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oz

Bu ¢alismada, model siitli tatlida katmanlt bir yapi olusturularak homojen olmayan dagilim ile yag azaltma
amaglanmistir. Bu amacla, %5 yag icerigine sahip model siitlii tatlt ve yag icerigi %025 ve %30 azalacak sekilde
homojen ve inhomojen dagilima sahip siitlii tath formiilasyonlar: hazidanmustir. Ayt yag icerigine sahip
homojen 6rneklerin I.* degerinin inhomojen Srneklerin I.* degerinden daha yiiksek oldugu saptanmustur.
Orneklerin a* ve b* degetlerinin sirastyla -2.07 ile -2.51 ve 10.86-12.63 arasinda degistigi ve yag1 azaltilmis
Orneklerin sertlik, dis yapiskanlik, i¢c yapiskanlik, sakizimsilik, ¢ignenebilirlik ve esneklik degetleri arasinda
fark olmadigi saptanmustir. Yag icerigi %25 azaltlmis homojen ve inhomojen yapidaki formiilasyonlarin
gorinis ve agizda alglanan kivam degerleri diger formiilasyonlara gére daha yiksek belirlenmistir.
Inhomojen yapida, yag icerigi %25 azaltlmis tatl Grneginin lezzet agisindan en gok tercih edildigi tespit
edilmistir. Calisma sonucunda, inhomojen katmanli yapi ile yag icerigi azaltlmis model sttlii tatlilarin
homojen dagilim gdsteren rneklere gore daha fazla tercih edildigi belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Sttlii tatli, yag azaltma, inhomojen dagilim, homojen olmayan dagilim

FAT REDUCTION BY INHOMOGENEOUS DISTRIBUTION IN MODEL
DAIRY DESSERT

ABSTRACT

The aim of this study was to reduce the fat content of model dairy desert using inhomogeneous
distribution by creating a layered structure. For this purpose, a dairy dessert with 5% fat content was
chosen as a model, and homogeneous and inhomogeneous distribution formulations were prepared
so that the fat content was reduced by 25 and 30%. The L* value of the homogeneous samples with
the same fat content was determined to be higher than the L. * value of the inhomogeneous samples.
The a* and b* values of the samples varied between -2.07 and -2.51 and 10.86-12.63, respectively.
No difference was determined between the hardness, adhesiveness, cohesiveness, gumminess,
chewiness, and resilience values of the reduced-fat samples. Appearance and consistency in mouth
of 25% reduced fat content homogeneous and inhomogeneous formulations were determined to be
higher than other formulations. As a result of the study, it was determined that inhomogeneous
layered structure model dairy desserts with reduced fat content were preferred more than the
homogeneous distribution samples.
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Homojen olmayan dagilim ile yag azaltma

GIRIS
Giniimiizde obezite ve astr1 kilo, diinya capinda
giderek artan bir saglik sorununa doniismekte
olup bu durum koroner kalp hastaliklari, yitksek
tansiyon, bazi kanser tirleri, tip 2 diyabet gibi
metabolik bozukluklarin gelismesinin  temelini
olusturmaktadir. Bununla bitlikte beslenme,
saglik, kilo kontrold, tiiketicilerin fiziksel ve ruhsal
saghgint artirma gibi cesitli nedenlerle dusik
kalorili tGrtinlere yonelik tiketici talebinin arttigt
gorillmektedir (Serdaroglu ve Témek, 1995; Siré
vd., 2008-; Bayarri ve Costell, 2009; Munsters ve
Saris, 2014). Tiketiciler, yeterli viicut agihigin
korumak ve saglikli fiziksel yapiya sahip olmak
icin vyeterli duyusal Ozelliklere sahip sagliklt
yiyecekleri tercih etmektedir (Verbeke, 20006).
Gida endstrisi tiiketici tercihlerini karsilayacak
disiik kalorili, saglikli gida formilasyonlarina
ihtiya¢ duymaktadir.

Gida iriinlerinde yag azaltma, genellikle gidalarin
yapisal Ozelliklerinde istenmeyen degisikliklere
neden olmaktadir. Gida formulasyonlarinda yag
iceriginin azaltilmasina yonelik Onerileri dikkate
almak icin cesitli stratejiler gelistirilmigtir. Ancak
meydana  gelen degisikliklerle, yeniden
bigimlendirilmis gidanin tiiketici tarafindan kabul
edilebilir olmast 6nem tagtmaktadir (Syarifuddin
vd.,, 2016). Bu durum géz Onitine alindiginda,
disiik yag icerikli iriinlerin gelistirilmesi, gida
treticileri icin  bir zorluk olmaya devam
etmektedir. Lezzet algisim bozmadan titketicinin
istedigi disuk yaglh gida Gretimi icin bircok
calisma yapilmakta ve bazi calismalarda yag
iceriginin model sistemlerin mekanik ve duyusal
Ozellikleri  tzerindeki etkisi  bildirilmektedir
(Mosca vd., 2012). Gidalarda yag azalmas: ile
ortaya ¢ikabilecek sorunlari telafi etmek ve istenen
Ozellikleri  saglamak i¢in en ¢ok kullanidan
stratejilerden  biri, yag ikameleri veya yag
taklitlerinin  kullanilmasidir.  Ayrica gesitli yag
ikamelerinin belitli kombinasyonlart hazirlanarak
da bu durum saglanabilmektedir (Dogan ve
Kigctikoner, 1999; Sandrou ve Arvanitoyannis,
2000). Stt bazh urtnlerde, kisa ve uzun zincirli
indlin kanisimlart (Arcia vd., 2011; Rodriguez
Furlan ve Campderros, 2017), siit proteinleri
(Borreani vd., 2017; Torres vd., 2018),
polidekstroz (Guizeler vd., 2011), soya proteinleri
(Liu vd., 2018), maltodekstrin (Glizeler vd., 2011),

