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Anahtar Kelimeler 0z

Zeytin Yapragi, Zeytin (Olea europaea L.) yaprag icerdigi 6nemli fenolik bilesikleri ve sergiledigi
Soguk Cay, cesitli fonksiyonel ve terapotik oOzellikleri ile dikkat g¢ekmektedir. Zeytinyagi
Piiskiirtmeli Kurutucu, iiretiminde meyvelerin hasadi sirasinda agiga ¢ikan bu yan iiriin hasat edilen
Fenolik Bilesik meyvelerin yaklasik %10’ unu olusturmakta ve bu degerli yan {riinden

faydalanilamamaktadir. Bu calismada zeytin yapragi ekstraktinin klasik
ekstraksiyon yontemi ile elde edilerek piiskiirtmeli kurutucuda zeytin yapragi
ekstrakti tozuna (ZYET) doniistiriillmesi ve bu iiriiniin soguk cay formiilasyonunda
degerlendirilmesi amac¢lanmistir. Zeytin yapragi ekstrakti icerdigi oleuropeinden
kaynakli ¢ok gilicli bir aciik algisina neden oldugundan dolayr gida
formiilasyonlarinda sinirlh miktarda kullanilabilmektedir. Bu nedenle ac1 tadin
baskilanmasi ve duyusal olarak kabul edilebilir soguk cayin gelistirilmesi hedefiyle
elde edilen zeytin yapragi ekstrakti piiskiirtmeli kurutucu ile maltodekstrin
esliginde kaplanmistir. Buna ek olarak, ZYET, sakaroz ve sitrik asit ile 8 farkh
formiilasyonda iiretilen soguk caylarin baz fizikokimyasal 6zellikleri ve duyusal
kabul edilebilirlikleri tizerine ZYET ve sakaroz miktarinin etkisi arastirilmistir.
Soguk caylarin briks degerleri %6.87-9.45 ve toplam fenolik madde miktarlar:
12.46-21.76 mg GAE/100 mL olarak tespit edilirken, %0.10 ZYET, %9 sakaroz ve
%0.15 sitrik asit iceren soguk ¢ay orneginin duyusal olarak en ¢ok begenilen grup
oldugu tespit edilmistir. Ucuz bir kaynak olarak kullanilabilme potansiyeline sahip
olan bu artik iirtiniin farkli gida formiilasyonlarinda degerlendirilerek endiistriye
kazandirilmasi gerektigi diisiiniilmektedir.

PRODUCTION OF ICED TEA ENRICHED WITH OLIVE LEAF

Keywords Abstract

Olive Leaves, Olive (Olea europaea L.) leaves have been regarded as important by-product with its
Iced Teaq, important phenolic profile and its various functional and therapeutic properties.
Spray Dryer, This by-product, constitutes approximately 10% of the harvested fruits, emerges
Phenolic Compound. during the harvesting season of olives fruits, however, the by-product is not utilized

properly. In this study, it was aimed to obtain olive leaf extract by classic extraction
method and transform it into olive leaf powder extract using a spray dryer and use
the powder in iced tea formulations. The effects of the powder and sucrose amount
were investigated on some physicochemical properties and sensory acceptability of
8 different combinations of iced teas. The soluble solids of the iced teas were 6.87-
9.45 g/100 g, whereas the total phenolic contents were 12.46-21.76 mg GAE/100
mL. The iced tea sample containing 0.10% olive leaf powder extract, 9% sucrose and
0.15% citric acid was the most acceptable one in sensory analysis. Olive leaves, by-
product of the olive oil industry, can be incorporated into iced tea formulations
without damaging sensorial properties of the final product. The results of the
present study indicated that olive leaves have the potential to be used as cheap but
valuable ingredient in certain food formulations.
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1. Giris (Introduction)

