin yapisinda kirmizi-mavi renk pigmentleri seklinde bulunan
antosiyaninler gida endiistrisinde kullanilan dogal renklendiricilerdir. Yiiksek oranda
antosiyanin i¢eren meyveler bogiirtlen, ahududu, yaban mersini, karadut, kizilcik, frenk
liztimi, visne (Coruhli, 2013), tatli patates, konkord {iziimii, siyah {iziim posasi, kirmizi
turp, kirmizi lahana, kirmizi patates, kirmizi tath patates, aronya, mor misir, elderberry,
blueberry ve ¢ilek’tir. Antosiyanin molekiiliindeki hidroksil grubu sayisi arttiginda renk
daha mavi, metoksil grubu sayisi arttiginda ise renk daha kirmizi olmaktadir.
Antosiyaninlerin ¢cogu diisiik pH’larda kirmiz1 tonda, yiiksek pH’larda ise mavi tonda
renk gostermektedirler. Bu renk pigmentlerinin stabiliteleri; pH, oksijen, enzimler,
sicaklik, kondenzasyon reaksiyonlar1 gibi proses faktorleri ile ¢evresel faktorlerden
etkilenirler (Ozen, 2008).

Ko¢ ve ark. (2012) vyaptiklari c¢alisma sonucu siyah havug ekstrakti
antosiyaninlerinin nar ve c¢ilek gibi meyve antosiyaninlerinden daha stabil oldugu ve
akide sekeri tiretiminde renklendirici olarak siyah havug ekstraktinin kullanilabilecegini
gostermistir. Antosiyaninlerce zengin olan bazi bitkisel ekstraktlar Avrupa tilkelerinde

regel, sarap ve jellerin renklendirilmesi amaciyla kullanilmaktadir (Ozen, 2008).

2.3.2. Kirmizi pancar ekstrakti

Kirmiz1 pancar’in (Beta vulgarisssp.) sahip oldugu renk bilesiminde bulunan
betanin’den kaynaklanmaktadir. Kirmizi pancar ekstrakti, gida sanayinde dogal
renklendirici olarak yaygin kullanilmaktadir (Kirca, 2004).

Serbest radikal varligiyla meydana gelen hastaliklar1 Onlenmesi sebebiyle
antioksidanlar {izerinde bircok c¢alisma yapilmistir. Gidalarda meydana gelen
bozulmalart dnlemelerinin yan1 sira sagliga yararh etkileri de bulunan antioksidanlar

gida takviyesi olarak yogun sekilde talep gérmektedir. Yapilan bir¢ok c¢alisma kirmizi

13



pancar ekstrakti kullanilarak iiretilen sekerleme iiriinlerinin polifenol ve antioksidan
aktivitesi yoniinden zenginlestigini ve saglik iizerinde olumlu etkileri bulundugunu

gostermistir (Aydin, 2019).

2.3.3. Aspir ekstrakti

Bir yag bitkisi olan aspir (Carthamus tinctorius L.)’in ¢igekleri, kirmizi (kartain)
ve sar1 (kartamon) renk pigmentleri icermektedir (Atl, 2010). Kartamin, 1s1 ve 1s18a
karst dayaniklidir. Tohumlarindan yag {retilen aspir ¢icekleri gida sanayinde dogal
renklendirici olarak kullanilmaktadir (Giingdrmez, 2015; Y1lmaz ve Tungtiirk, 2018).

Tiirk safranit olarak ta bilinen ve Onemli yag bitkilerinden biri olan aspir
bitkisinin ¢iceklerinden elde edilen renklendirici kartamin maddesi 1s1 ve 1s18a
dayanikhidir. Aspir ¢igegi yoresel yemeklere renk ve rayiha vermek icin Giney
illerimizde kullanilmaktadir. Ayrica, gida ve likorlerin renklendirilmesinde de

kartaminden yararlanilmaktadir (Kiric1 ve Meral, 1998).
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3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Jelly tipi yumusak seker 6rneklerinin hazirlanmasinda; sakkaroz (Konya Seker,
Konya, Tiirkiye), 250 bloom sigir jelatini (Benosen, Istanbul, Tiirkiye), 42-DE glikoz
surubu (Cargill, Bursa, Tiirkiye), sitrik asit (Tayas Gida, Kocaeli, Tiirkiye), elma
aromas1 (Smart Kimya, Izmir, Tiirkiye), siyah havug¢ ekstrakt1 (D&hler, Karaman,
Tirkiye), kirmiz1 pancar ekstrakti (Dohler, Karaman, Tiirkiye), aspir ekstrakt1 (Dohler,

Karaman, Tiirkiye) ve su kullanilmistir.

3.2. Metot

Bu calisma ile farkli dogal gida renklendiricileriyle renklendirilmis jelly tipi
yumusak sekerleme iiretimi ve iiretilen bu sekerleme numunelerinde yapilan analiz

yontemleri asagida agiklanmistir.

3.2.1. Jelly tipi yumusak seker 6rneklerinin hazirlanmasi

Jelly tipi yumusak sekerleme Orneklerinin iiretimi i¢in Tablo 3.1.°de belirtilen
formil kullanilarak Sekil 3.1.°deki akis semasina gore 200 g’lik partiler halinde
tretilmistir. Cizelgede belirtilen oranlarda su, sakkaroz (toz seker), glikoz surubu,
aroma maddesi (elma aromasi), sitrik asit (%50’lik), toz sigir jelatini (250 bloom) ve
farkli dogal renklendiriciler (siyah havug ekstrakti, kirmizi1 pancar ekstrakti ve aspir
ekstrakt1) kullanilarak hazirlanmistir.

Su, sakkaroz, glikoz surubu ve sitrik asit Thermomix termal mikserde 10
dk/100°C/2.5 devirde pisirilmistir. Su (60°C) ve toz sigir jelatini 2:1 oraninda yaklagik
10 dakika siire ile kanistirilarak homojen jelatin ¢ozeltisi haline getirilmigtir.
Thermomix’te 60°C’a sogutulan 6rneklerde pH ve brix Glgiimleri yapilmis, ardindan
yine 60°C sicaklikta hazirlanmis olan ¢ozeltiye aroma ve renk maddeleri eklenerek 1
dk/60°C/2.5 devirde karigtirllmistir. Bagka bir kapta homojen olarak 2:1 oraninda
hazirlanan su-jelatin ¢ozeltisi Thermomix’te hazirlanmis olan seker ¢ozeltisine
eklenerek 5 dk/60°C/2.5 devirde ¢alistirilmis, daha sonra silikon kaliplara dokiilerek
20°C’ta bir giin siire ile bekletilmistir. Kaliptan ¢ikarilan 6rnekler nigastalanarak oda

sicakliginda muhafaza edilmistir.
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Sekil 3.1. Thermomix termal mikser

SAKKAROZ + SITRIiK ASIT +
GLIKOZ SURUBU + SU

J

PiSIRME
(10 dk/100°C/2.5 devir)

JELATIN + SICAK SU
(10 dk/60°C)

l

i

KARISTIRMA 1
(1 dk/60°C/2.5 devir)

JELATIN COZELTIsi

J

AROMA + RENK MADDESI

KARISTIRMA 2
(5 dk/60°C/2.5 devir)

J

KALIPLAMA
(20°C)

Sekil 3.2. Jelly tipi yumusak seker iiretim akis semasi
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Tablo 3.1. Jelly tipi yumusak seker drneklerine ait iiriin formiilasyonlar (%)

Ornek Glikoz Sakkaroz ‘].?Iatin. Aroma Su Toplam Sitr_ik Renk .
Kodu Surubu ) Cozeltisi Maddesi @) @ Asit Maddesi
() () @ @ @
Al 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0 0
A2 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0 0.2
A3 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0 0.4
A4 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0 0.6
A5 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0 0.8
A6 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0 1.0
A7 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0.5 0
A8 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0.5 0.2
A9 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0.5 0.4
Al10 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0.5 0.6
All 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0.5 0.8
Al2 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0.5 1.0
Al3 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 1.0 0
Al4 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 1.0 0.2
Al5 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 1.0 0.4
Al6 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 1.0 0.6
Al7 425 33.2 6.4 0.2 17.7 100 1.0 0.8
Al8 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 1.0 1.0
Bl 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0 0
B2 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0 0.2
B3 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0 0.4
B4 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0 0.6
B5 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0 0.8
B6 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0 1.0
B7 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0.5 0
B8 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0.5 0.2
B9 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0.5 0.4
B10 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0.5 0.6
B11 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0.5 0.8
B12 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0.5 1.0
B13 425 33.2 6.4 0.2 17.7 100 1.0 0
B14 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 1.0 0.2
B15 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 1.0 0.4
B16 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 1.0 0.6
B17 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 1.0 0.8
B18 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 1.0 1.0
C1 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0 0
Cc2 425 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0 0.2
C3 425 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0 0.4
C4 425 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0 0.6
C5 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0 0.8
C6 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0 1.0
Cc7 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0.5 0
Cc8 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0.5 0.2
C9 425 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0.5 0.4
Cc10 425 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0.5 0.6
Cl1 425 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0.5 0.8
C12 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 0.5 1.0
C13 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 1.0 0
Cl14 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 1.0 0.2
Ci15 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 1.0 0.4
Cl6 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 1.0 0.6
C17 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 1.0 0.8
C18 42.5 33.2 6.4 0.2 17.7 100 1.0 1.0

Uriinde meydana gelecek olasi farkliliklarin gdzlemlenebilmesi amactyla 3 farkls
renklendiricinin 0.0-0.1-0.2-0.3-0.4-0.5 g / 100 g, sitrik asitin 0.0-0.5-1.0 g / 100 g
diizeylerinde kullanilmasiyla 3’ kontrol 6rnegi olan 200’er g’lik toplam 18 parti siyah
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havug ekstraktli, 18 parti kirmizi pancar ekstraktli ve 18 parti aspir ekstraktl jelly tipi
sekerleme {iretilmis olup; sakkaroz, toz sigir jelatini, aroma ve glikoz surubu
oranlarinda farkliliga gidilmemistir.

Siyah havug ekstrakti ile hazirlanmis olan sekerleme drnekleri 18 adet olup, Al-
18 olarak; yine kirmiz1 pancar ekstrakti ile hazirlanmis olan sekerleme 6rnekleri 18 adet
olup, B1-18 olarak ve aspir ekstrakti ile hazirlanmis olan sekerleme 6rnekleri de 18 adet
olup, C1-18 numarali kodlarla kodlanmislardir. Kontrol ornekleri olan Al, A7, Al13,
B1, B7, B13, C1, C7 ve Cl13’te renklendirici kullanilmamuis, sitrik asit formiilde
belirtilen oranlarda kullanilmigtir. Renklendirici ve aroma maddesinin eklenmesi, ugucu
lezzet bilesenleri kaybimmi 6nlemek ve sicaklik-zaman etkisinin en aza indirilmesi

amaciyla en son yapilmistir.

Sekil 3.4. Siyah havug ekstrakti ilave edilen sekerleme ¢ozeltisi (60°C)
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Sekil 3.6. Aspir ekstrakti ilave edilen sekerleme ¢ozeltisi (60°C)

3.2.2. Sekerleme orneklerinin kalite 6zelliklerinin belirlenmesi

3.2.2.1. Fiziksel analizler
3.2.2.1.1. pH tayini

Jelly tipi sekerlemelerin pH degerleri, Periche ve ark. (2015)’nin yOntemi ve
Bante Instrument PHS-3BW model pH metre kullanilarak o6lgiilmiistiir. pH metre
kullanilmadan 6nce tampon ¢ozeltide kalibre edilmistir. Analiz i¢in alinan numune saf

suile 1:1 oraninda sulandirilarak ii¢ paralel seklinde tekrarlanmistir.

