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OZET

Bitkinin farkli béliimlerini olusturan bahar ve baharat ¢esitleri, yemeklere aroma
ve tat vermek icin c¢ok sik tercih edilmektedir. Cesitli faydali bitkiler, yiiksek
antioksidan kapasitesi sayesinde antimikrobiyal etki saglamak gibi Ozelliklere
sahiptir. Bundan dolayz, siit {irlinlerinin zenginlestirilmesinin, besleyici degeri yiiksek,

fonksiyonel ve alternatif'siit iirtinleri saglamaya yardimci olabilecegi diistiniilmektedir.

Bu ¢aligmada, arastirma sonuglarina gore, siitii pthtilagtirmak i¢in sumak(Rhus
coriaria L.) kullanim1 ve elde edilen peynir alti suyunun(PAS) gida israfin1 6nlemek
amactyla dondurma iiretiminde siit yerine kullanilabilirligini test etmek ve sumak
baharatinin dondurmanin fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerini nasil etkiledigini

ortaya ¢ikarmak hedeflenmistir.

Bu amagla siite kaynatildiktan sonra eklenen sumakla pihtilastirma, 6n
denemelerde basarili olmustur. Siitii pthtilastirmada kullanilan sumak miktar1 %2,5
olarak sabitlenmistir. Siitlin sumakla pihtilagtirilmasindan sonra elde edilen PAS
dondurma miksinde siit yerine kullanilmistir. Sumakli PAS kullanilarak hazirlanan
mikslere %2,5, %5, %7,5 oranlarinda sumak eklenmistir. Uretilmis olan lor peyniri,
PAS, dondurma miksleri ve dondurmalarda laboratuvar ortaminda gesitli
fizikokimyasal analizler ve 80 kisinin katilimiyla duyusal degerlendirme uygulanarak,

nihai veriler kiyaslanmigtir.

Elde edilen bulgulara bakildiginda, lor peyniri yapiminda piht1 elde etmek i¢in
kullanilan sumagin sade lor peynirine gore kurumadde miktarin1 45, 14’den 52,90’a,
kiil miktarini 0,93’den 1,94’e ve a* degerini 22,80’den 30,87 ye artirdigi, L* degerini
94,41°den 39,48’e ve b* degerini 14,49°dan 10,23’e diisiirdiigii gézlenmistir. Duyusal
olarak genel kabul edilebilirlik kriterinde sumakli lor peyniri 6,73 puan ile 6,46 puan
alan sade lor peynirinden daha yiiksek begeni almistir. En belirgin fark sumakli lor
peynirinde 7,13, sade lor peynirinde 5,93 ile ¢ekicilik kriterindedir. Elde edilen PAS
kiyaslandiginda, sumagin pH degerini 5,09°dan 5,03’e, L* degerini 76,40°dan 43,11e,
a* degerini 17,29°dan 12,29’a ve b* degerini 20,08’den 4,60’a distiirdiigii kayda
alinmistir. Dondurma mikslerinde kullanilan sumakli PAS ve sumak ilaveli 6rneklerin
pH degeri 4,12-5,76 arasinda degismektedir, L* degeri 57,58-88,54, a* degeri 3,95-

23,45, b* degeri 4,14-24,61 arasinda degismektedir. Sade ve sumakli PAS ile tiretilen
i



dondurma oOrneklerinde, L* degerleri 58,95-84,48, a* degerleri -0,35-22,67, b*
degerleri 9,13-17,72, kurumadde miktarlar1 28,38-37,33, kiil miktarlar1 0,58-1,43,
hacim artis1 oram1 40,69-48,96, erime oranlar1 60. Dakikada 33,80-71,03 arasinda
degismektedir. Sumakli PAS ve sumak ilaveleri L* ve b* degerlerini dogru orantili
olarak diislirmiis ve a* degerini artirmistir. Sumak ilavesi olmadan sumakli PAS ile
iiretilen dondurma 6rnegi hacim artis1 bakimindan en yiiksek orani saglamistir. Erime
orani bakimindan da sumak ilavesi olmadan sumakli PAS ile tiretilen dondurma 6rnegi
30. dakikada bile erimeyerek en olumlu 6zelligi gdstermistir. {lave sumak ile iiretilen
dondurmalar da sade PAS ile iiretilen dondurmaya gore daha diisiik erime orani
gostermistir. Dondurmalarin duyusal analiz sonuglarina gore renk kriteri 7,20-8,13,
koku kriteri 5,93-6,93, tat kriteri 5,2-7,40, goriiniis kriteri 7,27-8,13, tekstiir/agiz hissi
kriteri 4,80-7,40, genel kabul edilebilirlik kriteri 5,2-7,6, damak tadina uygunluk
kriteri 4,66-7,2, ¢ekicilik kriteri 6,2-7,13, yemek kiiltiirline uygunluk kriteri 5,07-7,13
puanlar arasinda degismektedir. Sade ve sumakli PAS ile iiretilen dondurmalar
arasinda sumakli PAS ile tiretilen dondurma, tat, ¢ekicilik, damak tadina uygunluk ve
ozellikle koku bakimindan daha yiiksek begeni almistir. Farkli oranlarda sumak
eklenerek tretilen dondurmalar arasinda %2,5 oraninda sumak eklenen dondurma
renk, yemek kiiltiirtine uygunluk, ¢ekicilik, genel kabul edilebilirlik, tekstiir/agiz hissi
ve goriiniis bakimindan en yiiksek skorlar1 almustir. Uretilen dondurmalarin tamami
duyusal olarak degerlendirildiginde; tat, koku, ¢ekicilik, damak tadina uygunluk ve
genel kabul edilebilirlik bakimindan en begenilen dondurma sumak ilavesi olmaksizin

sumakli PAS ile iiretilen dondurma olmustur.

Anahtar Kelimeler: Sumak (Rhus coriaria L.), Peynir alt1 suyu, dondurma, siitiin

pthtilastirilmasi, duyusal analiz, fizikokimyasal analiz



SUMMARY

Spice varieties that make up different parts of the plant are very often preferred
to give aroma and taste to the dishes. Various beneficial plants have properties such as
providing an antimicrobial effect thanks to their high antioxidant capacity. Therefore,
it is thought that fortification of dairy products may help to provide functional and

alternative dairy products with high nutritional value.

In this study, it was aimed to test the use of sumac (Rhus coriaria L.) to coagulate
milk and to test the use of whey (PAS) as a substitute for milk in ice cream production
in order to prevent food waste, and to reveal how sumac spice affects the

physicochemical and sensory properties of ice cream.

For this purpose, coagulation with sumac added to milk after boiling was
successful in preliminary trials. The amount of sumac used in coagulating the milk was
fixed at 2.5%. Whey obtained after coagulation of milk with sumac was used instead
of milk in the ice cream mix. 2.5%, 5%, 7.5% sumac was added to the mixes prepared
using sumac whey. The final data were compared by applying various
physicochemical analyzes in the laboratory environment and sensory evaluation with
the participation of 80 people in the produced curd cheese, whey, ice cream mixes and

ice creams.

Considering the findings obtained in the analyzes applied in the research, the dry
matter amount of sumac used to obtain curd in curd cheese production varies from 45,
14 to 52.90, the ash amount is from 0.93 to 1.94, and the a* value is 22.80, compared
to plain curd cheese. It was observed that it increased the L* value from 94.41 to 39.48
and the b* value from 14.49 to 10.23. In terms of sensory properties, curd cheese with
sumac received a higher rating with 6.73 points than plain curd cheese, which received
6.46 points in the general acceptability criterion. In the sensory analysis, the most
significant difference is in the attractiveness criteria with 7.13 in sumac curd cheese
and 5.93 in plain curd cheese. When the whey obtained is compared, the pH value of
the sumac used is from 5.09 to 5.03, the L* value from 76.40 to 43.11, the a* value
from 17.29 to 12.29 and It is noted that it decreased the b* value from 20.08 to 4.60.

The pH value of the sumac whey and sumac added samples used in ice cream mixes



varies between 4.12-5.76, L* value is 57.58-88.54, a* value is 3.95-23.45, b* value is
4, It varies between 14-24.61. When looking at the ice cream samples produced with
plain whey and sumac whey, L* values are 58.95-84.48, a* values are -0.35-22.67, b*
values are 9.13-17.72, dry matter amounts are 28.38 -37.33, ash amounts 0.58-1.43,
volume increase rate 40.69-48.96, melting rates vary between 33.80-71.03 at 60th
minute. The use of whey with sumac and the addition of sumac decreased the L* and
b* values in direct proportion and increased the a* value. The ice cream sample
produced using sumac whey without adding sumac provided the highest rate in terms
of volume increase. In terms of melting rate, the ice cream sample produced using
sumac whey without adding sumac showed the most positive feature by not melting
even at 30 minutes. The ice creams produced with additional sumac also showed a
lower melting rate than the ice cream produced with plain whey. According to the
sensory analysis results of the ice creams, color criterion 7.20-8.13, odor criterion
5.93-6.93, taste criterion 5.2-7.40, appearance criterion 7.27-8.13, texture/mouth
feeling criterion 4.80-7.40, general acceptability criterion 5.2-7.6, taste suitability
criterion 4.66-7.2, attractiveness criterion 6.2-7.13, food culture suitability criterion
5.07- It varies between 7.13 points. Among the ice creams produced with plain whey
and sumac whey, the ice cream produced with sumac whey received higher
appreciation in terms of taste, attractiveness, palatability and especially smell. Among
the ice creams produced by adding different amounts of sumac, the ice cream with
2.5% sumac added the highest scores in terms of colour, suitability for food culture,
attractiveness, general acceptability, texture/mouthfeel and appearance. When all of
the produced ice creams are evaluated sensorially; The most popular ice cream in terms
of taste, smell, attractiveness, palatability and general acceptability was ice cream

produced with sumac whey without the addition of sumac.

Key Words: Sumac (Rhus coriaria L.), Whey, ice cream, coagulation of milk, sensory

analysis, physicochemical analysis
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GIRIS

Yeme igme sektoriinde diinya iizerinde bitkilerin iceriginde dogal olarak
bulunan antioksidan madde ve koruyuculara olan ilgi yapay olmayan katki
maddelerinin kullanimimin yayginlagmasi ile birlikte giin gectik¢e artmaktadir. Bu
nedenle baharat ¢esitleri giincel arastirmalarin odak noktasi haline gelmistir. Bahar ve
baharat ¢esitlerinin biiyiik bir kismi1 diisiik maliyetli {iriinler olmasina karsilik tarih
boyunca gidalart koruyucu, aroma ve tedavi edici maddeler olarak gidayr besinsel
acidan giiclendirmek amaciyla kullanildig1 i¢in deger ve talep gormektedir. Yapilan
bilimsel calismalar ile baharatlarin antioksidan etkileri ispat edilmis olup, artik yapay
koruyucu maddeler yerine baharat kullanimi yayginlagsmaktadir. Diinya Saglik Orgiitii
arastirmasi, diinya niifusunun %70-80’inin temel saglik hizmetlerinde modern tibba
esas olarak bitkisel kaynaklara bagli olduguna isaret ederek bu degeri kanitlamistir.
Gelismekte olan iilkelerdeki niifusun biiyiik gogunlugu ve diinya niifusunun yarisindan
fazlasinin sagladig: faydalar i¢in dogrudan fonksiyonel bitkilerin tiiketilmesine olan
ilgisi yiiksektir. Ayrica baharatlar tim diinyada sadece gidalarin insanin duyu
organlarni uyaran Ozelliklerini gelistirmek i¢in degil ayn1 zamanda gida kaynakli
hastalik yapici maddelerin etkisini azaltarak kullanim Omriinii uzatmak i¢in de
kullanilmaktadir. Bu calismada sumak baharatinin antioksidan kaynagi ve tuz
alternatifi olmas1 bakimindan insan saglig: tizerindeki yararl etkileri nedeniyle cesitli
gidalara katma deger olarak kullanilmasi, yayginlasmasi ve cesitlendirilmesi
amaglanmugtir. Sit; icerdigi protein, yag, vitamin ve mineral gibi besin maddeleri
yoniinden olduk¢a zengin olmasindan kaynakli olarak insanlarin beslenme ihtiyacini

karsilamasinda 6nemli bir yere sahiptir.

Siit igerdigi besin kaynaklari sayesinde mikrobiyolojik gelisme ve iyilesmeyi de
desteklemektedir. Uriine farkli aroma kazandirmak, iiriiniin mikrobiyal yiikiinii
hafifleterek kullanim siiresini artirmak ve iriiniin daha faydali ve saglikli olmasini
saglamak ile iirline varsa eklenecek tuz oranini diisiirerek iiriinde fazla tuz nedeniyle
meydana gelen yapisal kusurlar1 6nlemek, baharatlarin siit iirlinlerine eklenmesindeki

amaglar olarak gosterilebilir.

Siit endiistrisinin - 6nemli yan {irlinlerinden biri olan PAS’nun nasil

degerlendirilecegi veya atik yoOnetimi konusundaki belirsizlikler gidanin



stirdiirtilebilirligi agisindan sorun teskil etmektedir. PAS atig1 ¢evresel kirlilige sebep
oldugu gibi, igerdigi yiiksek besin degerlerinden fayda saglanamamasina yol
acmaktadir. PAS gec¢miste kisith kullanim alanlarina sahipken giiniimiizde bu
olanaklarin artirilmasina ve c¢esitlendirilmesine yonelik calismalar yiiriitiilmektedir.

Bu caligma ile bu duruma katki saglanacag diistiniilmektedir.

Bu nedenlerle bu ¢alismada, siit ve siit tiriinlerinde sumak baharatinin ilave
edildigi trin Ozelinde fonksiyonel Ozellikleri, sagliga etkileri hakkinda bilgi ve
farkindalik saglamak, tiiketiciler i¢in onemli deger ve potansiyel etkiler saglayabilecek
geleneksel siit iirlinlerinin iglevselligini gelistirerek tiikketiminin artirilmasi igin
yenilik¢i yollar kesfetmek ve iirlinler ortaya ¢ikarmak, tiiketime sunulmadan dnce
ortaya ¢ikarilan triinlere dogal katki olarak eklenen baharat tiirlerinin ¢esitli gida
tiretiminde ve gidanin dokusal 6zelliklerini gelistirmek i¢in kullanilabilirligini 6lgmek,
gidanin besleyiciligini artirmak ve bu degerini korumak, gidanin lezzetini, rengini ve
gbze hitap eden diger 6zelliklerini ¢ekici hale getirmek, siit iiriinlerinde kullaniminin
etkilerini gostermek amaciyla ¢esitli fizikokimyasal ve duyusal 6zelikleri belirlenmis

olup degerlendirilmesi yapilmuistir.



BIiRINCi BOLUM
GENEL BILGILER VE LITERATUR TARAMASI

1.1. Baharatin Tamimi, Genel Ozellikleri, Tarihi, Gastronomideki Yeri ve

Siiflandirilmasi

1.1.1. Baharatin Tanim ve Genel Ozellikleri

Arapga kokenli olan ve koku anlamina gelen baharat sdzciigii, bahar sdzctigiiniin

¢ogul halidir. (Kilighan & Calhan, 2015, s. 40-47)

Baharat farkl: iklime sahip bir cografyadan gelip hos ve kuvvetli, cogu zaman
baskin tadi ile yiyeceklerin lezzetini zenginlestiren, yiyeceklerin daha istah agici
olmasini saglayan ve sindirimi kolaylastiran maddeler olarak tanimlamistir (Burhan,
2002).

Larousse Gastronomique (2001)’ye gore baharat; kendine has lezzeti ve farkli
oranlarda koku ve keskinlige sahip olmasi nedeniyle yiyecek ve igecekleri
¢esnilendirmek i¢in kullanilan bitkisel aromatik {irtinlerin genel adi seklinde

tanimlanmaktadir (Montagné, 2001).

Tiirk Gida Kodeksi’ nin tebligine gore baharat; tiirlii bitkilerin tohum, ¢ekirdek,
meyve, c¢icek, kabuk, kok, yaprak gibi bdliimlerinin tamamen veya bdliinerek
kullanilmasi, farkli yontemlerle kurutma isleminden gecirilmesi veya 6gltiilmesiyle
meydana gelen; gidalar1 goriiniis, lezzet ve koku bakimindan zenginlestirmek
amaciyla tek basma veya bir¢ogunun birlesimiyle eklenen karisim olarak

adlandirilmaktadir (Dara, 2010, s. 16).

Baharat, kullanilacak olan bitkinin farkli organlari dogrudan ya da cesith
islemlerden gegirilerek basta gida sektorli olmak iizere ilag sanayisinde, tarim
alaninda, tekstil ve boyacilik sektoriinde, kozmetik sektdriinde ve milyonlarca iiriin

tiretiminde kullanilmaktadir (Svoboda, Herbs, & Svoboda, 2003, s. 3071-3107).

1.1.2. Baharatin Tarihi, Gastronomideki Yeri ve Onemi

Baharat ilk caglardan itibaren gidalara lezzet vermek amaciyla kullanilmasinin
yant sira ellerinde bulunan {iriinlerin bozulmasini 6nlemek ve meydana gelebilecek

kot kokularin maskelenmesi amaciyla kullanilmistir. Giiniimiizde gidaya eklenen
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sentetik maddelerin ¢esitli zararlarinin daha sik giindeme gelmekte ve baharat 6zelligi
tasityan maddelerin yararliligini ortaya koyan calismalar hizla artmaktadir. Bu
dogrultuda olabildigince az islemden ge¢mis, i¢inde sagliga zararli yapay gida katki
maddeleri bulunmayan gidalara yonelik artan talebi karsilamak i¢in de alternatif olarak
kullanilmaktadir. Bu nedenlerle baharat antimikrobiyal ve antioksidant etkileri ile
eklendikleri gidalar1 muhafaza ederek raf 6mriinii uzatmak i¢in de sik bagvurulan bir

yontem haline gelmis ve baharatin 6nemi oldukga artmistir (Coskun, 2010, s. 41-46).

Insanoglunun varhgindan beri, cesitli amagclarla gidalarda kullanilan baharat
cesitlerinin antimikrobiyal etkileri hakkinda yiiriitiilen akademik arastirmalar ancak
19. Yiizyll itibariyle raporlanmaya baslanmistir. Gidalarin uzun siire korunmasina
yonelik olarak baharat kullanim1 hususunda ilk laboratuvar incelemesi ise 1911 yilinda
Hoffman ve Evans adli iki arastirmaci tarafindan yiiriitilmistiir. Gidalarda kullanilan
kimyasal maddelerin yerine dogal koruyucularin kullanimina yonelik ilgi ve talebin
artmasi, baharat {lizerinde yapilan antimikrobiyal etkiler ile ilgili incelemelerin

artmasini saglamistir (Con, Ayar, & Gokalp, 1998, s. 171-175).

Baharatin gidalarda kullanimina yonelik ilk yazili kayitlara Misir’da
gerceklestirilen kazi calismalari esnasinda rastlanmistir. M.O. 2500 yillarma ait
oldugu bilinen bu kayitlarda, hardal baharatinin yemege lezzet veren bir bitki olarak
kullanilmasinin yani sira gidalar1 korumak i¢in kullanildig: bilgisine yer verilmektedir.
Ayrica Misir’da M.O. 2500 yillarinda cesetlerin mumyalanma isleminde &ncelikle
nane olmak tizere farklt baharat c¢esitlerinin kullanildigi belirtilmektedir.
Mumyalamada uygulanan diger yontemlerle beraber bahsi gecen baharat ¢esitlerinden
elde edilen oOziitler de cesede uygulanmakta ve bu sekilde yiizyillarca ¢lirlimeden

saklanabilmesi saglanmaktaydi (Basoglu F. , 1982, s. 19-24).

Amerika kitasinin kesfinden 6nce de insanlarin kendi tirettiklerini tiiketmesiyle
baharat kullanildig1 bilinse de diinyada mutfaklarinda yer verilen baharat ¢esitlerinin
Asya’dan temin edildigi bilinmektedir. Baharat ¢esitleri zamanla Avrupa ve Amerika
tilkeleri i¢in de bilylik 6nem tasir hale gelmistir ve bu durum kiiresel ¢apta ilk ticaretin
baslamasina da yol agcmistir. Tarih boyunca 6nemini koruyan baharatlarin transfer
edildigi yola Baharat Yolu adi verilmistir. Yiizyillar boyunca baharat araciligiyla
yapilan ticareti ve Baharat Yolu giizergahimi ele gecirebilme umuduyla savaslar
yapilmis, giizergahin degistirilmesi i¢in ugras gosterilmistir (Demirgivi, 2016, s. 88).

4



Tiirkiye, var olan bitki ¢esitliligi bakimindan epey dikkate deger ve bereketli bir
toprak yapisina sahiptir. Bu durumu; Giiney Bat1 Asya ve Giiney Avrupa arasinda gegit
gorevinde olmasi, Anadolu’nun ¢ok fazla bitki tiirii ve alt tiiriin hem orijinal halini hem
de gelisim esnasinda bitki boéliimlerinin kendilerine has bi¢im alan hallerini barindiran
yer olmasindan kaynaklanmaktadir. Bunun yani sira ekolojik nedenlerin sonucu olarak

endemik bitki a¢isindan yiiksek orana sahiptir (Benli & Yigit, 2005, s. 1-8).

1.1.3. Baharatin Smmiflandirilmasi

Baharat genellikle kullanildig1 organlara gore yaprak meyve tohum ve ¢igekler
olarak; duyusal Ozelliklerine gore ise yakici, renkli, kiikiirtsii, fenolik,
aromatik(yaprak), aromatik olarak siniflandirilmaktadir. Bu simiflandirmaya goére
sumak; kullanildig1 organlarina gére meyve grubunda, duyusal 6zelliklerine gore
renkli baharat grubunda bulunmaktadir (Gonciil & Akin, 2017, s. 44-53) (Reineccius,
2006, s. 123-298).

Ayrica baharatin kullanim yogunluguna gore birincil ve ikincil baharat olarak
siiflandirildigi ¢aligmalar da mevcuttur. Bu dogrultuda tilkemizde %25 oraniyla en
cok tiiketilen baharat olan kirmizi pul biber ve bunu %8 oranla takip eden karabiber
birincil baharata; safran, kimyon, anason ve vanilya ise ikincil baharata 6rnek

gosterilmektedir (Tez, 2012) (Kilighan & Calhan, 2015, s. 40-47).

1.1.4. Antioksidan Baharat Cesitlerinin Genel Ozellikleri

Son yillarda gidalar1 koruma amaciyla eklenen ve ¢cogunlukla bitkisel kaynakli
olan sayisiz madde, antioksidan etkisinden dolayr kullanilabilirlik bakimindan
incelenmektedir. Arastirmalarda dogal kaynakli maddelerin yiiksek antioksidan etki
sergiledikleri ve kimi zaman yapay antioksidanlardan daha etkili olduklarini
kanitlamaya yonelik cok sayida inceleme mevcuttur. Bitkisel besinler, hayvansal
besinler, enzimler ve bazi mikroorganizmalar birincil antioksidan kaynagi olarak
goriilmektedir. Bu kaynaklar antioksidan aktiviteye sahip bilesenlerden (C vitamini,
fenolik bilesikler, karotenoidler ve E vitamini vb.) ve sagliga faydasiyla bilinen
maddelerden kaynaklanmaktadir (Vareltzis, Koufidis, Gavriilidou, Papavergou, &
Vasilidou, 1997, s. 93-96).



Aroma maddeleri ile ilgili olarak yiiriitiilen giincel c¢alismalarda, aroma
bilesiklerinin giday1 yalnizca duyusal ve fiziksel kalite agisindan degil, ayn1 zamanda
antioksidan, antimikrobiyal ve tedavi edici etkilerinin de bulundugu gézlemlenmistir.
(Paksoy, 2014, s. 63).

Baharat ¢esitleri; fenolik asit, flavonoid ve aromatik bilesikler gibi maddelerce

zengindirler. (Shan, Cai, Brooks, & Corke, 2007, s. 112-119)

Flavonoidler ve diger fenolik bilesikler agirlikli olarak bitkinin yaprak, ¢icek ve
odunsu boliimlerinde mevcuttur. Aromatik bitkilerin kimyasal bilesimi c¢esitli
etkenlere bagl olarak farkli olabileceginden, antioksidan kapasiteleri ve etkileri de

degisebilmektedir (Akgiil, Baharatlarin antioksidan 6zellikleri, 1989, s. 11-24).