Gida endiistrisi degerli bilesikler iceren iiretim artiklarini yan iiriin olarak fazla miktarda iiretmektedir. Bu
biyolojik olarak aktif bilesikler, diyet takviyeleri, nutrasotikler veya fonksiyonel gida bilesenlerinin
hazirlanmasinda bir bilesen olarak kullanim potansiyeline sahiptir (Sahin ve Bilgin, 2018). Bununla birlikte,
antioksidanlarca zengin diyetin tiiketimi ile sagligin siirekliligi veya hastalik riskinin azaltilmasi arasinda dogrusal
bir iligki olduguna dair ¢esitli raporlar bulunmaktadir (Viljoen vd., 2017). Gida endiistrisinin yan tiriinleri icin yeni
kullanim alanlarinin bulunmasi, ekonomi ve ¢evre icin biiyiik 6nem tagimaktadir. Ozellikle gida sektdriinde bitki
artik ve yan triinleri hem gelismis hem de gelismekte olan iilkelerde énemli bir konudur. Bu iirtinlerin ¢ogu ya
degerlendirilememekte ya da uygun sekilde kullanilmadiginda gevresel sorunlara neden olabilmektedir (di
Donato vd., 2018). Zeytin yapraklari, zeytin meyvelerinin hasadi sirasinda veya zeytinlerin yaginin
¢ikarilmasindan 6nceki asama olan temizleme-harmanlama islemleri sonrasi agiga ¢ikan endiistriyel ve tarimsal
bir yan tiriindiir (Rahmanian vd., 2015). Diinyada y1llik zeytin iiretiminin 21 milyon ton, Tiirkiye’ de ise 1.5 milyon
ton (FAOSTAT) oldugu ve zeytinyag: tretimi icin toplanan zeytinin toplam agirliginin yaklasik %10 unu zeytin
yapraklarin olusturdugu diisiiniildiigiinde katma degerli {iriinler elde etmeye deger miktarda zeytin yapraklarinin
ac1ga ciktig1 goriilecektir (Rahmanian vd., 2015; Ghanem vd, 2019). Bu nedenle, zeytin yapraklar: yiiksek katma
degerli iiriinlerin kaynagi olarak kullanilabilecek nitelikte ucuz bir hammaddedir.

Zeytin agac1 (Olea europaea L.), bir¢ok bolgede yayilim gosteren 25 cins ve 600 tiirden olusan Oleaceae ailesinin
bir iiyesidir (Ghanem vd., 2019). Zeytin agacinin meyvesi, zeytinyag: ve yapraklari zengin bir beslenme ve tibbi
kullanim ge¢misine sahiptir. Ozellikle, Akdeniz bélgesindeki iilkelerde ve Kuzey Afrika'da zeytin agacinin tiriinleri
oldukga kabul gérmektedir (Ghanem vd., 2019). Zeytin agacinin yapraklar1 pek ¢ok kiiltiirde gesitli hastaliklarin
tedavisinde kullanilmistir. Geleneksel tipta zeytin yapraklarindan elde edilen ¢ayin 6ksiiriik, bogaz agrisi, ates ve
sistit gibi hastaliklara karsi tedavi edici etkileri oldugu, bununla birlikte yapragin dermatolojik hastaliklar i¢in de
kullanildig1 bilinmektedir (Sahin ve Bilgin, 2018; Ghanem vd, 2019). Gliniimiizde ise zeytin yaprag iceren cesitli
takviye iirtinler seker hastaligy, yiiksek tansiyon, kalp damar hastaliklari, soguk alginligy, idrar yolu enfeksiyonlari,
kronik yorgunluk sendromu ve bagisiklik sistemini desteklemek gibi iddialarla ¢esitli formlarda (sivy, tablet, toz
vb.) satilmaktadir (Sahin ve Bilgin, 2018). Zeytin agacinin meyveleri ve bunlarin yan iirtinleri, saglik yararlari olan
beslenme triinleri icin degerli kaynaklar1 temsil etmektedir. Zeytin yaprag: iklim sartlari, toprak, olgunluk
derecesi ve depolanma kosullar1 gibi farkli etkenlere bagl olarak ve zeytin agacinin gigekleri ve meyvelerinden
farkli olarak 6nemli miktarda fenolik bilesik icermektedir (Benavente-Garcia vd, 2000; Ranalli vd., 2006). Fenolik
asitler, fenolik alkoller (hidroksitirosol ve tirosol), flavonoidler (lutein 7-0-glukozit, rutin, apigenin 7-0-glukozit,
luteolin 4-0-glukozit) ve sekoiridoidler (oleuropein) bu bilesiklerden bazilaridir. Feniletanoid grubundan olan
oleuropein zeytin meyvesi, yapragi ve prinasinda en bol bulunan fenolik bilesiktir. Zeytin yaginda %0.005-0.12,
prinada %0.9' a kadar ve zeytin yapraklarinda %1-14 oraninda oleuropein bulunmaktadir (Caporaso vd., 2018).
Olgunlagsmamis zeytine aci tad1 veren oleuropeinin antimikrobiyel, antitiimér, antikanser, kardiyoprotektif, kan
basincini ve kan lipilerini azaltic1 aktivitelere sahip oldugu cesitli calismalar ile belirlenmistir (Benavente-Garcia
vd, 2000; Rahmanian vd., 2015; Ghanem vd, 2019). Zeytin yapraginda bulunan ¢ok sayida fenolik bilesigin gii¢lii
radikal temizleme aktivitesine sahip oldugu, kan basincini diisiirme etkisi gosterdigi, koroner arterdeki kan akisini
artirdig1 ve bagirsak spazmlarini 6nledigine dair veriler bulunmaktadir (Benavente-Garcia vd, 2000; Sahin ve
Samli,, 2013; Ghanem vd, 2019).