3.2.2.1.2. Su aktivitesi (aw) tayini

Jelly tipi sekerlemelerin su aktivitesi (aw) degerleri LabTouch-AW (Novasina,
Isvigre) model su aktivitesi dlgiim cihazi kullanilarak &l¢iilmiistiir. Cihazin igindeki
bolmeye her jelly sekerleme Orneginden 1.5-2 g numune yerlestirilerek 20+2°C’ta

Olciilmiistiir. Su aktivitesi degeri 6l¢timii ii¢ paralel seklinde tekrarlanmstir.
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3.2.2.2. Tekstlr analizi

Jelly tipi sekerlemelerin tekstiir analiz degerleri TA.Txplus Stable Micro
Systems (Godalming, UK) model tekstiir analiz cihaz1 kullanilarak 6l¢iilmiistiir. 22 mm
cap ve 20 mm ytlikseklikte tiretilen sekerleme ornekleri 5 kg’lik yiik hiicresi ve 45 mm
capinda silindirik probu bulunan tekstiir analiz cihazi ile 6rnek yiiksekliginin 2°si kadar
yiikseklikten 15 saniyede bir olmak tizere ardisik iki baski uygulanmistir. Test hizi 1
mm/s’dir. Elde edilen kuvvet-zaman egrisi kullanilarak, sekerleme orneklerinin sertlik,
sakizimsilik, yapiskanlik, dayaniklilik ve cignenebilirlik degerleri belirlenmistir.

Yapilan analizler ii¢ paralel seklinde tekrarlanmistir.

Sekil 3.7. Tekstiir analiz cihazi

3.2.2.3. Renk analizi

Jelly tipi sekerlemelerin renk (L*, a* ve b*) degerleri MinoltaCR-400 (Konika
Minolta, Japonya) model kolorimetre kullanilarak ol¢iilmiistiir. L* degeri (parlaklik),
a*degeri (+) yonde kirmizilik ve (-) yonde yesillik, b* degeri (+) yonde sarilik ve (-)
yonde mavilik degerleri ile ilgili bilgi vermektedir. L*, a* ve b* degerleri, Periche ve
ark. (2015)’nin kullandig1 denklemler yardimiyla jelly tipi yumusak sekerlemelerin C*
(Chroma) ve Hue (h°) parametreleri belirlenmistir. C* degeri, rengin doygunlugunu ve
renksiz noktaya uzakligini (0-60) belirtmektedir. Hue (h°) degeri rengin tonunu derece

olarak belirtmektedir. Yapilan analizler {i¢ paralel seklinde tekrarlanmistir.
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C*:(a*2 + b*z)llz (3.1)

h° = arctan (b*/a*) (3.2)

3.2.2.4. Renk stabilitesinin belirlenmesi

Siyah havug ekstrakti, kirmizi pancar ekstrakti ve aspir ekstrakti kullanilarak
tiretilen jelly tipi sekerleme 6rneklerinde yapilan 7’°ser giinlik renk él¢ciimleri sonucunda
L*, a* ve b* degerleri Olglilmiis, 6lclim degerleriyle AE*ap belirlenmistir. AE*ap deger
farkinin 3’ten fazla olmasi durumunda fark edilir renk degisimi bulundugu kabul
edilmektedir (Periche ve ark., 2015). AE*sp degeri asagidaki formiil yardimiyla

belirlenmistir.
AE*ap: [(AL*)? + (da*)? + (4b*)?]H? (3.3)

3.2.2.5. Duyusal analiz

Jelly tipi yumusak sekerlemelerin goriiniim, renk, aroma-tat, tekstiir, satin alma
istegi ve genel begeni Ozellikleri dikkate alinarak yapilan duyusal analiz ¢alismasi
%601 bayan, %40’1 erkek olan ve 18-27 yas arahigindaki Siirt Universitesi
ogrencilerinden olusturulan 10 kisilik bir panelist grubu tarafindan Siirt Universitesi
Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii Gida Teknoloji Laboratuvarinda
gercgeklestirilmistir. Duyusal 6zelliklerin degerlendirilmesi 5 puanli hedonik skala (1
cok kotii, 5 cok 1yi) kullanilmis olup, her panelist 1 ile 5 arasi puan kullanarak
degerlendirmelerini gerceklestirmislerdir. Panelistlerin puanlamada kullandig: tablo Ek-

1, EK-2 ve Ek-3’te verilmistir.

3.2.2.6. istatistiksel analiz

Siyah havug ekstrakti, kirmiz1 pancar ekstrakti ve aspir ekstrakti kullanilarak
uretilen jelly tipi yumusak sekerleme 6rneklerinde yapilan analiz sonuglart + ortalama
standart sapma olarak hesaplanmstir. Istatistiki analiz sonuglar1 i¢in ANOVA varyans
analiz programi kullanilmis olup, yapilan analizlerin gliven arali§i %95 olarak

gerceklesmistir.

21



4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Jelly Tipi Sekerlemelerin Fiziko-Kimyasal Ozellikleri

Gidalarin bilesimi suda ¢6zinir kuru madde ve su olmak {izere ikiye ayrilir.

Suyun uzaklastirilmasi ile geriye kalan kisma toplam kuru madde denir. Toplam kuru

madde miktar1 gida maddesinin kalitesi ve besin degeri ile ilgili fikir vermektedir (Milli

Egitim Bakanligi, 2011).

4.1., Tablo 4.2. ve Tablo 4.3’te degerlendirilmistir.

Tablo 4.1. Siyah havug ekstrakti ile iiretilen jelly tipi seker 6rneklerine ait fiziko-kimyasal 6zellikler

Uretilen jelly tipi yumusak seker drneklerine ait fiziko-kimyasal 6zellikler Tablo

Ornek

Su Aktivitesi

Suda Cozinar Kuru

Kodu (aw) pH Madde (°BX)
Al 0.817+0.002% 4.40%0.03° 75.78+0.15°
A2 0.817+0.004% 4.39+0.02° 75.89+0.16°
A3 0.819+0.002¢ 4.4140,03* 76.11+0.152
Ad 0.816:+0.004% 4.38+0.03° 76.00+0.25°
AS 0.817+0.003° 4.40+0.03* 75.81+0.323
A6 0.819+0.002¢ 4.39+0,02° 75.9240.152
A7 081500022 2.92+0,02° 76.03+0.15°
A8 0.816:+0.004° 2.90+0.03° 76.13+0.16°
A9 0.818+0.002¢ 2.92+0.01° 75.02+0.21°
AL0 0.819+0.002¢ 2.91+0.02° 75.84+0.25°
ALl 0.8170.0042 2.91+0.03° 76.14+0.06°
AL2 0.814+0.003° 2.90+0.02° 76.02+0.26°
AL3 0.816:+0.004° 2.57+0.03° 75.89+0.15°
Al4 0.818+0.001% 2.54+0,05° 76.1240.123
Al5 0.818+0.002¢ 2.56+0,03° 76.0140.172
AL6 0.8150.0022 2.57+0.02¢ 76.03+0.06°
AL7 0.814+0.003" 2.53+0,02° 75.91+0.212
AlL8 0.817+0.003" 2.50+0,03° 75.8240.112

Ortalama + standart sapma. Ayni istsel kiigiik harf ile gosterilen 6rnekler arasinda 6nemli farklilik bulunmamaktadir (P<0.05).
Analizler ti¢ tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir.
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Tablo 4.2. Kirmizi pancar ekstrakti ile tiretilen jelly tipi seker 6rneklerine ait fiziko-kimyasal dzellikler

Ornek

Su Aktivitesi

Suda Coézlnur Kuru

Kodu (aw) pH Madde (°Bx)
B1 0.817+0.003? 4.39+0.022 75.92+0.172
B2 0.816+0.0042 4.40+0.042 75.89+0.112
B3 0.815+0.002? 4.41+0.012 76.11+0.15%
B4 0.814+0.003? 4.42+0.022 76.02+0.162
B5 0.816+0.0012 4.41+0.022 75.94+0.102
B6 0.819+0.0022 4.40£0.012 76.00+0.062
B7 0.817+0.003? 2.91+0.01° 76.12+0.128
B8 0.818+0.0022 2.92+0.03° 75.90+0.15%
B9 0.814+0.003? 2.90+0.01° 76.01+0.152
B10 0.815+0.004° 2.92+0.02° 75.93+0.142
B11 0.814+0.0022 2.91+0.01° 75.84+0.15%
B12 0.818+0.003? 2.91+0.02° 76.14+0.062
B13 0.818+0.002? 2.54+0.03° 76.02+0.05%
B14 0.819+0.002? 2.52+0.01° 76.13+0.062
B15 0.816+0.0012 2.51+0.02° 75.92+0.112
B16 0.818+0.002? 2.54+0.01° 75.89+0.122
B17 0.816+0.0042 2.52+0.03° 76.02+0.05%
B18 0.818+0.0012 2.53+0.02° 75.92+0.15%

Ortalama + standart sapma. Ayni iistsel kiigiik harf ile gosterilen 6rnekler arasinda 6nemli farklilik bulunmamaktadir (P<0.05).
Analizler ti¢ tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir.

Tablo 4.3. Aspir ekstrakti ile iiretilen jelly tipi seker 6rneklerine ait fiziko-kimyasal 6zellikler

Ornek Su Aktivitesi Suda Cozunir Kuru

Kodu (aw) pH Madde (°BX)
c1 0.817+0.002% 4.40%0.02° 75.89+0.15°
c2 0.817+0.003° 4.41+0,02% 76.0240.11°
c3 0.816+0.003" 4.40+0.012 76.04+0.10°
c4 0.818+0.001° 4.39+0.01° 75.78+0.123
Cs 0.817+0.004° 4,410,022 76.03+0.06°
Cé 0.818+0.002: 4.42+0.02° 76.0120.172
c7 0.815+0.002: 2.92+0.01° 75.94+0.15%
c8 0.817+0.003° 2.90+0.02" 75.89+0.06°
co 0.817+0.002¢ 2.93+0.01° 75.83+0.15°
C10 0.819+0.001° 2.92+0.02° 76.11+0.06°
c11 0.816:+0.004° 2.90+0.02° 76.03+0.10°
C12 0.817+0.002¢ 2.91+0.03° 76.0040.12°
C13 0.816:+0.003° 254+0.02° 75.89+0.15°
C14 0.816:+0.004% 2.55+0.01° 76.04+0.06°
C15 0.817+0.003" 2.50+0.01° 76.12+0.15%
C16 0.817+0.002: 2.53+0.02° 76.04+0.15%
C17 0.817+0.003" 2 53+0.02¢ 76.01+0.15°
C18 0.8150.004° 2.51+0.03° 76.12+0.10°

Ortalama + standart sapma. Ayni tstsel kiigiik harf ile gbsterilen ormekler arasinda onemli farklilik bulunmamaktadir (P<0.05).
Analizler iig tekerriirlii olarak gerceklestirilmistir.