Tiirkiye’de yetistirilen bazi tibbi ve aromatik bitkilerin antioksidan etkisini
incelemis ve antioksidan etki bakimindan en giiglii bitkinin biberiye oldugunu, bunu
sirasiyla adagayi, sumak ve kekik bitkilerinin takip ettigi belirlenmistir (Akgiil & Ayar,
1993, s. 1061-1068) (Yilmaz Cakir, 2018) (Onen¢ & A¢ikgdz, 2005).

1.1.4.1. Sumak

Sumak; bitkiler aleminin Spermatophyta boliimii, Angiospermae altboliimii,
Dicotyledonae sinifi, Dialypetalae grubu, Spindales takimi ve Anacardiaceae
familyasina ait, 250°den fazla tiirli olan Rhus cinsinin genel adidir (K6roglu, 1989, s.

70).

Yiiksekligi 600-1900 metre arasinda taghi ve kayalik arazilerde, ¢alilik
bolgelerde, yol kenarlarindaki yamaglarda ve ormanlik alanlarda hem yabani olarak
yetisen hem de yetistirilebilen 0.5-3 metre arasinda degisen boylarda cali veya kiiciik
agaclardir. Siirgiin dallar tiiylii ve koyu kahverengidir. Salkim halinde bulunan
ciceklerden 4-6 mm ¢apli meyveler olugsmaktadir ve kirmizi renkli bu meyveler kiireye
benzer sekildedir. Sumak meyveleri genellikle hafif basik yuvarlak seklinde olup tek
tohuma sahiptir. Tohumlar bulanik kahverengi rengidir ve son derece serttir. I¢inde
bulunan ¢ekirdegi sarmalayan hafif etli baharatimsi lezzette olan meyvedir. Meyveler
olgunlaginca koyu kirmizi renge déonmektedir (Basoglu & Cemeroglu, 1984, s. 167-
172).



Sumak bitkisi Diinyada Giiney Avrupa, Kuzey Afrika, Ortadogu ve Bati Asya
gibi 1liman ve sicak iklime sahip bolgelerde yaygin olarak yetismektedir. Ulkemizde
ise cogunlukla Ege Bolgesinde Aydin ve Mugla illerinde, Akdeniz Bolgesinde Adana
ve Antalya illerinde, Dogu Anadolu Bolgesinde Diyarbakir, Bing6l, Malatya ve Siirt
illerinde kendiliginden yetismekte ve yetistirilmektedir (Basoglu & Cemeroglu, 1984,
s. 167-172).

Ulkemizde derici sumagi (Rhus coriaria L.) ve boyaci sumagi (Rhus cotinus L.)
olmak flizere sumak meyvesinin iki tiirli yetismektedir. Yiyecek ve igecekleri
lezzetlendirmek i¢in Kullanilan tiirti Rhus coriaria L.’dir. Rhus Cotinus L. tiriiniin
bilimsel adi Cotinus coggyria olarak degistirilmistir ve bu tiir baharat olarak
kullanilmamaktadir (Caligkan, Sumak Ekstrakti Tozu Eldesi, 2011).

Tirk Standartlar1  Enstitlisine gore sumak baharat;; Antepfistigigiller
(Anacardiaceae) familyasinda Rhus coriaria L. tirti olan bitki meyvelerinin
ayiklanarak kurutma islemine tabi tutulmasinin akabinde belli oranda sofra tuzu

eklenerek, 6giitiilmiis hali olarak agiklanmaktadir (Tiirk Standartlar1 Enstitiisii, 2002).

Sumak tiilkemizde Marmara, Ege, Dogu Anadolu ve Giiney Dogu Anadolu
Bolgelerinde “titre, somalik, tadim, tutum, tatari, tetri, somak™ gibi farkli isimlerle de

taninmaktadir (Under & Saltan, 2019, s. 51-60).

Sumak Ilk Cag’dan itibaren halk arasinda geleneksel tedavide kullanilan bitkisel

karisimlara eklenmek iizere tercih edilen bir baharat tiirii olmustur (Abdul-Jalil, 2020).

Sumak bitkisinin tibbi fonksiyonlarina ek olarak karakteristik bir tada sahip
olmast ve renk, sekil, doku ve yap1 bakimindan bir¢ok bitkiden farkli 6zellikler
barmdiriyor olmasi igecek, meze ve yemeklerde lezzet verici baharat olarak popiiler
bir sekilde kullanilmasini ve asitlestirici olarak kabul edilmesini saglamistir (Abdul-

Jalil, 2020).

Sumak iilkemizde de aromatik ve tibbi bitki olarak yaygin olarak
kullanilmaktadir. Giinlimiizde sumagin insan sagligma olan katkilar1 konusunda
farkindalik olustuk¢a sumak tiiketimine olan ilgi ve talep gilin gectikce daha da
artmaktadir (Koéroglu, 1989, s. 175).

Sumak bitkisi, topraga baglanan ve toprak iistii kisimlarinda etken madde olarak

gallotanen barindirmaktadir. Ayrica iceriginde antosiyaninler, flavonoitler, fenolik
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asitler, gallik asit ¢esitli ugucu yag ve mineraller bulunmaktadir. Birbirinden bagimsiz
arastirmacilar tarafindan sumak bitkisinin yaprak ve meyvelerinde antioksidan ve
antimikrobiyal etki bulundugu, vitamin, amino asit, mineraller ve malik asit
bakimindan zengin oldugu yoniinde veriler sunulmustur. Cok iyi bir yag, protein ve lif
kaynag1 olan sumakta bol miktarda mevcut olan yag asitleri, mineraller, vitaminler,
organik asitler sirasiyla; palmitik asit, linoleik asit, oleik asit, kalsiyum, potasyum,
sodyum, magnezyum, C vitamini, piridoksin (B6 vitamini), syanokobalamin (B12),
aminoasitler, malik asit ve sitrik asit ve sekonder metabolitlerdir (Tarim Ve Orman
Bakanlig1 Bitkisel Uretim Genel Miidiirliigii, 2020, s. 17).

Tiirkiye'nin Giineydogu Anadolu Bolgesinden elde edilen Rhus coriaria L.
meyvelerinin ugucu ve lezzet profillerini inceleyen bir arastirmanin neticesinde,
sumak meyvelerinin eksi tadi sahip olmasinin meyvelerin ugucu bilesiklerinde

bulunan malik asitten kaynaklandigi anlagilmistir (Alsamri & Athamneh, 2021).

Sumak bitkisinin antioksidan etki kapasitesi ve fenolik yapist bakimindan
incelendigi bir calismada, antioksidan aktivitesi olduk¢a yiiksek gozlenmis ve aktif
fraksiyonlarda antosiyanin ve tanenlere rastlanmistir. Ortaya ¢ikan antioksidan aktivite
kaynaginin antosiyanin ve tanen bilesiklerden dolay1 meydana geldigi diistiniilmiistiir

(Kosar, Bozan, Temelli, & Baser, 2002).

Arastirmalar neticesinde, sumak meyvelerinde antimikrobiyal etki kaynaginin
icerdigi tanen, ugucu yag ve organik asitler oldugu belirtilmektedir. Sahip oldugu bu
antimikrobiyal etki sumaga ates diistiriicti, idrar sokiicli, kanama durdurucu, sindirimi
kolaylastirict ve ¢esitli antiseptik 6zellikler katmaktadir (Dolaz, Goélcii, Dagel, &
Serin, 2002, s. 79-82) (Yalgin, 2000, s. 221-222) (Caliskan, 2011).

Ulkemizde Mersin, Hatay ve Kastamonu illerinde yetisen sumak meyveleri
lizerine yapilan bir arastirmada Mersin’de yetisen sumak bitkisinde belirgin oranlarda
kalsiyum ve fosfor, Hatay’da yetisen sumak bitkisinde magnezyum, Kastamonu’da
yetisen sumak bitkisinde demir gibi minerallere rastlanmistir. Cekirdeklerinde ise
yiikksek miktarda kalsiyum bulunurken, az miktarda bakir, aliiminyum ve demir

gozlenmistir (Under & Saltan, 2019, s. 51-60).

Aragtirmacilar tarafindan sumagin dogal bilesenler agisidan zengin oldugu

kanitlanmistir ve bu da bitkiyi daha degerli bir noktaya getirmis olup, cesitli
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biyoaktivite incelemelerinin yapilmasina zemin hazirlamistir. Bu ¢aligmalar 1s18inda
sumagm antidiyabetik etki, anti-iskemik etki, antiviral etki, antibakteriyel etki,
antifungal etki, skolidal etki, DNA koruyucu etki, anti-kanser etki, analjezik etki ve bu
faydalarinin yani sira kandaki {ire azotunu ve kan basincini diigiirmesi gibi énemli

biyolojik etkileri kayit altina alinmistir (Under & Saltan, 2019, s. 51-60).

1.2. Siit ve Siit Uriinlerinin Tamm, Bilesimi, Genel Ozellikleri ve

Gastronomideki Yeri

1.2.1. Sitin Tanmm

Siit; disi memeli canlilarin yavrularini beslemek suretiyle siit bezelerinden
salgilanan, icinde yavrunun saglig1 i¢in gerekli tiim besin maddelerini i¢eren, porselen

beyazi renginde, kendine 6zgii bir tad1 ve kokusu olan sividir (Bilisli, 2012, s. 201).

Ayn1 zamanda bazi bitkilerin farkli kisimlarinda mevcut olan beyaz renkteki 6z suya
ve erkek balik tohumuna da siit denmektedir. Yeryiiziinde basta inek olmak iizere,
keci, kisrak, koyun, manda gibi memelilerin siitii temel besin kaynagi olarak
tilketilmektedir.  Siit, biitlin fermente siitlerin biitiinleyicisidir ve bunun yani sira
probiyotik ve diger fonksiyonel bilesenler gibi faydali enzimlerin aktarilmasinda
6nemli rol oynadigi diisiiniilen bir besindir (Chandan, 2006, s. 3-129, 311-341) (Nayir,
2008) (Taskin, 2011)

1.2.1.1. Siitiin Bilesimi

Siitiin igerigini biiyiik oranda su olusturmakla beraber bilesiminde ana besin
maddesi olarak siit sekeri (laktoz), protein, yag, mineral ve vitaminler bulunmaktadir.
Bu bilesen miktarlar1 hayvanin tiiriine ve diger bircok faktoriin etkisiyle degisiklik

gosterebilmektedir (Bilisli, 2012, s. 201).



Siitiin iceriginde genel olarak biiyiik miktarda yer alan temel besin maddeleri
yag, protein ve sekerdir. Ancak igeriginde kii¢iik miktarda bulunan bilesenlerin de
stitiin 6zelliklerine katkis1 biiyiiktiir (Giirsoy, 2010, s. 27-53, 263-298).

Siit yag

Genellikle siitiin en kiymetli temel maddesi olarak kabul edilen siit yagi, siitiin
kalite 6zelliklerinin belirlenmesi bakimindan 6nemlidir. Ayrica siitiin ekonomik ve
teknolojik olarak degerlendirilmesi hususunda da énemi biiyiiktiir. Siitte bulunan siit
yag1 miktari siitlin elde edildigi hayvanin tiiri, yasi, beslenmesi ve emzirme siireci gibi
faktorlerden etkilenmektedir. Doymus ve doymamis yag asitleri iceren siit yaklasik
%3 oraninda yag barindirmaktadir. Siitte bulunan yag, yag asitleri disinda A, D ve E
vitaminleri gibi yagda eriyen vitaminler barindirmaktadir bu da siitiin sindirimi
kolaylastirmasi ve enerji vermesi bakimindan fayda saglamaktadir (Bilisli, 2012, s.

201) (Dogan, 2020).
Siit Proteinleri

Siit proteinlerinin %80'lik kismini kazein olusturmakta iken %20’lik kismini
laktoglobulin, laktoalbiimin, proteaz pepton adli serum proteinleri olusturmaktadir.
Siit proteinlerinin 6zellikle cocukluk ¢aginda biiyiime ve gelismeye katkisi, kalsiyum
emilimi ve bagisiklik sistemi tizerinde olumlu etki yarattigi, kan basincini ve kansere
yakalanma tehlikesini azaltmasi bakimindan insan sagligi i¢in olduk¢a 6nemli bir yere
sahiptir (Seckin & Baladura, 2011, s. 27-38) (Dogan, 2020) (Unal & Besler, Tanju,
2008).

Siit sekeri

Siitiin tek karbonhidrati olan laktoz, disakkarit olup birer molekiil glikoz ve
galaktozun baglanmasiyla meydana gelmektedir. Ayn1 zamanda siitte sudan sonra en
yiiksek miktarda bulunan bilesiktir. Laktoz yalnizca siitte bulunur ve sinirsel gelisim
igcin 6nem tasir. Tatlilik diizeyi sakaroz, glikoz ve fruktoza gore daha azdir. Laktaz
enzimi aracilifiyla sindirilir. Sindirim esnasinda meydana gelen laktik asit,
bagirsaklardaki kalsiyum emilimini kolaylastirmakta, fosfor ve magnezyumun
sindirilebilirligini olumlu yonde etkilemektedir (Bilisli, 2012, s. 201) (Akin, Giindiiz,
& Konak, Teknolojik agidan siit iirlinlerinde laktoz doniisiimleri ve intoleransi, 2012,
S. 77-84).
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Vitaminler ve Mineraller

Siitlin i¢indeki mineraller arasinda en yogun miktarda bulunan kalsiyum(Ca),
kemik gelisiminde biiylik rol oynamaktadir. Kalsiyuma ek olarak fosfor, potasyum,
sodyum, klor magnezyum gibi mineraller bakimindan da iyi bir besin kaynagidir. Siit
hem suda hem yagda ¢oziinen vitaminler barindirmaktadir. Suda ¢6ziinen vitamin
grubundan basta Bi, Bz, Bs Bi2 olmak lizere B grubu vitaminlerinin ¢ogunu
icermektedir. Suda ¢oziinmeyen vitamin grubundan ise A, D, E ve K vitaminleri

bulunmaktadir (Bilisli, 2012, s. 201) (Unal & Besler, Tanju, 2008).

1.2.1.2. Siitiin Fiziksel Ozellikleri

Sitliin  fiziksel 6zellikleri bilesimindeki maddelere ve bu maddelerin

yogunluklarina bagli olarak degiskenlik gostermektedir.
Siitte Yapi

Siit normal sartlarda akiskan ve suya gore hafif koyu bir yapiya sahiptir. Fakat
bazi durumlarda bu yapi1 degisken olabilir. Siitlin viskozitesi i¢ginde bulunan protein ve
yagin yogunlugundan ve kalitesinden etkilenmektedir. Bunlara bagli olarak siitte
bulanik, yapiskan bir yap1 gozlenebilmektedir (Kirdar, Siit ve iirlinlerinde analiz

metodlari: uygulama kilavuzu, 2001).
Siitte Renk

Siitiin rengi elde edildigi hayvanin tiiriine ve beslenme kosullar ile iligkilidir.
Uygun sagim durumunda beyaz, kremsi veya sarimsi renge sahiptir. Siit, 15181
gecirmeyen kalsiyum kazeinat maddesi ile siit yaginin 15181 yansitma etkisiyle porselen
beyazi renginde goriinmektedir (Kirdar, Siit ve liriinlerinde analiz metodlari: uygulama

kilavuzu, 2001) (Oysun, Siit Uriinlerinde Analiz Y&ntemleri, 1991)
Siitte Tat

Siitte bulunan laktoz, yag asitleri ve mineraller siitiin hafif tatli aromaya sahip
olmasini saglamaktadir. Kurumadde miktar1 daha fazla olan siitlerin tadi ve kokusu
daha giiclii hissedilmektedir. Siitiin kendine has tadin1 degistiren bazi faktorler
bulunmaktadir. Bunlar; siitiin elde edildigi hayvanin beslenme kosullar1 ve verilen
ilaglar, siitin 1s1l isleme tabi tutulmasi ve silite sonradan dahil edilen
mikroorganizmalar, enzimler ve koruyuculardir. Ayrica hayvanda olusan meme
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hastaliklarindan kaynakli olarak klor iyonlarmin ¢ogalmasi ve laktoz miktarinin
azalmasi neticesinde siitte hafif tuzlu tat meydana gelebilmektedir (Kirdar, Siit ve
tirtinlerinde analiz metodlari: uygulama kilavuzu, 2001) (Metin, 2001, s. 1-21) (Dogan,
2020) (Unal & Besler, Tanju, 2008).

Siitte Koku

Siit kendine 6zgl tada sahip oldugu gibi kendine 6zgii bir kokuya da sahiptir.
Bu koku salgilandigi hayvana bagh olarak farklilasmaktadir. Ayni zamanda
bulundugu ¢evrenin kokusunu hemen alan ve bu kokuyu hapseden bir 6zelligi vardir.
Bu durum, siit yaginin koku maddelerini emmesinden kaynaklanmaktadir. Bu nedenle
siitlin sagim islemi gergeklestirildikten sonra herhangi bir kokuya maruz kalacagi
ortamlarda birakilmamalidir (Kirdar, Siit ve iiriinlerinde analiz metodlar1: uygulama
kilavuzu, 2001). Siitiin kokusunda degisiklige neden olan bir diger etken de siitii
sagilan hayvanin hormonal ve bakteriyel hastaliklardir (Cig Siit Standart1 TS 1018,
1994) (Metin, 2001, s. 1-21) (Unal & Besler, Tanju, 2008).

1.2.1.3. Siitiin Gastronomideki Yeri ve Kullanim Alanlar

Tirk, Cin ve Fransiz Mutfaginin iiriin c¢esitliligi ve lezzet bakimindan
Diinya’daki ti¢ biiyiik mutfak oldugu 6ne siirtilmektedir. Tiirk tarihinin ilk yillarindan
itibaren hayvancilik ve hayvanciligin beraberinde getirdigi yaylacilik ge¢im kaynagi
olmustur. Bu nedenle et ve siit iiriinleri gegmisten beri varligini stirdiirmistiir (Esir,
2006, s. 121-134).

Insanlar, ¢ok eski ¢aglardan beri hayvanlardan nasil siit elde edeceklerini ve elde
edilen siitlerden nasil yararlanacaklarin1 bilmektedir. Fakat siit kullanim miktarlar
tilkeden iilkeye, toplumdan topluma gesitlilik géstermektedir. Siit tiikketimi yogun olan
Kuzey Amerika, Bat1 Avrupa ve Avustralya tilkelerine karsin, gelismemis iilkelerin

slit saglama ve tiikketme imkanlar kisithidir (Uzel, 1972, s. 54).

Ulkelerin cografi kosullarina gore, toplumlari kiiltiirlerine ve aliskanliklarina
gore tiiketilen siit cesidi farklilik gdstermektedir. Ulkemizde siit denildiginde akla ilk
gelen inek siitii olsa da koyun, kegi ve manda siitii de tiiketilmektedir. Ozellikle
¢ocukluk ¢agr igin olduk¢a 6nemli bir besin kaynagi olarak degerlendirilmektedir.
Mide asidini diizenleyici etkisi nedeniyle mide rahatsizliklarini hafifletmek amaciyla

tiiketimine de sik rastlanmaktadir. Siit yiliksek derecede uzun siire 1sitildiginda protein
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kaybima ugramaktadir. Bu nedenle 1sil islem uygulandiginda dikkat edilmesi
onerilmektedir (Fox & McWeeney, 2003) (Turan, Sanver, & Oztiirk, 2017, s. 60-74)
(Yiicecan & Ekincil, 1974, s. 112-126).

Siitten elde edilen iriinler arsindan en ¢ok tiiketilen gidalar yogurt, kimiz, kefir
Ve peynir ve peynir alt1 suyudur. Bu iiriinler hem temel madde olarak hem de ¢esitli
yiyecek ve igeceklere dahil edilerek tiiketilmektedir. Siit, basta tatli yapiminda olmak
tizere ¢orbalarda, hamur islerinde, et marinasyonunda, cesitli soslarin yapiminda
kullanilsa da ¢ogunlukla siit olarak igilir (Yiicecan & Ekincil, 1974, s. 112-116).

Ulkemizin farkli bdlgelerinde siitten yoresel olarak elde edilen iiriinlere 6rnek
olarak; inek dogum yaptiktan sonra sagilan siitiin kaynatilarak kestirilmesi sonucunda
elde edilen pihtiya seker veya ¢orekotu eklenerek tiiketilen galindir ve avuz, ayranin
kaynatilarak koyulastirilmasi isleminden sonra tuz eklenip siiziiliir, bu agamadan sonra
giineste kurutulmasi ile elde edilen ve kes, gurut gibi farkli sekilde adlandirilan kurut
verilebilir. Ayrica bu iriinleri kullanarak yapilan yemeklere ise toyga kestirmesi,
katikli kofte, yogurtlu kofte, pirpirim cacigr 6rnek gosterilebilir (Kiiltiir Turizm
Bakanligi, 2022).

1.2.2. Peynir Alt1 Suyu Tanim ve Ozellikleri

Peynir alt1 suyu geleneksel peynir iiretimi esnasinda pihtilardan ayrilan sulu
kisimdir.Peynire doniistiirmek i¢in kullanilan siitlin hacminin yaklasik %385 ila
%90’ m1 olusturur ve siit besinlerinin %55 ini biinyesinde tutar (Kosikowski, 1979, s.
1149).

PAS, icerdigi besin degerleri nedeniyle siit sanayisinin en 6nemli yan tirtiniidiir.
PAS eldesi i¢in kullanilan siitiin bilesimi ve fiziksel ozellikleri, siitiin kalitesi ve
tiretilecek olan peynir tiirline bagl olarak degiskenlik gdstermektedir. Siitiin kuru
madde miktarinin yaklasik yarisini igeren PAS besleyiciliginin yiliksek olmasina ek

olarak ¢esitli biyolojik fonksiyonlara sahiptir (Dingoglu & Ardig, 2012, s. 54-60).

PAS atig1 ve PAS’nun nasil degerlendirilecegi hususu tiim diinyada uzun
yillardir stiregelen ortak bir problemdir. Herhangi bir islem uygulanmadan dogaya
atilan PAS’nun yiiksek miktarda organik madde barindirdigi i¢in gevresel kirlilige yol
acmaktadir. Bununla beraber i¢inde bulunan degerli besin 6gelerinin israfi s6z konusu

olmaktadir. Gegmiste yalnizca hayvan yemi ya da giibre olarak sivi halde kullanilan
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PAS, giintimiizde bircok amaca yonelik olarak farkli alanlarda degerlendirilmektedir.
Siit endiistrisinde PAS 6zelinde yeni uygulamalar gelistirilerek ortaya gesitli tirtinler
cikarilmasi halk sagligi ve cocuk gelisimi bakimindan, ayrica ekonomik olarak biiyiik
onem tagimaktadir (Kotschevar, & McYVilliams, 1969, s. 164) (Bakirc1 & Kavaz,
2006, s. 77) (Marwaha & Kennedy, 1988, s. 323-336).