Giiniimiizde hazirlamasi kolay veya dogrudan tiiketime hazir gidalara olan talepte 6nemli bir artis bulunmaktadir.
Bu iirlinlerden poset caylar tiiketicilerin siklikla tercih ettikleri lirlinler arasindadir. Poset ¢aylarin demleme
siiresinin kisa tutulmasi nedeniyle biyoaktif bilesenlerin cay igerisine sinirh gecisi, demlemeden sonra kalan
kullanilmis posetlerin atik sorunu olusturmasi ve ¢evre kirliligine neden olmasi s6z konusudur. Bu olumsuzluklari
onlemek amaciyla soguk cay iiretimi alternatif olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Ancak bitkisel soguk cay cesitliligi
diistiniildiigiinde olduk¢a sinirli sayida oldugu goriilmektedir. Ayrica, icecek endiistrisi yliksek antioksidan
icerigine sahip ya da belirli fitokimyasallar acisindan zenginlestirilmis dogal icerikli iriinleri gelistirebilme
iizerine yogunlasmaktadir (Viljoen vd., 2017). Bununla birlikte, gelistirilen tiriinlerde bitkisel igerigin artmasinin
iirtiniin tad1 ve buruklugu iizerinde olumsuz etki olusturmasi gida iireticileri i¢in bir ikilem olusturmaktadir.
Tiketici kabulii diistiniildiigiinde riiniin duyusal olarak kabul edilebilirliginin {iriiniin fonksiyonel olmasindan
daha 6nemli oldugu ve tiiketicilerin liriiniin lezzetinden 6diin vermeye istekli olmadiklar1 gériilecektir. Bu yiizden,
bir Uriiniin duyusal o6zelliklerini belirlemek ve bu duyusal o6zelliklerden hangisinin tiiketici tercihini
yonlendirebilecegini belirlemek, bir iiriine tiiketicinin tepkisinin net bir resmini elde etmek i¢in olduk¢a 6nemlidir.
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Literatiirde, zeytin yapraginin da icinde bulundugu cesitli bitki ekstraktlarinin piiskiirtmeli kurutma teknigi ile toz
iirtinlere donistiirildigi calismalar bulunmaktadir (Krishnaiah vd, 2012; Patil vd, 2014; Shofinita ve Langrish,
2014; Eroglu vd., 2018; Gonzalez vd, 2019). Bu calismalarda genellikle elde edilen toz iiriinlerin 6zelliklerinin
belirlenmesine odaklanilmistir. Ayrica, elde edilen toz formlarin instant ¢ay olarak ya da farkli driinleri
zenginlestirme amagcli kullanildig1 ¢calismalar da mevcuttur (Cam vd., 2018; Dantas vd, 2018; Nilsang., 2018). Ancak
zeytin yapragi toz ekstraktinin soguk ¢ay formiilasyonunda kullanildigina dair bir ¢alismaya rastlanilmamaistir. Bu
calismada, zeytin yapragi ekstraktinin toz forma doéniistiiriilmesi ile elde edilecek ¢6ziinebilir ¢cay formunun soguk
cay lUretiminde degerlendirilmesi amaglanmistir. Boylece hem 6nemli biyolojik potansiyele sahip bir artik tiriiniin
geri kazanilmasi hem de siirli gesitteki bitkisel soguk caylara iyi bir alternatif olmasi saglanacaktir.