Siyah havug¢ ekstrakti, kirmiz1 pancar ekstrakti ve aspir ekstrakti kullanilarak
uretilen jelly tipi yumusak sekerleme Grneklerinin toplam suda ¢0ztinen kuru madde
analiz sonuglar1 %75.78-76.14 arasinda degismektedir. En diisiik toplam suda ¢ozinen
kuru madde igerigi Al ve C4’nolu sekerleme Orneklerinde, en yuksek toplam suda

¢ozlnen kuru madde igerigi ise A11 ve B12’nolu sekerleme 6rneklerinde bulunmustur.
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Kontrol &rnegi ortalama toplam suda c¢ozinen kuru madde degeri %75.94 seklinde
tespit edilmistir.

Mineral ve vitaminlerle zenginlestirilmis yumusak sekerlemelerde toplam suda
¢ozunen kuru madde oranlari %80.20-80.80 araliginda bulunmustur (Karinca, 2011).
Yaban mersini kullanarak uretilen jelly tipi sekerlemelerde toplam suda ¢0zlinen kuru
madde oranlarinin %81.86-84.98 araliginda bulundugu goriilmiistiir (Akpunar, 2015).
J6lede su igerigi ile ilgili yapilan baska bir ¢alismada toplam suda ¢6ziinen kuru madde
degerlerinin %78-92 arasinda oldugu goriilmiistiir (Aydin, 2019).

Calismamizda elde edilen toplam suda c¢oziinen kuru madde degerlerinin
birbirine yakin sonuglari bulundugu ve yukarida belirtilen ¢alismalarda tespit edilmis
olan toplam suda ¢6ziinen kuru madde degerlerine yakin olduklar1 goriilmiistiir. Elde
edilen toplam suda ¢6ziinen kuru madde analiz sonuglarina gore jelly tipi yumusak
sekerleme Orneklerinin toplam suda ¢6ziinen kuru madde analiz degerleri kabul
edilebilir sinirlar arasinda bulunmustur.

Su aktivitesi (aw); gida prosesinde ve depolama asamasinda tekstiir, nem kayb1
ve mikrobiyal stabilitenin belirlenmesinde kullanilmakta olup, gida igerisindeki
cOzlnmiis sekerler ve bu sekerlerin yogunluklari, polioller, karamel ve nem
tutuculardan etkilenmektedir. Sekerleme pazarindaki temel problem; drunlerde
meydana gelen nem artis1 veya azalis1 kaynakli raf dmriiniin tiikkenmesi, iiriin yapisinin
ve diger 6zelliklerinin degismesidir (Aydin, 2019).

Yapilan ¢alismalarda, glisemik indeksi diisiik tatlandiricilar ve narenciye suyu
ilave edilen jolede aw’nin %0.984-0.989 araliginda; sakiz ve jolelerde ise aw’nin 0.50-
0.75 araliginda oldugu gorilmistir (Aydin, 2019). Portakal, kara dut ve gilek
ekstraktlar1 kullanilarak iiretilen jelly tipi sekerlemelerin ortalama su aktivitesi degerinin
0.73 oldugu goriilmiistiir (Mutlu ve ark., 2018).

Tablo 4.1., Tablo 4.2. ve Tablo 4.3.’te iiretilen jelly tipt yumusak seker
orneklerinin aw degerleri goriilmektedir. Orneklere ait aw degerlerinin 0.814-0.819
arasinda oldugu; en yiiksek aw degerleri A3, A6, A10, B6, B14 ve C10 6rneklerinde, en
diisiik aw degerleri A12, A17, B4, B9 ve B11 orneklerinde bulunmustur. Yaptigimiz
calisma sonucu elde edilen su aktivitesi (aw) degerlerinin literatiirde belirtilen
araliklarda oldugu goriilmiistiir.

Vitamin ve mineraller kullanilarak zenginlestirilen yumusak sekerlemelerin

pH’sinin 3.31-3.59 araliginda oldugu (Karinca 2011), glisemik indeksi diisiik olan
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tatlandiricilar ve narenciye suyu ilave edilen jolede ise pH’nin 3.67-3.38 araliginda
oldugu goriilmiistiir (Aydin, 2019).

Uretilen jelly tipi yumusak seker drneklerinin pH &zellikleri Tablo 4.1., Tablo
4.2. ve Tablo 4.3.’te goriilmektedir. Sitrik asit kullanilmadan iiretilmis olan jelly tipi
yumusak sekerleme orneklerinde pH degerlerinin 4.38-4.42 arasinda oldugu tespit
edilmistir. En yliksek pH degerleri B4 ve C6 orneklerinde, en diisiik pH degeri A4
orneginde goriilmiistiir.

%0.5’1ik sitrik asit kullanilarak tretilmis olan jelly tipi yumusak sekerleme
orneklerinde pH degerlerinin 2.90-2.93 arasinda oldugu tespit edilmistir. En yiiksek pH
degeri C9 oOrneginde, en diisiik pH degerlerinin ise A8, Al12, B9, C8 ve Cl1
orneklerinde oldugu goriilmiistiir.

%1.0’1lik sitrik asit kullanilarak iretilmis olan jelly tipi yumusak sekerleme
orneklerinde pH degerlerinin 2.50-2.57 arasinda oldugu tespit edilmistir. En yliksek pH
degeri A13 ve A16 orneklerinde, en diisiik pH degerleri ise C15 6rneginde bulunmustur.
Calismamizda 6l¢iilen pH araliklari, 6rneklerde kullanilan sitrik asit oranlariyla orantili
olarak degisim gostermis olup, Olgiilen pH degerleri literatiire gore kabul edilebilir

diizeyde bulunmustur.

4.2. Jelly Tipi Sekerlemelerin Renk Ozellikleri

Tlketicilerin tat ve kalite ile ilgili beklentilerini 6nceden belirleyen ve tiiketici
tercihini etkileyen baslica 6zelliklerden biri gidanin sahip oldugu renktir (Aydin, 2019).

Jelly tipi yumusak seker orneklerinde olgllen L* (parlaklik) degerleri 15.1 ile
62.0 arasinda degiskenlik gostermektedir. En yiuksek L* degerleri kontrol 6rnegi de olan
C7 ve C13 orneklerinde goriiliirken, en diisiik L* degeri A18 6rneginde tespit edilmistir.
Renklendirmede kullanilan bitkisel ekstraktlarin renkleri, konsantrasyonlari, miktarlari
ve yine Uriinlerde kullanilan sitrik asit miktar1 gibi etkenler tirtinlerin parlaklig: ile 1lgili
degisken degerler ortaya koymustur.

Siyah havug ekstrakti, kirmiz1 pancar ekstrakti ve aspir ekstrakti kullanilarak
uretilen jelly tipi yumusak sekerleme Orneklerine ait a* (yesillik-kirmizilik) degerleri
incelendiginde A13 6rneginin 2.33 degeri ile yesillik yoniinden, B11 6rneginin ise 46.3
degeri ile yine kirmizilik yoniinden en fazla degerlere sahip olduklar1 goriilmiistiir.

Aspir ekstrakti ilavesi a* degeri lizerinde kirmizilik yoniinden blylk bir fark
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olusturmamistir. Bunun yani sira, kirmizi pancar ekstrakti ilavesinin a* degerlerini
arttirdigr gorilmiistiir.

Yine siyah havug, kirmizi pancar ve aspir ekstrakti kullanilarak tiretilen jelly tipi
yumusak sekerleme oOrneklerinin b* (mavilik-sarilik) degerleri incelendiginde, sarilik
degeri en fazla olan 48.8 degeriyle C10 Ornegi olmustur. Aspir ekstrakti kullanilarak
tiretilen sekerleme Orneklerinin tiimiinln sarilik yoniinden kontrol &rneginden daha
baskin tonda sar1 oldugu tespit edilmistir. Siyah havu¢ ve kirmizi pancar ekstraktlari
kullanilarak tretilen sekerleme 6rneklerinin ise kontrol 6rneklerine gére mavilige daha
yakin olduklar1 gorilmistiir.

Jelly tipi sekerlemelerin C* (doygunluk) degerleri incelendiginde C*
degerlerinin 4.24-51.20 arasinda degiskenlik gdsterdigi tespit edilmis olup, en diisiik
doygunluk degerinin A6 6rneginde, en yiiksek doygunluk degerinin ise C12 drneginde
oldugu goriilmiistiir.

Yine bulunan degerlere gore hue acist (h®) degerlerinin 1.0 ile 84.2 arasinda
degiskenlik gosterdigi belirlenmistir. B7 6rnegi en yliksek hue acist degerine sahipken,
en disiik hue agis1 degerine A3 6rneginin sahip oldugu goriilmiistiir. Aspir ekstrakt: ile
uretilen yumusak sekerleme orneklerinde hue agisi degerlerinin kontrol drneklerine ait
hue ac¢is1 degerlerine yakin ¢iktigi goriilmistiir. Aspir ekstraktli yumusak sekerleme
orneklerinde hue agis1 degerini yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Antosiyaninler basta olmak lizere sagliga yarar1 bulunan bitkisel orjinli renk
maddeleri baz1 durumlarda gesitli faktorlerden etkilenerek pargalanabilir ve kendilerine
has renklerini yitirerek istenmeyen renklere doniisebilirler. Gidanin ticari degerini de
onemli derecede etkileyen en 6nemli etken sicaklik-siire iliskisidir. Bu sebeple her 1s1l
islem pargalanmaya neden olmakta ve bu olay gidanin depolanmasi siiresince devam
etmektedir (Kirca, 2004).

Kirmizi ahududu konsantreleri iizerinde yapilan bir g¢alisma sonucu 3 ay
boyunca 20°C’de depolanan ahududu konsantreleri antosiyanin iceriginin %=80.4
oraninda azaldig1 saptanirken, yine nar suyu antosiyaninleri {izerinde yapilan bir
calismanin sonuglarina goére 2 ay boyunca 25°C’de depolanan nar suyu
antosiyaninlerinin %99 oraninda parcalandigi goriilmistiir. Yiiksek depolama
sicakliklarida ¢ok kisa siirelerde hizli bir antosiyanin kayb1 goriilmiistiir (Ozen, 2008).
Siyah havu¢ antosiyaninleri iizerinde yapilan bir caligmaya gore pH derecesinin

yiikselmesinin antosiyanin stabilitesini azalttig1 tespit edilmistir (Kirca, 2004).
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Yaptigimiz calismada renk stabilitesinin belirlenmesi amaciyla siyah havug,
kirmiz1 pancar ve aspir ekstraktlartyla iiretilmis olan jelly tipi yumusak sekerleme
orneklerinin renk Ol¢iimleri on iki hafta boyunca ii¢ tekerriir halinde yapilmistir.
Yapilan renk 6l¢iimii sonuglarina gore renk 6zelliklerinde zamana bagli meydana gelen
degisimler belirlenmistir.

Siyah havug ekstrakti ile 0.5°1ik sitrik asit kullanilarak retilen A10, A1l ve A12
kodlu iiriinlerde renk agilmasi oldugu halde, duyusal analizin renk ve genel begeni
Ozelliklerine gore daha fazla begeni almalar1 {iriin renklerinde meydana gelen
degisimlerin bazi durumlarda tiiketici begenisini arttirdigini gostermektedir.

Siyah havu¢ ekstrakti kullanilarak iretilen jelly tipi yumusak sekerleme
orneklerinde renk farklilagsmasi 4. haftada baslamistir. Tablo 4.4.’de bulunan 6. hafta AE
degerleri incelendiginde, kontrol drnekleri (A1, A7, A13) ve A4’nolu 6rnek disinda
diger tim sekerleme Orneklerinde renk farkinin olustugu goriilmiis olup, 12. haftada
yapilan Ol¢imlerde kontrol ornekleri dahil tim 6rneklerde gozle gorinur renk farki
tespit edilmistir. En fazla renk farki 10.4 degeriyle A9 sekerleme Orneginde
gOriilmiistiir.