1.2.2.1. Peynir Altt Suyunun Gastronomide Kullanim Alanlar
Gidalarda Katki Maddesi Olarak PAS Kullanim:

PAS ve tiirevleri gida sektoriinde birden fazla alanda kullanilmakla beraber,
kullanim nedeni gidalara tat ve aroma vermektir. PAS saklama kosullarinin daha
uygun olmas1 nedeniyle toz haline getirilerek depolanmakta ve gidalara cogunlukla bu
formda kullanilmaktadir. PAS tozu cerezlere, ekmeklere, tuzlu biskiivilere, peynir
bazli soslara, corbalara, patates cipslerine ve daha bir¢ok gidaya katki maddesi olarak
eklenmektedir. Ayn1 zamanda PAS’ndan elde edilen iiriinler tereyag ve margarin
yapma slirecinde, maya ve sirke ve asit olusumunda da kullanilmaktadir (Kiigiikoner,

2011, s. 80-85) (Kosikowski, 1979, s. 1149) (Sengiil, 1991).
Firincilik Uriinlerinde PAS Kullanimi

PAS ve tozu firincilik {iriinlerinde besin degerini artirict ve kopiirtme
ozelliginden dolay1 gézeneklerin gériiniimiinii iyilestirici etkisi nedeniyle fonksiyonel
katki maddesi olarak kullanilabilmektedir. Ancak eklenecek oranin iyi belirlenmesi
gerekmektedir c¢linkii; yliksek oranda kullanildiginda, icerdigi laktoz ve mineral
maddelerden dolay1r maya aktivitesini engelleyerek yapisal bakimdan zayif iiriinler
elde edilmesine yol acabilmektedir. Bu nedenle kullanimi i¢in 6nerilen miktar %1-7
iken bu oran yogunlastirilmis PAS proteininin kullaniminda %2’°dir. PAS nun ekmek
tiretiminde kullanimu ile ilgili yiiriitiilen ¢aligmalarda, ekmegin kalitatif 6zelliklerine
olumlu yonde etki ettigi, iiretim siiresinin yariya diistiigli ve besin degerlerinin
yiikseldigi tespit edilmistir (Mete, 2012, s. 1-10) (Dingoglu & Ardig, 2012, s. 54-60)
(Sienkiewicz & Riedel, 1990, s. 379) (Ertugay, Elgiin, & Koca, 1987, s. 167-173)
(Burrington, 1999).
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Et ve Et Uriinlerinde PAS Kullanimi

Mineralleri alinmig PAS tozunun et {iriinlerinde %35.5 civarinda kullaniminin
olumlu etkileri oldugu bildirilmektedir (Sienkiewicz & Riedel, 1990, s. 379) (Zorba,
Ozdemir, & Gokalp, 1998, s. 16-18).

Ozellikle sucuk, sosis, salam iretiminde sik tercih edilen bir katki maddesi

olarak kullanilmaktadir (De Wit, 2001).
Iceceklerde PAS Kullanimi

PAS'nda alkol meydana gelmeksizin ¢esitli meyve suyu konsantreleri
kullanilarak uzun siire dayanabilen igecekler de yapilmaktadir. Bu amag i¢in genellikle
rennet PAS kullanilmaktadir. Bu igeceklerde ¢esitli meyve aromalarinin
kullanilmasmin nedeni, PAS’nda istenmeyen aromalarin maskelenmesidir

(Sienkiewicz & Riedel, 1990, s. 379) (Yerlikaya, Kinik, & Akbulut, 2010, s. 289-296).

Ayni zamanda PAS yiiksek oranda laktoz i¢erdigi i¢in alkollii icecek iiretimi igin
olduk¢a uygundur. Ozellikle sarap tiiriinde igkiler veya alkol bazli meyve sular1 ve
diger lezzet verici maddeler ile ¢esnilendirilmis cesitli igcecekler de yapilabilmektedir
(Sienkiewicz & Riedel, 1990, s. 379) (Oysun, 1983, s. 313-316) (Jelicic, Bozanic, &
Tratnik, 2008, s. 257-274).

Siit ve Siit Uriinlerinde PAS Kullanimi

Yogurdun kurumaddesini artirmak amaciyla, yogunlastirilmig PAS proteinleri
veya PAS tozu yagsiz siittozu ile birlikte yaklasik %1-2 oraninda kullanildiginda,
yogurdun kuru madde miktarini arttirarak suyunu salmasina engel olup daha siki bir
yap1 olugsmasini saglamaktadir (Tamime & Deeth, 1980, s. 939-977) (Sezgin, 1981, s.
120).

Tereyag: liretiminde ise, peynir {iretimi sirasinda meydana gelen PAS nun yag
orani onem arz etmektedir. Yag oran1 %0,2’nin altinda ise tereyagi iiretimi i¢in uygun

olmadig1 anlamma gelmektedir (Inal & Ergiin, 1990).

Dondurma ftiretiminde yogunlastirilmig PAS proteni, dondurma miksine yagsiz
stit kuru maddesinin 1/4’i kadar ilave edildiginde dondurmanin kalite 6zelliklerini iyi

yonde etkiledigi bilinmektedir (Oysun, 1983, s. 313-316.).
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Bunun yani sira PAS dondurmada hava ve siv1 etkilesimini saglayip ve kopiiksii
yap1y1 stabilize eder. Buz kristallerini sarmalayarak yumusak bir yapiya elde etmeyi

sagladig1 ve piiriiz olusmasini engelledigi i¢in tercih edilmektedir (Bekis, 2019).

1.2.3. Lor Peyniri Tanimi, Ozellikleri ve Gastronomideki Yeri

Lor peyniri, lilkemizin neredeyse tim bdlgelerinde tiretilen ve kiiltiiriimiiziin

vazgecilmez bir parcasidir (Unsal, 1997).

Lor peynirinin iiretilme sekli tiim bolgelerimizde benzerlik gostermektedir.
Peynir, elde etmek icin zorunlu bir asama olan siitiin pihtilastirilmast igleminden
gecmektedir. Siitii pthtilagtirmak i¢in genellikle peynir mayasi kullanimi, organik asit
kullanimi ve 1s1l islem yontemlerinden biri uygulanmaktadir. Lor peyniri bu yontemler
arasindan siite 1s1l islem uygulanarak elde edilen bir peynir ¢esididir. Bu islem hastalik
yapict maddeleri slitten uzaklastirmak ve peynir iiretimi i¢in bir standart olugturmak
adina uygulanir. Lor peynirinin fizikokimyasal ozellikleri kullanilan siitiin ve

pihtilastiracak iirliniin ¢esidine ve niteligine gore farklilik gosterebilmektedir (Ergiilli,

1982, s. 63-66) (Kirdar & Giin, 1999, s. 44-47).

Lor tiretiminde farkli hayvanlardan sagilan siitler veya bu siitlerden elde edilen
PAS kullanilmaktadir. Pihtilagtirmak i¢in kullanilacak olan maddenin kaynayan siite
eklenmesi ve bu pihtinin tiilbent, bone veya cendere bezinden siiziilmesiyle meydana

gelmektedir (Ozdemir, Demircioglu, Celik, & Bakirc1, 2000, s. 524-531).

Lor, iceriginde bulunan protein ve diger bilesenler sayesinde degerli bir besin

kaynagi niteligindedir (Demirci, Simsek, & Arict, 1991, s. 292-294.)

Lor peynirinin 6zellikle sporcular tarafindan taze olarak tiikketimi yaygin olsa
da, lilkemizin farkli bolgelerinde borek, makarna, salata ve tathi yapiminda, Dogu
Karadeniz Bolgesinde kuymak ve bugulama gibi yiyeceklerin yapiminda, Dogu
Anadolu Bolgesinde de lor dolmasi yapiminda sik¢a kullanilan bir tiriindiir (Durlu-
Ozkaya & Giin, 2007, s. 10-15) (Cetinkaya & Yildiz, 2018, s. 482-503) (Akin, 1998,
s. 115-119).
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1.2.4. Dondurmanin Tanim ve Tarihsel Gelisimi

Dondurma; siit, seker, meyve veya sert kabuklu yemis gibi bilesenlerden olusan
bir karisima, lireten kisiye gore farklilik gosteren siit tozu, emiilgator ve stabilizator
gibi kivam arttirict maddelerin eklenip, karistirilip, dondurulmasiyla meydana gelen
bir tath ¢esididir. Dondurma, tarihsel siiregte “buzlar”, “buzlu krema” ve “krema”
olarak nitelendirilmis ve sadece sosyoekonomik diizeyi yiiksek olan Kkisilerin
alabilecegi bir iirlin olarak bilinmektedir. Gliniimiizde ise tiim tiiketici gruplarina hitap

eden bir gida haline gelmistir (Oztiirk & Yaman, 2019, s. 2336-2359 ).

Dondurma ile ilgili olarak bilinen en eski yazili belge M.O 1700’lii yillarin
sonlarindan kalma ¢ivi yazisi ile islenmis bir tablet seklindedir. Bu tablette ; 4000 y1l
oncesinde Mari Krali’nin, daglarda olusan karlarin kis aylarinda toplanarak tiim yil
boyunca saklanmas1 amaciyla Mezopotamya’nin kuzeyinde bulunan Terq kasabasinda
buz evi yaptirmasi ile kayitlara gecmistir. Insa ettirilen buz evleri genellikle su
kaynaklarina yakin olarak tercih edilmistir ve bu binalarin neredeyse tamami yer altina

yapildig bilgileri yer almaktadir (Weiss, 2011).

Dondurmanin meydana gelmesine yonelik farkli rivayetler de bulunmaktadir.
Ancak bu rivayetlerde sarap, bal, pekmez ve cesitli meyveler ilave edilerek
lezzetlendirilmis kar ya da buz ifadelerine rastlanmaktadir. Anlatilan hikayelere gore,
Roma Imparatoru Nero déneminde burjuva kesimi, alt smifta bulunan kolelerin
daglardan asagiya gonderdikleri karlar1 meyvelerle birlikte sogutup yedigi yoniinde
bilgiler mevcuttur. Roma dondurmasinin bu rivayete dayandig bilinmektedir. (Clarke,

2004, s. 4) (Goff H. , 2003, s. 1063-1082).

Dondurmanin Cinliler tarafindan kesfedildigi bilinmesine ragmen, ilk olarak
Italya, Fransa ve Ingiltere gibi Avrupa iilkelerinde regetelendirilmistir. Daha sonraki
yillarda Amerikalilar, cesitli yollarla Amerika kitasina giden dondurma sunumunu
elmali turta ile zenginlestirerek kendilerine has bir tatli olarak gérmiislerdir. Bu durum
her ne kadar gercegi yansitmasa da, Amerikalilar dondurmay1 ¢esme dondurma,
kiilahta ve bardakta olarak tiim diinyada begeni toplayan sekilde pazarlayarak,
popiilerlesip ivme kazanmasina biiyiik katki saglamislardir (Weiss, 2011).

Gegmiste buz ve karlarin farkli gida maddeleri ile lezzetlendirilmesi esasina

dayanan ve gilinlimiizde siitlii tatli kategorisinde giren dondurmanin tiim diinyanin
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farkli bolgelerinde, bdlgenin cografi sartlarindan ve kiiltiirlinden etkilenerek
cesitlendirildigi gorilmektedir. Bunun yani sira dondurmayi renklendirip ve
sekillendirmek i¢in baharat ve meyvelerle g¢esnilendirilmesi dondurmanin yerel
pazarda daha ok tercih edilmesine ve kiiresellesmesine katki saglamistir (Oztiirk &

Yaman, 2019, s. 2336-2359.).

1.2.4.1. Dondurma Uretiminde Kullanilan Hammaddeler ve Ozellikleri

Dondurma tiretiminde siit, yagsiz siit tozu, krema, seker, salep, stabilizatorler ve
emiilgatorler gibi hammaddeler; kuruyemisler, renk ve aroma verici maddeler gibi
dondurmanin igerigini zenginlestirecek yardimci gidalar kullanilabilmektedir (Flores

& Goff, 1999, s. 1399-1407).
Siit Yag

Siit yag1t dondurma formiilasyonlarinda dogal olarak bulunan bir bilesendir.Yag
igerigi dondurmanin gorlinlisii yapt ve kivam bakimindan kalite gostergesidir.
Dondurma miksindeki yag bileseni damagi yaglayarak piiriizsiiz bir his algilanmasini
ve istenilen erime ozelliklerine uygun dondurma iiretimine katki saglar (Goff H. ,

2003, s. 1063-1082).

Dondurma imalatinda yalnizca tam yagl siit kullanilmasi halinde yag orani
kalite 6zellikleri bakimindan yeterli olmamaktadir. Yag oranini artirmak i¢in en uygun

maddenin krema oldugu bilinmektedir (Glirsel & Karacabey, 1998, s. 172).
Yagsiz Siit Kuru Madde Kaynaklar

Kivam ve yap1 olusturmak icin en etkili madde kaynaklarindan biri de yagsiz siit
kuru maddedir. Laktoz, mineral ve proteinden meydana gelen yagsiz siit kuru
maddeleri dondurmada havanin esit sekilde dagilmasini saglayarak ve hava kabarcig
olugsmasini engelleyerek tekstiirel 6zellikleri iyilestirmenin yani sira besin degerlerini
de yiikseltmektedir. Yagsiz siit kuru madde kaynaklarindan bazilar1 yogunlastirilmis
siit, krema, yagsiz siit tozu ve yagsiz siittiir. Dondurmada olumsuz etki yaratmamasi
i¢in yagsiz siit kuru madde oranin % 12 civarinda olmasi gerekmektedir (Tekingen C.

, Dondurma Teknolojisi, 1987, s. 44) (Tekinsen C. , 1993).
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Seker

Dondurma imalatinda basta tat olmak iizere, yap1 ve kuru madde oraninin
dengelenmesi bakimindan seker oldukcga etkili bir maddedir. Ayn1 zamanda donma
stiresinde etkili olarak agdali yapiyr yapiyr diizeltmekte ve aroma verici maddelerin

etkisini gortiniir kilmaktadir (Bulduk, 2007).

Seker terimini kapsayan glikoz, fruktoz (meyve sekeri), sakaroz (toz seker) ve
laktoz (stit seker) maddeleri her tiirliit dondurmada mutlaka kullanilmaktadir (Clarke,
2004).

Sakkaroz yani toz sekerin dondurma iiretiminde sikga tercih edilmesinin nedeni
sebebi ¢oziinme ve tatlilastirma 6zelliklerinin yiliksek olmasidir. Toz sekerin yani sira
glikoz ve nisasta surubu da kullanilan seker alternatiflerindendir. Bu alternatifler
dondurmanin lezzetini olumsuz yonde etkilemeden kuru madde oranini artirmaktadir.
Laktoz ise yiiksek miktarlarda kullanildiginda kumsu ve piiriizlii bir goriintiiye neden
olmaktadir. Bu nedenle dondurma imalatinda yiiksek oranlarda kullanimi tercih

edilmemektedir (Hyde & Rothwell, 1973) (Bulduk, 2007).

Dondurma formiilasyonunda seker genellikle, dondurma miksine % 10-18
oraninda ilave edilmektedir. Bu miktarin disina ¢ikildigi taktirde miksin donma
stiresini artirdigindan katilagsma stlirecinde uzamasina ve fazla agdali yap1 olusmasina
neden olmaktadir. Gereginden daha az glikoz kullanildiginda ise biiyiik buz kristalleri
meydana gelmektedir (Clarke, 2004) (Arbuckle, 1986, s. 40, 187, 207-212, 317-322,
365).

Stabilizatorler ve Emiilgatorler

Dondurma iiretiminde arzu edilen yapiyr saglamak, erime siiresini geciktirmek
ve depolama siirecindeki sicaklik inis ¢ikiglarindan kaynakli biiyiik buz kristalleri
olusumunu 6nlemek amaciyla yaygin olarak kullanilan stabilizator ¢esitleri; guar gum,
locust bean gum, carboxymethyl seliilloz, xanthan gibi maddelerin polisakkarit
yapisindaki ingredientlerdir (Muhr & Blanshard, 2007, s. 587-603) (Goff H. ,
Colloidal aspects of ice cream-A review, 1997, s. 363-373).

Stabilizatorler dondurmanin agizda esit bir sekilde dagilmasin1 saglamakta ve
plriiz olusumunu engellemektedir. Ayrica havanin karigima kolayca ihtiva etmesini

de saglamaktadir (Bulduk, 2007) (Metin, 2001).
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Dondurmanin kalitesini artirmada olumlu etki gosterdigi bilinen g¢esitli
emiilgator ve stabilizorler dondurma tiretiminde yaygin olarak kullanilmaktadir.

(Fennema, 1996, s. 1018).

Emiilgatorler, dondurma miksindeki yaglari homojenizasyon veya mekaniksel
emiilsifikasyonla disosiye ederek, yiizey alanlar1 genisleyen yag taneciklerinin su
icerinde emiilsifiye ederek homojen olarak dagilimlarin1 korumak ve miksteki yag
taneciklerinin yiizey gerilimini azaltmak amaciyla mikse dahil edilirler. Dondurmada
kullanilan emiilgatdrlerin iglevleri; icinde bulunan yagin esit bir sekilde yayilmasini
saglayarak daha homojen bir yap1 elde etmek, fazla suyun yaga baglanmasi ile donma
stiresini kisaltmak, yag-protein etkilesimlerini kolaylastirmak, erime oOzelliklerini
gelistirerek dayanikliligi artirmak, miksin hava ile biitlinlesmesini saglayarak elde
edilen dondurmada piiriizsiiz yap1 saglamak ve tirlinlerin dayanikliligini arttirmaktur.
Ayrica, kullanilan emiilgatorlerin dondurma miksinin doviilme kalitesini olumlu
etkiledigi, dovme siiresini de minimize ettigi belirtilmektedir. (Akgin, 1997, s. 12-13)
(Goff H. , 1988, s. 15-18).

Dondurma endiistrisinde sik tercih eidlen emiilgatorlerin lesitin, mono-di
gliseridler, destile edilmis monogliseridler, mono-digliseridlerin asetik asit, sitrik asit,
laktik asit esterleri, poligliserol esterleri, propilen glikol esterleri, sorbitol esterleri ve
sakkaroz ester-gliseridleri oldugu gozlemlenmistir (Goff H. , 1997, s. 363-373).

Su ve Hava

Dondurma gretiminde kullanilan suyun igme suyu niteligine sahip olmasi,
havanin da temiz ve yagdan arindirilmis olmasi gerekmektedir. Su ve hava
dondurmanin fizikokimyasal 6zellikleri iizerinde oldukc¢a denmli bir etkiye sahiptir

(Yoney, 1968, s. 111).

1.3. Baharatin Siit Uriinlerinde Kullanim Olanaklari

Diinya tlizerinde peynir {iretimi slirecinde dogal tat ve koku veren taze veya kuru
otlar, baharat ¢esitleri ve Ozlerinin kullanimi sikg¢a rastlanilan bir durumdur. Bu
maddeler genellikle pihti olusumundan sonra ortaya ¢ikan PAS ve telemenin

ayrilmasindan sonra telemeye eklenmektedir (Saldamli, 1985).
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Zengin tat ve koku saglayan bu tiir maddelerin arasinda yetistikleri cografyaya
ve bolge halkinin damak tadina uygun olarak adagayi, anason, ardig, dereotu, hindistan
cevizi, karanfil, kimyon, maydanoz, safran, tar¢in, tarhun, yeni bahar, 1spanak, sogan,
sarimsak, nane ve kekik Ornek olarak gosterilebilir (Adam, 1974, s. 268)
(Yetisemeyen, 1997, s. 237-247.).

Son yillarda gidalara eklenen yapay koruyucularin yerine baharat gesitlerinin
kullanilmasi daha ¢ok tercih edilen bir durum haline gelmistir (Topal, 1989, s. 250-
262).

1.4. Siitiin Pihtilastirilmasinda Kullanilan Bitki Cesitleri

Diinyada peynir {iiretimi ve tiiketimindeki artigla birlikte rennet arzninin
azalmasina bagli olarak fiyatinin artmasi siit pihtilastirici enzimlere yonelik farkl
alternatif arayislarin artmasina sebep olmustur (Cakmake1, Cantiirk, & Cakir, 2017, s.
396-408).

Bitkilerin mevcut kullanim alanlarindan biri de siitii pihtilagtirmaktir. Siitlin
enzimatik teknikle pihtilastirilmasi, ¢ogu peynirin iiretiminde uygulanmaktadir. Fakat
ev ortaminda pihtilastirici enzim ve bakteriler elde etmek pek miimkiin olmadigindan,
bazi yorelerde alternatif olarak dogal bitki 6zlerini kullanmak yaygin hale gelmistir.
Diger yandan, bitki 6zlerinin yapay katki maddelerine oranla daha dusiik risk

olusturdugu varsayilmaktadir (Say, Soltani, & Giizeler, 2012, s. 390-391).

Bitkiler ¢esitli siit iiriinleri iiretiminde pihtt elde etmek amaciyla halk arasinda
yillardir kullanilmaktadir. Piht1 eldesi proteolitik enzimler araciligiyla saglanmaktadir.
Bu enzim bitkilerin kok, gdvde, yaprak, ci¢cek, tohum veya meyve kisimlarinda yer

alabilmektedir (Konar, Diizenli, & Uygun, 1990, s. 149-159).

Farkl: iilkelerde siitli pihtilastirma etkisi ile bilinen otuzdan fazla bitki oldugu
gozlenmistir. Ulkemizde ise bitkisel pihtilastirici olarak halk arasinda yaygin bir
sekilde incir (Ficus carica), altin ¢ilek (Physalis peruviana), teleme otu (Euphorbia
maculata), kenger otu (Gundelia tournefortii), nohut (Cicer arietinum) gibi bitkiler
kullanilmaktadir (Serteser & Gok, 2003., s. 325-328) (Saydam & Giizeler, 2012, s.
701-703)
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Siitii pthtilagtirma etkisi ile bilinen ve farkli tilkelerde siitii pihtilastirmak igin

kullanilan bazi bitkiler Tablo 1.” de verilmistir

Tablo 1. Siitiin pihtilastiriimasinda kullanilan bitkiler

Siitii Pihtilastiran Baz Bitkiler

Latince Ad1 Ingilizce adi Tiirkce ad1
Achillea millefolium Yarrow Civan per¢emi
Ananas sativa Ananas Ananas
Articum minus Burdock Dul avrat otu
Carica papaya Papain Papaya
Centaurea spp. Knapweeds Mavi kantaron
Cicer arietinum Chickpea Nohut

Cirsium and Carlina spp. Thistle Deve dikeni
Cynara cardunculus Cardoon Yaban enginari

Datura stramonium

(Datula) Jimson weed

Boru ¢igegi (seytan elmasi)

Dipsacus sylvestris Teasel Coban taragi
Dolichos lubia Hyacinth bean Siimbiil fasiilyesi
Euphorbia lathyris Caper spurge Siitlegen
Euphorbia maculata Spotted spurge Teleme (téreme) otu
Ficus carica Fig Incir

Gallium verum Lady's bedstraw Yogurt otu
Gundelia tournefortii Tumble thistle Kenger otu
Heracleum sphondylium Hogweed Hakiki yogurt otu
Lens esculenta Lentil Mercimek
Lupinus leguminosae Lupine Aci bakla

Malva sylvestris Mallow Ebegiimeci
Phaseolus vulgaris Bean Fasulye

Physalis peruviana Goldenberry Altin gilek
Pinguicula vulgaris Butter wort Yag otu

Pisum sativum Pea Bezelye
Ranunculus spp. Buttercupt Diigiin ¢igegi
Ricinus communis Castor oil seed Hintyagi tohumu
Senecio Jacobaeae Ragwart Kanarya otu
Solanum dulcamara Bitter sweet Yaban yasemini
Urtica dioica Nettle Isirgan otu

Withiana coagulans

Withiana berry

*Kaynak:(Say & Giizeler, 2016, s. 253-261)

1.4.1. Siitiin Pihtilastirilmasinda Sumak

Bu calismada, arastirmalar sonucunda elde edilen verilere gore siit pihtilastirma

ozelligi heniiz test edilmeyen sumak (Rhus corioria L.) baharatinin siitii pthtilagtirma

Ozelliklerinin arastirilmasi amaglanmaistir.

Her yas grubuna hitap eden ve sevilerek tiiketildigi diisiiniilen dondurmada

kullanilacak olan siit kaynama esnasinda ilk asama olarak sumak baharati ile

pihtilagtirtlmigtir. Siit yerine piht1 sonucu elde edilen PAS kullanilarak fizikokimyasal
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ozellikleri belirlenmistir. Caligmada {iretilen yeni iiriin i¢in standart bir formiilasyon

gelistirilerek gida sektorii ne ve literatiire kazandirilmstir.
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IKINCi BOLUM
MATERYAL VE YONTEM

2.1. Materyal

2.1.1. Kullanilan Hammaddeler

Uretim asamalarinda ¢ig siit, krema, seker, emiilgatér, sumak ve limon
kullanilmistir. Kullanilan siit Haydar Efendi marka, krema I¢im sef %35 yaglh, seker
Tirk Seker marka, sumak Arifoglu marka olup muhtelif zincir marketlerden temin
edilmistir. Emiilgator olarak kullanilan soya lesitini ise Smart Kimya Tic. Ve Dan. Ltd.