2. Materyal ve Yontem (Material and Method)
2.1. Materyal ve Kimyasallar (Material and Chemicals)

Calismada kullanilan zeytin yapragi (Olea europaea L.) Mersin’ in Silifke bolgesindeki Gemlik tiirti zeytin
agaclarindan toplanmistir. Analizlerde kullanilan tiim kimyasallar ve ¢oziiciiler Sigma-Aldrich (St. Louis, MO, USA)
ve Merck (Darmstadt, Germany) firmalarindan temin edilmistir.

2.2. Ekstraksiyon ve Piiskiirtmeli Kurutma (Extraxtion and Spray Drying)

Zeytin yapraklar1 giines gormeyen ve hava akiminin oldugu bir ortamda yaklasik 10 giin (nem <%5) boyunca
kurutulmustur. Kurutma isleminin ardindan yapraklar sap kisimlarindan ayrilarak laboratuvar tipi bir 6giitiici
(Waring Blender, Staufen, Almanya) yardimiyla 6giitiilmiistiir. Ogiitiilen zeytin yapraklarindan 200 g tartilarak 1
L etanol-su (%50:50) ile oda sicakliginda 24 saat 200 rpm de manyetik karistiricida (IKA-RCT, Staufen, Almanya)
ekstrakte edilmistir (Gonzalez vd,, 2019). Elde edilen ekstrakt kaba filtre kagidindan siiziilerek evaparatorde (Hei-
Vap Value G1, Heidolph, Schwabach, Almanya) 40°C sicaklik ve 100 mbar basing altinda konsantre (Briks:18.6)
edilmistir. Piiskiirtmeli kurutucu besleme ¢ozeltisinin hazirlanmasi amaciyla ekstraktin hacminin %5’ i oraninda
maltodekstrin (DE: 13-17) ekstrakta eklenerek 5 dakika 10000 rpm de Ultra-turrax’ ta homojenize edilmistir.
Ardindan 130 °C giris sicakligi, 8 mL/dk besleme hizi ve 600 L/saat hava debisi sartlarinda piiskiirtmeli
kurutucuya (Buchi-B290, Flawil, isvicre) beslenerek zeytin yaprag:i ekstrakti tozu (ZYET) elde edilmistir
(Alasalvar ve Cam., 2019).

2.3. Soguk Cay Formiilasyonu (Iced Tea Formulation)

Zeytin yaprag: ekstraktinin maltodekstrin ile piliskiirtmeli kurutucuda toz forma déniistiiriilmesi sonrasi elde
edilen ZYET, sakaroz ve sitrik asit ile hazirlanan soguk cay formiilasyonlar1 Tablo 1’ de gosterilmistir.
Formiilasyonlara gore hazirlanan bilesenler 250 mL’ lik steril cam siselere doldurularak agizlar1 kapatilmis ve
¢alkalamali su banyosunda (Niive, NFR800R, Ankara, Tiirkiye) 80 °C’de 10 dakika pastérizasyon islemi
gerceklestirilmistir. Pastorizasyon isleminin ardindan soguk caylar hizlica sogutularak 4 °C’ de analizlere kadar
muhafaza edilmistir.