Yine kirmizi pancar ekstrakti ve 0.5°lik sitrik asit kullanilarak tretilen B12
kodlu iiriinde renk ac¢ilmasi goriilmiis olup; duyusal analizin renk ve genel begeni
ozelliklerine gore lretilen diger partilerden daha fazla begenildigi goriilmiistiir. Kirmizi
pancar ekstrakti kullanilarak tretilen jelly tipi yumusak sekerleme orneklerinde renk
farklilagsmasi yine 4. haftada baslamis olup, Tablo 4.5.°deki 6. hafta AE degerleri
incelendiginde, kontrol 6rnekleri (B1, B7, B13) disinda tiim sekerleme oOrneklerinde
renk farkinin olustugu goriilmistiir. 12. hafta yapilan dl¢timlerde kontrol 6rnekleri dahil
yine tim oOrneklerde gozle gorindr renk fark: tespit edilmistir. En fazla renk farki 12.9

degeriyle B15 sekerleme 6rneginde gorilmistiir.
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Tablo 4.4. Siyah havug ekstrakti ile iiretilen seker 6rneklerinin renk dzellikleri-zamana bagli degisimleri

Ornek Kodu L* a* b* c* he AE
Al 57.9+0.21°¢ 5.33+0.18' 24.3+0.492 24.8+0.46 77.6+0.59¢ Nd
A2 24.0+0.17' 15.3+0.20" 2.23+0.12" 15.4+0.20) 8.31+0.46 Nd
A3 17.1+0.13™  10.3+0.06' 0.18+0.07' 10.3+0.06' 1.00£0.40' Nd
A4 18.7+0.06' 13.1+0.07 0.53+0.05' 13.1+0.08k 2.33+0.22k Nd
A5 16.0+0.13" 6.73+0.11K 0.26+0.07! 6.73+0.10™  2.25+0.63K Nd
Ab 17.3£0.10™  4.23+0.10™ 0.23+0.06' 4.24+0.10" 3.10+0.67 Nd
A7 58.8+0.13" 2.93+0.24" 21.6+0.46° 21.8+0.46" 82.3+0.60° Nd

o A8 33.6+0.22¢ 36.9+0.20° 13.6+0.20° 39.3+0.15P 20.2+0.35¢ Nd

qc:\s A9 26.410.18f1 32.0+0.10° 8.89+0.13¢ 33.2+0.06° 15.5+0.26" Nd

f Al0 20.5+0.32k 29 5+0.13¢ 10.5+0.15¢ 31.3+0.17¢ 19.5+0.19% Nd
All 20.9+0.37 22.7+0.05f 5.80+0.05f 23.4+0.03¢ 14.3+0.16" Nd
Al2 20.0+0.12¥ 18.7+0.319 3.70+0.09¢ 19.0+0.32 11.240.23 Nd
Al3 61.3+0.082 2.33+0.09° 22.2+0.09° 22.3+0.10" 84.0+0.212 Nd
Al4 36.5+0.07¢ 39.7+0.232 13.6+0.17°¢ 41.9+0.27° 18.9+0.159 Nd
Al5 28.8+0.48¢ 37.2+0.04° 13.4+0.20°¢ 39.5+0.08° 19.8+0.26°f Nd
Al6 32.0+0.45 36.8+0.47° 13.5+0.22°¢ 39.2+0.37° 20.1+0.53¢f Nd
Al7 24.0+0.14' 26.7+0.14¢ 10.9+0.10¢ 28.8+0.17¢ 22.2+0.09¢ Nd
Al8 15.1+0.06° 22.5+0.13f 8.54+0.16° 24.0+£0.11¢ 20.8+0.40¢ Nd
Al 57.1+0.20° 5.99+0.29' 26.6+0.262 27.2+0.31f 77.3+0.50° 2.58+0.10°
A2 22.5+0.23" 17.6+0.11" 4.19+0.221 18.1+0.15/ 13.3+0.60" 3.41+0.38%%¢
A3 15.3+0.15' 11.6+0.06/ 2.16+0.17 11.8+0.07' 10.540.79 3.01+0.17%¢
A4 17.2+0.26% 14.9+0.24 1.95+0.14) 15.0+0.25% 7.44+0.43 2.73+0.08b¢
A5 13.5+0.14™  8.40+0.06% 0.92+0.09k 8.45+0.05™  6.29+0.68 3.11+0.28%¢
Ab 14.8+0.16' 6.03+0.17' 1.02+0.11k 6.12+0.17" 9.63+1.05' 3.20+0.20°¢
A7 57.6+0.29° 4.03£0.20™  23.6+0.19° 23.9+0.21" 80.3+0.42° 2.59+0.25b¢

© A8 31.1+0.09¢ 39.2+0.22b 15.9+0.18°¢ 42.2+0.16° 22.1+0.33¢f 4.10+0.342

-1(:‘6 A9 25.2i0.06fJ 34.3+0.18° 10.7+0.35f 35.9+0.08¢ 17.3+0.61¢ 3.14+0.12b¢

f Al0 18.1+0.11! 31.0+0.20¢ 12.4+0.16° 33.4+0.18¢ 21.7+0.32¢f 3.37+0.46%°
All 18.9+0.16 24.9+0.22f 7.55+0.09¢ 26.0+0.23¢ 16.9+0.10° 3.43+0.45%
Al2 18.0+0.24) 20.6+0.08¢ 5.46+0.37" 21.3+0.15' 14.8+0.93" 3.36+0.34%¢
Al3 59.6+0.152 3.33%0.17" 23.9+0.10° 24.1+0.09" 82.0+0.422 2.61+0.19¢
Al4 34.5+0.12¢ 41.1+0.422 15.4+0.05% 43.9+0.402 20.6+0.16" 3.08+0.11b¢
Al5 26.8+0.18f 39.2+0.41° 15.2+0.35¢ 42.0+0.31° 21.2+0.60¢ 3.35+0.432c
Al6 30.5+0.35¢ 39.2+0.12° 14.9+0.30¢ 41.9+0.18° 20.9+0.36f 3.29+0.14¢2bc
Al7 22.8+0.13" 29.1+0.32¢ 12.9+0.09¢ 31.8+0.27¢ 23.9+0.34¢ 3.38+0.06%¢
Al8 12.9+0.25™  24.4+0.10f 10.2+0.12f 26.4+0.05¢9 22.7+0.32¢% 3.37+0.282c
Al 55.9+0.34° 8.27+0.47™  30.1+0.12% 31.2+0.17¢ 74.6+0.83° 6.88+0.66"
A2 18.5+0.24) 21.6+0.09' 6.30+0.55! 22.5+0.12k 16.2+1.379 9.38+0.102bcd
A3 12.440.40™  14.3+0.35% 3.65+0.21K 14.740.39™  14.3+0.46% 7.09+0.689%"
A4 13.7+0.17' 17.1+0.21) 4.60+0.14% 17.7+0.18' 15.0+0.59¢ 7.54+0.09%"
A5 11.740.32™  10.4+0.43' 1.71+0.37' 10.5+0.48" 9.26+1.641 5.90+0.197
Ab 13.7+0.13' 7.33+0.12™  1.56+0.35' 7.49+0.19° 12.0+2.41N 4.90+0.21
A7 54.7+0.06° 6.33+0.36" 26.3+0.08°¢ 27.0+0.04! 76.4+0.78% 7.10+0.349%"

o~ A8 28.5+0.45¢ 40.9+0.26° 18.6+0.36% 44.,9+0.39° 24.4+0.28¢% 8.20+0.579%f

z A9 21.1+0.17" 39.1+0.42¢ 14.4+0.349 41.7+0.30¢ 20.1+0.60° 10.4+0.28?

g Al0 15.3+0.20% 33.4+0.35¢ 16.7+0.40f 37.3+0.25¢ 26.5+0.72¢ 9.00+0.19bcde

T All 15.9+0.33¢ 27.4+0.449 10.3+0.24 29.2+0.44" 20.6+0.46 8.18+0.45%f0
Al2 14.3+0.23' 22.7+0.18" 7.03+0.201 23.8+0.19 17.2+0.479 7.77+0.48¢fh
Al3 57.2+0.342 5.46+0.47" 27.3+0.60° 27.9+0.55' 78.7+1.062 7.33+0.59fn
Al4 30.4+0.17¢ 45.7+0.162 18.4+0.23¢ 49.3+0.202 21.9+0.23¢f 9.82+0.122
Al5 22.9+0.11¢ 42.0+0.27° 19.5+0.24¢ 46.3+0.15° 24.8+0.40% 9.67+0.292b¢
Al6 26.8+0.15 42.0+0.17° 18.5+0.31% 45.9+0.18° 23.8+0.38% 8.94+0.47bede
Al7 19.4+0.27 31.3+0.33f 16.4+0.35f 35.3+0.24f 27.6+0.67°¢ 8.53+0.230def
Al8 10.8+0.04" 27.2+0.249 12.740.41" 30.0+0.37" 25.0+0.57¢ 7.60+0.49f"

Farkli iistsel kiigiik harfler, depolama siiresine bagl olarak aym 6rnek grubundaki 6nemli farkliliklar1 géstermektedir. (P<0.05).
Analizler ii¢ tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir. Sonuglar ortalama + standart sapma olarak verilmistir.
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Tablo 4.5. Kirmiz1 pancar ekstrakti ile tiretilen seker drneklerinin renk 6zellikleri-zamana bagh degisimleri