Sti.'den (Izmir, Tiirkiye) almmustir.

2.1.2. Kullanilan Ekipmanlar

Bu calismada hassas terazi (RADWAG WTB 200), Etiiv (Niive FN 400), pH
metre (HANNA edge HI 2020), renk tayin cihazi (Colorimeter PCE-CSM 1), vorteks
(Elektro-mag M16), manyetik karistirici (Daihan MSH-20A), Dondurma makinasi
(Nemox Gelato Chef 5L Automatic, italya), kiil firm1 (Niive Furnace MF 106),
refraktomere (Ertick Instruments VBR20 Optik Diirbiin Brix %-20 ATC) ve inkiibator
(Niive EN 500) kullanilmaistir.

2.2. Yontem

Uretim i¢in uygulanacak ydntemi belirlemek adina literatiir taramas1 yapilarak
siiti  pihtilastirma yontemleri, lor eldesi ve dondurma hazirlama metotlar

arastirilmastir.

Arastirmalar neticesinde {iretim agamasina ge¢meden once Istanbul Gelisim
Universitesi Gastronomi béliimii mutfaginda 6n denemeler yapilmistir. Elde edilen
orneklerin her biri igin Istanbul Gelisim Universitesi Beslenme ve Diyetetik boliimii

laboratuvarinda yapilan analizler {iger paralel ¢alisilmistir.

Oncelikli amag; arastirmalar sonucu ulasilan verilere gore, 6zellikle 2020 yilinda
Herbs and Spices dergisinde Thukaa Zuhair Abdul-Jalil tarafindan kaleme alinmig
Rhus coriaria L. (Sumac): A Magical Spice adli arastirmada sumak bitkisinin

asitlestirici olarak kabul edildigi bilgisi 15181inda, daha once siitii pithtilagtirmak i¢in
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heniliz kullanilmamis olan sumak baharatinin siitii pihtilastirmak i¢in kullanilip
kullanilmayacagimi ve piht1 elde edildigi taktirde kullanilacak olan sumak miktarini

belirlemektir.

Pihtilagtirma islemi 6n denemeler neticesinde basarili olmustur ve kullanilan
sumak miktart %2,5 olarak optimize edilmistir. Siitin sumakla pihtilastirilmasi
isleminden sonra elde edilen peynir alt1 suyunu dondurma miks formiilasyonunda siit
yerine kullanmaya yonelik caligmalar yiiriitiilmiistiir. Dondurmada istenilen kalite
ozelliklerine ulagmak i¢in iiretim esnasinda duyusal degerlendirmeler yapilarak miks
hazirthginda kullamlan hammaddeler ile tekrarli denemeler yapilmustir. istenilen
kaliteye uygun kosullara ulasildiginda elde edilecek dondurma miksi i¢in standart
formiilasyon olusturulmustur. Yalnizca sumakla pihtilastirilan peynir alti suyu
kullanilarak hazirlanan mikslere ek olarak %2,5, %5, %7,5 oranlarinda 6gitilmis
sumak ilave edilerek miksler hazirlanmistir. Siire¢ boyunca iiretilmis olan lor peyniri,
peynir alt1 suyu, dondurma miksleri ve dondurmalarda ¢esitli fizikokimyasal analizler
uygulanmistir. Elde edilen lor peyniri ve dondurmalarin duyusal degerlendirmesinin
yapilmasi amaciyla Gastronomi boliimii lisans ve yiiksek lisans 6grencilerinden olusan
80 kisiye {riinler tattirilarak duyusal degerlendirme formu eksiksiz olarak

tamamlatilmigtir.
2.2.1. Uretilen Lor Peynirlerinin Hazirlanmasi

2.2.1.1. Limon ile Pihtilagtirilan Lor Peyniri Eldesi

Kaynatma islemi uygulanan taze siite sogutma islemi gergeklestirilmeden 6nce
%2,5 oraninda limon suyu ilave edilerek siit pihtilastirilmistir. Piht1 olusumundan
sonra siiziilerek peynir ve peynir alt1 suyu birbirinden ayrigtirtlmistir. Sekil 1. de siitiin
limon suyuyla pihtilagtirilmasi ile elde edilen sade lor peyniri iretim agamalarini

gostermektedir.
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Taze siit siiziilerek tencereye alinir
L 2
100°C’ ye getirilerek kaynatilir
L 2
100°C’ de %2,5 oraninda limon suyu ilavesi yapilir
L 2
Tahta kasikla karistirilirilarak pihti olusturulur
L 2
Stiziliir
L 2
Lor elde edilir
L 2
Lor eldesi 30°C’ye sogutulur
L 2

+4°C’de muhafaza edilir

Sekil 1. Sade lor peyniri eldesi akis semasi
2.2.1.2. Sumak Baharati ile Pihtilastirilan Lor Peyniri Eldesi

Kaynatma islemi uygulanan taze siite sogutma islemi gergeklestirilmeden 6nce
%2,5 oraninda Ogiitiilmiis sumak ilave edilerek siit pihtilastirilmistir. Pihti
olusumundan sonra siiziilerek peynir ve peynir alt1 suyu birbirinden ayristirilmigtir
Sekil 2. siitiin 6glitiilmiis sumak ile pihtilagtirilmasi neticesinde elde edilen lor peyniri
liretim asamalarini Sekil 3. ise siitiin sumak baharat1 ile pihtilagtirildiktan sonra elde

edilen lor gorsellerini igermektedir.

26



Taze siit siiziilerek tencereye alinir

L 2

100°C’ ye getirilerek kaynatilir

L 2

100°C’ de %2,5 oraninda 6giitiilmiis sumak ilavesi yapilir

L 2

Tahta kasikla karistirilirilarak pihti olusturulur

L 2

Stiztiliir

L 2

Sumakli lor elde edilir

L 2

Lor eldesi 30°C’ye sogutulur

L 2

+4°C’de muhafaza edilir

Sekil 2. Sumak baharati ile pihtilastirilan lor peyniri eldesi akis semast

Sekil 3. Sumak baharat1 ile pihtilastirilan lor peyniri yapim asamalar1 gorselleri

2.2.2. Uretilen Lor Peynirlerinde Uygulanan Analizler

2.2.2.1. Renk Analizi

Bir gidanin ilk izleniminde kabul edilebilirligi bakimindan renk, tat ve yapi

kayda deger li¢ nitelik olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Gidanin kalitesi ile ilgili ilk yargi

genel olarak iiriiniin rengine bakilarak verilir. Bu kapsamda iireticiler {irlinlin renk
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niteliklerini ve Uretim siireci sirasinda renkte olusan degisiklikleri goz Oniinde
bulundurmalidir. Ayrica gidalara uygulanan islemler sonucunda, depolanma
siirecindeki kalite degisimlerinin belirlenmesinde, gida niteliklerinin olmas1 gereken
hale uygunlugunun belirlenmesinde, gidalarin kalite denetiminde renk dlgtimlerinden
yararlanilmaktadir ve bu ¢alismada uygulanan renk tayinleri bu amacla saptanmistir

(Erciyes Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii Gida Analizleri laboratuvar foyii).

Lor peyniri 6rneginin renk degerleri mekanik renk tayin cihazi (Colorimeter
PCE-CSM 1) ile 3 paralelli 6l¢iim yapilarak belirlenmistir. Cihazin kalibrasyon
ayarlar1 yapildiktan sonra 6rnek {izerinden sirayla ti¢ dl¢iim yapilarak deger okumasi
gerceklestirilmistir. Cihazda verilen L* (siyah ve beyaz arasinda tiim renkler i¢in
aciklik-koyuluk renk gecis degeri), a* (yesil renkten kirmiziliga dogru renk gecis
degeri) ve b* (mavi renkten saritya dogru renk gecis degeri) degerleri saptanmistir
(Official Methods of Analysis of the Association of Official Analytical Chemists,
1990).

2.2.2.2. Kurumadde Analizi

Lor peynirinin kuru madde analizi aranan maddenin agirliginin tartilan
maddenin agirligina oranimi bulma esasina dayanarak belirlenmistir. Kuru madde
analizi genellikle kontrol amaciyla uygulanmaktadir. Toplam kuru madde analizi igin
genellikle etlivde kurutma yontemi kullanilmaktadir. Bu dogrultuda analizi yapilacak
lor peynir dogrudan darasi alinan tartim kaplarina (L1) yaklasik 3 gram Ornek ilave
edilerek tartilmistir (L3) ve bu islem 3 paralelli olarak ¢alisilmistir. Tartimi takiben
105 °C’deki etiivde (Niive FN 400) 3 saat kadar bekletilmistir. Etiivde kurutma islemi
tamamlandiktan sonra ornekler desikatore alinmis ve oda 1sisina getirildikten sonra
tartilmustir (L2). Orneklerin % kuru madde (KM) hesaplamalarinda asagidaki formiil
kullanilmistir (Kurt, 1990, s. 18).

2—-11 1
x 100 @)

L
%KM =
o L3 — L1
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2.2.2.3. Kiil Analizi

Lor peyniri i¢in uygulanan kiil analizi i¢in 6zel kiil yakma kab1 olan porselen
krozelerin darasi alinip (S1), yaklasik 7 gram 6rnek tartilmistir(S3). Ardindan kiil
firninda gerceklesmesi muhtemel sigramalar1 6nlemek amaciyla 105 °C’deki etiivde
(NUVE FN 400) 2 saat kurutma uygulanmistir. Kurutma islemini takiben rnekler 600
°C’deki kiil firmina (Niive Furnace MF 106) konularak 3 saat yakma islemi
gergeklestirilmistir. Yakma siiresi beyaz veya gri kiil rengi elde edilmesi esas alinarak
belirlenmistir. Yakma islemi tamamlandiktan sonra 6rnekler desikatore alinarak 1 saat
dinlendirilmistir. Dinlendirmenin ardindan 6rnegin son tartimi yapilmistir(S2).
Orneklerin % kiil (K) hesaplamalarinda asagidaki formiil kullanilmistir (Giiler, 2007,
s. 130-137).

2-s1 )

2.2.2.4. Duyusal Analiz

Uretilen lor peyniri esit miktarda tadim kaplarina alinarak Gastronomi ve Mutfak
Sanatlari lisans ve yiiksek lisans 6grencilerinden olusan yaglar1 18-40 arasinda degisen
panelistlerden lor peynirinde ilk izlenim olarak renk ve goriiniis kriterlerinde, tiriiniin
lezzeti ve yapist ile ilgili koku, tat, tekstiir/agiz hissi kriterlerinde, biitiin 6zellikler goz
oniinde bulundurularak genel kabul edilebilirlik, damak tadina uygunluk, ¢ekicilik ve
yemek kiiltiiriine uygunluk kriterleri bakimindan degerlendirme yapmalari istenmistir.

Ornekler 1-9 deger araliginda puanlanmistir.

Tablo 2. lor peyniri O6rneklerini degerlendirmek {izere kullanilan duyusal

degerlendirme formunu gdstermektedir.

29



Tablo 2. Lor peyniri ve dondurmalarda uygulanan duyusal analiz formu

Ormnek No:
Tarih:
Ornekler iizerinde hissinizi en iyi tanimlayan dereceyi: 1 kabul edilemez, 5 ne iyi

ne kotii, 9 en iyi olarak belirtmenizi rica ederiz. Deger Araligi (1-9)

Deger Aralhigi 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Renk
Koku
Tat

Gorliniis

Tekstiir/Agiz

Hissi

Genel Kabul
Edilebilirlik
Damak Tadina

Uygunluk
Cekicilik

Yemek
Kiiltiiriine

Uygunluk

Belirtmek istediginiz goriisleriniz varsa eklemenizi rica ederiz.

Aciklama:

Sekil 4.’de duyusal analiz i¢in hazirlanan lor peyniri 6rneklerinin gorselleri

bulunmaktadir.
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Sekil 4. Duyusal analiz i¢in hazirlanan lor peyniri 6rneklerinin gorseli
2.2.3. Uretilen Peynir Alt:1 Sularimin Hazirlanmasi
2.2.3.1. Limon ile Pihtilagtirma Esnasinda Olugan Peynir Altt Suyu

Eldesi

Sekil 5. siitlin limon suyuyla pihtilagtirilmas: ile elde edilen peynir alti suyu

iretim agamalarin1 gostermektedir.

Taze siit siiziilerek tencereye alinir

L 2

100°C’ ye getirilerek kaynatilir

L 2

100°C’ de %2,5 oraninda limon suyu ilavesi yapilir

L 2

Tahta kasikla karistirilirilarak pihti olusturulur

L 2

Stiztiliir

L 2

Siizlintlinilin ayrilmasiyla peynir alt1 suyu elde edilir

L 2

Peynir alt1 suyu 30°C’ye sogutulur

L 2

+4°C’de muhafaza edilir

Sekil 5. Limon ile pihtilastirma esnasinda olusan PAS eldesi akis semasi
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2.2.3.2. Sumak ile Pihtilagtirma Esnasinda Olusan Peynir Alti Suyu
Eldesi

Sekil 6. siitiin 6giitiilmiis sumak ile pihtilastirilmasi ile elde edilen peynir alti

suyu liretim asamalarin1 gostermektedir.

Taze siit siiziilerek tencereye alinir

L 2
100°C’ ye getirilerek kaynatilir
L 2
100°C’ de %2,5 oraninda 6giitiilmiis sumak ilavesi yapilir
L3
Tahta kasikla karigtirilirilarak pihti olusturulur
¥
Stiziliir
¥
Siiziintlinlin ayrilmasiyla peynir alt1 suyu elde edilir

¥

Peynir alt1 suyu 30°C’ye sogutulur
L 2

+4°C’de muhafaza edilir

Sekil 6. Sumak ile pihtilagtirma esnasinda olusan PAS eldesi akis semast

Sekil 7. Sumak ile pithtilastirma esnasinda olusan PAS yapim asamalari
gorselleri
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2.2.4. Uretilen Peynir Alt1 Sularinda Uygulanan Analizler

2.24.1. Renk Analizi
Limon suyu ile pihtilastirma islemi yapilan lor eldesinde uygulanan renk analizi
birebir ayn1 metot esas alinarak elde edilen sade peynir alt1 suyuna uygulanmaistir.
2.2.4.2. pH Analizi

Elde edilen PAS’larina renk tayinine ek olarak pH analizi de uygulanmistir.
Orneklerin pH degerleri, pH metre (HANNA edge HI 2020) ile belirlenmistir. Bu
amagcla sirasiyla; pH metre probu PAS’na daldirilip, pH metre ekranindaki deger
sabitlenmesi beklenmistir, sabitlendikten sonra orneklere ait pH degerleri kayda

alinmustir.
2.2.5. Uretilen Dondurma Mikslerinin Hazirlanmasi

2.2.5.1. Sade Peynir Alti Suyu ile Uretilen Dondurma Miksi Eldesi

Dondurma tiretimi esnasinda kullanilan ham maddelerin karistirilarak dondurma
makinesine ve heniiz -18°C’ye alimmmadan Onceki hali dondurma miksi olarak

adlandirilir (Tiirk Gida Kodeksi Dondurma Tebligi, 2004).

Sekil 8. sade peynir alt1 suyu ile iiretilen dondurma miksinin {iretim asamalarini

gostermektedir.
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Limonla kestirilerek elde edilen PAS karistirma kabina alinir

L 4
%18 oraninda seker ilave edilir
3
%37,5 oraninda krema ilave edilir
v
%2.5 oraninda bitkisel lesitin ilave edilir
v
Karisim manyetik karistiriciya alinarak karistirilir (Daihan MSH-20A),
¥
Dondurma miksi elde edilir
9

+4°C’de muhafaza edilir

Sekil 8. Sade PAS ile iiretilen dondurma miksi eldesi akis semasi
2.2.5.2. Sumakli Peynir Alt: Suyu ile Uretilen Dondurma Miksi Eldesi

Sekil 9. Sumakli PAS ile iiretilen dondurma miksinin iiretim asamalarini

gostermektedir.

Ogiitiilmiis sumak ile pihtilastirilarak elde edilen PAS karistirma kabina almir

L 4
%18 oraninda seker ilave edilir
3
%37,5 oraninda krema ilave edilir
v
%2,5 oraninda bitkisel lesitin ilave edilir
2
Karisim manyetik karistiriciya alinarak karistirilir (Daihan MSH-20A),
¥
Dondurma miksi elde edilir
9

+4°C’de muhafaza edilir

Sekil 9. Sumakli PAS ile iiretilen dondurma miksi eldesi akis semasi
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Ogiitiilmiis sumak ile pihtilagtirilarak elde edilen peynir alt1 suyu ile olusturulan
mikslerin iiretim asamasina ek olarak bitkisel lesitin ilavesinden sonra mikse %2,5,
%5 ve %7,5 oranlarinda Ogiitiilmiis sumak baharati ilave edilmistir. Devaminda
manyetik karigtirictda homojen yapi elde edilene kadar karigtirilmis ve +4°C’de
muhafaza edilmistir. Sekil 10., Sekil 11. ve Sekil 12.’de ilave sumak ile hazirlanan

dondurma mikslerinin yapim agamalar1 yer almaktadir.

Ogiitiilmiis sumak ile pihtilastirilarak elde edilen PAS karistirma kabina alinir
¥
%18 oraninda seker ilave edilir

¥

%37,5 oraninda krema ilave edilir
¥

%2,5 oraninda bitkisel lesitin ilave edilir

¥

%2.5 oraninda sumak ilave edilir
¥

Karisim manyetik karistiriciya alinarak karistirilir (Daihan MSH-20A),
L 3
Dondurma miksi elde edilir
¥
+4°C’de muhafaza edilir

Sekil 10. %2,5 ilave sumak ile iiretilen dondurma miksi eldesi akis semasi
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Ogiitiilmiis sumak ile pihtilastirilarak elde edilen PAS karistirma kabina alinir
L 2
%18 oraninda seker ilave edilir

L 2

%37,5 oraninda krema ilave edilir

L 2
%2.5 oraninda bitkisel lesitin ilave edilir
¥
%5 oraninda sumak ilave edilir
¥
Karisim manyetik karistiriciya alinarak karistirilir (Daihan MSH-20A),
¥
Dondurma miksi elde edilir

L 2

+4°C’de muhafaza edilir

Sekil 11. %S5 ilave sumak ile tiretilen dondurma miksi eldesi akis semast

Ogiitiilmiis sumak ile pihtilastirilarak elde edilen PAS karistirma kabina alinir
[
%18 oraninda seker ilave edilir

¥

%37,5 oraninda krema ilave edilir
¥

%2,5 oraninda bitkisel lesitin ilave edilir

¥

%7,5 oraninda sumak ilave edilir
¥

Karisim manyetik karistiriciya alinarak karistirilir (Daihan MSH-20A),
¥
Dondurma miksi elde edilir
¥
+4°C’de muhafaza edilir

Sekil 12. %7,5 ilave sumak ile iiretilen dondurma miksi eldesi akis semasi
2.2.6. Uretilen Dondurma Mikslerinde Uygulanan Analizler

Uretilen lor peynirlerinde uygulanan renk analizi ve iiretilen PAS’larina
uygulanan pH analizi birebir ayn1 metot esas alinarak tiretilen dondurma mikslerinde

uygulanmigtir.
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2.2.6.1. Renk Analizi

Uretilen lor peynirlerinde uygulanan renk analizi birebir ayn1 metot esas alinarak
iiretilen dondurma mikslerinde uygulanmistir. Uretilen dondurma miksi 6rnekleri
homojen bir yap1 elde etmek i¢in Elektro-mag M16 marka vortex cihazi yardimiyla
iyice karistirildiktan sonra 20 °C sicakliga getirilmistir. Renk analizi i¢in ilk asama
olarak cihazin siyah ve beyaz renk kalibrasyonu yapilmistir. Analiz uygulanacak
dondurma miksleri 6rnek kaplarina yerlestirilerek renk cihazindan L*, a* ve b*

degerlerinin okumasi yapilmstir.

2.2.6.2. pH Analizi

Uretilen PAS’larina uygulanan pH analizi birebir ayn1 metot esas alarak
tiretilen dondurma mikslerinde uygulanmistir.Uretilen dondurma miksi 6rnekleri
homojen bir yap1 elde etmek i¢in Elektro-mag M16 marka vortex cihazi yardimiyla
iyice karigtirildiktan sonra 20 °C sicakhiga getirilmistir. Orneklerin pH degerleri, pH
metre (HANNA edge HI 2020) ile belirlenmistir. Bu amagla sirasiyla; pH metre probu
PAS’na daldirilip, pH metre ekranindaki deger sabitlenmesi beklenmistir,

sabitlendikten sonra orneklere ait pH degerleri kayda alinmistir.
2.2.7. Uretilen Dondurmalarin Hazirlanmasi

2.2.7.1. Sade Peynir Alt1 Suyu ile Uretilen Dondurma Eldesi

Dondurma iiretimi hazirlanan dondurma miksinin dondurma makinesine
(Nemox Gelato Chef 5L Automatic, italya) alinarak 30 dakika siire ile ¢alistirilmasiyla
gergeklestirilmistir. Dondurma {iretiminin ardindan -18°C’de 24 saat olgunlastirilma

islemine tabi tutulmustur.

Sekil 13. Sade PAS ile dretilen dondurmalarin iretim asamalarini

gostermektedir.
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Sekil 8. 'de gosterilen dondurma miksi elde edilir

. 4

Miks dondurma makinasina alinir

. 4

Makina 30 dakika boyunca ¢alistirilir

. 4

Dondurma eldesi ¢elik kaplara alinir

. 4

-18 °C’de 24 saat olgunlastirma islemi uygulanir

Sekil 13. Sade PAS ile iiretilen dondurma akis semast
2.2.7.2. Sumakli Peynir Alti Suyu ile Uretilen Dondurma Eldesi

llave sumakli dondurmalari elde etmek icin sekil 2.9°da yer alan iiretim
asamalarma ek olarak dondurma makinasmma alinmadan 6nce dondurma miksine
sirayla %2,5, %5 ve %7,5 oranlarinda sumak ilavesi yapilarak homojen bir yapi1 elde
edilene kadar karistirilmistir. Daha sonra dondurma makinasina konularak dondurma
tretimi gerceklestirilmistir. Sekil 14. sumakli PAS ile iiretilen dondurma iiretim
asamalarmi, Sekil 15. %2,5 oraninda sumak ilave edilerek iiretilen dondurmanin
iiretim asamalarini, Sekil 16. %5 oraninda sumak ilave edilerek tiretilen dondurmanin
iretim asamalarini, Sekil 17. 1se %7,5 oraninda sumak ilave edilerek iiretilen

dondurmanin iiretim asamalarini gostermektedir.
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Sekil 9.'da gosterilen dondurma miksi elde edilir

A 4

Miks dondurma makinasina alinir

. 4

Makina 30 dakika boyunca calistirilir

. 4

Dondurma eldesi celik kaplara alinir

4

-18 °C’de 24 saat olgunlastirma islemi uygulanir

Sekil 14. Sumakli PAS ile iiretilen dondurma akis semasi

Sekil 9." da gosterilen dondurma miksi elde edilir

L 2

Elde edilen mikse %2,5 oraninda sumak ilave edilir

) 2

Homojen manyetik karistiricida homojen yapi elde edilir(Daihan MSH-20A)

L2

Miks dondurma makinasina alinir

L 2

Makina 30 dakika boyunca ¢alistirilir

L 2

Dondurma eldesi celik kaplara alinir

-18 °C’de 24 saat olgunlastirma islemi uygulanir

Sekil 15. %2,5 oraninda sumak ilave edilen iiretilen dondurma akis semasi
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Sekil 9.' da gosterilen dondurma miksi elde edilir

L 2

Elde edilen mikse %35 oraninda sumak ilave edilir

2

Homojen manyetik karistiricida homojen yapi elde edilir(Daihan MSH-20A)

L 2

Miks dondurma makinasina alinir

L 2

Makina 30 dakika boyunca ¢alistirilir

L 2

Dondurma eldesi ¢elik kaplara alinir

-18 °C’de 24 saat olgunlastirma islemi uygulanir

Sekil 16. %5 oraninda sumak ilave edilen iiretilen dondurma akis semasi

Sekil 9." da gosterilen dondurma miksi elde edilir

L 2

Elde edilen mikse %7,5 oraninda sumak ilave edilir

A 2

Homojen manyetik karistiricida homojen yapi elde edilir(Daihan MSH-20A)

L 2

Miks dondurma makinasina alinir

L 2

-Makina30 dakika boyunca caligtirilir

L 2

Dondurma eldesi ¢elik kaplara alinir

-18 °C’de 24 saat olgunlastirma iglemi uygulanir

Sekil 17. %7,5 oraninda sumak ilave edilen iiretilen dondurma akis semasi

2.2.8. Uretilen Dondurmalarda Uygulanan Analizler

Sade lor peynirinde, sade PAS’nda ve dondurma mikslerinde uygulanan renk

tayini, kuru madde, kiil analizi ve duyusal analiz yontemlerinde kullanilan metotlarin

aynist dondurma 6rneklerinde uygulanmistir. Bunlardan farkli olarak dondurmada

uygulanan diger analizlere ise agagida yer verilmistir.
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2.2.8.1. Renk Analizi

Uretilen lor peynirlerinde uygulanan renk analizi birebir ayn1 metot esas alinarak
iiretilen dondurmalarda uygulanmistir. Renk analizi i¢in ilk agsama olarak cihazin siyah
ve beyaz renk kalibrasyonu yapilmistir. Analiz uygulanacak dondurmalar 6rnek
kaplarina yerlestirilerek renk cihazindan L*, a* ve b* degerlerinin okumasi

yapilmustir.

