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Sit regeli, koyulastirilmis bir st Grinidar. Brezilya, Arjantin, Uruguay ve Meksika gibi birgok Glney Amerika
Ulkelerinde tlketilmektedir. Bu Ulkelerde ismi “dulce de leche, karamel sit ve sitli sekerleme” olarak bilinmektedir.
Maillard reaksiyonu yogunlugu ve karamelizasyon derecesine gére rengi acik kremle koyu kahverengi arasinda
degiskenlik gdstermektedir. Cabuk bozulabilen site, seker ve sodyum bikarbonat ilavesi edilerek Gretim
gergeklestiriimektedir. Uretim sirasinda kurumadde igerigi yaklasik %70’e ulagincaya kadar konsantre edilen Griin
stabil hale gelmektedir. Stt regeli Uretimi ile sitlin raf 6mrii uzamakta ve depolama masraflari dismektedir. Enerji
icerigi yuksek bir Uriin olmasinin yanisira diger regel cesitlerine gbére protein bakimindan da zengin olmasi besin
degerini arttirmaktadir. Bu derlemede st regelinin Gretim ydntemleri ile birlikte, fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal
Ozellikleri hakkinda da bilgiler sunulmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Dulce de leche, Sit receli, Karamel st

Production Methods and Product Properties of Dulce de Leche
ABSTRACT

Milk jam is a condensed dairy product. It has been consumed in some South American countries such as Argentina,
Uruguay, Brazil and Mexico. Milk jam is known as "dulce de leche, milk caramel and dairy confectionary” in these
countries. Colour of the product varies from light cream to dark brown due to the Maillard reaction intensity and
caramelisation. It is produced by the addition of sugar and sodium bicarbonate to perishable milk. It is concentrated
until approximately 70% total solids is reached, then becomes a stable product. Milk jam production prolongs shelf life
of milk, and storage costs are reduced. The nutritional value of this product is increased due to its high protein content
in comparison to other jams, it has a high energy value. In this review, production methods and physicochemical,
textural, sensory properties of milk jam are presented.

Keywords: Dulce de leche, Milk jam, Caramel milk

GIRIS elde etmek igin cesitli siit Griinleri Gretim teknolojileri
geligtirilmistir [1].

Sut insan beslenmesinde ¢ok 6nemli bir yere sahiptir.

Sitin bu 6zelligi, insanin blylmesi, gelismesi ve Gida teknolojisinin ana dallarindan olan sut teknolojisi,
yagsamini devam ettirmesi igin gerekli hemen hemen tiim doganin 6zenle hazirladigi sitiin yapisini olusturan
besin unsurlarini igermesinden ileri gelmektedir. Sitiin degerli besin 6gelerini; bazen yogunlagtirarak, bazen
bu Gstlin besin niteliginden daha cok yararlanmak yapisini ve oranini degistirerek, bazen fermantasyona
amaciyla raf 6mriinii uzatmak ve degisik nitelikli Griinler ~ tabi tutarak, bazen de gogu mikroorganizmayi etkisiz
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hale getirerek, dayanikl nitelikte Grlnler Gretme gorevini
Ustlenmistir [2].

Gida uretim teknolojilerinde yasanan yogun yenilik ve
gelismelerin  etkisiyle, gida Ureticileri slrekli artis
gbsteren talebi kargilamaya ydnelik, yeni ingrediyentler
ve (rlnler gelistirmeye baslamiglardir. Bu Uriinlerden
birisi de sit recelidir.

Sut regeli, Arjantin ve Uruguay gibi Giney Amerika
Ulkelerinde popdiler olan koyulastiriimis bir st Granidir
[2-5]. Brezilya, Arjantin, Uruguay ve Meksika gibi bir ¢cok
Ulkede tuketiimektedir. Meksika'da esas kegi sutlyle
Uretim yapilmakla birlikte inek sitl de kullaniimaktadir.
Brezilya yasal diizenlemelerine gore, Urin %30 nem ve
%2 kil; minimum %5 protein ve %6-9 arasinda yag
icermelidir. Ayrica, yasal dlzenlemelerde sit regeli
islenmesi i¢in kullanilacak 100 litre sttiin, 30 kg sakaroz
icermesi, nisasta veya modifiye nisasta miktarinin
maksimum %0.5, sukroz yerini tutacak monosakaritlerin
veya dissakkaritlerin ise maksimum %40 oraninda
kullanilmasi gerektigi belirtimektedir. Geleneksel st
regeli degisken yogdunlukta ve karamel renge sahiptir.
Maillard reaksiyonu yogunlugu ve karamelizasyon
derecesine goére rengi aglk kremle koyu kahverengi
arasinda degiskenlik géstermektedir [2].