Tablo 1. Soguk cay formiilasyonlari (Iced tea formulation)
Soguk cay drnekleri?

Bilesenler E1l E2 E3 E4 G1 G2 G3 G4 M1* M2*
(g/100 mL)

ZYET 0.10 0.10 0.10 0.10 0.15 0.15 0.15 0.15 0.20 0.25
Sitrik asit 0.15 0.15 0.15 0.15 0.15 0.15 0.15 0.15 0.15 0.15
Sakaroz 7 8 9 10 7 8 9 10 7 7

*Zeytin yapragl soguk caylarindan M1 ve M2 kodlu 6rneklerde oleuropeinden kaynakli aci tat diger formiilasyonlarla
hazirlanan soguk ¢ay orneklerine gore daha fazla baskin oldugundan dolay1 6n denemeler sonrasi tekrar liretilmemislerdir.

2.4. Fizikokimyasal Analizler (Psychochemical Properties)

Soguk caylarin pH degerleri dogrudan érnek icerisine pH metrenin (Hanna, italya) daldirilmasi ile, toplam asitlik
degerleri ise titrimetrik metot ile belirlenerek sitrik asit cinsinden hesaplanmistir. Suda ¢dziiniir kuru madde
miktarlar1 Abbe refraktometresi (SOIF, 2WA], Cin) kullanilarak, toplam seker miktar: tayini ise Lane-Eynon
metoduna gore belirlenmis ve sonuglar g/100 mL olarak belirtilmistir (Cemeroglu, 2013). Toplam fenolik madde
miktar1 ise spektrofotometrik metot kullanilarak gerceklestirilmis ve sonuclar mg GAE/100 mL olarak ifade
edilmistir (Singleton ve Rossi., 1985).
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2.5. Duyusal Analiz (Sensorial Analysis)

Orneklerin duyusal degerlendirilmeleri Gida Miihendisligi Béliimii 6grenci ve 6gretim elemanlarindan olusan 22-
50 yaslar arasindaki 20 panelist tarafindan gerceklestirilmistir. Ornekler 4 °C’ de buzdolabinda sogutulduktan
sonra 3 rakamli kodlar kullanilarak ve rastgele bir sirada seffaf bardaklarda (~40 mL) panelistlere sunulmustur.
Duyusal degerlendirmeler aroma, renk, yabanci koku, bulaniklik, acilik, tatlilik ve genel begeni acisindan 5 puanli
hedonik skala testi (1: cok kotti, 5: miikemmel) kullanilarak gergeklestirilmistir.

2.6. istatistiksel Analiz

Sonuglar 2 tekrarli verilerin ortalama #* standart sapma degerlerini ifade edecek sekilde belirtilmistir.
Karsilastirmalar Tukey ¢oklu karsilastirma testi ile anlamlilik degeri (p<0.05) g6z o6niinde bulundurularak
yapilmistir (SPSS Inc., Chicago, USA).

3. Deneysel Sonuclar (Experimental Results)

3.1. Zeytin Yaprag: Soguk Caylarimin Bazi Fizikokimyasal Ozellikleri (Some Physochemical Properties Of
Olive Leave iced Tea)