2.2.8.2. Kurumadde Analizi

Dondurmalarin  kuru madde analizi aranan maddenin agirhgmin tartilan
maddenin agirligina oranin1 bulma esasina dayanarak belirlenmistir. Kuru madde
analizi genellikle kontrol amaciyla uygulanmaktadir. Toplam kuru madde analizi igin
genellikle etlivde kurutma yontemi kullanilmaktadir. Bu dogrultuda analizi yapilacak
lor peynir dogrudan darasi alinan tartim kaplarina (L1) yaklasik 3 gram 6rnek ilave
edilerek tartilmistir (L3) ve bu islem 3 paralelli olarak ¢alisilmistir. Tartim1 takiben
105 °C’deki etiivde (Niive FN 400) 3 saat kadar bekletilmistir. Etiivde kurutma islemi
tamamlandiktan sonra 6rnekler desikatore alinmis ve oda 1sisina getirildikten sonra
tartilmigtir (L2). Orneklerin % kuru madde (KM) hesaplamalarinda asagidaki formiil
kullanilmistir (Kurt, 1990, s. 18).

2.2.8.3. Kiil Analizi

Dondurmalar i¢in uygulanan kil analizi i¢in 6zel kiil yakma kab1 olan porselen
krozelerin darast alinip (S1), yaklasik 7 gram Ornek tartilmistir(S3). Ardindan kiil
firninda gerceklesmesi muhtemel sigramalar1 6nlemek amaciyla 105 °C’deki etiivde
(NUVE FN 400) 2 saat kurutma uygulanmistir. Kurutma islemini takiben &rnekler 600
°C’deki kiil firinina (Niive Furnace MF 106) konularak 3 saat yakma islemi
gerceklestirilmistir. Yakma stiresi beyaz veya gri kiil rengi elde edilmesi esas alinarak
belirlenmistir. Yakma islemi tamamlandiktan sonra 6rnekler desikatdre alinarak 1 saat
dinlendirilmistir. Dinlendirmenin ardindan Ornegin son tartimi yapilmistir(S2).
Orneklerin % kiil (K) hesaplamalarinda asagidaki formiil kullanilmistir (Giiler, 2007,
s. 130-137).
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2.2.8.4. Hacim Artisi Analizi

Hacim artis1 orani, dondurma iginde hapsolan hava ile ilgili bilgi vermektedir
(Eisner, Wildmoser, & Windhab, s. 390-399). Orneklerin hacim artis oran1 (H); belirli
bir hacimdeki miks agirliginin (H1) ayni1 hacimdeki dondurma agirligina (H2)
oranlanmasi ile elde edilmis ve yiizdesel olarak asagidaki formiille hesaplanmigtir
(Cotrell, Pass, & Phillips, 1979, s. 1085-1089.).

H1 — H2 3)

0 - =
YoH 2 x 100

2.2.8.5. Erime Orani Analizi

Tiiketici kabul edilebilirligi agisindan dondurmanin erime orani olduk¢a 6nemli

bir faktordiir (Marshall, Goff, & Hartel, 2003).

18 °C’de 24 saat bekletilen ornekler, istiinde ¢elikten yapilmis tel elek bulunan
bir beherin, daras1 alindiktan sonra tizerine koyulmus ve tartilmigtir (E2). Daha sonra
bu &rnekler 25 °C’deki etiivde erimeye birakilmustir. Orneklerin 15, 30, 45 ve 60.
Dakikada eriyen kisimlar tartilmis (E1) ve asagidaki formiil yardimiyla % erime
oranlar1 (EO) hesaplanmistir (TS 4265 Dondurma Standardi, 1992, s. 13).

(4)

%EO = £ 100
0EO =5 x

2.2.8.6. Duyusal Analiz

Uretilen iiriinler esit miktarda tadim kaplarina alinarak Gastronomi ve Mutfak
Sanatlari lisans ve yliksek lisans 6grencilerinden olusan yaslar1 18-40 arasinda degisen
panelistler ile iiriinler ilk izlenim olarak renk ve goriiniis kriterlerinde, tirinlerin lezzeti
ve yapisi ile ilgili koku, tat, tekstiir/agiz hissi kriterlerinde, biitiin 6zellikler g6z 6niinde
bulundurularak genel kabul edilebilirlik, damak tadina uygunluk, ¢ekicilik ve yemek
kiiltirine uygunluk kriterleri bakimindan degerlendirilmek iizere puanlama testi

yapilarak gergeklestirilmistir. Ornekler 1-9 deger araliginda puanlanmistir.
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Sekil 18.’te ¢alisma boyunca elde edilen ve duyusal degerlendirmesi yapilacak

olan lor peyniri ve dondurma 6rnekleri yer almaktadir.

Sekil 18. Duyusal analiz i¢in hazirlanan tiim 6rneklerin gorselleri
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UCUNCU BOLUM
BULGULAR

3.1. Uretilen Lor Peynirlerinin Analiz Bulgular

3.1.1. Renk Analizi Bulgular

Muhafaza amaciyla +4 °C dolapta bekletilen lor peynirleri 20 °C sicakliga
getirilmistir. Renk analizi i¢in ilk asama olarak cihazin siyah ve beyaz renk
kalibrasyonu yapilmistir. Daha sonra renk analizi yapilacak lor peyniri ornekleri
numune kaplarina alinarak renk degerlerinin cihazda okumasi yapilmistir. Okunan L*,

a* degeri ve b* degerleri Tablo 3.’te verilmistir.

Tablo 3. Lor peyniri 6rneklerinin renk degerleri

Renk Degeri
Ornek L* a* b*
Sade Lor Peyniri 94,41+£2,50°  22.80+0,18° 14,49+0,212
Sumakl Lor Peyniri 39,48+0,30°  30,87+0,112 10,2340,27°

*L* (siyah ve beyaz arasinda tiim renkler i¢in agiklik-koyuluk renk gegis degeri), a* (yesil renkten
kirmiziliga dogru renk gecis degeri) ve b* (mavi renkten sartya dogru renk gecis degeri)

a* Ayni parametrenin farkli 6rnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir.

Tablo 3.’te goriildiigii tizere sade lor peynirinin renk degerlerinden L* degeri
94,41, a* degeri 22,80 ve b* degeri 14,49 bulunmustur. Sumak ile pihtilastirilarak elde
edilen lor peynirinin renk degerlerinden L* degeri 39,48, a* degeri 30,87 ve b* degeri
10,23 bulunmustur. Sumakl: lor peynirinin L* degeri sumak baharatinin koyu renkli
bir baharat ¢esidi olmasi nedeniyle sade lor peynirinin L* degerinden oldukea diisiik
olarak saptanmistir. Sumakli lor peynirinde a* degerinin sade lor peynirine gore daha
yiiksek olmasinin nedeni sumak baharatinin lor peynirine verdigi kirmizilik seklinde
aciklanabilmektedir. Sade lor peynirinde b* degerinin daha yiliksek gdzlenmesinin
nedeni siitiin limon ile pihtilastirildiktan sonra elde edilen peynirde sarilik degerinin

sumakl1 lor peynirine gore daha fazla olmasi seklinde agiklanabilmektedir.
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Lor peynirleri {izerine yapilan bir ¢aligmada farkli tlirde baharat eklenerek
iiretilen peynirlere renk analizi uygulanmistir. Analiz sonuglarina gére L*, a* ve b*
degerleri higbir baharat eklentisi olmayan lor peynirinde 94.75, -1.45, 9.64, kekik ilave
edilerek iiretilen lor peynirinde 88.83, -0.69, 8.83, pul biber ilave edilerek iiretilen lor
peynirinde 84.03, 1.45, 14.78, zerdegal ilave edilerek tiretilen lor peynirinde 90.18, -
11.22, 53.14, feslegen ilave edilerek tretilen lor peynirinde 92.01, -0.88, 10.19, itir
ilave edilerek iiretilen lor peynirinde 88.93, -1.09, 10.41 olarak saptanmustir. (Bulut &
Yiiceer, 2022)

3.1.2. Kurumadde Analizi Bulgular

Kuru madde analizi yapmak tizere lor peynirleri dogrudan darasi alinan tartim
kaplarina yaklasik 3 gram 6rnek ilave edilerek tartilmistir. Tartimi takiben 105 °C’deki
etivde agirligt sabitlenene kadar bekletilmistir. Etiivde kurutma islemi
tamamlandiktan sonra ornekler desikatore alinmis ve oda 1sisina getirildikten sonra
tartilmistir. Tartim sonuglart kayda alinarak kurumadde hesaplama formiilii ile

hesaplanmistir. Hesaplama sonucunda elde edilen veriler Tablo 4.’te verilmistir.

Tablo 4. Uretilen lor peynirlerinin kurumadde degerleri

Ornek Kurumadde(%b)
Sade Lor Peyniri 45,14+0,62°
Sumakh Lor Peyniri 52,90+1,032

a* Ayni parametrenin farkli 6rnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir.

Tablo 4.’te goriildiigii tizere sade ve sumakli lor peynirinin kurumadde degerleri
yiizde olarak hesaplanmistir. Sade lor peynirinin kurumadde degeri 45,14 sumakli lor
peynirinin kurumadde degeri 52,90 bulunmustur. Lor peyniri yapiminda piht1 elde
etmek i¢in kullanilan sumagin sade lor peynirine gore kurumadde degerini artirdigi
gozlenmistir. Farkli baharat cesitleri kullanilarak tiretilen lor peynirleri {izerine yapilan
bir ¢alismada kurumadde oranlar1 30-35 arasindadir. Itir ilave edilerek iiretilen lor
peynirin kurumadde miktar1 sade lor peynirine gore kiigiik bir miktar da olsa daha
yiiksek olarak kayda alinmistir (Bulut & Yiiceer, 2022).
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Vakum ambalajli ve ambalajsiz lor peynirleri tizerine yapilan bir diger ¢aligmada
ise vakum ambalajli lor peynirinde kurumadde degeri yiizde olarak 29,15, ambalajsiz
lor peynirinde ise kurumadde yiizdesi 28,70 olarak bulunmustur. (Sénmez, Incili, &

Calicioglu, 2019).

Bu calismada lor peynirlerinde yapilan kurumadde analizinde kurumadde
miktarlarinin diger ¢alismalardaki lor peynirlernine gore daha yiiksek bulunmustur.
Kurumadde miktar1 bize iriiniin besinsel degeri ile ilgili bilgi verdiginden, bu
dogrultuda caligma kapsaminda iiretilen lor peynirlerinin igerdigi enerji, protein, lif,
vitamin ve mineraller bakimindan diger lor peynirlerine gore daha zengin oldugu

anlami ¢ikarilabilmektedir.

3.1.3. Kiil Analizi Bulgular

Lor peyniri i¢in uygulanan kiil analizi i¢in 6nce 105 °C’deki 2 saat kurutulan,
daha sonra 600 °C’deki kiil firninda 3 saat yakilan 6rnekler oda sicakligina gelene
kadar desikatorde bekletilip tartilmuistir. ilk tartim ve son tartim ilgili formiil
kullanilarak gerekli hesaplamalar yapilmistir. Hesaplama sonuglari Tablo 5.’te

verilmigtir.

Tablo 5. Uretilen lor peynirlerinin kiil degerleri

Ornek Kiil(%0)

Sade Lor Peyniri 0,93+0,06°
Sumakh Lor Peyniri 1,94+0,022

@ Ayni parametrenin farkli 6rnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir.

Tablo 5.’te goriildiigli lizere sade lor peynirinin kil degerleri yiizde olarak
hesaplanmustir. Kiil degeri ve 0.93 bulunmustur. Sumak ile pihtilagtirilarak elde edilen
lor peynirinin kil degeri 1,94 bulunmustur. Peynir suyu ve lor peynirinin bazi
ozellikleri {izerine yapilan bir aragtirmada lor peynirinin ortalama kiil degeri 1,12
olarak bulunmustur (Ergillii, 1982). Siitiin sumak baharati ile pihtilagtirilmasi
sonucunda elde edilen lor peynirinin kiil miktarindaki artis dogrudan sumak

baharatiyla iligkilendirilmektedir.
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3.1.4. Duyusal Analiz Bulgulari

Uretilen lor peynirleri Gastronomi Béliimii lisans ve yiiksek lisans
ogrencilerinden olusan 80 kisinin degerlendirmesine sunulmustur. Panelistler lor
peyniri drneklerini ilk izlenim olarak renk ve goriiniis kriterlerinde, lezzeti ve yapisi
ile ilgili koku, tat, tekstiir/agiz hissi kriterlerinde, biitiin 6zellikler géz Oniinde
bulundurularak genel kabul edilebilirlik, damak tadina uygunluk, ¢ekicilik ve yemek
kiltirine  uygunluk  kriterleri  bakimindan  degerlendirmistir.  Panelistler
degerlendirmelerini 1: kabul edilemez, 5: ne iyi ne kotli, 9: en iyi seklinde
yapmuslardir. Uretilen sade ve sumakli lor peynirlerinin duyusal analiz degerleri Tablo

6.’da verilmistir.

Tablo 6. Uretilen lor peynirlerinin duyusal degerlendirme skorlar

Sade Lor Peyniri Sumakh Lor Peyniri
Renk 7,93 7,67
Koku 6,87 6,87
Tat 5,73 6,27
Goriiniis 7,53 7,33
Tekstiir/Agiz hissi 6,40 6,47
Genel Kabul Edilebilirlik 6,46 6,73
Damak Tadina Uygunluk 5,8 6,26
Cekicilik 5,93 7,13
Yemek Kiiltiirtine Uygunluk 6,47 6,40

Tablo 6.’da yer alan skorlara gore renk kriterinde sade lor peyniri 7,93 sumakli
lor peyniri ise 7,67 almistir. Degerlerden anlasildig: lizere lor peynirleri renk kriterinde
birbirine yakin puanlar almistir. Koku kriteri degerlendirmesinde ortalama olarak
bakildiginda hem sade lor peyniri hem de sumakli lor peyniri 6,87 puan almistir. Tat
kriterinde sumakli lor peyniri 6,87 alarak 5,73 puan alan sade lor peynirinden daha
yiiksek begeni almistir. Panelistler duyusal degerlendirme sirasinda sade lor peynirini
yavan tadindan dolayr ¢ok tercih etmediklerini, sumagm lor peynirini daha
lezzetlendirdigini dile getirmislerdir. Goriiniis kriterinde sade lor peyniri 7,53, sumakli
lor peyniri 7,33 skorlar1 ile birbirine yakin degerlendirilmistir. Tekstiir/agiz hissi
kriteri bakimindan degerlendirildiginde sade lor peyniri 6,40, sumakli lor peyniri ise

6,47 puan almistir. Panelistler duyusal degerlendirme sirasinda iki peynirin de satin
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aldiklar1 lor peynirlerinden daha piitiirlii yapiya sahip oldugunu belirtmislerdir. Genel
kabul edilebilirlik kriterinde sumakli lor peyniri 6,73, sade lor peyniri 6,46 ortalamaya
sahiptir. Bu da sumakli lor peynirinin daha yiiksek begeni aldigini kanitlar niteliktedir.
Damak tadina uygunluk kriterinde sade lor peyniri 5,8 puan almistir. Sumakli lor
peyniri ise 6,26 puan alarak daha 6nce hi¢ denenememis bir iiriin olmasina ragmen
damak tadina daha uygun bulunmustur. Cekicilik kriterinde sumakli lor peyniri 7,13
puan alarak 5,93 puan alan sade lor peynirinden daha ¢ekici bulunmustur. Panelistler
duyusal degerlendirme sirasinda farkli renklerde gidalar kullanilarak {iretilecek olan
lor peynirlerinin daha ¢ekici olacagini belirtmiglerdir. Yemek kiiltiiriine uygunluk
kriterinde sade lor peyniri 6,47 puan, sumakli lor peyniri 6,40 puan almistir.
Panelistler lor peynirinde alisilagelmis renk ve tatlarin digina ¢ikilmasinin olumsuz

anlamda 0n yargi olusturma ihtimalinin de oldugunu dile getirmislerdir.

Sekil 19.’da sade lor peyniri ornekleri ilk izlenim olarak renk ve goriiniis
kriterlerinde, iiriiniin lezzeti ve yapisi ile ilgili koku, tat, tekstiir/agiz hissi kriterlerinde,
biitiin 6zellikler gbz onilinde bulundurularak genel kabul edilebilirlik, damak tadina
uygunluk, ¢ekicilik ve yemek kiiltiiriine uygunluk kriterleri bakimindan

degerlendirildiginde elde edilen skorlar1 gosterilmektedir.

9,00
800 B Renk
7,00 W Koku
Tat
B GOrlnus

o

M Tekstr/Agiz hissi

o

Genel Kabul Edilebilirlik

B Damak Tadina Uygunluk

o

B Cekicilik

o

W Yemek Kulturine Uygunluk

6,00
5,0
4,0
3,0
2,0
1,00
418

Sekil 19. Sade lor peynirinin duyusal degerlendirmesi
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Sekil 20.’de sumakl1 lor peyniri 6rnekleri ilk izlenim olarak renk ve goriiniis
kriterlerinde, tiriiniin lezzeti ve yapisi ile ilgili koku, tat, tekstiir/agiz hissi kriterlerinde,
biitiin 6zellikler g6z onilinde bulundurularak genel kabul edilebilirlik, damak tadina
uygunluk, c¢ekicilik ve yemek kiiltiiriine uygunluk kriterleri bakimindan

degerlendirildiginde elde edilen skorlar1 gosterilmektedir.

9,00
8,00
W Renk

7,00 W Koku

6,0 m Tat
W Gorunus
5,0 o
W Teksttir/Agiz hissi
4,0 m Genel Kabul Edilebilirlik
30 B Damak Tadina Uygunluk
B Cekicilik
2,0 e
W Yemek Kiltlrtne Uygunluk
1,00
756

Sekil 20. Sumakl lor peynirinin duyusal degerlendirmesi

o

o

o

o

o

Sekil 21.’de Sade lor peyniri ve sumak ile pihtilagtirilarak elde edilen lor peyniri
ornekleri ilk izlenim olarak renk ve goriiniis kriterlerinde, iiriiniin lezzeti ve yapisi ile
ilgili koku, tat, tekstlir/agiz hissi kriterlerinde, biitiin O6zellikler g6z Oniinde
bulundurularak genel kabul edilebilirlik, damak tadina uygunluk, ¢ekicilik ve yemek
kiiltiiriine uygunluk kriterleri bakimindan karsilastirilmigtir. Diger kriterler arasinda
belirgin bir fark goriilmese de, sumakla pihtilastirilan lor peyniri ¢ekicilik, tat, damak
tadina uygunluk ve genel kabul edilebilirlik kriterlerinde sade lor peynirinden daha
yiiksek skor almigtir.
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—— 50 e—]8

Renk
Yemek Kdiltiirtine
Koku
Uygunluk
Cekicilik Tat
Damak Tadina Uygunluk Gorinls
Genel Kabul Edilebilirlik Tekstir/Agiz hissi

Sekil 21. Sade ve sumakli lor peynirinin karsilagtirmali 6riimcek agi diyagrami

3.2. Uretilen Peynir Alt1 Sularinin Analiz Bulgular

3.2.1. Renk Analizi Bulgular:

Uretilen PAS 6rnekleri homojen bir yap1 elde etmek igin Elektro-mag M16
marka vortex cihazi yardimiyla iyice karistirildiktan sonra 20 °C sicakliga getirilmistir.
Renk analizi i¢in ilk asama olarak cihazin siyah ve beyaz renk kalibrasyonu
yapilmistir. Daha sonra renk analizi yapilacak PAS Ornekleri numune kaplarma
alinarak renk degerlerinin cihazda okumasi yapilmigtir. Okunan L*, a* degeri ve b*

degerleri Tablo 7.’de verilmistir

Tablo 7. Uretilen peynir alt1 sularinin renk degerleri

Renk Degeri
Ornek L* a* b*
Sade PAS 76,40 1,07 17.29+020° 20,08 £0,07°
Sumakli PAS 4311+ 049" 1229+ 020° 4,60+ 0,10

*L* (siyah ve beyaz arasinda tiim renkler i¢in agiklik-koyuluk renk gecis degeri), a* (yesil renkten
kirmiziliga dogru renk gegis degeri) ve b* (mavi renkten sartya dogru renk gecis degeri)

&* Ayni parametrenin farkli 6rnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir.
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Tablo 7.’de goriildigi tizere tretilen PAS’larinin renk degerleri saptanmustir.
Sade PAS’nun, L* degeri 76,40, a* degeri 17,29 ve b* degeri 20,08 bulunmustur.
Sumak ile pihtilagtirilarak elde edilen PAS nun, L* degeri 43,11, a* degeri 12,29 ve
b* degeri 4,60 bulunmustur. Kayda alinan bilgilere dayanarak; siitin sumak ile
pihtilastirilmasi peynir alti suyunun ve L* a* ve b* degerlerinde azalmaya neden
olmustur. Sade lor peyniri beyaz ve parlak yapiya sahip oldugu i¢in L* degeri daha
yiiksek bulunmustur.

3.2.2. pH Analizi Bulgular:

Uretilen peynir alt1 sularmin sicakligi 20 °C” ye getirilir ve iyice karisana kadar
vortex cihazinda Karistirilir. pH metrenin kontrolii tampon ¢6zeltiler ile kalibre yapilir.
pH metre elektrodu ilk 6rnege daldirilir. Elektrotlar ikinci numuneye daldirilmadan
once sicaklik degeri 50 °C civarinda olan su yardimiyla temizlenip ve filtre kagidi ile
kurulanmigtir. pH metreden elde edilen degerler kaydedilen degerler Tablo 8.’de

verilmistir.

Tablo 8. Uretilen peynir alt1 sularnin pH degerleri

Ornek pH

Sade PAS 5,09+ 0,012
Sumakh PAS 5,03+ 0,012

&% Ayni parametrenin farkli 6rnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir.