Pastacilik  GrGinlerinde dolgu maddesi, dondurma
teknolojisinde dondurma sosu ve direkt tath olarak
tiketilebilir [2, 4].

Siit regelinin Uretim tekniklerinin yanisira, fizikokimyasal,
reolojik, teksturel, duyusal ve mikrobiyolojik dzellikleri ile
ilgili calismalara da bu derlemede yer verilmistir. Bu
derleme sUt regeli Gizerine yapilacak ¢alismalarin bilgi alt
yapisina destek saglamis olacaktir.

URETIM

Siit regeli Uretimi; slite yaklasik %20 oraninda seker
ilavesi yapildiktan sonra atmosferik basing altinda en az
%68 kurumadde oranina ulagincaya kadar kaynatiimasi
surecini kapsayan bir prosestir. Uretim sirasinda protein
koagulasyonunu énlemek, maillard reaksiyonu ile rengin
esmerlesmesini saglamak amaciyla sodyum bikarbonat
ilave edilmektedir [3]. Geleneksel olarak bu sekilde
yaplimasina karsilik farklh metotlar ve katkilar ilave
edilerek de Uretilmektedir.

Malec ve ark. [4], gesitli tatlandiricilan farkl oranlarda
kullanarak st regeli Gretimi yapmislardir. Uretimde tam
yagh sut tozu (nem miktar1 17 g/kg, protein miktari 256
o/kg, yag miktari 260 g/kg, laktoz miktari 386 g/kg ve
mineral miktari 58 g/kg) distile su ile (125 g/L)
rekonstitlye edilmistir. Basit formilasyona gore, 1 litre
rekonstitlye slite 200 gram seker ilave edilerek sabit
karistirma ile 120 dakika boyunca isitilmistir (kaynama
sicakhgi 102-103°C). Karisim 30 dakika isitildiktan
sonra, pH hazirlanan NaHCOs; ¢ozeltisi (100 g/L) ile
7.5’e ayarlanmigtir. St regeli numuneleri hemen 60°C'
ye kadar sogutulmus ve analizler gergeklestirilene kadar
4°C'de  depolanmistir.  Ayni  calismada  basit
formilasyonun  haricinde  farkh  formilasyonlar
kullanilarak sit regeli Uretimi gergeklesmistir. Uretimde
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ayni  prosedir ancak farkh baslangic seker
kompozisyonlari kullaniimistir. Rekonstitiye site %0,
10, 15, 20, 25 ve 30 oranlarinda sukroz ilave edilerek
alti farkh Griin hazirlanmistir. Diger Uretimlerde sukrozun
yaninda diger sekerler de (glikoz, fruktoz ya da misir
surubu) kullanilarak st regelleri Gretilmistir.

Malec ve ark. [5], yaptigi ¢calismada farkli seker oranlari
ve bu sekerlerin farkli zamanlarda ilavesi yapilarak ve
farkl s(t tozlar kullanarak 7 farkli formllasyona gére sit
recgeli Uretimleri gerceklestirmistir. Birinci formilasyon
geleneksel sit regelidir. Tam yagl st tozlari, distile
suyla (125 ¢@/L) rekonstitiye edilmigtir. 100 mL
rekonstitlye siite sukroz eklenip, karisim yag banyosu
kullanilarak sabit karistirmayla acik kap iginde
isitiimistir. Sicaklik 11 dakikada 102-103°C’ye ulasmis,
sonrasinda sabit kalmistir. Karisim 30 dakika isitildiktan
sonra %10 (a’/h) NaHCOs; c¢ozeltisi ile pH 7.5 e
ayarlanmistir. Formulasyon 2 ve 3’ de %18 sukroz ve
%2 glukoz kullaniimigtir. Formilasyon 4 ve 5’ de %18
sukroz ve %2 fruktoz ilave edilmistir. Formilasyon 2 ve
4’'te monosakkaritler islemin basinda, formulasyon 3 ve
5'te ise Isitmanin 90. dakikasinda eklenmis. Diger
Uretimlerden farkl olarak 6. formilasyonda yagdsiz sit
tozu, 7. formilasyonda ise laktozu hidrolize edilmig sit
tozu kullanarak geleneksel y6nteme gbre (retim
yapilmistir. Karisim 120 dakikalik 1sil islemden sonra,
suda ¢6zindr kati madde igerigi %70+2’e ulagsmis ve
ariin stt regelinin duyusal 6zelliklerine sahip olmustur.