Ornek Kodu L* a* b* c* he AE
Bl 58.2+0.06° 5.23+0.15% 21.940.11° 22.5+0.09' 76.6+0.41° Nd
B2 43.2+0.16f 33.3+0.18" 5.79+0.09% 33.840.19" 9.85+0.10% Nd
B3 40.3+0.12° 40.3+0.19f 7.79+0.141 41.0+0.16f 10.940.24 Nd
B4 38.8+0.08" 40.8+0.13f 7.94+0.11' 41.6+0.14f 11.040.13 Nd
B5 36.3+0.141 43.2+0.24°¢ 9.72+0.15¢f 44.3+0.26° 12.740.13%i Nd
B6 34.4+0.11' 38.7+0.18¢ 8.00+0.11' 39.5+0.16° 11.740.20i Nd
B7 58.5+0.18P 3.10+0.12' 30.5+0.222 30.7+0.21 84.2+0.242 Nd
o B8 45.240.21° 31.8+0.441 6.88+0.401 32.5+0.49' 12.240.61M Nd
g B9 40.2+0.249 40.1+0.13f 9.38+0.18 41.2+0.12f 13.210.26‘fgh Nd
f B10 35.240.21K 44.8+0.06° 8.72+0.04" 45.6+0.07° 11.0+0.04 Nd
B11 33.4+0.07™ 46.3+0.332 11.240.219 47.6+0.272 13.6+0.33¢f Nd
B12 32.1+0.14" 44.9+0.45° 11.4+0.04¢ 46.3+0.43° 14.2+0.17¢ Nd
B13 60.5+0.122 2.89+0.13' 22.9+0.13° 23.1+0.14¢  82.8+0.28° Nd
B14 51.2+0.25°¢ 21.7+0.24 9.61+0.37¢f 23.7+0.30K 23.9+0.77¢ Nd
B15 46.0+0.23¢ 38.0+0.32¢ 9.42+0.09% 39.2+0.29¢ 13.9+0.24°¢ Nd
B16 37.6+0.20' 41.8+0.19¢ 9.17+0.35% 42.8+0.16° 12.4+0.49N Nd
B17 38.7+0.22" 42.6+0.14% 9.90+0.27¢f 43.740.12¢¢  13.1+0.37f" Nd
B18 39.0+0.29" 42.3+0.22¢% 10.1+0.09¢ 43.5+0.23%  13.4+0.07¢% Nd
Bl 56.8+0.09° 6.38+0.10% 23.5+0.09° 24.4+0.11K 74.8+0.18° 2.41+0.17°
B2 41.7+0.08% 35.3+0.53 7.94+0.12' 36.2+0.52" 12.6+0.25' 3.34+0.199%f
B3 37.5+0.30f 42.0+0.219 8.83+0.13k 42.9+0.24%9  11.8+0.12 3.44+0.41%
B4 36.8+0.121 43.0+0.38f 9.45+0.06' 44,0+0.37¢ 12.3+0.16 3.35+0.120%f
B5 34.940.25N 44.9+0.19% 12.140.16%" 46.5+0.15%  15.1+0.25%" 3.32+0.33¢%f
B6 32.9+0.261 41.1+0.16" 9.62+0.13 42.3+0.18° 13.240.13 3.34+0.13¢%f
B7 57.0+0.22° 4.26+0.17' 32.0+0.432 32.3+0.40' 82.4+0.39% 2.44+0.25
© B8 42.3+0.38¢ 35.3+0.32/ 8.34+0.054 36.3+0.31" 13.340.18 4.83+0.42%¢
dc:q B9 36.7+0.10¢ 42.1+0.20¢ 11.7+0.319" 43.7+0.15¢f 15.6+0.44 4.74+0.24%
f B10 33.3+0.41 47.6+0.29° 12.6+0.23f 49.2+0.32° 14.840.219" 5.20+0.20%
B11 30.4+0.11K 48.7+0.182 13.5+0.46¢ 50.5+0.28?2 15.5+0.46 4.52+0.37¢
B12 29.6+0.16' 47.240.27° 14.3+0.47¢ 49.3+0.28° 16.8+0.53¢ 4,59+0.53%
B13 58.6+0.152 3.65+0.15' 24.3+0.11° 24.6+0.09¢ 81.4+0.39° 2.52+0.28¢f

B14 48.7+0.07¢ 23.5+0.33 12.2+0.18 26.5+0.37! 27.4%0.17¢ 4.10+0.41%
B15 41.2+0.25° 40.4+0.30" 11.6+0.309" 42.1+0.26°  16.0+0.46° 5.76+0.49°

B16 34.5+0.45' 44.4+0.21% 11.4+0.14" 45.9+0.22¢  14.440.13" 4.65+0.17%
B17 36.5+0.22¢ 45.6+0.19° 12.6+0.34 47.3+0.26°  15.4+0.35% 4.59+0.37*
B18 35.4+0.06" 44.0+0.20° 12.4+0.13f 45.7+0.22¢  15.7+0.08 4.660.27"
Bl 56.0+0.23% 8.69+0.28% 25.7+0.10° 27.2+0.06' 71.3+0.61° 5.59+0.16'
B2 38.6+0.22¢ 38.5+0.33 12.4+0.099 40.5+0.33' 17.8+0.11f 9.59+0.50¢
B3 34.3+0.25 44.6+0.241 11.6+0.30" 46.1+0.18°  14.5+0.41 8.32+0.29
B4 33.6+0.15% 46.0+0.39° 11.9+0.099" 47.5+0.35"  14.5+0.22 8.34+0.15f
B5 32.7£0.42 47.2+0.24% 14.7+0.35 49.4+0.25"  17.3+0.39 7.3340.29¢
B6 31.740.29! 42.7+0.209 12.240.13%" 44.3+0.19"  15.9+0.19" 6.41+0.19"
B7 54.6+0.33° 6.82+0.29' 35.4+0.20° 36.0£0.21 79.0£0.46° 7.31+0.24°9
~ B8 38.5+0.28¢ 39.6+0.27" 11.1+0.111 41.1+0.23' 15.6+0.241 11.1+0.38°
< B9 31.4+0.39! 45.5+0.46° 15.7+0.31%  48.1+0.36*  19.0+0.51° 12.0+0.29°
£ BI10 30.5+0.21% 49.8+0.17% 15.3+0.17%f 52.1+0.17°  17.1+0.19%" 9.61+0.08°
T B11 26.7+0.11 50.6+0.11° 16.0+0.37% 53.0+0.07%  17.5+0.42% 9.32+0.09%
B12 26.7+0.23' 48.9+0.49° 16.3+0.44° 51.5+0.35°  18.440.62% 8.38+0.22f
B13 55.5+0.15% 6.46x0.27' 26.4+0.14° 27.1+0.12' 76.2+0.59° 7.08+0.26%"

B14 43.4+0.22° 26.7+0.17! 15.2+0.28¢ 30.8+0.29%  29.6+0.30¢ 10.9+0.26¢
B15 36.2+0.12° 44.2+0.25 15.2+0.14%"  46.7+0.28°  19.0%0.07° 12.9+0.27%
B16 30.5+0.45% 47.2+0.33° 15.3+0.28%"  49.6+0.34%  17.9+0.31°®  10.8+0.26°
B17 34.6+0.32° 47.8+0.07° 15.0+0.44°f 50.1+0.14°  17.4+0.49% 8.44+0.48"
B18 32.9+0.37" 46.3+0.04% 14.8+0.13f 48.6+0.07°  17.7+0.131 8.72+0.24°

Farkli dstsel kiigiik harfler, depolama siiresine bagli olarak ayni 6rnek grubundaki 6nemli farkliliklar1 gostermektedir. (P<0.05).
Analizler (¢ tekerrirlu olarak gergeklestirilmistir. Sonuglar ortalama + standart sapma olarak verilmistir.
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Tablo 4.6. Aspir ekstrakti ile tiretilen seker 6rneklerinin renk ozellikleri-zamana bagli degisimleri

Ornek Kodu L* a* b* c* he AE
C1l 59.1+0.09° 5.90+0.11k 23.9+0.10K 24.6+0.07) 76.1+0.31 Nd
Cc2 56.2+0.20¢ 5.01+0.08™ 43.4+0.08 43.7+0.08' 83.4+0.102 Nd
C3 53.0+0.09f 10.5+0.08" 44.7+0.15¢ 459+0.179  76.8+0.05° Nd
C4 50.2+0.21" 14.2+0.09f 44.5+0.06 46.7+0.04f 72.3+0.12° Nd
C5 48.2+0.17 17.7+0.07¢ 44.9+0.22° 48.3+0.18¢ 68.5+0.17) Nd
C6 48.7+0.06! 16.2+0.13¢ 45,0+0.13° 47.8+0.15° 70.2+0.11" Nd
Cc7 62.0+0.312 5.60+0.10¢ 24.3+0.17 24.940.18 77.0+0.18° Nd

o C8 59.3+0.30P 5.4liO.l3f 43.9+0.05" 44.3+0.03" 83.0+0.172 Nd

5:6 c9 58.5+0.08°¢ 9.38+0.1% 47.4+0.11° 48.3+0.14%  78.8+0.15¢ Nd

f C10 56.5+0.08° 12.4+0.119 48.8+0.102 50.3+0.12°  75.7+0.11f Nd
Cl1 52.8+0.03f 17.4+0.06°¢ 46.6+0.20¢ 49.740.20° 69.5+0.07! Nd
C12 47.9+0.12K 21.1+0.162 46.7+0.09¢ 51.2+0.11%  65.7+0.16' Nd
C13 62.0+0.132 3.23+0.11" 23.940.12k 24.140.13K 82.3+0.24P Nd
Cl4 59.0+0.09° 5.40+0.13' 43.6+0.05' 43.9+0.03! 82.9+0.172 Nd
C15 57.3+0.08¢ 9.79+0.14' 44.7+0.08¢f 45.8+0.11¢ 77.6+0.15¢ Nd
C16 52.2+0.17¢ 15.7+0.10¢ 47.9+0.07° 50.4+0.05° 71.9+0.12¢ Nd
C17 47.6+0.06% 19.4+0.21° 44.3+0.19%" 48.4+0.15¢  66.3+0.28% Nd
C18 48.7+0.10' 19.7+0.11° 44.1+0.13" 48.3+0.15¢ 65.9+0.09X Nd
C1 57.4+0.07° 7.38+0.07' 25.1+0.15 26.2+0.16"  73.7+0.13f 2.57+0.092
C2 54.9+0.09¢ 6.28+0.10K 44.9+0.32" 45.3+0.33f 82.0+0.072 2.35+0.332
C3 51.3+0.15f 11.5+0.119 46.3+0.11¢f 47.7+40.12° 76.0+0.12¢ 2.52+0.152
C4 48.4+0.11" 15.5+0.10¢ 45.6+0.06° 48.2+0.09¢ 71.2+0.09¢ 2.46+0.172
C5 46.3+0.13% 18.7+0.03°¢ 46.5+0.06° 50.1+0.05¢ 68.0+0.06' 2.71+0.212
C6 46.9+0.08 17.5+0.13¢ 46.4+0.09° 49.6+0.06¢  69.3+0.16" 2.58+0.122
C7 60.6+0.122 6.62+0.11Kk 26.1+0.10' 27.0+0.11° 75.8+0.22¢ 2.53+0.322

© C8 57.3+0.05° 6.83+0.15 45.0+0.25" 45.6+0.27° 81.3+0.14° 2.74+0.042

qc:u Cc9 57.1+0.14°¢ 10.9+0.09" 49.0+0.23% 50.2+0.21° 77.4+0.15¢ 2.61+0.222

% C10 55.4+0.10¢ 14.2+0.44f 49.7+0.22° 51.7+0.10° 74.0+0.53f 2.31+0.30?2
Cl1 51.4+0.11f 18.6+0.08° 48.6+0.08% 52.0+0.09°  69.0+0.07" 2.71+0.192
C12 46.4+0.20k 22.4+0.172 48.2+0.07¢ 53.1+0.13% 65.0+0.141 2.53+0.172
C13 60.7+0.162 4.80+0.09' 25.0+0.28 25.4+0.27 79.1+0.26° 2.30+0.172
Cl4 57.3+0.37° 6.70+0.18Kk 44.7+0.15" 45.2+0.12f 81.4+0.25% 2.45+0.382
C15 56.7+0.18¢ 10.8+0.21" 46.7+0.15° 48.0+0.15° 77.0+0.25¢ 2.36+0.212
C16 50.7+0.18¢ 17.0+0.214 49.3+0.21% 52.1+0.20°  70.9+0.249 2.42+0.23?2
C17 46.3+0.21% 21.0+0.16° 45.7+0.10¢ 50.2+0.14¢ 65.3+0.15 2.44+0.172
C18 47.3+0.09' 20.9+0.09° 45.8+0.121 50.4+0.09¢ 65.5+0.13 2.56+0.072
C1 56.5+0.40° 8.27+0.24i 28.1+0.59¢ 29.3+0.50f 73.6+0.78¢% 5.56+0.45¢
C2 51.6+0.21F 7.84+0.17%k 48.3+0.12f 49.0+0.12¢ 80.7+0.202 7.27+0.25¢¢
C3 47.7+0.32" 14.3+0.36f 48.5+0.14f 50.6+0.19¢  73.6+0.38% 7.60+0.27b¢
C4 46.0+0.33 17.0+0.35¢ 48.6+0.34f 51.5+0.27%  70.6+0.45f 6.50+0.10°¢
C5 43.5+0.33% 21.3+0.23¢ 49.0+0.24¢f 53.4+0.28° 66.4+0.20' 7.16+0.19¢¢
C6 43.7+0.17% 20.1+0.424 48.4+0.44f 52.4+0.55° 67.4+0.27" 7.2140.54¢de
C7 57.5+0.212 8.31+0.221 28.3+0.22¢ 29.5+0.25f 73.6+0.36% 6.57+0.409%f