Zeytin yaprag soguk caylarinin asitlik degerleri %0.33-0.36 olarak degisiklik gostermektedir (Tablo 2). Tim
soguk caylarin bilesiminde bulunan sitrik asit miktarinin ayni kalmasi ve ZYET miktarinin %0.1-0.15 oraninda
kullanilmasi 6érneklerin toplam asitlik degerlerinde anlamli bir degisime neden olmamistir (p>0.05). Suda ¢dziintr
kuru madde miktarlarinin formiilasyonda yer alan ZYET ve sakaroz icerigi ile paralellik gosterdigi, pH degerlerinin
ise 2.73-2.83 gibi dar bir aralikta degistigi belirlenmistir. pH degerlerinin 3’ iin altinda kalmasi {riinlerin hem
mikrobiyal agidan daha giivenli olduguna hem de pastorizasyon islemi siiresinin kisa tutulabilecegine isaret
etmektedir. Viljoen vd. (2017) rooiboslu soguk ¢aylarin pH degerlerini 2.7-3.0 olarak, Alasalvar ve Cam (2019),
adacay1 ve thlamur soguk caylarinin pH degerlerini 3.05 ve 3.45 olarak rapor etmislerdir. Oziinlii ve Ergezer
(2019), enginarli-limonlu soguk yesil cay 6érneklerinin briks, asitlik ve pH degerlerini sirasi ile %5.60-7.55, 1.16-
1.24 g/100 mL ve 5.73-6.01 olarak tespit ederken, Flores-Martinez vd, (2018) ise ticari olarak satisa sunulan
tiiketime hazir ¢aylarin toplam asitlik ve pH degerlerini %0.092-0.174 ve 3.72-4.11 olarak belirlemislerdir. Zeytin
yapragi soguk caylarinin briks ve asitlik degerleri bu veriler ile benzerlik gdsterirken, pH degeri daha diisiik olarak
tespit edilmistir. Toplam seker miktarlar1 ise formiilasyonda yer alan sakaroz miktarlari ile benzer egilim
gostermistir.

Tablo 2. Zeytin yaprag: soguk ¢aylarinin bazi fizikokimyasal 6zellikleri (Some physochemical properties of olive leave iced

tea)
Ozellikler2

Ornekler! Toplam Asitlik (%)3 Briks (%) pH Toplam Seker+
E1l 0.33+0.012 6.88+0.172 2.80£0.01ab 7.90+0.012
E2 0.36+0.01a 7.87+0.17b 2.83+0.01b 7.23+0.54a
E3 0.36+£0.012 8.55+0.07¢ 2.82+0.01b 9.11+0.11ab
E4 0.35+0.01a 9.23+0.04ef 2.77+0.012b 10.46+0.58P
G1 0.33+0.02a 6.90+0.14a 2.79+0.012b 7.33+0.71a
G2 0.35+0.01a 8.05+0.07bc 2.73%0.052 7.61+0.84a
G3 0.35%£0.022 8.75+0.01de 2.77+0.01ab 8.26+0.082
G4 0.36+0.022 9.45+0.21f 2.77+0.01ab 9.03+0.21ab

1Tablo lizerindeki degerler 2 tekrarl verilerin ortalama + standart sapma degerlerini ifade etmektedir. Ayni siitun igerisindeki
farkli harfler Tukey testine gore 6rnek ortalamalari arasinda fark oldugunu (p<0.05) belirtmektedir.

2g sitrik asit/100 mL

3g/100 mL

Zeytin yapragi ekstrakti iceren soguk caylarin toplam fenolik madde miktarlar1 (TFMM) 127.43-192.05 mg GAE/L
olarak tespit edilmistir (Sekil 1). Genel olarak bakildiginda, G kodlu soguk cay érneklerinin E kodlu 6rneklerinin
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TFMM degerlerinin anlamh sekilde daha ytiksek oldugu goriilmektedir (p<0.05). Bu sonu¢ G kodlu érneklerin daha
fazla ZYET icermesi sonucu ile uyusmaktadir. Zeytin yapraginin dnemli miktarda fenolik bilesik icermesi soguk
¢aylarin da bu igerigine katkida bulunmustur. Viljoen vd., (2017), farkli islemlere tabi tutulmus rooibos ile iiretilen
soguk caylarinin TFMM degerlerini 338.05-508.76 mg GAE/L olarak, Oziinlii ve Ergezer (2019), enginarli-limonlu
soguk caylarin TFMM igeriklerini 280.75-296.23 mg GAE/100 mL olarak ve Flores-Martinez vd., (2018) ticari
olarak satisa sunulan tiiketime hazir ¢aylarin TFMM 56.99-211.56 mg/L olarak tespit etmislerdir.