Char ve ark. [6], sit recelini, atmosfer basinci altinda,
glikoz surubu (%18 a/a), sukroz (%30 a/a), NaHCO;
(%0.3 a/a) ve vanillin ilaveli kismen hidrolize edilmis
pastodrize sutd (%51.2 a/a) buharlastirarak
hazirlamiglardir. Uretimin sonunda Griniin aw'sini 0.79
olarak belirlemiglerdir. St regellerinin  su aktivite
degerini 0.85 veya 0.80'e ylikseltmek amaciyla, steril
distile su ilave etmislerdir. UrGine farkli dizeylerde (0,
500, 1000, 1500 ya da 2000 ppm civarinda) potasyum
sorbat eklenmistir. Uriinin pH degeri, sitrik asit (%50
a/h) ilave edilerek pH 5.5 ya da 6.0’a ayarlanmistir.

Zimmermann ve ark. [7], calismasinda iki farkh
formilasyona gore st regeli Gretimi yapmiglardir. Birinci
formilasyonda %10 sukroz, %2 glikoz surubu, %2
peyniraltt suyu tozu, %0.1 ksantam gam, sodyum
bikarbonat ve karamel rengini veren renklendirici
kullanilirken ikinci formiilasyonda ise farkl olarak sukroz
%38 olarak ilave edilmistir.

Giménez ve ark. [3], yaptidi ¢calismada 35 rpm’de d6nen
ylzey siyirmali karistiriciya sahip olan laboratuvar
pisiricisi kullanarak st regeli Gretimini gerceklestirmistir.
Uretimde slt, seker, sodyum bikarbonat ve potasyum
sorbat kullaniimis olup, site 70 brikse ulasincaya kadar
yaklasik 3 saat isil igslem uygulanmis ve daha sonra Grln
70°C’ye sogutulmustur. Paketleme 6ncesi Uriniin suda
¢oziinen  kurumaddesi  74+0.5  briks  olarak
belirlemiglerdir. Ur(in 20°C’de 11k gérmeyecek sekilde 1
kg’lik cam kaplarda ambalajlanmistir.

Oliveria ve ark. [2]'ye gbre, sute atmosferik basing
altinda NaHCO; (protein koagllasyonunu &nlemek
amaciyla) ve aroma maddesi olarak vanilya kullanilarak
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yaklasik %70 kurumadde (aw=0.85) oranina ulasincaya
kadar 1sil iglem uygulanir. Isil islem sonucunda
enzimatik olmayan kahverengilesme  reaksiyonu
meydana gelir. Bu reaksiyon sonunda kahverengi renk
olusumu yaninda, Urln gekici tat-aroma kazanmaktadir.
Uriinde maya-kif gelisimini engellemek icin potasyum
sorbat ilave edilebilir. Sekil 1’de sit receli Gretim akim
semasi verilmistir.

| st |
v

| Temizleme ve standardizasvon |

v

| Sodvum bikarbonat ilavesi |
v

| 72°C’ve On 1sitma |
\ 4

| Seker ilavesi (50°C’de) |
v

| Homoienizasvon (72°C’de. 14 MPa) |
v

| 98°C’de evaporasvon |
\ 4

| 50°C’ve sodutma |
\ 4

| Paketleme |

Sekil 1. St regeli Uretim akim semasi [2]

Hentges ve ark. [8] sut regelini, %3 sit yadi iceren
standardize sitten 13 D asitlige (0.13 g laktik asit/100
mL sit) ulasana kadar sodyum bikarbonat ekleyerek
hazirlamislardir. Karigima %20 sukroz ilave edildikten
sonra, 100-105°C’'de sicaklikta 2.5 saat sliresince
karistirilarak 0riin elde edilmistir.