Bir calismada peynir alt1 sularinda yapilan analize gore kasar peyniri liretimi
esnasinda elde edilen peynir alt1 suyunun pH degerleri 4,70 ve 4,91 degerleri arasinda
farklilik gostermistir. Ayni calismada, bir baska c¢alismada farkli yontemlerle
pthtilastirilan peynir alti sularinin pH degerleri arasinda 6nemli bir fark goriilmedigi

bilgisine yer verilmistir (Yasar, 2007).
3.3. Uretilen Dondurma Mikslerinin Analiz Bulgular

3.3.1. Renk Analizi Bulgular

Uretilen dondurma miksleri homojen bir yapi elde etmek icin Elektro-mag M16

marka vortex cihazi yardimiyla iyice karistirildiktan sonra 20 °C sicakliga getirilmistir.
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Renk analizi i¢in ilk asama olarak cihazin siyah ve beyaz renk kalibrasyonu
yapilmistir. Daha sonra renk analizi yapilacak dondurma miksleri numune kaplarina
alinarak renk degerlerinin cihazda okumasi yapilmistir. Okunan L*, a* degeri ve b*

degerleri Tablo 3.’te verilmistir

Tablo 9. Uretilen dondurma mikslerinin renk degerleri

Renk Degeri
Ornekler L* ax* b*
Sade PAS miks 88,54+1,09°  3,95+0,22°  24,6140,132
Sumakli PAS miks 76,99+1,52> 9,18 +0,149 843 +0,12°
%2,5 sumak ilaveli miks 75,92+1,21°  15,61£0,19° 7,49+ 0,55°
%5 sumak ilaveli miks 64,36+0,53°  19,79+0,10° 6,31 £ 0,26
%7,5 sumak ilaveli miks 57,58+1,159  23,54+0,24% 4,14+ 0,33C

*L* (siyah ve beyaz arasinda tiim renkler i¢in a¢iklik-koyuluk renk gegis degeri), a* (yesil renkten
kirmiziliga dogru renk gecis degeri) ve b* (mavi renkten sartya dogru renk gecis degeri)

&* Ayni parametrenin farkli 6rnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir.

Tablo 9.’da elde edilen dondurma karigimlarinin renk degerleri verilmektedir.
Bu 6rneklerden sade PAS ile hazirlanan miksin L* degeri 88,54, a* degeri 3,95 ve b*
degeri 24,61, sumakli PAS ile hazirlanan miksin L* degeri 76,99, a* degeri 9,18 ve b*
degeri 8,43, %2,5 ilave sumak ile hazirlanan miksin L* degeri 75,92, a* degeri 15,61
ve b* degeri 7,49, %5 ilave sumak ile hazirlanan miksin L* degeri 64,36, a* degeri
19,79 ve b* degeri 6,31, %7,5 ilave sumak ile hazirlanan miksin L* degeri 57,58, a*
degeri 23,54 ve b* degeri 4,14 bulunmustur. Analiz sonucunda ortaya ¢ikan verilere
gore sumakla pihtilastirma ve ekstra sumak ilavesinin agiklik koyuluk ve mavide
sartya dogru renk gecisi degerinde sumak orani arttikca azalmaya neden oldugu
gozlenmistir. Sumak baharatinin kirmizimsi renginden dolay: ilave edilen sumak

miktar arttik¢a yesilden kirmiziliga dogru renk gecis degerinin arttig1 gézlenmistir.

3.3.2. pH Analizi Bulgular:

Uretilen dondurma mikslerinin sicaklign 20 °C’ ye getirilir ve iyice karisana
kadar vortex cihazinda karistirilir. pH metrenin kontrolii tampon ¢6zeltiler ile kalibre
yapilir. pH metre elektrodu ilk ornege daldirilir. Elektrotlar ikinci numuneye

daldirilmadan 6nce sicaklik degeri 50 °C civarinda olan su yardimiyla temizlenip ve
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filtre kagid1 ile kurulanmistir. pH metreden elde edilen degerler kaydedilen degerler
Tablo 10.’da verilmistir.

Tablo 10. Uretilen dondurma mikslerinin pH degerleri

Ornekler pH

Sade PAS miks 5,76 + 0,01%
Sumakli PAS miks 5,75+0,012
%32,5 sumak ilaveli miks 4,97 +0,02°
%5 sumak ilaveli miks 4,58 +0,01°
%7,5 sumak ilaveli miks 4,12 +0,01°

&* Ayni1 parametrenin farkli 6rnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir.

Tablo 10.’da goriildiigii tizere sumakli PAS ile {iretilen ve farkli oranlarda sumak
ilave edilen dondurma karisimlarinin pH degeri saptanmustir. Orneklerden sade PAS
ile hazirlanan sumakli PAS ile hazirlanan miksin pH degeri 5,75, %2,5 ilave sumak ile
hazirlanan miksin pH degeri 4,97, %5 ilave sumak ile hazirlanan miksin pH degeri

4,58, %7,5 ilave sumak ile hazirlanan miksin pH degeri 4,12 bulunmustur.

Dondurmalarin  fizikokimyasal yapisinin incelenmesi {izerine yapilan bir
aragtirmada dondurma mikslerinde yapilan pH analizinde mikslerin pH analiz

degerleri 6,29 ve 6,50 arasinda bulunmustur. (Mehmetoglu, 2019)

Sumakli peynir alt1 suyu ile hazirlanan dondurma miksinde ve ilave edilen sumak
miktar1 arttikga mikslerin pH degerinde azalma gozlenmistir. Bundan yola ¢ikilarak

sumak miktari ile asitlik degerinin dogru orantili oldugu anlagilmaktadir.
3.4. Uretilen Dondurmalarin Analiz Bulgular

3.4.1. Renk Analizi Bulgular

Tablo 11°de tiretilen dondurmalarda yapilan renk analizi sonucunda elde edilen
degerler verilmistir. Bu veriler dogrultusunda dondurmalarda yapilan renk tayinine
gore limon ile pihtilastirilarak elde edilen PAS ile iiretilen dondurma ile sumak ile
pihtilagtirilarak elde edilen PAS ile tiretilen dondurma kiyaslandiginda hacim artiginin

sumak PAS ile iiretilen dondurmada daha yiiksek oranda oldugu gozlenmistir.
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Tablo 11. Uretilen dondurmalarin renk degerleri

Renk Degeri
Ornekler L* ax b*
Sade PASD 84,48 + 0,55 -0,35 + 0,03¢ 17,72 + 0,212
Sumakh PASD 82,17 + 0,942 9,86 + 0,38° 14,12 +0,10°
%?2,5 SID 69,71 + 0,29° 17,61 +0,71° 10,03 + 0,03¢
%5 SID 61,38 + 0,72° 20,50 + 0,76° 9,55 + 0,26%
%7,5 SID 58,95 + 0,85° 22,67 + 0,232 9,13 + 0,46

*Sade PASD:Sade PAS dondurma,Sumak PASD: Sumakli PAS dondurma,%2,5 SID: %2,5 ilave
sumak dondurma,%?5: SID %5 ilave sumak dondurma, %7,5 SID: %7,5 ilave sumak dondurma
*L* (siyah ve beyaz arasinda tiim renkler i¢in agiklik-koyuluk renk gecis degeri), a* (yesil renkten
kirmiziliga dogru renk gecis degeri) ve b* (mavi renkten sariya dogru renk gegcis degeri)

& Ayni parametrenin farkli 6rnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir.

Tablo 11.’de goriildiigii tizere agiklik koyuluk renk degerini ifade eden L* degeri
diisiikten yiiksege su sekilde siralanmaktadir; %7,5 oraninda sumak ilave edilerek
tiretilen dondurma Orneginde 58,95, %5 oraninda sumak ilave edilerek iiretilen
dondurma 6rneginde 61,38, %2,5 oraninda sumak ilave edilerek iiretilen dondurma
orneginde 69,71, sumakli PAS ile hazirlanan dondurma 6rneginde 82,17, sade PAS ile
hazirlanan dondurma orneginde 84,48’dir. Yesil renkten kirmizilifa dogru renk
gecisini ifade eden a* degeri diislikten yiiksege su sekilde siralanmaktadir; sade PAS
ile hazirlanan dondurma oOrneginde -0,35, sumakli PAS ile hazirlanan dondurma
orneginde 9,86, %2,5 oraninda sumak ilave edilerek iiretilen dondurma Orneginde
17,61, %5 oraninda sumak ilave edilerek iiretilen dondurma 6rneginde 20,50, %7,5
oraninda sumak ilave edilerek iiretilen dondurma 6rneginde 22,67 dir. Mavi renkten
sar1 renge dogru renk geg¢isini ifade eden b* degeri ise dislikten yiiksege su sekilde
siralanmaktadir; %7,5 oraninda sumak ilave edilerek iiretilen dondurma 6rneginde
9,13, %5 oraninda sumak ilave edilerek iiretilen dondurma o6rneginde 9,55, %2,5
oraninda sumak ilave edilerek iiretilen dondurma 6rneginde 10,03, sumakli PAS ile
hazirlanan dondurma 6rneginde 14,12, sade PAS ile hazirlanan dondurma 6rneginde
17,72°dir. Analiz sonuglari 15181inda sumak ilavesi arttikca L* ve b* degerlerinin ters
orantili olarak dustiigii, a* degerinin ise dogru orantili olarak yiikseldigi

anlasilmaktadir.
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Farkli oranlarda semizotu ilave edilen dondurmalar {izerine yapilan bir
calismada kontrol iiriintinde L* degeri 87,74, a* degeri -2,41, b* degeri 7,92, %5
oraninda semizotu ilave edilerek liretilen dondurma 6rneginde L* degeri 82,14, a*
degeri -5,83, b* degeri 12,59, %10 oraninda semizotu ilave edilerek iiretilen dondurma
orneginde L* degeri 77,97, a* degeri -17,17, b* degeri 14,75, %15 oraninda semizotu
ilave edilerek iiretilen dondurma 6rneginde L* degeri 74,74, a* degeri -7,09, b* degeri
14,52 olarak kayda alinmistir. Bahsi gecen ¢alismada da semizotu ilavesi arttik¢a L*

degerinin ters orantili olarak diistiigii gézlemlenmistir. (Hezer, 2019)

Bu ¢alismada ve semizotu ilavesi ile dondurma iiretilen ¢alismada L* degerinin
diisme nedeni farkli renklerde gidalarin sade dondurmaya ilave edilerek dondurma
renginin beyazdan siyaha dogru ge¢isini saglamasidir. Semizotunun yesil renge sahip
olmasi nedeniyle a* degeri diigmekte, sumak baharatinin kirmizimsi renge sahip
olmasi nedeniyle a*degeri yiikselmektedir. Mavi renkten sar1 renge gecisi ifade eden

b* degeri sumak ilavesiyle sarilik degeri azalmakta, semizotu ilavesiyle artmaktadir.

3.4.2. Kurumadde Analizi Bulgular

Uretilen dondurma numunelerine ait kurumadde analizi degerleri Tablo 12.’de
verilmistir. Kurumadde oraninin yiiksekligi dondurmalarin erimeye kars1 direncinin

de yiikselmesini saglamaktadir (Tekingsen & Karacabey, 1984).

Tablo 12. Uretilen dondurmalarin kurumadde degerleri

Ornekler Kurumadde(%o)
Sade PASD 37,33 £ 0,07
Sumak PASD 28,38 + 0,13
%?2,5 SID 28,71 + 0,05
%5 SID 29,52 +0,36°
%7,5 SIiD 30,38 + 0,14°

*Sade PASD:Sade PAS dondurma,Sumak PASD: Sumakli PAS dondurma,%?2,5 SID: %2,5 ilave
sumak dondurma,%5: SID %5 ilave sumak dondurma, %7,5 SID: %7,5 ilave sumak dondurma

&* Ayni parametrenin farkli 6rnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir.
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Tablo 12.’de yer alan verilere gore sade PAS ile iiretilen dondurma 6rneginde
kurumadde miktar1 yiizdesel olarak 37,33, sumakli PAS ile {iretilen dondurma
orneginde 28,38, %2,5 oraninda sumak ilave edilerek iiretilen dondurma 6rneginde
28,71, %5 oraninda sumak ilave edilerek {iiretilen dondurma 6rneginde 29,52, %7,5
oraninda sumak ilave edilerek iiretilen dondurma oOrneginde 30,38 olarak kayda
alinmistir. Elde edilen verilerden anlasildigi lizere siitiin sumakla pihtilagtirilmasi
sonucu elde edilen PAS ile hazirlanarak {retimi gerceklestirilen dondurmada
kurumadde miktar1 sade PAS ile hazirlanarak {iiretilen dondurmaya gore diisiis
gostermis, fakat sumak ilavesi arttik¢a da kurumadde miktari dogru orantili olarak

artarak erimeye kars1 direncin yiikselmesini saglamistir.

Dondurma {iretiminde bal kabagi kullanimina yonelik yapilan bir ¢alismada
dondurmalara uygulanan kurumadde analizi sonuglarina gore kontrol iiriiniinde
kurumadde miktar1 57,65, %42 oraninda bal kabag ile iiretilen dondurma 6rneginde
37,70, %55 oraninda bal kabag ile tiretilen dondurma 6rneginde 26,63, %57,5 bal
kabag ile iiretilen dondurma 6rneginde 23,66 olarak tespit edilmistir. Bu ¢alismada
dondurmalarin icerdigi bal kabagi miktar1 arttikca kurumadde miktarinin diistiigii

gozlemlenmistir (Yildiz, 2017).

Ayrica bu calismada dondurma iiretiminde hammadde olarak siit yerine PAS
kullanilmasindan ve kurumadde miktarinin bir kisminin elde edilen lor peynirinde
bulunmasindan dolay1 diger ¢alismada hammadde olarak siit kullanilarak iiretilen

kontrol {iriiniin kurumadde miktart daha yiiksek saptanmistir.

3.4.3. Kiil Analizi Bulgular:

Uretilen dondurma numunelerine ait kiil analizi degerleri Tablo 13.’de

verilmistir.
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Tablo 13. Uretilen dondurmalarin kiil degerleri

Ornekler Kiil(%)

Sade PASD 1,07 £ 0,042
Sumak PASD 0,58 + 0,042
%2,5 SID 0,95+ 0,012
%35 SID 1,36 £ 0,012
%7,5 SID 1,43 +0,08?

*Sade PASD:Sade PAS dondurma,Sumak PASD: Sumakli PAS dondurma,%?2,5 SID: %2,5 ilave
sumak dondurma,%?5: SID %5 ilave sumak dondurma, %7,5 SID: %7,5 ilave sumak dondurma

& Ayni parametrenin farkli 6rnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir.

Tablo 13.’de yer alan veriler dogrultusunda. Sade PAS ile iiretilen dondurmanin
kil miktart 1,07, Sumakli PAS ile tretilen dondurmada 0,58, %2,5 oraninda sumak
ilave edilerek tretilen dondurmada 0,95, %5 oraninda sumak ilave edilerek iretilen
dondurmada 1,36, %7,5 oraninda sumak ilave edilerek iiretilen dondurmada 1,43
olarak kayda alinmistir. Sumakli PAS kullanilarak iiretilen dondurmanin kiil miktari
Sade PAS kullanilarak iiretilen dondurmaya kiyasla neredeyse yari yariya diislis
gosterse de, sumak ilavesi arttik¢a kiil degerleri dogrusal olarak artmistir. Meydana
gelen farkliliklarin sumak baharatinin igerdigi inorganik maddelerden kaynaklandig:

ongoriilmektedir.

Pancar ilave edilerek dondurma iiretimi gerceklestirilen bir ¢calismada en diisiik
kiil miktar1 %0,82 ile en fazla miktarda pancar ilave edilerek iiretilen dondurmada, en
yiiksek kil miktar1 ise %0,95 ile en az miktarda pancar ilave edilerek iiretilen
dondurmada belirlenmistir (Hacibektasoglu, 2019). Kiil miktar1 Bu ¢aligmada sumak
ilavesi arttik¢a kiil miktarinin artmasi ve diger bir calismada kirmizi pancar orani
arttik¢a kiil miktarinin azalmasi sumak baharatinin kirmizi pancara gére daha fazla

mineral madde icerdigi anlamina gelmektedir.

3.4.4. Hacim Artis1 Analizi Bulgular:

Uretilen dondurma &rneklerine ait hacim artigt analizi bulgular1 Tablo 14.’de

verilmistir. Dondurmalarda hacim artis1 degerleri dondurmanin dayanikliligi, tekstiir
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ve agiz hissi niteligi ve besin degeri bilgisi ile ilgili bir kriterdir. Hazirlik agamasinda
dondurmaya hapsedilen hava miktar1 ve karisima eklenen maddelere bagl olarak
hacim artis1 gozlenebilmektedir. Hacim artis1 dondurmaya yumusaklik, homojen bir
yapi, agizda erime kolaylig1 6zellikleri saglamaktadir. (Kesenkas, Akbulut, Yerlikaya,
Akpinar, & Acu, 2013).

Tablo 14. Uretilen dondurmalarin hacim artis1 degerleri

Ornekler Hacim artis1 (%)
Sade PASD 42,82°
Sumak PASD 48,96%
%2,5 SID 48,89°
%35 SID 43,91
%7,5 SID 40,69°

*Sade PASD:Sade PAS dondurma,Sumak PASD: Sumakli PAS dondurma,%2,5 SID: %2,5 sumak
ilaveli dondurma,%>5: SID %S5 sumak ilaveli dondurma, %7,5 SID: %7,5 sumak ilaveli dondurma

a* Ayni parametrenin farkli 6rnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir.

Tablo 14.°de firetilen dondurmalarda yapilan hacim artist bulgulari
dogrultusunda sade PAS ile iiretilen dondurmanda hacim artis1 degeri yiizdesel olarak
42,82, sumakli PAS kullanilarak iiretilen dondurmada 48,96, %2,5 oraninda sumak
ilave edilerek iiretilen dondurmada 48,89, %5 oraninda sumak ilave edilerek tiretilen
dondurmada 43,91, %7,5 oraninda sumak ilave edilerek tiretilen dondurmada 40,91
olarak kayda alinmistir. Uygulanan analize gore sade PAS ile tiretilen dondurma ile
sumakli PAS ile iiretilen dondurma kiyaslandiginda hacim artiginin sumakli PAS ile
tiretilen dondurmada daha yiiksek oranda oldugu ve en iyi ozelligi gosterdigi
gbzlenmistir. Dondurmalara ilave edilen sumak orani arttik¢ca da hacim artig1 azalma

gostermistir.

Yaban mersini meyvesi ile iiretilen dondurmalar {izerine yapilan bir ¢alismada
kontrol {iriiniiniin hacim artis1 degeri 42,84, %5 oraninda yaban mersini ilave edilerek
tiretilen dondurmada 39,66, %10 oraninda yaban mersini ilave edilerek iiretilen
dondurmada 37,77, %15 oraninda yaban mersini ilave edilerek tiretilen dondurmada
ise 36,21°dir. Analiz bulgularindan anlasildig1 gibi yaban mersini ilavesi arttikca

hacim artis1 oran1 diismektedir. (Sayar, 2020)
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Ayrica bahsi gecen caligmada liretilen dondurmalar deve siitii ile hazirlanmigtir.
Calismamizda sade PAS kullanilarak iiretilen dondurmalar ile deve siitli kullanilarak
iiretilen kontrol iiriinii kiyaslandiginda hacim artis1 degerlerinin birbirine ¢ok yakin
oldugu ve hacim artisindan kaynaklanan olumlu/olumsuz 6zellikler bakimindan

farklilik gostermedigi diigiiniilmektedir.

3.4.5. Erime Oram Analizi Bulgular:

Uretilen dondurmalarda uygulanan erime orani analizi bulgular1 Tablo 15.’te
verilmistir. Erime oran1 dondurmanin yapisi ile ilgili bir kriterdir. Erime oraninda
istenilen kaliteye sahip dondurmalarin 22° C civar1 oda sicakliginda 15 veya 20

dakikada erimeye basladig: belirtilmektedir (Tekingen C. , 2008).

Tablo 15. Uretilen dondurmalarin erime oran degerleri

Erime Orani(%)

Ornekler 15. dakika 30, dakika _ 45.dakika 60, dakika
Sade PASD 1,24 12,43 62,17 71,03
Sumakli PASD 0 0 10,90 33,80
%2,5 SID 0 2,96 20,78 44,23
%5 SID 0 5,97 26,96 52,45
%7,5 SID 0 858 34,66 60,76

*Sade PASD:Sade PAS .dondurma,Sumak PASD: Sumakli PAS dondurma,%2,5 SID: %2,5 ilave
sumak dondurma,%5: SID %5 ilave sumak dondurma, %7,5 SID: %7,5 ilave sumak dondurma

Tablo 15.’te belirtilen degerlere bakildiginda, sade PAS ile tiretilen dondurmada
15. dakikada 1,24 oraninda, 30. dakikada 12,43 oraninda, 45. dakikada 62,15 oraninda,
60. dakikada 71,03 oraninda erime gozlemlenmistir. Sumakli PAS ile firetilen
dondurmada 30. dakikaya kadar erime goriilmemis, 45. dakikada 10,90 oraninda, 60.
60. dakikada 33,80 oraninda erime gozlemlenmistir. %2,5 oraninda sumak ilave
edilerek iiretilen dondurmada 15. dakikada erime tespit edilmemis ve 30. dakikada
2,96 oraninda, 45. dakikada 20,78 oraninda, 60. dakikada 44,26 oraninda erime
gbzlemlenmistir. %5 oraninda sumak ilave edilerek iiretilen dondurmada 15. dakikada
erime tespit edilmemis ve 30. dakikada 5,97 oraninda, 45. dakikada 36,96 oraninda,
60. dakikada 52,45 oraninda erime gozlemlenmistir. %7,5 oraninda sumak ilave

edilerek iiretilen dondurmada 15. dakikada erime tespit edilmemis ve 30. dakikada
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8,58 oraninda, 45. dakikada 34,66 oraninda, 60. dakikada 60,76 oraninda erime

gozlemlenmistir.

Yapilan erime orani tayinine gore sade PAS ile iiretilen dondurma ile sumakl
PAS ile iiretilen dondurma kiyaslandiginda, sade PAS ile iiretilen dondurma 15.
dakikada erime gostermesine ragmen sumakli PAS ile iiretilen dondurmada
30.dakikada bile erime gozlenmemistir. Ayrica sumak ilave edilerek iiretilen
dondurmalarda da 15. dakikada erime gézlenmemistir. Bu durumda sumakli PAS’nun
dondurmaya olumlu etki gdsterdigi sdylenebilmektedir. Sumak ilave edilerek iiretilen
dondurmalar arasinda ise, ilave edilen sumak orani arttik¢a erime oraninin yiikseldigi

goriilmektedir.

Kirmiz1 pancar ilavesi ile iiretilen dondurmalar iizerine yapilan bir calismada
dondurma 6rnekleri 90 dakika igerisinde her 10 dakikada bir kontrol edilerek erime
orani degerleri kayda alinmistir. Analiz sonuglarina gore kontrol iiriinii 10. dakikada
6,83 oraninda, 20. dakikada 16,88, 30. dakikada 35,04, 40. dakikada 57,64, 50.
dakikada 81,30, 60. dakikada 84.21 oraninda erime kayda alinmistir ve 70. dakikada
yapilan kontolde tamamen eridigi gozlemlenmistir. %15 oraninda pancar ilave
edilerek ve farkli oranlarda seker ile iiretilen dondurmalarda ise 10. dakikada erime
kayda alinmamustir. Pancar ilaveli dondurmalar arasinda zaman ilerledik¢e en diisiik
erime oranina sahip dondurma pancara ek olarak %35 seker igeren dondurma olmustur.

Seker orani arttik¢a erime orani yiikselis gdstermistir (Hacibektasoglu, 2019).

Hem bahsi gecen ¢alismada hem de bu ¢alismada iiretilen dondurmalarin erime
oranlar1 incelendiginde sumak baharati ve pancar ilavesinin dondurmalarin erime
direnglerini azalttigi gorlilmistiir. Ayrica pancar ilaveli dondurmalara yonelik
yiiriitiilen ¢alismada kontrol iiriinii olarak pancar icermeyen ve hammadde olarak siit
kullanilarak iiretilen dondurma ile bu c¢alismada sade PAS ile iiretilen dondurma
kiyaslandiginda dondurmalarda siit yerine PAS kullaniminin erime direncini arttirmasi

nedeniyle dondurmaya olumlu 6zellik kattig1 sdylenebilmektedir.

3.4.6. Duyusal Analiz Bulgulari

Sekil 22.’da sade dondurma oOrnekleri ilk izlenim olarak renk ve goriiniis
kriterlerinde, iiriiniin lezzeti ve yapisi ile ilgili koku, tat, tekstiir/agiz hissi kriterlerinde,

biitiin 6zellikler gbz onilinde bulundurularak genel kabul edilebilirlik, damak tadina
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uygunluk, ¢ekicilik ve yemek kiiltiirine uygunluk kriterleri bakimindan

degerlendirildiginde elde edilen skorlar1 gosterilmektedir.