~ C8 54.7+0.39°¢ 8.78+0.25 48.6+0.15f 49.440.15° 79.7+£0.292 7.38+0.40¢°de

; C9 54.6+0.14° 13.5+0.12¢9 52.1+0.15P 53.8+0.14° 75.5+0.14° 7.31+0.17¢de

'Fs C10 52.5+0.37¢ 16.6+0.38¢ 53.2+0.282 55.7+0.18% 72.6+0.458 7.33+0.23¢¢k

T Cl1 48.7+0.33¢ 21.1+0.20°¢ 51.5+0.20b¢ 55.7+0.222  67.7+0.18%" 7.4740.13
C12 44.9+0.32 24.4+0.242 49.7+0.22% 55.3+0.13% 63.8+0.30k 5.42+0.20°
C13 58.1+0.202 7.05+0.18k 28.7+0.49¢ 29.6+0.52f 76.2+0.13¢ 7.29+0.45¢de
Cl4 53.5+0.35¢ 9.79+0.09" 48.5+0.30f 49.4+0.31° 78.5+0.08P 8.56+0.33%
C15 52.8+0.22¢% 14.6+0.33f 49.9+0.20¢ 52.0+0.26¢ 73.6+0.31¢ 8.45+0.18%
C16 46.6+0.45' 20.0+0.07¢ 51.0+0.28°¢ 54.840.292  68.6+0.049 7.75+0.278bc
C17 43.2+0.28% 24.3+0.232 48.1+0.22f 53.9+0.12° 63.1+0.31 7.56+0.05%
C18 45.9+0.41 23.0+0.29° 48.5+0.45f 53.7+0.36°  64.5+0.42) 6.19+0.08

Farkli dstsel kiigiik harfler, depolama siiresine bagli olarak ayn1 6mek grubundaki 6nemli farkliliklart gostermektedir. (P<0.05).
Analizler ti¢ tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir. Sonuglar ortalama =+ standart sapma olarak verilmistir.
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Aspir ekstrakti ve 1.0’lik sitrik asit kullanilarak iiretilmis olan C14 kodlu iiriinde
renk farkliliginin bulundugu, ancak 6nceki 6rneklerde oldugu gibi duyusal analizin renk
ve genel begeni Ozelliklerine gére daha fazla begenilmeleri renklerde meydana gelen
kayiplarin  tiiketici begenisi iizerinde kismi pozitif etkisinin bulunabilecegini
gostermektedir.

Aspir ekstrakti kullanilarak tiretilen jelly tipi yumusak sekerleme Orneklerinin
Tablo 4.6.’da bulunan 6. hafta AE degerleri incelendiginde hi¢bir 6rnekte renk farki
goriilmemistir. Renk farklilasmasimin 7. ve 8. haftalarda basladigi 9. hafta da tiim
orneklerde renk farklilig1 olustugu tespit edilmistir. 12. hafta yapilan dlgiimler sonucu
tiim orneklerde gozle goriiniir renk farkliliklarinin bulundugu tespit edilmistir. En fazla

renk farki 8.56 degeriyle C14 sekerleme 6rneginde goriilmiistiir.

4.3. Jelly Tipi Sekerlemelerin Tekstiir Ozellikleri

Tekstiir, sekerlemelerde énemli bir kalite belirleyicisidir. Gidalarda, zaman ve
formiilasyon farkliliklarina bagli meydana gelen degisiklikler teksturel Ozellikleri
etkilemekte, bu da tekstir analizi sonucunda tespit edilmektedir (Aydin, 2019). Tablo
4.7.°de siyah havug ekstrakti kullanilarak iiretilen jelly tipi yumusak seker orneklerine

ait tekstur ozellikleri gorulmektedir.

Tablo 4.7. Siyah havuc ekstrakti ile iiretilen jelly tipi seker 6rneklerine ait tekstiir 6zellikleri

Sgéik Sertlik () Koheziflik Sakizimsilik () Cignenebilirlik  Geri Kazanim (%)
Al 18.40+0.79¢ 0.98+0.012 18.01+0.91% 53.33+6.700% 0.69+0.00°
A2 15.39+0.48" 0.97+0.03? 14.92+0.69" 40.30+2.46¢ 0.72+0.03
A3 26.51+0.68? 0.96+0.022 25.89+0.572 72.4412.442 0.72+0.03
A4 21.42+0.66° 0.97+0.012 20.90+0.91% 59.02+6.243¢ 0.74+0.02%
A5 22.34+0.08% 0.97+0.022 21.64+0.40 64.35+3.13%¢ 0.72+0.03
A6 23.50+0.17°d  0.96+0.03? 22.54+0.71P 60.22+5.233¢ 0.66+0.03¢%®
A7 17.69+0.489 0.97+0.012 17.13+0.28¢ 49.51+2.68% 0.68+0.020«d
A8 17.10+0.448 0.95+0.022 16.22+0.75%" 41.89+1.42¢ 0.61+0.02¢
A9 24.89+0.56% 0.96+0.022 23.85+1.07° 60.60+4.473¢ 0.66+0.03¢%®
Al10 24.33+0.96" 0.96+0.022 23.330.67" 64.68+4.31% 0.67+0.03¢®
All 23.01+0.31%%€  0.95+0.02? 21.88+0.17°« 59.88+5.973¢ 0.63+0.03%
Al2 20.62+0.15 0.95+0.03? 19.63+0.57¢f 49.89+4.010% 0.65+0.03%
Al3 23.58+0.44°¢  (.83+0.26° 22.92+0.26" 58.72+6.332%° 0.81+0.022
Al4 24.00+0.24% 0.83+0.25? 23.35+0.26" 61.40+4.973¢ 0.83+0.022
Al5 24.080.40% 0.98+0.012 23.63+0.27° 61.02+5.413¢ 0.81+0.022
Al6 22.67+0.81%  0.98+0.01? 22.22+0.69° 64.22+2,223¢ 0.82+0.012
Al7 24.22+0.37% 0.98+0.012 23.60+0.59° 62.05+8.493¢ 0.81+0.02%
Al8 23.61+0.41b«d  0.98+0.01° 23.02+0.68 61.00+5.293¢ 0.81+0.02%

Ortalama + standart sapma. Ayni iistsel kiigiik harf ile gosterilen 6rnekler arasinda 6nemli farklilik bulunmamaktadir (P<0.05).
Analizler ii¢ tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir.
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Sertlik, gida maddesine uygulanan maksimum kuvvet olup, deformasyona karsi

direnctir (Aydin, 2019). Siyah havu¢ ekstrakti, kirmizi pancar ekstrakti ve aspir

ekstrakt1 kullanilarak {iretilen jelly tipi yumusak sekerleme orneklerinin 15.4-26.5

araliginda tespit edilen sertlik analiz sonuglarina gore sertlik yoniinden tam bir

korelasyon olustugu goriilmiistiir. Renklendirici ve sitrik asit gibi bilesen ilaveleri

sekerleme Tirlinlerinin sertligini olumsuz yonde etkilememis, kontrol 6rnegine yakin

degerler bulunmustur.

Tablo 4.8. Kirmiz1 pancar ekstrakti ile {iretilen jelly tipi seker 6rneklerine ait tekstiir 6zellikleri

gg:jik Sertlik () Koheziflik Sakizimsilik () Cignenebilirlik  Geri Kazanim (%)
B1 24.54+0.74%  0.97+0.01° 23.82+0.48%¢ 57.51+2.890d 0.79+0.022
B2 26.12+0.35% 0.97+0.012 25.33+0.68% 53.03+0.97¢e 0.77+0.022
B3 26.22+1.05% 0.97+0.012 25.40+0.642 64.68+4.89% 0.80+0.032
B4 22.78+1.02b¢%f  0,98+0.012 22.28+0.88¢def 64.60+1.96% 0.77+0.012
B5 23.10+0.20bcdef 0,97+0.012 22.39+0.18¢def 61.22+1.28%¢ 0.77+0.022
B6 23.92+0.28%cd  0.97+0.01° 23.22+0.47Pcde 68.44+3.08% 0.77+0.022
B7 20.62+0.079" 0.96+0.022 19.74+0.38%" 47.20+2 55¢%1 0.64+0.02%
B8 24.13+0.50%d  0.95+0.022 23.30+0.58Pcde 62.00+3.732¢ 0.63+0.03"
B9 22.04+0.70%f%  0.98+0.01? 21.52+0.85%f9 61.43+3.49%¢ 0.80+0.022
B10 24.89+1.07% 0.95+0.03? 23.71%0.47%¢ 58.51+2.290cd 0.61+0.03°
B11 17.03+0.24* 0.96+0.022 16.33+0.32 42.18+1.23 0.66+0.03"
B12 21.28+0.66°"  0.96+0.022 20.41+0.92f" 54,73+1.53¢e 0.67+0.02%
B13 19.22+0.91™ 0.96+0.022 18.80+0.82" 40.40£0.529 0.69+0.03°
B14 22.20+0.24%%f9 0,96+0.022 21.32+0.61°7 57.52+3,130« 0.64+0.03"
B15 23.31+0.61°%  0.96+0.01° 22.44%0.40°0f 46.89+3.55°7 0.63+0.02"
B16 21.44+1.14%09"  0.98+0.01° 20.89+0.92f" 51.46+2.84% 0.79+0.012
B17 20.90+1.55M"  0.97+0.01° 20.74+1.26%" 58.71+5.92b 0.78+0.022
B18 24.12+0.39%d  0.97+0.01° 23.50+0.593 50.92+2.554%f 0.79+0.02%

Ortalama + standart sapma. Ayni iistsel kiigiik harf ile gosterilen 6rnekler arasinda 6nemli farklilik bulunmamaktadir (P<0.05).
Analizler ti¢ tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir.