Ferreira ve ark. [9], sut regeli Uretiminde; tam yagh
pastorize slt, kristal seker, sodyum bikarbonat, misir
nisastasi, sodyum sitrat, ¢6zlnebilir kahve ve peynir alti
suyu kullanmiglardir. Sit regeli Uretimine baglanmadan
Once, sodyum bikarbonat ilave edilerek sitin asitligi
%0.1 laktik asit ve peynir alti suyunun asitligi ise %0.08
laktik asit diizeyine dusurilmustir. Uretimde 20 litre sit
isleme kapasitesine sahip agik kazan kullaniimistir.
Karisim (sUt+peynir alti suyu) isitildiktan sonra seker
(%20), sodyum sitrat (%0.08) ve nisasta (%0.5) ilave
edilmistir. Cézlnebilir katt madde iceridi %71’e ulasana
kadar sl igslem uygulanmistir. Bitis noktasina
ulasildiktan sonra ¢6zlnebilir kahve 1:1 (kahve:su)
oraninda sicak suda seyreltilerek karisima eklenmistir.

Kahve ilavesinden sonra Urln cam kavanozlarda
siselenerek analizler icin karton kutular iginde
saklanmigtir.

Guimaraes ve ark. [10], diyet sit regeli Uretimi igin
pastérize yagsiz st (yag igerigi: % 0.2), kristal tip seker,
sukraloz, sodyum bikarbonat, polidekstroz, sodyum
sitrat ve %1 c¢Ozlnebilr kahve kullanmiglardir.
Geleneksel Uretim igin tam yagh pastérize sit, kristal
seker (%20), sodyum bikarbonat (%0.056), sodyum
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sitrat (%0.08) ve %1 hazir kahve kullaniimistir. Kahve
konsantrasyonu st miktarnyla iligkili olarak tespit
edilmistir. Stt, 20 litre ¢alisma kapasitesine ve mekanik
karistirma bicagina sahip paslanmaz celik kazana
yerlestiriimigtir.  Sukroz/sukraloz, sodyum sitrat ve
polidekstroz, &ncelikle 1sitilmis sOtin iginde iyice
¢6zUldUraldikten sonra ilave edilmistir. Cozlnebilir kati
madde icerigi, 71 brikse ulasana kadar 1sil islem
uygulanmistir. Isil islemin sonlandiriimasiyla birlikte
instant kahve, sicak suda (1:1) seyreltilerek ilave edilmis
ve mekanik karistirici  bigcak kullanilarak karigim
homojen hale getirilmistir. Daha sonra, st regeli
sicakken cam kaplara dolumu yapilmis, soguk su iginde
sogutulmus ve oda sicakliginda muhafaza edilmistir.

Silva ve ark. [11], geleneksele uygun olarak Gretim
yapmistir. Uretim atmosfer basinci altinda 15 kg
kapasiteli ve karistiriciya sahip ¢ift duvarli paslanmaz
celik evaporatérde gergeklestirilmistir. ilk olarak, sit,
seker (%20), sodyum bikarbonat (%1) ve sodyum sitrat
(%1) atmosfer basinci altinda evaporatdér igine
yerlestiriimistir. Daha sonra, sit istenen ¢dzinir kati
madde igerigine (%68%2) ulasana kadar karistirilarak
konsantrasyon iglemi gergeklestirilmistir. Nisasta (%0.5)

eklenerek  ¢6zinlr  kati  madde igerigi  farkh
konsantrasyonlarda g6zlenmistir. Istenen
konsantrasyona ulasildiktan sonra 70+2°C’ye

sogutulmustur.
SUT RECELLERININ OZELLIKLERI

Malec ve ark. [4], farkli seker kompozisyonlari
kullanarak urettikleri st regellerinin hepsinde ¢6zUnUr
kati madde icerigini %70+2, pH 6.7+0.01 ve su aktivitesi
degerini 0.8520.01 olarak tespit etmiglerdir.

Garitta ve ark. [12], sit regellerinin tahmini raf dmrlerini
duyusal testlerle belirlemeye galistiklari arastirmalarinda
25°C’de 109 gun, 37°C’de 53 giin ve 45°C’de 9 gilin
olarak tespit etmislerdir.

Sut regellerinde lisin  kaybi Uzerinde yapilan bir
calismada glukozlu karisimin (retimde kullaniimasi
durumunda lisin kaybinin, fruktozlu karigima gére daha
fazla oldugu tespit edilmistir. Farkh miktarlarda sukroz
ilave edilerek Uretilen sit regellerinde (eklenen sukroz
miktari dikkate alinmaksizin) lisin kaybinin yaklasik %30
oraninda oldugu belirlenmistir [5].