9,00
8,00
H Renk
B Koku
0 B Tat
B GOrunus

o

M Tekstiir/Agiz hissi

o

m Genel Kabul Edilebilirlik

B Damak Tadina Uygunluk

o

B Cekicilik

o

B Yemek Kiltirine Uygunluk

7,00
6,0
5,0
4,0
3,0
2,0
1,00
315

Sekil 22. Sade dondurmalarin duyusal degerlendirmesi

Sekil 23’de sumakli PAS ile iiretilen dondurma ilk izlenim olarak renk ve
goriiniis kriterlerinde, iiriiniin lezzeti ve yapist ile ilgili koku, tat, tekstiir/agiz hissi
kriterlerinde, biitiin 6zellikler géz oniinde bulundurularak genel kabul edilebilirlik,
damak tadina uygunluk, ¢ekicilik ve yemek kiiltiirline uygunluk kriterleri bakimindan

degerlendirildiginde elde edilen skorlar1 gosterilmektedir.
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9,00

8,00
W Renk

7,0 W Koku
6,0 W Tat
B Gorunds
5,0 e
M Tekstur/Agiz hissi
4,0 M Genel Kabul Edilebilirlik
30 W Damak Tadina Uygunluk
W Cekicilik
2,0 e
B Yemek Kiltiriine Uygunluk
1,00
687

Sekil 23. Sumakl1 PAS ile iiretilen dondurmalarin duyusal degerlendirmesi

o

o

o

o

o

o

Sekil 24.”de %2,5 oraninda sumak ilave edilen dondurma ilk izlenim olarak renk
ve goriiniis kriterlerinde, tirliniin lezzeti ve yapisi ile ilgili koku, tat, tekstiir/agiz hissi
kriterlerinde, biitiin 6zellikler géz onilinde bulundurularak genel kabul edilebilirlik,
damak tadina uygunluk, ¢ekicilik ve yemek kiiltiirline uygunluk kriterleri bakimindan

degerlendirildiginde elde edilen skorlar1 gosterilmektedir.

9,00
8,00
W Renk
7,00 W Koku
6,00 M Tat
W Gorunds
5,00 P
B Tekstur/Agiz hissi
4,00 M Genel Kabul Edilebilirlik
B Damak Tadina Uygunluk
3,00
H Cekicilik
2,00 B Yemek Kiiltiriine Uygunluk
1,00
925

Sekil 24. %2,5 oraninda sumak ilave edilen dondurmalarin duyusal degerlendirmesi

Sekil 25.’de %5 oraninda sumak ilave edilen dondurma 6rnekleri ilk izlenim

olarak renk ve goriinlis kriterlerinde, iiriinlin lezzeti ve yapisi ile ilgili koku, tat,
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tekstiir/agiz hissi kriterlerinde, biitiin 6zellikler géz Oniinde bulundurularak genel
kabul edilebilirlik, damak tadina uygunluk, ¢ekicilik ve yemek kiiltiiriine uygunluk

kriterleri bakimindan degerlendirildiginde elde edilen skorlar1 gdsterilmektedir.

9,00
8,00
W Renk
7,00
H Koku
6,00 W Tat
5,00 W Gorlnus
4,00 M Tekstlr/Agiz hissi
M Genel Kabul Edilebilirlik
3,00
W Damak Tadina Uygunluk
2,00
W Cekicilik
1,00 B Yemek Kiltiriine Uygunluk
0,00
58

Sekil 25. %5 oraninda sumak ilave edilen dondurmalarin duyusal degerlendirmesi

Sekil 26 ’te %7,5 oraninda sumak ilave edilen dondurma ornekleri ilk izlenim
olarak renk ve goriiniis kriterlerinde, iirliniin lezzeti ve yapist ile ilgili koku, tat,
tekstiir/agiz hissi kriterlerinde, biitiin 6zellikler g6z oniinde bulundurularak genel
kabul edilebilirlik, damak tadina uygunluk, ¢ekicilik ve yemek kiiltiiriine uygunluk

kriterleri bakimindan degerlendirildiginde elde edilen skorlar1 gosterilmektedir.
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9,00

8,00

7,00

o

o

o

o

6,00
5,0
4,0
3,0
2,0
1,00
87

W Renk
W Koku
W Tat

B GOrunus

B Tekstur/Agiz hissi

Genel Kabul Edilebilirlik

W Damak Tadina Uygunluk

B Cekicilik

B Yemek Kiltiriine Uygunluk

Sekil 26. %7,5 oraninda sumak ilave edilen dondurmalarin duyusal degerlendirmesi

Tablo 16. Dondurmalarin duyusal degerlendirme skorlari

Degerlendirme Kriterleri

Dondurma Ornekleri

Sade PASD  Sumak PASD  %25SID %5 SID %7,5 SID

Renk 7,60 7,20 8,13 7,80 7,73
Koku 5,93 6,93 5,73 6,53 6,33
Tat 7,00 7,40 5,27 5,93 5,20
Goriiniis 7,80 7,80 8,13 7,40 7,27
Tekstiir/Agiz hissi 7,40 7,07 6,27 6,00 4,80
Genel Kabul Edilebilirlik 7,46 7,6 6,53 5,8 52

Damak Tadina Uygunluk 6,93 7.2 54 54 4,66
Cekicilik 6,86 7,13 7,06 6,2 6,2

Yemek Kiiltiiriine Uygunluk 7,13 6,93 5,93 5,53 5,07

Tablo 16.’da iiretilen dondurmalar i¢in uygulanan duyusal degerlendirme

sonuclarina gore renk kriteri bakimindan en diisiik puan1 7,20 ile sumakli PAS ile

iiretilen dondurma, en yiiksek puani ise 8.13 ile %2,5 oraninda sumak ilave edilerek

iiretilen dondurma almistir. Sade PAS ile tiretilen dondurma 7,60 puan, %35 oraninda

sumak ilave edilerek iiretilen dondurma 7,80 puan, %7,5 oraninda sumak ilave edilerek

tiretilen dondurma ise 7,73 puan almistir. Koku kriteri bakimindan en diisiik puan1 5,73

ile %2,5 oraninda sumak ilave edilerek iiretilen dondurma, en yiiksek puani ise 6,93
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ile sumakli PAS ile iiretilen dondurma almistir. Sade PAS ile iiretilen dondurma 5,93
puan, %5 oraninda sumak ilave edilerek iiretilen dondurma 6,53 puan, %7,5 oraninda
sumak ilave edilerek iiretilen dondurma 6,33 puan almistir. Tat kriteri bakimindan en
diisiik puani 5,20 ile %7,5 oraninda sumak ilave edilerek iiretilen dondurma, en yiiksek
puani ise 7,40 ile sumakli PAS ile iiretilen dondurma almistir. Sade PAS ile iiretilen
dondurma 7,00 puan, %2,5 oraninda sumak ilave edilerek iiretilen dondurma 5,27
puan, %5 oraninda sumak ilave edilerek iretilen dondurma 5,93 puan almistir.
Panelistler tadim esnasinda sumak ilave edilerek iiretilen dondurmalar1 sumak ilavesiz
dondurmalara gore daha az begendiklerini dile getirmislerdir. Goriiniis kriteri
bakimindan en disik puan1 7,27 ile %7,5 oraninda sumak ilave edilerek iiretilen
dondurma, en yiiksek puani ise 8,13 ile %2,5 oraninda sumak ilave edilerek iiretilen
dondurma almistir. Sade PAS ve sumakli PAS ile iiretilen dondurmalar 7,80 puan
alarak ayni seviyede begeni almis ve %5 oraninda sumak ilave edilerek iiretilen
dondurma 7,40 puan almistir. Tekstiir/agiz hissi kriteri bakimindan en diisiik puani
4,80 ile %7,5 oraninda sumak ilave edilerek iiretilen dondurma, en yiiksek puani ise
7,40 ile sade PAS ile iiretilen dondurma almistir. Sumakli PAS ile tiretilen dondurma
7,07 puan, %2,5 oraninda sumak ilave edilerek iiretilen dondurma 6,27 puan, %5
oraninda sumak ilave edilerek tretilen dondurma 6,00 puan almistir. Panelistler
tekstiir/agiz hissi kriterini degerlendirirken sumak baharatinin piitiirlii yapisindan
memnun olmadiklarini dile getirmislerdir. Genel kabul edilebilirlik kriteri bakimindan
en diistik puani 5,2 ile %7,5 oraninda sumak ilave edilerek iiretilen dondurma, en
yiiksek puani ise 7,6 ile sumakli PAS ile iiretilen dondurma almistir. Sade PAS ile
iretilen dondurma 7,46 puan, %2,5 oraninda sumak ilave edilerek iiretilen dondurma
6,53 puan, %5 oraninda sumak ilave edilerek iiretilen dondurma 5,8 puan almstir.
Damak tadma uygunluk kriteri bakimindan en diisiik puam 4,66 ile %7,5 oraninda
sumak ilave edilerek iiretilen dondurma, en yiiksek puani ise 7,2 ile sumakli PAS ile
iretilen dondurma almistir. Sade PAS ile iiretilen dondurma 6,93 puan, %2,5 oraninda
sumak ilave edilerek iiretilen dondurma ve %5 oraninda sumak ilave edilerek iiretilen
dondurma 5,4 puan almistir. Cekicilik kriteri bakimindan en diisiik puan1 6,2 ile hem
%35 hem %?7,5 oraninda sumak ilave edilerek iiretilen dondurmalar, en yiiksek puani
ise 7,13 ile sumakli PAS ile iiretilen dondurma almistir. Sade PAS ile iiretilen
dondurma 6,86 puan, %2,5 oraninda sumak ilave edilerek iiretilen dondurma 7,06 puan

almistir. Yemek kiiltlirline uygunluk kriteri bakimindan en diisiik puan1 5,07 ile %7,5
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oraninda sumak ilave edilerek iiretilen dondurma, en yiiksek puani ise 7,13 ile sade
PAS ile iiretilen dondurma almistir. Sumakli PAS ile iiretilen dondurma 6,93 puan,
%2,5 oraninda sumak ilave edilerek iiretilen dondurma 5,93 puan, %5 oraninda sumak

ilave edilerek iiretilen dondurma 5,53 puan almistir.

Sekil 27.’de sade PAS ve sumakli PAS ile iiretilen dondurmalar ilk izlenim
olarak renk ve goriinlis kriterlerinde, iiriinlin lezzeti ve yapisi ile ilgili koku, tat,
tekstiir/agiz hissi kriterlerinde, biitiin 6zellikler gz oniinde bulundurularak genel
kabul edilebilirlik, damak tadina uygunluk, ¢ekicilik ve yemek kiiltiiriine uygunluk
kriterleri bakimindan karsilastirilmistir. Diger kriterler arasinda belirgin bir fark
goriilmese de, sumakla pihtilastirilarak elde edilen PAS dondurma koku ve tat

kriterinde PAS dondurmadan daha ¢ok begeni almistir.

=@==(87 ==@==315

Renk
Yemek Kilttrtine Uygunluk Koku
Cekicilik Tat
Damak Tadina Uygunluk Gorinds
Genel Kabul Edilebilirlik Tekstir/Agiz hissi

Sekil 27. Sade PAS ve sumakli PAS ile elde edilen dondurmalarin karsilastirmali
ortimcek ag1 diyagrami

Sekil 28.°te %2,5, %5 %7,5 oranlarinda sumak ilavesi yapilarak elde edilen
dondurmalar ilk izlenim olarak renk ve goriiniis kriterlerinde, {irliniin lezzeti ve yapisi
ile ilgili koku, tat, tekstiir/agiz hissi kriterlerinde, biitiin 6zellikler goz Oniinde
bulundurularak genel kabul edilebilirlik, damak tadina uygunluk, ¢ekicilik ve yemek
kiiltiirline uygunluk kriterleri bakimindan karsilagtirilmistir. Karsilastirma bulgularina
gore 2,5 sumak ilaveli dondurma renk, ¢ekicilik, yemek kiiltiiriine uygunluk, genel

kabul edilebilirlik, tekstiir/agiz hissi ve goriiniis bakimindan diger 6rneklere gére daha
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yiiksek begeni almistir. %5 sumak ilaveli dondurma tat bakimindan diger 6rneklere
gore daha yiiksek skor almistir. %7,5 sumak ilaveli dondurma ise damak tadina

uygunluk ve tekstiir/agiz hissi kriterleri bakimindan diisiik seviyede begeni almistir.

025  em—i58 87
Renk
Yemek Kiltiirtine Uygunluk Koku
Cekicilik Tat
Damak Tadina Uygunluk Gorlnis
Genel Kabul Edilebilirlik Teksttir/Agiz hissi

Sekil 28. Farkli oranlarda sumak ilave edilen karsilagtirmali 6riimcek ag1 diyagrami

Sekil 29.’da bu ¢alisma kapsaminda sade PAS ile elde edilen dondurma, sumakli
PAS ile elde edilen dondurma ve %2,5, %5 %7,5 oranlarinda sumak ilavesi yapilarak
elde edilen biitiin dondurmalar ilk izlenim olarak renk ve goriiniis kriterlerinde, tiriiniin
lezzeti ve yapist ile ilgili koku, tat, tekstiir/agiz hissi kriterlerinde, biitiin 6zellikler goz
oniinde bulundurularak genel kabul edilebilirlik, damak tadina uygunluk, ¢ekicilik ve

yemek kiiltiiriine uygunluk kriterleri bakimindan karsilastirilmistir.
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Renk
Yemek Kiltlrine Uygunluk Koku
Cekicilik ¢ Tat
—
Damak Tadina Uygunluk Gorunus
Genel Kabul Edilebilirlik Tekstlir/Agiz hissi

Sekil 29. Elde edilen dondurmalarin karsilagtirmali 6riimcek ag1 diyagrami

Duyusal analiz verilerine gore sade PAS ile tiretilen dondurma yemek kiiltiiriine
uygunluk ve tekstiir/agiz hissi kriterleri bakimindan diger 6rneklere gore daha yiiksek
begeni almistir. Sumakli PAS ile iiretilen dondurma basta tat olmak {iizere, koku,
cekicilik, damak tadina uygunluk ve genel kabul edilebilirlik kriterleri bakimindan
daha ytiksek skorlar alarak en begenilen dondurma olmustur. %2,5 sumak ilaveli
dondurma renk ve goriiniis kriterleri bakimindan en yiiksek, koku kriteri bakimindan
en diisiik skoru almistir ve ayn1 zamanda c¢ekicilik bakimindan sade PAS ile iiretilen
ve sumakli PAS ile iiretilen o6rneklere yakin degerlerde begeni almistir, %5 sumak
ilaveli dondurma tat kriteri bakimindan sade PAS ile iiretilen ve sumakli PAS ile
iretilen 6rneklere oranla belirgin olarak daha diisiik, %2,5 ve %7,5 oraninda sumak
ilave edilen orneklere kiyasla daha yiiksek skor almistir. Diger kriterlere bakildiginda
ortalama begeni gozlenmistir. %7,5 sumak ilaveli dondurma ise tat, ¢ekicilik, damak
tadina uygunluk, genel kabul edilebilirlik, tekstiir/agiz hissi ve goriiniis kriterleri
bakimindan diger dondurmalardan daha diisiik skor alarak en az begenilen dondurma

olmustur.
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SONUC VE ONERILER

Gastronomi, yeme-igme olgusunun kiiltiirel bir etkinlige déniismesi ile beraber
popiilaritesi gittikge artan bir deger olmustur. Bu doniisiim gastronomide ¢esitlilik,
estetik ve sanatsal yonden zengin, saglikli, kiiltiirel degerler tagiyan iiriinler ortaya
¢ikarilmasi geregini dogurmustur. Hizli bir degisim gosteren gastronomi yumusak giic
unsuru olarak degerlendirilmektedir. Bu baglamda diinyada yeme-igme sektdriine
verilen dnem ve gosterilen ilgi de artis gdstermistir. Gastronomiye gosterilen ilgi
arttik¢a yeni yaklagimlar ortaya ¢ikmistir ve bu yaklasimlar genel anlamda yeryiiziinde
mevcut olan gida ile ilgili sorunlara ¢6ziim iretmek amaciyla olusmustur. Yeni
yaklagimlar ayni zamanda diinya niifusunun hizli artigi, hayvansal gidalarin ve tarimsal
alanlarin yetersizligi, topraklarin giderek verimsizlesmesi, su ve iklim krizi, tasima ve
transfer maliyetlerinin yiikselisi ve cevre kirliligi gibi sorunlarin ¢oziilmesinde

surdiiriilebilir alternatifler sunabilmektedir.

Gida endiistrisinde kullanilan yapay katki maddelerinin giliniimiiz tiiketicileri
icin itici giic haline gelmesiyle beraber iireticiler dogal katki maddelerine talep
gostermistir. Baharat ¢esitlerinin ge¢misten bu yana gidalarda koruyucu olarak
kullanilmas: giincel arastirma ve uygulamalarla desteklenmistir. Bu sayede insan
sagligina ve gidaya olumlu katkilar1 bulunan bitki ve baharat cesitlerinin kullanimi
daha yaygin hale gelmistir. Baharat kullanim alanlarinin gesitlenmesi ve tliretiminin
artmasi ile pazar potansiyeli artmistir. Ayrica diisiik maliyetli olmalar1 nedeniyle
bitkilerin gida endiistrisinde kullanim alanlarinin artirilmasi tilke ekonomisine fayda

saglayacaktir.

Ulkemizde siitii fermente etmek igin kullanilan ¢ogu starter kiiltiir yurtdisindan
temin edilmektedir ve bu da ekonomik yiik olusturmaktadir. Diinyanin cesitli

tilkelerinde ise bitkisel pihtilagtiricilar siit ve siit {irtinleri iretiminde kullanilmaktadir.

Bu caligmada da siitii pihtilastirma daha Once siit pihtis1 elde etmek igin
kullanilmamis olan sumak(Rhus coriaria L.) baharati ile siit iriinleri
zenginlestirilerek, besleyici degeri yliksek, fonksiyonel ve renkli olmasi bakimindan
ozellikle cocuklar1 cezbedici 6zellige sahip alternatif tirlinler ortaya ¢ikarilmigtir. Ayni
zamanda gidalarin ¢ekiciligini gelistirmek, eklenen baharatin ve eklendigi gidaya olan

ilgiyi artirmak ve tiiketicilerin tercihlerini sekillendirmek i¢in gidanin burunla
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koklanmasi, ayni iiriin agizdayken burunla alinan rayihasi, dilde alinan tadinin yani
sira dokunma ve goriiniimiiyle ilgili 6zelliklerinin degerlendirilmistir. Bu ¢alismada
lor peyniri ve dondurma gibi siit liriinlerinde antioksidan kapasitesi yiiksek olan sumak
baharat1 kullaniminin, {irlinlin fizikokimyasal ve duyusal degerlendirmesine etkileri

belirlenmistir.

Aragtirmada uygulanan analizlerde elde edilen bulgulara bakildiginda, lor
peyniri yapiminda piht1 elde etmek i¢in kullanilan sumagin sade lor peynirine gore
kurumadde, kiil miktarii1 ve a* degerini artirdigi, L* ve b* degerini diislirdiigii
gbzlenmistir. Duyusal 6zellik bakimindan ise tat, ¢ekicilik ve damak tadina uygunluk
ve genel kabul edilebilirlik kriterlerinde daha yiiksek begeni almigtir. Elde edilen
peynir alt1 sular1 kiyaslandiginda, kullanilan sumagin pH, L*, a* ve b* degerlerini
diistirdtigii tespit edilmistir. Dondurma mikslerinde kullanilan sumakli peynir alt1 suyu
ve sumak ilavelerinin 6rneklerin pH, L* ve b* degerini eklenen sumak miktari ile ters
orantili olarak disiirdigii, a* degerini ise yiikselttigi gézlemlenmistir. Sade PAS ve
sumakli PAS ile iiretilen dondurma Orneklerine bakildiginda, sumakli PAS nun
kurumadde ve kiil miktarini diistirdiigli, fakat sumak ilavesi arttikga bu oranlarin
yeniden yiikselmeye basladigi sonucu ortaya ¢ikmistir. Sumakli PAS kullanimi ve
sumak ilaveleri L* ve b* degerlerini dogru orantili olarak diistirmiis ve a* degerini
artirmistir. Sumak ilavesi olmadan sumakli PAS kullanilarak tiretilen dondurma 6rnegi
hacim artig1 bakimindan en yiiksek orani saglamistir. Erime orani bakimindan da
sumak ilavesi olmadan sumakli PAS kullanilarak iiretilen dondurma o6rnegi 30.
dakikada bile erimeyerek en olumlu &zelligi gdstermistir. ilave sumak ile iiretilen
dondurmalar da sade PAS ile iiretilen dondurmaya goére daha diisiik erime orani
gostermistir. Sade PAS ve sumakli PAS ile iiretilen dondurmalar arasinda sumakli
PAS ile iiretilen dondurma, tat, ¢ekicilik, damak tadina uygunluk ve 6zellikle koku
bakimindan daha yliksek begeni almistir. Farkli oranlarda sumak ilave edilerek
iiretilen dondurmalar arasinda %?2,5 oraninda sumak ilave edilen dondurma renk,
yemek kiiltiiriine uygunluk, ¢ekicilik, genel kabul edilebilirlik, tekstiir/agiz hissi ve
goriiniis bakimindan en yiiksek skorlari almistir. Uretilen dondurmalarin tamami
duyusal olarak degerlendirildiginde; tat, koku, ¢ekicilik, damak tadina uygunluk ve
genel kabul edilebilirlik bakimindan en begenilen dondurma sumak ilavesi olmaksizin

sumakli PAS ile tiretilen 6rnek olmustur.
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Elde edilen verilerin genel degerlendirmesinde; sumak baharatinin siitiin
pihtilastirilmasinda kullanilarak lor peyniri ve PAS elde edilebilecegi, elde edilen
PAS’nun siit yerine kullanilarak gida israfin1 Onleyip siirdiiriilebilirlik agisindan
faydali olacagi, sumagin antioksidan kapasitesi ve cesitli ozellikleriyle cekiciligi

yiiksek yeni peynir ¢esitleri ve dondurmalar iiretilebilecegi ortaya konulmustur.

Tiim diinya tarafindan severek tiiketilen geleneksel ve ayn1 zamanda saglikli bir
iirin olan dondurmanin, meyvelerle kullanimi sik karsilagilan bir durum olmasina
karsin sagliga faydali baharatlarla kullanim1 pek goriilmemistir. Hali hazirda sagliga
faydas1 caligmalarla kanitlanan ve beslenmede Onemli yere sahip baharat ve siit
triinlerinin bir arada kullanilmasi gastronomi alaninda yerel ve kiiresel olarak
kullanilabilecek gida alternatiflerinin ¢ogaltilmasi bu iki gidanin hem iiretimi hem de
tilkketimini artirarak tiretimde c¢esitli istihdam olanaklariyla iilke ekonomisine katki
saglayacak ve tilketimde duyusal ¢ekiciliginin belirlenmesi alaninda faydali olacaktir.
Boylelikle tiiketiciler hem kimyasal koruyucularin saghig: tehdit eden etkilerinden
korunacak, hem PAS kullanimi artacagi i¢in PAS atiklarinin fazla organik madde yiiki
nedeniyle gevreye verecegi zarar azalacaktir. Bu sayede iilkemiz ve diinya gida

enddstrisi i¢in patent dogurma potansiyeli yiiksek yeni bir iiriin ortaya ¢ikarilmistir.

Bu calismanin ayni zamanda siitiin pihtilastirilmasi i¢in heniiz kesfedilmemis
bitkilerin kullanilabilirligine yonelik arastirma ve denemeleri artiracagi, piht1 olusumu
gerceklesiyorsa elde edilen peynir ve peynir alti sularinin cesitli iriinlerin
gelistirilmesinde kullanilarak siirdiiriilebilirlige katki sunacagi ve benzer konularda

yapilacak ¢alismalara 151k tutacagi diisiiniilmektedir.

71



KAYNAKCA

Abdul-Jalil, T. Z. (2020). Rhus coriaria (Sumac): A Magical Spice. Herbs and Spices.
icinde IntechOpen.

Adam, R. (1974). Peynir. Bornova: Ege Univ. Ziraat Fak. Yaymlar1 no:176, Ege Uni.
Matbaasi.