250 TFMM (mg GAE/L)
192.1
200 T 181.8 1849 186.9
[T} —=9 1

150 1384 1306 1274 1303

100

50

E1l E2 E3 E4 G1 G2 G3 G4
Ornekler

Sekil 1. Soguk caylarin TFMM degerleri (TFMM values of iced tea)
1Tablo lizerindeki degerler 2 tekrarl verilerin ortalama # standart sapma degerlerini ifade etmektedir. Barlar igerisindeki farkl
harfler Tukey testine gore 6rnek ortalamalari arasinda fark oldugunu (p<0.05) belirtmektedir.

3.2. Soguk Caylarin Duyusal Ozellikleri (Sensorial Properties of Iced Tea)

Farkli miktarlarda ZYET ve sakaroz icerigine sahip soguk ¢aylarin duyusal degerlendirmelerine ait sonugclar Tablo
3’ de gosterilmistir. Soguk cay formiilasyonu belirleme agamasinda %0.20 ve %0.25 oraninda ZYET iceren soguk
caylarda zeytin yapraginin temel fenolik bilesigi olan oleuropeinden kaynaklanan aci tadin baskin olmasindan
dolay1 bu érneklerin tiretimlerine devam edilmemistir. Boylece soguk caylarda kullanilabilecek en fazla ZYET
miktar1 %0.15 ile sinirlandirilmis ve iretim i¢in formiilasyonlar bu oran géz 6niine alinarak belirlenmistir. Ayrica,
biyoaktif bilesiklerce zengin bitkisel ekstraktlarin formiilasyonda ytiksek miktarda bulunmasi iirtinlerin fenolik
madde iceriginde artisa neden olmasinin yan sira irtnlerin duyusal kabul edilebilirliginde azalmaya neden
olabilmektedir (Alasalvar ve Cam, 2019).

Soguk caylar aroma, renk, yabanci koku, bulaniklik, acilik, tatlilik ve genel begeni agisindan panelistler tarafindan
degerlendirilmistir. Ornekler arasinda yabanci koku, bulaniklik, renk ve acilik 6zellikleri agisindan anlaml bir fark
(p>0.05) tespit edilmemistir. E kodlu zeytin yapragi soguk caylarinin aroma agisindan G kodlu 6rneklere gore daha
ylksek begeni puani aldig1 ve daha fazla ZYET kullanilmasinin soguk ¢aylarin aromasini negatif yonde etkiledigi
belirlenmistir. Orneklerin tatlilk puanlarinin ise sakaroz miktarlar1 ile orantili olarak algilanabildigi, ZYET
miktarinin artmasinin ise tatlilik algisini azalttig1 belirlenmistir.

Genel begeni puanlari incelendiginde en yiiksek skoru E3 kodlu soguk cayin aldig1 ve diger 6rneklerden anlamli
sekilde 6ne ¢iktig1 tespit edilmistir (p<0.05). Buna gore %0.10 ZYET, %9 sakaroz ve %0.15 sitrik asit iceren soguk
cay panelistlerce daha ¢ok tercih edilmistir. Bunlara ek olarak, E kodlu 6rneklere gore daha yiiksek ZYET iceren G
kodlu 6rneklerin aciliklar1 benzer bulunmustur. Bu agidan formiilasyonda kullanilan ZYET miktarinin tiiketici icin
kabul edilebilir diizeyde oldugu anlasilmaktadir. Ayrica, zeytin yapragi ekstrakti piiskiirtmeli kurutucuda toz
forma doniistiirtilirken maltodekstrin kullanilmasi fenolik igerigindeki artistan kaynaklanabilecek aci tadin
maskelenmesine yardimci olabilecegi diisiiniilmektedir. Maltodekstrinin acilik iizerindeki varsayilan etkisine ek
olarak, zeytin yapragi ekstraktinin maltodekstrin ile kapstillenmesi de bu maskelemede 6nemli bir rol oynayabilir.
Ozellikle, polifenol ekstraktlarinin mikrokapsiillenmesinin {riinlerdeki buruk tadi azalttifi ve ekstraktlari
oksidasyondan koruduguna dair kayitlar mevcuttur (Viljoen vd., 2017). Bir uriiniin fonksiyonelligindeki artisin,
duyusal ozellikleri agisindan tiiketici kabuliinde bir azalmaya yol agmasi, gida endiistrisinde bir ikilem olarak
gorillmektedir. Tiiketicinin fonksiyonel gidalar tercih ederken iiriiniin fonksiyonel faydalarindan ziyade iirtiniin
genel tadi/duyusal deneyimini daha 6n planda tuttugu bildirilmektedir (Flores-Martinez vd., 2018). Sonug olarak,
bir Griiniin duyusal kabul edilebilirliginin arastirilmasi s6z konusu iiriine tiiketicinin tepkisini anlamak a¢gisindan
o6nemli bir husustur (Viljoen vd., 2017).
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Tablo 3. Soguk caylarin duyusal 6zellikleri (Sensorial properties of iced tea)