Char ve ark. [6], sit recellerinde Eurotium chevalierinin
gelisimi Gzerine pH, potasyum sorbat ve su aktivitesinin
etkilerini arastirmak amaciyla Grettigi 6rneklerinde su
aktivitesi 0.80, pH 5.5 ve 1000 ppm potasyum sorbat
ilave edilmesi sonucunda en az 90 gin bu
mikroorganizmanin gelismesinin Onlenebildigini
saptamislardir.

Laktoz hidrolizi ile kumluluk olusumunu &énlemek ve
bdylece siit regeli drneklerinin raf dmrinin uzatmak
amactyla Giménez ve ark. [3], sit regeli Uretiminde
laktozu hidrolize edilmis st kullanmiglardir. Ancak, bu
teknolojik slre¢ GrGnin duyusal 6zelliklerinde (renk,
doku ve lezzet) degisime neden olmustur. Laktoz
hidroliz oranlarindaki artis kabul edilebilirlik puanlarini
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6nemli Olgide dlislirmis ve satis ylzdesinde de
azalmaya sebep olmustur. Maksimum laktoz hidroliz
ylzdesi genel kabul edilebilirligi dikkate alinarak ve
matematiksel modelleme (sagkalim analizi) (survival
analysis) kullanilarak yapilan hesaplama sonucunda
maksimum laktoz hidrolizi tahamml orani yaklasik %5
olarak tespit edilmistir. Sodyum bikarbonat, maillard
kahverengilesme reaksiyonlari orani Gizerinde belirgin bir
etkiye sahiptir. Bu nedenle, hidrolize st ile st regeli
imalati esnasinda dislk bikarbonat konsantrasyonlari
kullaniminin  distk dizeyde maillard reaksiyonuna
neden olacagi ve duyusal profilin bu nedenle daha az
degisecegini ifade etmislerdir. Arastirmacilar sit regeli
yapimindaki duyusal degisikliklere neden oldugu igin
ideal Uretim sartlarini bulmak icin farkli arastirmalara
ihtiya¢ oldugunu belirtmiglerdir.

Hentges ve ark. [8], Salmonella typhimurium, Listeria
monocytogenes,  Escherichia coli 0O157:H7 ve
Staphylococcus aureus’'u 10° ve 10! dlizeyinde st
recellerine inokile ederek depolamanin 0, 1, 2, 3, 5, 10,
20 ve 30. glnlerinde bu mikroorganizmalarin hayatta
kalma dizeylerini arastirmiglardir. Arastirmacilar 30
glnlik depolama silresince Salmonella typhimurium ve
L. monocytogenes'in her iki inokllasyon oraninda st
recellerinde canliliklarini koruduklarini belirlemiglerdir.
E. coli O157:H7 ve S. aureus’ un ise 10° diizeyinde 30
gunlik depolama stiresince, 10" inok(lilasyon diizeyinde
ise E. coliO157:H7 nin 5. gline ve S. aureus'un ise 10.
glne kadar canliklarini sGrdirdiklerini tespit etmislerdir.

Ferreira ve ark. [9], farkli oranlarda peynir alti suyu ve
kahve ilave edilerek yapilan st recelleri ile ilgili bir
¢alismada, %10 peynir suyu ve %1 kahve igeren 6rnek
ile %30 peynir suyu ve %1 kahve icerenler duyusal
analiz sonucunda en fazla begenilen drnekler olarak
belirlenmistir.

Guimaraes ve ark. [10], diyet sit regel Gretimi ile ilgili
calismasinda, Grlnlerin briksi 71, nem igerigi %12.45-
21.70, protein igerigi %9.87-12.51, yag igerigi %0.5-1.0,
kil icerigi %2.15-2.84 ve toplam seker orani %40.33-
46.88 olarak tespit etmistir. Arastirmacilar polidekstroz
eklenmesinin sut recelinin su aktivitesinin, nem igeriginin
ve diyet lifinin artisinda, kil ve ¢dzinebilir kati madde
iceriginin ise azalmasinda etkili oldugunu
gozlemlemislerdir. Sukroz yerine kullanilan sukralozun
oranindaki artis ile kul icerigi ve asitligin arttig
saptanmistir. Yiksek oranda diyet lifi iceriginden dolayi
sukralozun yaninda polidekstrozun kullaniimasi ile sit
regellerinde istenen kivama ulasilabilecegi belirtilmistir.
Polidekstrozun  ylksek oranda kullaniimasi ve
sukralozun dislk oranda kullaniimasi durumunda st
receli Gretiminde yUksek verim elde edilebilecegi tespit
edilmistir. Genel olarak, polidekstroz ve sukraloz
kullaniminin sut regelinin kalitesini olumsuz etkilemedigi
ve sit regelinin beslenme kalitesinin iyilestirilmesi igin
mikemmel bir alternatif oldugunu saptamislardir.