Akgin, A. (1997). Dondurma Teknolojisi. Gida, 4, 12-13. Gida(4), 12-13.

Akgiil, A. (1989). Baharatlarin antioksidan 6zellikleri. Doga-TR. J. of Agriculture and
Forestry(13), 11-24.

Akgiil, A., & Ayar, A. (1993). Yerli baharatlarin antioksidan etkileri. Doga-TR. J. of
Agriculture and Forestry(17), 1061-1068.

Akin, N. (1998). Siite uygulanana bazi islemlerin siitiin pihtilastirma niteligi tizerine
etkisi. Gida(23), 115-119.

Akin, N., Glindiiz, A., & Konak, C. (2012). Teknolojik agidan siit tirlinlerinde laktoz
dontisiimleri ve intoleransi. Akademik Gida Dergisi, 77-84.

Alsamri, H., & Athamneh, K. (2021). Pharmacological and Antioxidant Activities of
Rhus coriaria L. (Sumac). Antioxidants, 10(1).

Arbuckle, W. (1986). Ice Cream. Westport: AVI Publ. Co.

Bakirci, H., & Kavaz, A. (2006). Peyniraltt Suyunun Degerlendirilme Olanaklari.
Tiirkiye 9. Gida Kongresi 24-26 Mayis 2006, (S. 77). Bolu.

Basoglu, F. (1982). Gidalarda kullanilan bazi baharatlarin mikroorganizmalar {izerine
etkileri ve kontaminasyondaki rolleri. Gida, 7(1), 19-24.

Basoglu, F., & Cemeroglu, B. (1984). Sumagmn Kimyasal Bilesimi Uzerine Arastirma.
Gida, 84(3), 167-172.

Bekis, P. (2019). Peynir Alt1 Suyunun Kefirde Kullanim Olanaklarinin Arastirilmasi.
Yiiksek Lisans Tezi. Sivas Cumhuriyet Universitesi. Fen Bilimleri Enstitiisii,
Gida Miihendisligi Ana Bilim Dal1, Gida Miihendisligi Bilim Dali.

Benli, M., & Yigit, N. (2005). Ulkemizde yaygin kullanimi olan kekik (thymus
vulgaris) bitkisinin antimikrobiyal aktivitesi. Orlab On-Line Mikrobiyoloji
Dergisi, 3(8), 1-8.

Bilisli, A. (2012). Gida Teknolojisi. Canakkale.

Bulduk, S. (2007). Gida Teknolojisi. Ankara: Detay Yayincilik.

72



Bulut, B., & Yiiceer, Y. (2022). Siiriilebilir Cesnili Lor Peyniri Uretim Alterr]'atifleri
ve Karakteristik Ozelliklerinin Belirlenmesi. /2. Gida Miihendisligi Ogrenci
Kongresi. Bursa.

Burhan, O. (2002). Tirkiye Halkinin Kiiltiir Kokenleri: Tarim, Hayvancilik,
Meteoroloji. Dogu-Bati, 2(2).

Burrington, K. (1999). Whey products in baked goods. Center for Dairy Research.

Chandan, R. (2006). Manufacturing Yoghurt and Fermented Milks. lowa: Blackwell
Publishing Professional.

Clarke, C. (2004). The Science of Ice Cream. Cambridge: The Royal Society of
Chemistry.

Coskun, F. (2010). Gidalarda Kullanilan Bazi Baharat ve Baharat Oziitlerinin
Antimikrobiyal Aktivitesi. Akademik Gida, 8(4), 41-46.

Cotrell, J., Pass, G., & Phillips, G. (1979). Assesment of polysaccharides as ice cream
stabilizers. Journal of Food Science and Agricultural(30), 1085-1089.

Cakmakgy, S., Cantiirk, A., & Cakir, Y. (2017). Peynir Uretimi i¢in Siitii Pihtilastiran
Enzimlere Genel Bir Bakis ve Giincel Gelismeler. Akademik Gida, 15(4), 396-
408.

Caliskan, G. (2011). Sumak Ekstrakti Tozu Eldesi. Fen Bilimleri Enstitiisii / Gida
Miihendisligi Ana Bilim Dal1.

Caliskan, G. (2011). Sumak Ekstrakti Tozu Eldesi. Ege Universitesi, Fen Bilimleri
Enstitiisii.

Cetinkaya, N., & Yildiz, S. (2018). Erzurum’un Yenilebilir Otlar1 Ve Yemeklerde
Kullanim Sekillerine Yonelik Bir Arastirma. Giincel Turizm Arastirmalart
Dergisi, 2(Ek 1), 482-503.

Cig Siit Standart1 TS 1018. (1994). Ankara.

Con, A. H., Ayar, A., & Gokalp, H. Y. (1998). Baz1 Baharat Ugucu Yaglarinin Cesitli
Bakterilere Kars1 Antimikrobiyal Etkisi. Gida, 23(3), 171-175.

Dara, R. (2010). Sofralara Geldi Bahar Baharatlar-Kokulu Otlar Yerel ve Evrensel
Tatlar. Istanbul: Yap1 Kredi Yayinlari.

De Wit, J. (2001). Lecturer’s handbook on whey and whey products. Brussels:
European whey products association.

Demirci, M., Simsek, O., & Arici, M. (1991). “Tekirdag Piyasasinda Satilan Lorlarin
Bilesimi Ve Baz1 Mikrobiyolojik Ozellikleri Uzerine Bir Arastirma”. Gida,
16(5), 292-294.

73



Demirgivi, B. M. (2016). Universite Ogrencilerinin Baharatlara Iliskin Bilgileri ve
Tiiketim Tercihleri. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 4(4), 88.

Dingoglu, A., & Ardi¢, M. (2012). Peynir Altt Suyunun Beslenmemizdeki Onemi Ve
Kullanim Olanaklari. Harran Universitesi Veterine Fakiiltesi Dergisi, 1(1), 54-
60.

Dogan, M. (2020). Gida Miihendisligine Giris. Nobel Akademi.

Dolaz, M., Golcii, A., Dagel, E., & Serin, S. (2002). Antimicrobial Activities of
Silician Sumach (Rhus coriaria). Proceedings of ICNP, (s. 79-82). Trabzon,
Tirkiye.

Durlu-Ozkaya, F., & Giin, 1. (2007). Anadolu’da peynir kiiltiirii. Uluslararas: Asya ve
Kuzey Afrika Calismalari Kongresi Kitabi (s. 10-15). iginde

Eisner, M., Wildmoser, H., & Windhab, E. (tarih yok). Air cell microstructure in high
viscous ice cream matrix. Colloids and Surfaces A: Physicochemical and
Engineering Aspects(263), 390-399.

Erciyes Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii Gida Analizleri laboratuvar foyii.

(tarih yok).

Ergiillii, E. (1982). Peynir Suyu Ve Lorun Baz1 Ozellikleri Uzerinde Arastirmalar.
Gida, 7(2), 63-66.

Ertugay, Z., Elgiin, A., & Koca, A. (1987). Peyniralti Suyu ve Tozunun Hamur ve
Ekmek Ozelliklerine Etkisi {izerinde Bir Arastirma. Gida, 12(3), 167-173.

Esir, H. (2006). Geleneksel Tirk Mutfagi ve Lamii Celebi’nin Ferhad ile Sirin
Mesnevisinde Bahsettigi Yiyecek ve Icecekler. Ilim Arastirmalar: Dergisi(26),
121-134.

Fennema, O. (1996). Food Chemistry. (Third Edition b.). New York.

Flores, A., & Goff, H. (1999). Ice Crystal Size Distributions in Dynamically Frozen
Model Solutions and Ice Cream as Affected by Stabilizers. Journal of Dairy
Science, 82(7), 1399-1407.

Fox, P., & McWeeney, P. (2003). Advanced Dairy Chemistry Volume 1 Third Edition
Part A. New York: Springer Verlag Publish.

Goff, H. (1988). Emulsifiers in ice cream: how do they work? Modern Dairy, 67(3),
15-18.

Goff, H. (1997). Colloidal aspects of ice cream-A review. International Dairy Journal,
7(6-7), 363-373.

Goff, H. (2003). Ice Cream. Advanced Dairy Chemistry: Volume 1: Proteins, Parts
A&B (s. 1063-1082). i¢inde

74



Gonciil, B., & Akin, M. S. (2017). Baharat Cesitlerinin Peynirde Kullanimi. Harran
University Journal of Engineering HU Muh. Der., 01, 44-53.

Giiler, Z. (2007). Levels of 24 mineral elements in local goat milk, strained yoghurt
and salted yoghurt (Tuzlu yogurt). Small Ruminant Research(71), 130-137.

Giin, 1. (2006). Peynir Teknolojisi Ders Notlart. 80. Burdur: Makii Meslek
Yiiksekokulu.

Giirsel, A., & Karacabey, A. (1998). Dondurma Teknolojisine Iliskin Hesaplamalar,
Regeteler ve Kalite Kontrol. 172. Ankara: Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Yayin No: 1498. A.U. Ziraat Fakiiltesi Halkla iliskiler ve Yaym Unitesi.

Giirsoy, A. (2010). Siitiin Nitelikleri. “Siit Teknolojisi”. Ankara Universitesi
Basimevi.

Hacibektasoglu, F. (2019). Kirmizi Pancarin Dondurma Uretiminde Kullanim
Imkanlar1 Uzerine Bir Arastirma. Yiiksek Lisans Tezi. Giimiishane Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii.

Hezer, F. (2019). Farkli Oranlarda Semizotu Ilavesinin Dondurmanin Fiziksel,
Kimyasal ve Duyusal Ozelliklerine Etkisi. Yiiksek Lisans Tezi. Glimiishane
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii.

Hyde, K., & Rothwell, J. (1973). Ice Cream. London: Churchill Livingstone.

Inal, T., & Ergiin, O. (1990). Siit ve Siit Uriinleri Teknolojisi. Istanbul: Panzehir
Kitapevi Yayinlari.

Jelicic, 1., Bozanic, R., & Tratnik, L. (2008). Whey-based. Miljekarstvo, 58(3), 257-
274.

Kesenkas, H., Akbulut, N., Yerlikaya, O., Akpinar, A., & Acu, M. (2013). Kefir
dondurmast tiretiminde soya siitiiniin kullanim olanaklari tizerine bir arastirma.
Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi DErgisi.

Kilighan, R., & Calhan, H. (2015). Mutfaklarin Sihri Baharat: Kayseri Ilinde Baharat
Tiiketim Aliskanliklarinin Belirlenmesine Yo6nelik Bir Calisma. Journal of
Tourism and Gastronomy Studies, 3(2), 40-47.

Kirdar, S. (2001). Siit ve iiriinlerinde analiz metodlari: uygulama kilavuzu. Ankara:
Siit Yayinlari.

Kirdar, S., & Giin, 1. (1999). “Burdur Halk Pazarinda Satilan Lor Peynirlerinin
Hijyenik Kalitesi Uzerine Bir Arastirma”. Gida Bilimi Ve Teknolojisi Dergisi,
4(2), 44-47.

Konar, A., Diizenli, A., & Uygun, Z. (1990). Bitkisel baz1 enzimlerin gesitli siitlere

pihtilastiricr etkileri. Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 5(1),
149-159.

75



Kosikowski, F. V. (1979). Whey Utilization and Whey Products. Journal of Dairy
Science(62), 1149-1160.

Kosar, M., Bozan, B., Temelli, F., & Baser, K. C. (2002). Sumak (Rhus coriaria)’in
Fenolik Bilesikleri ve Antioksidan Etkileri. 14. Bitkisel Ila¢ Hammaddeleri
Toplantisi, Bildiriler, 29-31 Mayis, Eskisehir.

Kotschevar,, L., & McYVilliams, M. (1969). Milk and Its Products, Understanding
Food. New York: John VVViley and Sons Inc.

Koroglu, A. (1989). Rhus coriaria L. (Sumak) bitkisi yaprak ve meyveleri tizerinde
farmakognozik ¢alismalar. 70. Ankara Universitesi, Saglik Bilimleri
Enstitiisii.

Kurt, A. (1990). Siit ve Mamiilleri Muayene ve Analiz Metotlar: Rehberi (4. bask1 b.).
Atatiirk Universitesi, 252/d Ziraat Fakiiltesi Yaynlari.

Kiigiikdner, E. (2011). Peynir Tozu ve Peyniralt1 Suyu Tozu Uretimi. 1.Ulusal Helal
ve Saglikli Gida Kongresi 19-20 Kasim 2011, (s. 80-85). Ankara.

Kiiltiir Turizm Bakanlig1. (2022, Nisan 28). Siit ve Siitten Elde Edilen Uriinler E-
Kitap. Https://EKitap.Ktb.Gov.Tr/Tr-78719/Sut-Ve-Sutten-Elde-Edilen-
Urunler.Html adresinden alind1

Marshall, R., Goff, H., & Hartel, R. (2003). Chapters 2,5,6, and 13 in Ice Cream.
(6th Ed. b.). New York: Kluwer Academic/Plenum publishers.

Marwaha, S., & Kennedy, J. (1988). Review: Whey-Pollution Problem And Potential
Utilization. International Journal Of Food Science And Technology(23), 323-
336.

Mehmetoglu, S. (2019). Propolis Katkili Dondurmalarin Depolama Siiresince
Fizikokimyasal Yapisinin Incelenmesi. Yiiksek Lisans Tezi.

Mete, H. (2012). Peynir Alt1 Suyu’nun Ekmekgilikte Degerlendirilmesi ve Ekonomik
Onemi. Tekirdag S.M.M.M. Odas: Sosyal Bilimler Dergisi(1), 1-10.

Metin, M. (2001). Siit Teknolojisi Siitiin Bilesimi ve Islenmesi. izmir: Ege
Universitesi Basimevi.

Montagné, P. (2001). Larousse Gastronomique: The World's Greatest Cookery
Encyclopedia.

Mubhr, A., & Blanshard, J. (2007). Effects of polysaccharide stabilizers on the
nucleation of ice. International Journal of Food Science & Technology,
21(2), 587-603.

76



Nayir, S. (2008). Siitiin Yogurda Déniisiimii Sirasinda Igerdigi Fenolik Antioksidan
Maddelere Probiyotik Bakteri Etkisinin incelenmesi. Edirne: T.C.Trakya
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Kimya Anabilim Dalx.

Official Methods of Analysis of the Association of Official Analytical Chemists (15th
Edition b.). (1990). Washington.

Oysun, G. (1983). Peyniraltt Suyunun Degerlendirme Olanaklari. Gida, 8(6), 313-
316.

Oysun, G. (1991). Siit Uriinlerinde Analiz Yontemleri. izmir: Ege Universitesi
Yaynlart.

Oneng, S., & A¢ikgdz, Z. (2005). Aromatik Bitkilerin Hayvansal Uriinlerde
Antioksidan Etkileri. 46(1).

Ozdemir, S., Demircioglu, N., Celik, S., & Bakirci, 1. (2000). Erzurum piyasasinda
tiikketilen lorlarin baz1 6zellikleri tizerinde bir arastirma. V1. Siit ve Siit
Uriinleri Sempozyumu, Tekirdag, Tiirkiye, 22 - 23 Mayis 2000, (s. 524-531).
Tekirdag.

Oztiirk, E., & Yaman, H. (2019). Dondurmanin Tarihsel Gelisimi ile Kiiltiirlerarasi
Diizeyde Karsilastirmasi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 7(3),
2336-2359.

Paksoy, G. (2014). Baz1 Baharatlarin Ultra Filtre Beyaz Peynir Kalitesi Uzerine
Etkileri. 63. Namik Kemal Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida
Miihendisligi Ana Bilimdali.

Reineccius, G. (2006). Flavor Chemistry and Technology. CRC Press.

Saldamly, 1. (1985). Gida Katki Maddeleri ve Ingrediyenler. Ankara: Hacettepe
Universitesi Miihendislik Fak, .Gida Miih. BoL.

Say, D., & Giizeler, N. (2016). Siit Pihtilastirilmasinda Kullanilan Baz1 Bitkiler.
Nevsehir Bilim ve Teknoloji Dergisi(TARGID Ozel Say1), 253-261.

Say, D., Soltani, M., & Gizeler, N. (2012). Siit iiriinlerinde kullanilan bitkiler. 111.
Geleneksel Gidalar Sempozyumu, 10-12 Mayis 2012, (S. 390-391).

Sayar, E. (2020). Deve Siitiinden Yaban Mersini(Vaccinium sp.) Meyvesi
Kullamlarak Uretilen Dondurmalarin Bazi Kalite Parametreleri. Yiiksek
Lisans Tezi. Atatiirk Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi
Anabilim Dalu.

77



Saydam, 1., & Giizeler, N. (2012). Baz1 bitkisel pihtilastiricilarin siitii pihtilastirma
kuvvetleri. I11. Geleneksel Gidalar Sempozyumu, 10-12 Mayis, 2012, (s. 701-
703). Konya.

Seckin, A., & Baladura, E. (2011). Siit Ve Siit Uriinlerinin Fonksiyonel Ozellikleri.
C.B.U. Fen Bilimleri Dergisi, 27-38.

Serteser, A., & Gok, V. (2003.). Siit pthtilastiricilar1 olarak bazi1 dogal bitki tiirlerinin
kullanilmast. Siit Endiistrisinde Yeni Egilimler Sempozyumu, 22-23 Mayis,
2003., (s. 325-328). Bornova, Izmir.

Sezgin, E. (1981). Yogurt teknolojisi. Ankara: SEGEM.

Shan, B., Cai, Y. Z., Brooks, J. D., & Corke, H. (2007). The in vitro Antibacterial
Activity of Dietary Spice and Medicinal Herb Extracts. Int. J. Food
Microbiol, 117, 112-119.

Sienkiewicz, T., & Riedel, C.-L. (1990). Whey and whey utilization: possibilities for.
Gelsenkirchen-Buer; Germany.: Verlag Th. Mann.

Sénmez, A., Incili, G., & Calicioglu, M. (2019). Elazig [linde Vakum Ambalajli ve
Acikta Satisa Sunulan Lor Peynirlerinin Kimyasal Ozelliklerinin ve
Mikrobiyolojik Kalitesinin Degerlendirilmesi. Firat Universitesi Saglik
Bilimleri Veteriner Dergisi.

Svoboda, T., Herbs, 1., & Svoboda, K. (2003). Encyclopedia of Food Sciences and
Nutritions. (B. Cabellero, Dii.) USA.

Sengiil, F. (1991). Endiistriyel atiksularin ozellikleri ve aritilmasi. Izmir: Dokuz
Eyliil Universitesi Yayinlari.

Tamime, A., & Deeth, H. (1980). Yogurt: technology and biochemistry. J. Food
Protec., 43(12), 939-977.

Tarim Ve Orman Bakanlig: Bitkisel Uretim Genel Miidiirliigii. (2020). Sumak
Fizibilite Raporu Ve Yatirimci Rehberi. Ankara: Tarim Ve Orman Bakanlig1
Bitkisel Uretim Genel Miidiirliigii.

Taskin, B. (2011). Baz1 Fermente Siit Uriinlerinin Antioksidan Ozelliklerinin
Arastirilmasi. Celal Bayar Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida
Miihendisligi Ana Bilim Dal1,Gida Teknolojisi Bilim Dal:.

Tebligi, T. G. (tarih yok).
Tekingen, C. (1987). Dondurma Teknolojisi. Ankara: Tiibitak Yayinlar.

Tekingsen, C. (1993). Dondurma Uretim Teknolojisi. Konya: Selguk Universitesi
Basimevi.

78



Tekingen, C. (2008). Dondurma: Temel Bilgiler, Teknoloji, Kalite Kontro/ii. Konya:
Selguk.

Tekingen, O., & Karacabey, A. (1984). Bazi stabilizer karisimlarinin Kahramanmaras
tipi dondurmanin fiziksel ve organoleptik nitelikleri iizerine etkisi. TUBITAK
PROJESI. Ankara.

Tez, Z. (2012). Lezzetin tarihi: Gegmisten bugiine yiyecek, icecek ve keyif vericiler.
Istanbul: Hayy Kitap.

Topal, S. (1989). Sogan ve sarimsagin antimikrobiyal etkileri lizerinde aragtirmalar.
1. Uluslararasi Gida Sempozyumu. 4-6 Nisan 1989, (s. 250-262). Bursa.

TS 4265 Dondurma Standard1. (1992). 13. Ankara: Tiirk Standartlar1 Enstitiisii.

Turan, Z., Sanver, D., & Oztiirk, K. (2017). Tiirkiye’de Hayvancilik Sektdriinden Siit
Inekgiliginin Onemi Ve Yurt i¢i Hasilaya Katkis1 Ve De Dis Ulkelerle
Karsilastirilmas1. Omer Halisdemir Universitesi Iktisadi Ve Idari Bilimler
Fakiiltesi Dergisi, 10(3), 60-74.

Tiirk Gida Kodeksi Dondurma Tebligi. (2004). Ankara: Tarim ve Koy Isleri
Bakanlig1 Teblig No: 2004/45.

Tiirk Standartlar1 Enstitiisii. (2002). TSE 3880/35 Mart 2002, Sumak (Rhus coriaria
L.) - Ogiitiilmiis. Ankara: Tiirk Standartlar1 Enstitiisii.

Uzel, A. (1972). Siit ve Stitten Yapilan Yiyecekler. Ankara: Saglik ve Sosyal Yardim
Bakanlig1 Yayinlarindan.

Unal, R., Besler, T. (2008). Beslenmede Siitiin Onemi. T.C. Saglik Bakanlig1. Ankara.

Under, D., & Saltan, F. Z. (2019). Sumak ve Onemli Biyolojik Etkileri. Cukurova
Tarim Gida Bil. Der. Cukurova J. Agric. Food Sci., 34(1), 51-60.

Unsal, A. (1997). Siit Uyuyunca—Tiirkiye Peynirleri. Istanbul: Yap1 Kredi Kiiltiir
Sanat Yayincilik Ticaret ve Sanayi Anonim Sirketi.

Vareltzis, K., Koufidis, D., Gavriilidou, E., Papavergou, E., & Vasilidou, S. (1997).
Effectiveness of natural rosemary (Rosmarinus officinalis) extract on the
stability of filled and minced fish during the frozen storage. Z Lebensm
Unters Frosch A, 205, 93-96.

Weiss, L. (2011). Ice Cream: A Global History. Londra:. Londra: Reaktion Books.

Yalgin, A. (2000). Sumak. Baharat Diinyasi (s. 221-222). i¢inde Istanbul: Gegit
Kitabevi.

79



Yasar, K. (2007). Farkli Pithtilastirict Enzim Kullaniminin ve Olgunlagsma Siiresinin
Kasar Peynirinin Ozellikleri Uzerine Etkisi. Adana.

Yerlikaya, O., Kinik, O., & Akbulut, N. (2010). Peyniralti. Gida, 35(4), 289-296.

Yetisemeyen, N. (1997). Otlu Peynir Uretim Tekniginin ve Kalite Ozelliklerinin
Gelistirilmesi Uzerine Bir Arastirma. Turkish Journal of Agriculture &
Forestry(21), 237-247.

Yildiz, A. (2017). Dondurma Uretiminde Bal Kabag1 Kullanimi ve Kalite Uzerine
Etkisi. Yiiksek Lisans Tezi. Firat Universitesi Saglik Blimleri Enstitiisii Besin
Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali.

Yilmaz Cakir, Z. (2018). Antioksidan aktiviteye sahip bazi1 baharatlarin taze kasar
peynirinde kullanimi. Manisa Celal Bayar Universitesi, Fen Bilimleri
Enstitiisti, Gida Mithendisligi Ana Bilim Dal..

Yéney, Z. (1968). Dondurma Teknolojisi. Ankara: Ankara Uni. Ziraat Fak. Yay.
No:360, Ankara Universitesi Basimevi.

Yiicecan, S., & Ekincil, T. (1974). Siitiin Beslenmemizdeki Yeri ve Kullanilmasi.
Beslenme Ve Diyet Dergisi, 3(2).

Zorba, O., Ozdemir, S., & Gokalp, H. (1998). Stability of model emulsions prepared
using whey and muscle proteins. Nahrung, 42(1), 16-18.

80