Tablo 4.8.’de kirmiz1 pancar ekstrakti kullanilarak iiretilen jelly tipi yumusak

seker orneklerine ait tekstiir 6zellikleri ve Tablo 4.9.’da da aspir ekstrakti kullanilarak

iretilen jelly tipi yumusak seker orneklerine ait tekstiir 6zellikleri goriilmektedir.
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Tablo 4.9. Aspir ekstrakt ile iiretilen jelly tipi seker 6rneklerine ait tekstlr ézellikleri

Ornek

Kodu Sertlik () Koheziflik Sakizimsilik () Cignenebilirlik  Geri Kazanim (%)
C1 23.22+0.807 0.97+0.012 22.52+0.982 48.71+3.680cde 0.75+0.022%
Cc2 21.78+0.22%¢  0.97+0.01° 21.20+0.45%¢ 54.11+1,973c 0.76+0.02%
C3 23.11+0.867 0.97+0.012 22.48+1.042 61.60+2.152 0.77+0.01%
C4 22.72+0.75%® 0.97+0.012 22.11+0.83% 60.13+1.582 0.78+0.012
C5 20.04+0.41% 0.97+0.012 19.53+0.61°%% 53.58+2.15%ce  (,78+0.01?
Cé 21.62+0.15"¢ 0.96+0.022 21.34+0.66%¢ 55.90+1.55% 0.78+0.022
c7 21.44+0.14°¢  0.96+0.022 21.00+0.58%¢ 54.89+3.492¢ 0.78+0.012
C8 21.21+0.72% 0.97+0.012 20.58+0.88%¢ 55.10+5.432¢ 0.77+0.01%
C9 20.11+0.20% 0.97+0.012 19.61+0.44% 53.31+3.18%cd  0,78+0.01%
C10 23.19+0.722 0.95+0.022 22.10+1.17% 48.22+5.01bc% 0.65+0.03¢
C11 19.03£0.25° 0.97+0.012 18.44+0.48%f 44.78+2.77% 0.75+0.01%
C12 21.01+0.32¢ 0.97+0.012 20.31+0.47° 59.63+2.182 0.73+0.01°
C13 20.89+0.48% 0.97+0.012 20.38+0.69° 52.34+3.24%cd  (,76+0.01%
Cl4 20.83+0.21 0.97+0.012 20.22+0.37° 56.09+0.66% 0.77+0.02%
C15 18.67+0.14°f 0.97+0.022 18.12+0.33¢f 46.56+3.070¢% 0.75+0.01%
C16 21.62+0.50% 0.97+0.012 21.00+0.64%¢ 52.24+1.41%ce  (,78+0.022
C17 20.73+0.02¢ 0.97+0.012 20.04+0.27¢de 45.29+6.83¢de 0.76+0.03%
C18 17.80+0.44" 0.97+0.00? 17.42+0.45f 43.92+2.15° 0.75+0.00%

Ortalama + standart sapma. Ayni iistsel kiigiik harf ile gosterilen 6rnekler arasinda 6nemli farklilik bulunmamaktadir (P<0.05).
Analizler ti¢ tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir.

4.4. Jelly Tipi Sekerlemelerin Duyusal Ozellikleri

Bes duyu organi yardimiyla bir gidanin tercihinde belirleyici olan 6zelliklere

duyusal ozellikler denir. Tiiketicide olusan etki genellikle nesnel olarak
Olclilemediginden duyusal analiz 6nem tagimaktadir (Milli Egitim Bakanligi, 2012).

Gidalarin tathilik diizeyi algilanmasi tizerine yapilan bir ¢alisma sonucu farkli
konsantrasyonlarda sar1 renkle renklendirilen limon ve lime aromal1 i¢eceklerin renk ve
tatlilik diizeyleri arasinda fark edilir sekilde etkilesimler bulundugu; yine farklh
renklerde renklendirilen portakal, ahududu, kiraz ve lime aromali i¢ecek ve keklerde
yapilan calismalar sonucu rengin meyve aromasinin algilanmasint 6nemli oOlciide
etkiledigi belirlenmistir (Ozen, 2008).

Siyah havug ekstrakti kullanilarak iiretilen jelly tipi yumusak seker 6rneklerine
ait duyusal ozellikler Tablo 4.10.’da, kirmiz1 pancar ekstrakti kullanilarak iretilen jelly
tipt yumusak seker drneklerine ait duyusal 6zellikler Tablo 4.11.’de ve aspir ekstrakti
kullanilarak iiretilen jelly tipi yumusak seker orneklerine ait duyusal 6zellikler Tablo
4.12.’de verilmistir.

Bir gidanin goriiniimii, tiiketici tarafindan goéz oniinde bulundurulan duyusal
parametrelerin en Onemlilerinden biridir (Aydin, 2019). Siyah havug ekstrakti
kullanilarak iiretilen jelly tipi yumusak sekerlemelerin goriiniim degerlendirme puanlari

2.80-4.40 araliginda puanlanmis olup, en fazla begeniyi A18 ornegi alirken, en az
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begeniyi kontrol 6rnegi olan Al almistir. Kirmiz1 pancar ekstrakti kullanilarak iiretilen
jelly tipi yumusak sekerlemelerde ise goriiniim degerlendirme puanlart 2.50-4.90
araliginda puanlanmis ve B18 6rnegi en fazla begeniyi almistir. B7 kontrol 6rnegi ise en
az begeni alan 6rnek olmustur. Aspir ekstrakti kullanilarak hazirlanan jelly tipi yumusak
sekerleme Orneklerinin  goriinim degerlendirme puanlart 2.90-4.80 araliginda
gerceklesmistir. En fazla begeniyi C2 ve C8 drnekleri alirken en az begeniyi C17 6rnegi
almistir. A1 ve B7 kontrol 6rneklerine bakildiginda eklenen renklendiricilerin tiiketici

begenisini arttirdigi ve sekerleme Orneklerinin goriiniimlerinin tiiketici begenisini

etkiledigi goriilmiistiir.

Tablo 4.10. Siyah havug ekstrakti ile iiretilen jelly tipi seker 6rneklerine ait duyusal dzellikler

Ornek

Satin Alma

Gorunim Renk Aroma-Tat Tekstir . Genel Begeni
Kodu Istegi
Al 2.80+0.92¢ 2.10+0.88¢ 2.90+0.73¢ 3.40+0.702 2.80+0.63° 3.00+0.81°
A2 3.20+0.63%¢  3.40+0.84%cd  3.10+0.74% 3.70+0.48?2 3.30+0.48%c  3.60+0.51a0c
A3 3.20+0.63%c  3.20+0.79%cd  3.30+0.82P¢d  3.80+0.792 3.40+0.523c  3,50+0.53%¢
Ad 4.00+£1.05%¢  3.40+1.07%cd  3.40+0.84%cd  3,80+0.632 3.90+0.743c  3,90+0.742%¢
A5 3.80+1.23%c  4.00+1.15% 3.80+0.793<d  3.80+0.792 4.00+1.05% 4.10+0.87%
A6 3.90+1.20%c  3.90+1.29% 4.00£0.943cd 3 70+0.672 4.20+0.79% 4.10+0.87%
A7 2.90+0.88% 2.40+1.17¢ 3.60+0.513<d 3 50+0.972 3.10+0.87" 3.50+0.712¢
A8 3.30+1.06%¢  3.20+1.03%cd  3,60+0.522¢d  3,70+0.822 3.80+0.63%¢  3.90+0.57%¢
A9 3.70+0.68%c  4.00+0.812 4.10+0.74%c  3,90+0.572 3.90+0.873¢  4.10+0.74%
A10 4.20+0.42@ 4.,40+0.842 4.50+0.712 4.10+0.572 4.30+0.672 4.50+0.532
All 4.00+0.00%¢  4.60+0.512 4.30+0.67%  4.10+0.322 4.10+0.57% 4.50+0.532
Al2 4.20+0.63% 4.50+0.532 4.30+0.67%  4.10+0.742 4.20+0.79% 4.50+0.532
Al3 2.80+0.92¢ 2.60+1.07bcd 3.60+0.512cd  3.60+0.70? 3.10+0.87 3.40+0.845
Al4 3.60+0.843c  3,80+0.92ab¢ 4.10+0.57%¢  4,10+0.872 3.70+0.823c¢  4.10+0.57%
Al5 3.90+0.573¢  4.00+1.05% 4.1040.993¢  4.10+0.572 4.00+0.94% 4.30+0.67%
Al6 4.10+0.873¢  4.40+0.70? 4.00+0.473cd  410+0.312 4.20+0.63% 4.40+0.70%
Al7 4.20+0.80% 4.30+0.672 4.1040.743c  4.20+0.422 4.10+0.31% 4.30+0.48%
Al8 4.40+0.842 4.30+0.682 4.0040.473cd 4 00+0.672 4.10+0.56% 4.20+0.428

Ortalama + standart sapma. Ayn1 iistsel kiigiik harf ile gosterilen 6rnekler arasinda 6nemli farklilik bulunmamaktadir (P<0.05).
Analizler ii¢ tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir.

Tiiketici tercihinde etkili olan baslica 6zellik gidanin rengidir. Ciinkii gidalarin
sahip oldugu renk, tiiketicilerde olusan tat ve kalite beklentilerini dogrudan etkiler
(Aydm, 2019). Siyah havu¢ ekstraktt kullanilarak iretilen jelly tipi yumusak
sekerlemelerin renk degerleri 2.10-4.60 araliginda puanlanmis olup, en fazla begeniyi

A11 6rnegi alirken, en az begeniyi kontrol 6rnegi olan A1 almistir.
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Tablo 4.11. Kirmizi pancar ekstrakti ile diretilen jelly tipi seker drneklerine ait duyusal 6zellikler

Ernek GOrunim Renk Aroma-Tat Tekstlr -Satlfl . Alma Gerjel .

odu Istegi Begeni

B1 2.90+0.88f 2.40+0.979 3.00+0.67¢ 3.30+0.68%  3.10+0.87¢ 3.20+0.63¢
B2 3.40+0.52¢f 3.00+0.67¢f 3.40+0.70%d  3.60+0.52%°  3.20+0.63¢  3.40+0.70%
B3 3.50+0.71%f 3.60+0.84%%"  3.40+0.52°¢  3.80+0.42%  3.40+0.84°¢  3.60+0.84%
B4 3.90+0.570cde  3.80+0.92Pcd  3.80+0.63%°d  3.90+0.74%®  4.00+0.67%°¢ 3.50+0.71%
B5 4.20+0.63%cde 4 20+0.63%d  3.50+0.712¢¢  3.80+0.42%  4.00+0.823cd  3.80+0.630cd
B6 4.80+0.428 4.80+0.42% 3.90+0.743cd  4.20+0.632  4.10+0.74%c  4.70+0.48%®
B7 2.50+0.53¢ 2.20+0.929 3.40+0.70°d  3.30+0.82%°  3.10+0.87¢ 3.20+0.79¢
B8 3.40+0.70¢f 2.70+0.48f 3.70+0.673d  3.90+0.57%  3.40+0.52%¢  3.40+0.84%
B9 3.40+0.52¢f 3.20+0.42%f0  3,70+0.48%°d 3 60+0.52%  3.80+0.632cd  3.80+0.630cd
B10 4.10+0.578cde 4 00+0.8230cde 3 90+0.742¢d  3.90+0.74%  4.00+0.4723cd  4.30+0.482bc
B11 4.40+0.703cd  4,40+0.52%¢ 4.00£0.823cd 4 20+0.792  4.10+0.743cd  4.30+0.48%¢
B12 4.70+0.48%c  4.90+0.322 4.40+0.52%  4.20+0.63%  4.40+0.528>  4.90+0.322
B13 2.90+0.74f9 2.20+0.929 3.30+0.82¢¢  3.10+0.74>  3.30+0.67¢¢  3.40+0.70%
B14 3.30+0.67¢f 2.70+0.677 3.50+0.71%cd  350+0.53%  3.40+0.52b¢d  3.50+0.71¢%
B15 3.40+0.70¢f 3.10+0.57¢f 3.70+0.823cd  3.80+0.63%  3.50+0.71P¢d  3.80+0.79bcd
B16 3.80+0.42¢0F  3.70+0.67°%f  4.20+0.63%°  4.00+0.67%®®  4.00+0.473d  4.00+0.4720cd
B17 4.60+0.5180¢ 4.40+0.5220¢ 4.50+0.53% 4.00£0.67%  4.20+0.42%¢  4.30+0.482%¢
B18 4,90+0.322 4,90+0.312 4.4040.70%  4.10+0.57%  4.60+0.522 4.80+0.42%

Ortalama + standart sapma. Ayni iistsel kiigiik harf ile gosterilen 6rnekler arasinda 6nemli farklilik bulunmamaktadir (P<0.05).
Analizler ti¢ tekerriirlii olarak gerceklestirilmistir.