Silva ve ark. [11], iki farkli nisasta ve iki farkli ¢ézlnebilir
kati madde konsantrasyonunun st regeli (zerine
etkisini incelemiglerdir. Arastirmada sit recellerinin briks
degerini 66.7-69.5, nem oranini %30.12-33.74, protein
oraninl  %6.9-7.2, yag icerigini %6.1-7.4, kil icerigini
%1.74-1.80 ve toplam seker oranini %50.92-53.74
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arasinda tespit etmiglerdir. Amidogem 6790 kodlu
esterifiye edilen cassava nigastasi kullanilarak Uretilen
sit recellerinin  kabul edilebilirlik puanlari, diger
Orneklere goére (kontrol 6rnedi, misir nisastali, misir
nisastali ve cassava nisastasi kombine kullanilarak
Uretilen drnekler) daha ylksek olarak belirlenmesine
ragmen bu fark istatistiki agidan énemli bulunmamistir.
Renk analizi (L*, a* ve C*) sonuglarina gore ornekler
arasindaki farklar istatistiki acidan &énemli olarak
saptamiglardir.  Tekstlrel ve duyusal &zellikler
bakimindan (renk 6zelligi hari¢) érneklerarasindaki fark
istatistiki agidan dnemli bulunmamigtir.

Ranalli ve ark. [13], piyasadan temin edilen farkl tipteki
stt recellerinin (geleneksel, konfeksiyonel, kalorisi
dislrdlmis ve yagi azaltiimig) fizikokimyasal ve reolojik
Ozelliklerini  belirlemiglerdir. St regellerinin  protein
iceriklerini %6.4-8.2, yag iceriklerini %1.3-7.9, nem
iceriklerini  %31.5-48.8, briks degerlerini 59-78, pH
degerlerini 5.70-6.15 ve aw degerlerini ise 0.764-0.882
araliklarinda tespit etmislerdir. Uriinlerin renk degerleri
arasinda da farkhhk bulundugu, Hunter L degerlerinin
36.4-50.4, a degerinin 6.56-9.07 ve b degerinin ise 16.9-
26.1 arasinda oldugu saptanmistir.  Urlnlerin
ps6doplastik davranis gosterdigini ve viskozite degerleri
azaldikga kayma hizinin arttigini tespit etmislerdir.

Chacon-Villalobos ve ark. [14], inek sitl yerine belli
oranlarda keci sitl (%0, %25, %50, %75, %100)
kullanilarak yapilan st regelllerinin fiziksel ve duyusal
oézellliklerini incelemislerdir. Urliniin yapiminda kegi siitii
kullanimi arttikga, istenen konsistense ulasmak igin
daha vyiksek briks dlzeyine ulasiimasi gerektigi
belirlenmistir. Renk degerlerinde az da olsa degisiklik
oldugu, kirmizilk ve sarilik degerlerinin depolama siresi
arttikca ve kegi sOtd kullanim miktari arttikga arttigi
saptanmistir. Formilasyonda tamamiyla inek s(tl
kullanildigi  zaman sertlik, elastiklk ve yapiskanlk
degerlerinin arttig tespit edilmistir.