Ornekler!

Duyusal
ozellikler E1 E2 E3 E4 G1 G2 G3 G4

3.61+0.92b¢c 3.44+0.98abe 3.72+0.75bc 2.67+1.00¢ 2.67+0.772 3.00+0.974abe 2.83+0.922b 3.3940.92abe
Aroma

3.61£1.032 3.61+0.042 3.89+0.962 3.94+0.94a 3.89+£1.082 4.11+0.832 3.83%£1.792 3.94+0.732
Renk

4.22+1.062 4.39+0.922 4.22+1.172 4.22+1.062 4.44+1.782 4.22+1.062 4.11+1.022 4.06+1.112
Yabanci koku

3.44+1.34a 3.78+1.11a 4.00+1.082 4.00+1.332 3.83+1.10a 3.72+0.89a 3.61+1.04a 3.94+0.942
Bulaniklik

3.67+1.24a 3.67+1.282 3.67+1.282 3.33%£1.24a 2.78+1.002 2.78+1.11a 2.78+0.172 3.33£1.28a
Acilik

3.56+0.78abc 3.17+1.29abc 3.78+1.11¢ 3.67+0.91bc 2.56+0.922 2.67+0.84ab 2.83+0.86abc 3.11+1.13abc
Tatlilik

3.61+1.092b 3.61+0.982b 3.94+0.94¢ 3.72+0.752 2.83+0.71a 3.11+0.832 2.83+0.992 3.50+1.152
Genel begeni

*Tablo tizerindeki degerler 2 tekrarli verilerin ortalama # standart sapma degerlerini ifade etmektedir. Ayni satir icerisindeki
farkl harfler Tukey testine gore drnek ortalamalari arasinda fark oldugunu (p<0.05) belirtmektedir.

4. Sonug ve Tartisma (Result and Discussion)

Calismada, gelistirilen zeytin yaprag: ekstrakti iceren soguk caylarinin tiiketici tercihi tizerinde olumsuz bir etki
olusturmaksizin kabul edilebilecegi gosterilmistir. Bu ¢alisma, hem biyolojik dneme sahip bitkisel bir artik
materyalin degerlendirilmesi hem de normalde diisiik fenolik bilesik icerigi ile satisa sunulan soguk ¢aylarinin
iceriginin gelistirilmis olmasi nedeniyle 6nemli bir noktaya sahiptir. Bu tiir dogal igerige sahip fenolik bilesiklerce
zengin Urilinler gelistirilirken kullanilacagi miktara bagli olarak bu iiriinlerin digerlerine gére daha yiiksek
derecede ac1 ve buruk tada sahip olacagi ve bu hususun géz 6niinde bulundurulmasi gerektigi diisiiniilmelidir.
Sonug olarak, gelecekteki soguk cay calismalarinin, formiilasyonda yer alabilecek cesitli bitki ekstraktlarinin
tirtintin duyusal 6zelliklerini olumsuz etkilemeden miktarlarini maksimize etmeye odaklanmalidir.
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