Kirmiz1 pancar ekstrakti kullanilarak hazirlanan jelly tipi yumusak sekerleme
orneklerinin renk degerleri 2.20-4.90 araliginda puanlanmstir. En fazla begeniyi B12 ve
B18 sekerleme ornekleri alirken en az begeniyi B7 ve B13 kontrol 6rnekleri almistir.

Aspir ekstrakti kullanilarak hazirlanan jelly tipi yumusak sekerleme drneklerinin
renk degerleri 2.70-4.90 aralifinda puanlanmis ve en fazla begeniyi C8 ve Cl14
ornekleri almistir. En az begeniyi ise C1 ve C7 kontrol 6rnekleri almistir. Al, B7, B13,
Cl ve C7 kontrol orneklerine bakildiginda sekerleme orneklerinde renklendirici
kullaniminin tiiketici begenisini arttirdigi goriilmiistiir.

Siyah havug, kirmizi pancar ve aspir ekstrakti kullanilarak tretilen jelly tipi
yumusak sekerlemelerin aroma-tat degerlendirme puanlamasi 2.90-4.60 araliginda
degismektedir. Aroma-tat yoniinden en fazla begeniyi C8 6rnegi, en az begeniyi kontrol
ornegi olan Al almistir. Tiim o6rneklerde ayn1 miktar aroma kullanildigi halde bazi
orneklerin gerek renk gerekse goriiniim kaynakli aroma-tat degerlendirme puanlarinda
farkliliklar goriilmistiir. Burada tiiketicinin  goriiniim, renk ve aroma-tat gibi

parametreleri ayni anda degerlendirdigi dngoriilmektedir.
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Tablo 4.12. Aspir ekstrakti ile Uretilen jelly tipi seker 6rneklerine ait duyusal 6zellikler

Ornek GOrunim Renk Aroma-Tat Tekstlr -Satlfl . Alma Genel Begeni
Kodu Istegi

C1 3.00+0.82¢¢  2.70+1.16° 3.2040.79%¢  3.60+0.70  3.20+0.79% 3.10+0.74¢°
C2 4,80+0.422 4.80+0.422 3.80+0.63%cd  4.20+0.632  4.50+0.53% 4,90+0.322
C3 3.90+0.573cd  4.40+0.84%  3.60+0.84%cd 4.00+0.678 4.00+0.673cd  4,10+0.7430cd
C4 3.40+0.52°d  3.40+0.84>  3.10+0.57¢ 3.60+0.522  3.60+0.520cde 3.60+0.520bcde
C5 3.30+0.67¢¢  2.80+0.63¢ 3.40+0.70%¢  3.50+0.53%2 3.20+0.63% 3.40+0.70¢de
C6 3.20+0.63%¢  2.80+0.63¢ 3.20+0.79%  3.60+0.522  3.20+0.63% 3.40+0.70¢de
C7 3.00+0.82¢¢  2.70+1.16° 3.60+0.528cd 3 5040.712  3.20+0.79% 3.20+0.79%
C8 4.80+0.422 4.90+0.322 4.60+0.522 4.30+0.67% 4.70+0.48? 4.90+0.322
C9 4.40+0.70%  4.40+0.84%  4.00+0.67%¢¢ 3.90+0.572 4.00+0.672cde  4.40+0.70%
C10 3.50+0.71°d  3.00+0.67¢ 3.50+0.71°cd  3.80+0.422  3.40+0.52¢de 3.70+0.48bcde
Ci11 3.50+0.71°d  2.80+0.63¢ 3.60+0.70%cd  370+0.482  3.40+0.70° 3.70+0.67bcde
C12 3.10+0.57%¢  2.80+0.63¢ 3.40+0.70%¢  3.70+0.48* 3.30+0.67¢% 3.40%0.52¢d
C13 3.00+0.94%¢  2.80+1.13¢ 3.60+0.70%cd  350+0.718  3.10+0.74° 3.30+0.82¢de
Cl4 4,70+0.482 4.90+0.322 4.50+0.53%  4.20+0.42%  4.40+0.70%¢ 4.90+0.322
C15 4.00+0.823¢  4.40+1.07®®  4.20+0.63%¢  3.90+0.322  4.20+0.6320cd 4.20+0.632¢
C16 3.60+0.70°d  3.30+0.82°¢  3.50+0.53td  3.50+0.53% 3.70+0.673cde  3.80+0.630cdke
Cc17 2.90+0.57¢ 2.80+0.63¢ 3.50+0.71°d  3.80+0.422  3.30+0.67% 3.60+0.7Qbcde
C18 3.00£0.67¢¢  2.90+0.74° 3.50+0.71°d  3.60+0.522  3.30+0.67% 3.80+0.630cde

Ortalama + standart sapma. Ayni {istsel kiigiik harf ile gosterilen 6rnekler arasmda 6nemli farklilik bulunmamaktadir (P<0.05).

Analizler ti¢ tekerriirlii olarak gerceklestirilmistir.

Siyah havug, kirmizi pancar ve aspir ekstrakti kullanilarak tretilen jelly tipi
yumusak sekerlemelerin duyusal tekstiir degerlendirme puanlamasi 3.10-4.30 araliginda
degismektedir. Sekerleme 6rneklerinde duyusal tekstiir yoniinden en fazla begeniyi C8
ornegi alirken, en az begeniyi kontrol 6rnegi olan Al almigtir. Tiim 6rnekler duyusal
tekstlr yonunden B13 kontrol drneginden daha fazla begenilmislerdir. B13 dahil tiim
kontrol 6rneklerinin panelistlerden daha az begeni almasinin renk kaynakli olabilecegi
distiniilmektedir.

Siyah havug, kirmizi pancar ve aspir ekstrakti kullanilarak iiretilen jelly tipi
yumusak sekerlemelerle ilgili satin alma istegi puanlamasi 2.80-4.70 araliginda
degismekte olup, en fazla begeniyi C8 drnegi alirken, en az begeniyi Al kontrol 6rnegi
almistir.

Son olarak siyah havug, kirmizi pancar ve aspir ekstrakti kullanilarak iiretilen
jelly tipi yumusak sekerlemelerin genel begeni puanlamasi 3.00-4.90 araliginda oldugu
goriilmiistiir. Yumusak sekerleme Orneklerinde genel begeni yoniinden en fazla
begeniyi B12, C2, C8 ve C14 ornekleri alirken, en az begeniyi yine Al kontrol 6rnegi

almistir.

36



5. SONUC VE ONERILER

Jelly tipi yumusak sekerleme iiretiminde renklendirici olarak kullanilan bitkisel
ekstraktlarin, iretilen sekerlemelerde yapilan fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler
sonucu Uriin tzerindeki etkileri makul seviyede bulunmus olup, depolama suresi
boyunca jelly tipi yumusak sekerleme orneklerinin L*, a* ve b* renk degerlerinde
zamanla farkliklar (artis ve azaliglar) goriilmistir. Renk degerlerindeki artis ve
azaliglarin yapilan duyusal analizler sonucunda tiiketici begenisi olarak meydana
getirdigi pozitif sonuglar goriilmiistiir. S6z konusu bitkisel ekstraktlarin yapilacak bir
dizi calisma sonucunda renk farkliliklarinin istenen diizeye getirilmesiyle endustriyel

iiretimde kullanilabilecekleri diistiniilmektedir.
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EK-1 Tarih: .../...[20...

DUYUSAL ANALIiZ PUANLAMA FORMU
(Siyah havug ekstrakti ile iiretilen jelly tipi sekerlemeler icin)

ADI-SOYADI: YAS:

ORNEK NO:

OZELLIK 07 [01[16 [04[ 43 [11 [15 |10 [03 |18 [12 |02 [ 0617 [08[ 09 14

GORUNUM

RENK

AROMA-TAT

TEKSTUR

SATIN ALMA
ISTEGI

GENEL
BEGENI

PUANLAMA:
COK KOTU
KOTU
ORTA

ivi

COK iYi

agrwbdE

Aciklama: Duyusal analizi yapilacak olan her 6rnek icin belirlenmis olan parametreler
birbirinden bagimsiz olarak degerlendirilmelidir. Ornegin;

Gorunum; pirizsiz, parlak, vb. 5 puan

Renk; canli, dikkat cekici, vb. 5 puan

Aroma-Tat; lezzetli, hosa giden, vb. 5 puan

Tekstiir; yumusak, kolay c¢ignenebilir, esnek, vb. 5 puan

Satin Alma Istegi; almak isterim 5 puan

Genel Begeni; begendim, ¢ok iyi 5 puan



EK-2 Tarih: .../...[20...

DUYUSAL ANALIiZ PUANLAMA FORMU
(Kirmzi pancar ekstrakti ile iiretilen jelly tipi sekerlemeler icin)

ADI-SOYADI: YAS:

ORNEK NO:

OZELLIK 1805]09 [11[01 [12 [18 [02 [16 |07 [04 |15 [17 03 [08[06] 14

GORUNUM

RENK

AROMA-TAT

TEKSTUR

SATIN ALMA
ISTEGI

GENEL
BEGENI

PUANLAMA:
COK KOTU
KOTU
ORTA

ivi

COK iYi

agrwbdE

Aciklama: Duyusal analizi yapilacak olan her 6rnek igin belirlenmis olan parametreler
birbirinden bagimsiz olarak degerlendirilmelidir. Ornegin;

Gorunum; pirizsiz, parlak, vb. 5 puan

Renk; canli, dikkat cekici, vb. 5 puan

Aroma-Tat; lezzetli, hosa giden, vb. 5 puan

Tekstiir; yumusak, kolay c¢ignenebilir, esnek, vb. 5 puan

Satin Alma Istegi; almak isterim 5 puan

Genel Begeni; begendim, ¢ok iyi 5 puan



EK-3 Tarih: .../...[20...

DUYUSAL ANALIiZ PUANLAMA FORMU
(Aspir ekstrakt ile iiretilen jelly tipi sekerlemeler i¢in)

ADI-SOYADI: YAS:

ORNEK NO:

OZELLIK 101316 [04[02 [07 [05 [08 [14 01 [18 [12[038]09 [11]06] 17

GORUNUM

RENK

AROMA-TAT

TEKSTUR

SATIN ALMA
ISTEGI

GENEL
BEGENI

PUANLAMA:
COK KOTU
KOTU
ORTA

ivi

COK iYi

agrwbdE

Aciklama: Duyusal analizi yapilacak olan her 6rnek icin belirlenmis olan parametreler
birbirinden bagimsiz olarak degerlendirilmelidir. Ornegin;

Gorunum; pirizsiz, parlak, vb. 5 puan

Renk; canli, dikkat cekici, vb. 5 puan

Aroma-Tat; lezzetli, hosa giden, vb. 5 puan

Tekstiir; yumusak, kolay c¢ignenebilir, esnek, vb. 5 puan

Satin Alma Istegi; almak isterim 5 puan

Genel Begeni; begendim, ¢ok iyi 5 puan
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