Barbosa ve ark. [15], klasik ve %1.5 hindistan cevizi
ilave edilerek Uretilen iki farkli sit regeli formilasyonu
lzerinde 28.4-76.4°C sicaklik araliginda termofiziksel ve
reolojik  6zelliklerini  belirlemislerdir. Genel olarak
hindistan cevizi ilave edilen &rnekler ile edilmeyen
Ornekler  arasinda  6nemli  olmayan farkliliklar
gbzlenmistir. Orneklerin 1s1 kapasitesi degerleri 2633.2-
3101.8 J/kg °C, termal kondUktivite (iletkenlik) 0.383-
0.452 W/m °C, termal diflizyon degerleri 1.082x107-
1.130x10” m?%/s, yogunluk degeri 1310.7-1350.7 kg/m?
arasinda belirlenmistir.  Tki  farkl  formliilasyonla
hazirlanan sut regellerinin Bingham modeli kullanilarak
newtonyen olmayan davranis gbsterdigini
saptamiglardir. Akma gerilim degerlerini 17.6-27.3 Pa,
plastik viskozite degerini ise 5.9-19.9 Pa.s arasinda
tespit etmislerdir.

Gaze ve ark. [16], piyasadan temin edilen 7 farkl ticari
markaya ait sut regellerinin fizikokimyasal, optik ve
enstrimental  ydntemlerle  6zelliklerini  belirlemeye
calismislardir.  Sit regellerinin pH degerini 6.14-6.37,
nem igerigini %17.49-29.67, protein icerigini %2.10-
7.12, yag icerigini %3.56-6.99 ve kil icerigini %1.31-
2.05 arasinda saptamisglardir. Yapilan bu galismada 32
farkli aroma bileseni ve sukrozunda laktoza ve glukoza
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gbre Orneklerde daha fazla bulundugu belirlenmistir.
Kalsiyum ve potasyum orneklerde en fazla bulunan
mineraller olarak tespit edilmistir.

Zimmermann ve ark. [7], ksantam gam ve peynir alti
suyu proteini kullanilarak ve iki farkli formilasyona gére
Uretilen sit recellerinin  fizikokimyasal, duyusal ve
reolojik &zelliklerini incelemislerdir. Birinci ve ikinci
formilasyonunun nem icerikleri sirasiyla %28.22-
%35.89, karbonhidrat igerikleri %54.09-%45.57, yag
icerikleri  %6.88-%7.26, kil icerikleri %1.94-%2.05,
protein igerikleri %8.78-%9.23, kalori degerleri 313.34-
284.00 kcal/100g ve verimi ise 29.43-28.91 olarak tespit
edilmistir. Kuvvet yasasi ve Herschel-Buckley modelleri
Urinlerin  reolojik  davraniglarini  belirlemek igin
kullanilmigtir.  Kayma incelmesi davranisina gore
newtonyen olmayan akis gosterdigi saptanmistir. Sukroz
icerigi %10 olan birinci formilasyonunun konsistens
indeksinin ve gérinir viskozite degerinin, sukroz igerigi
dlsirilmis (%8 sukroz) formilasyona gore daha fazla
oldugu saptanmigtir. Duyusal analiz sonucunda %8
oraninda sukroz igerigine sahip olan 6rnek daha yiksek
puan almistir.

SONUG

Koyulastinlmis bir st GrinG olan sit regeli Glney
Amerika Ulkelerinde yaygin olarak Uretilen ve tlketilen
bir Granddr. Site, seker ve sodium bikarbonat ilave
edilerek gergeklestirilen geleneksel Uretime alternatif
olan formdlasyonlarda gelistirilmistir. Genellikle inek sitl
kullaniimasina ragmen, bazi Ulkelerde keci sitd
kullanilarak da Gretilmektedir. Uretim farkhliklari, @rin
icine giren katkilara, bunlarin eklenme oranlarina, tretim
sirasinda ilave edilme zamanlarina gére degiskenlik
g6stermektedir. Sukroz yerine farkh tatlandiricilarin,
fonksiyonel 6zellik kazandirmak igin peynir alti suyu
tozunun ve diyet sit regeli Gretimi icin yagsiz sUtln
kullanilidigi  belirlenmistir. Yapilan calismalarda 0riin
kompozisyonunun yanisira reolojik ve duyusal ézellikleri
de saptanmistir. Bu konuda yapilan arastirma sonugclari
incelendiginde sut regellerinin protein iceriginin %2.10-
12.51, yag igeriginin %0.5-7.9, nem igeriginin %12.45-
48.8, briks degerinin 59-78, pH degerinin 5.5-6.37 ve aw
degderinin de 0.764-0.882 arasinda oldugu belirlenmistir.
Son yillarda vyapilan calismalarda siit regellerinin
mikrobiyolojik &zellikleri, aroma bilesenleri ve kivam
artirici maddelerin {rlin Gzerine etkileri de incelenmistir.
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