A-carrageenan (Bayarri vd., 2010) yag ikamesi
olarak yaygin bir sekilde kullanilmaktadir.

Gudalardaki yag, seker ve tuzun azaltilmast igin
gelistirilen yontemlerden biri  de, homojen
olmayan dagilim ile algilanan tat yogunlugunu
arturmaktir. Homojen olmayan dagilim, gida
matrisinde degisen konsantrasyonlarda yag, seker,
tuz gibi Urlnlerin eklenmesi ile gida matrisinin
tamaminda ayn1  Ozelligi gbstermeyen  farkl

katmanli  yapilarin  olusturulmasidir.  Jel
tabakalarindan  olusan  bir model sistem
kullanilarak  yapilan bir c¢alismada, sekerin

homojen olmayan dagiliminin alglanan tatlilik
yogunlugu tizerindeki etkisi arastirilmis homojen
olmayan  dagilm  ile  algilanan  tathlik
yogunlugunda azalma olmadan %20 oraninda
seker iceriginin azaltilabilecegi tespit edilmistir
(Mosca vd., 2010). Tuzlu atistirmalik yiyecekler
tzerinde yapilan baska bir calismada homojen
olmayan dagilima sahip atistirmaliklar, homojen
yapida olan ve tuz icerigi %25 oraninda arttirilan
atistirmaliklara  gére daha tuzlu bulunmustur
(Emortine vd., 2013).

Bu calismada, homojen olmayan dagihm
kullanilarak yag azaltmanin etkisinin belirlenmesi
amaclanmistir. Bu amacla model sistem olarak
sutli tath secilmis ve yag azaltmanin etkisi,
homojen olmayan dagilima sahip katmanli bir yapt
olusturularak arastirtlmistir. Homojen (HOM) ve
homojen olmayan (INHOM) dagilima sahip siitlii
tatllar, %25 ve %30 oraninda yag icerigi
azaltilarak hazirlanmistir. Son yillarda yapilan
homojen olmayan dagilimla, seker ve tuz oranin
azaltmaya yonelik calismalar yapilmakla birlikte
yag ile ilgili bir ¢alismaya rastlanmamistir. Model
sitli  tathda homojen olmayan bir yapi
olusturularak yag iceriginin azaltilmasinin 6zgln
bir ¢alisma oldugu ve literatlire katk: saglayacagt
dustnilmektedir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Model sttld tath tretiminde yagsiz stit (%00.1 yagl)
(Pmnar Sit Mamilleri San. A.S.), misit nisastast
(Migros Ticaret A.S.), toz seker (Migros Ticaret
A.S.), ve su bazli ¢ilek aromast (Aromsa, Besin
Aroma ve Katki Maddeleri San. ve Tic. A.S.)
materyal olarak kullanilmustur. Model
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formiilasyonda yag oraninin ayarlanmast icin yag
emilsiyonu hazitlanmis ve bu emilsiyon icin
aycicek yagr (Migros Ticaret A.S.), ve peynir alt
suyu proteini  (whey protein) (Hard Line
Nutrition, Kavi Gida San. ve Tic. Ltd. S$ti)
kullandmugtir.

Yag emilsiyonunun hazirlanmasi (o/w)

Model sutlu tath tretiminde kullanilacak su icinde
yag emilsiyonu hazirlanirken agirlikca %1 peynir
altt suyu proteini iceren su fazt manyetik bir
karistiricida 400 rpm'de 5 dakika karistirilarak
homojen hale getirilmistir. Daha sonra karisima
damla damla agirlikca %40 aycicek yagi ilave
edilmis ve Ultra Turrax karistiricida (Ultra Turrax
T25, IKA) 12000 rpm'de yaklagtk 2 saat
homojenize edilmis ve emtilsiyon
olusturulmugtur. Daha sonra bu karisim yitksek
basin¢li homojenizasyona tabi tutulmus, yiksek
basingli homojenizasyon islemi (GEA Lab
Homojenizatér Panda PLUS 2000) ilk geciste 150
bar basing uygulanarak ve 3 geciste toplam 550
bar basing uygulanarak gerceklestirilmistir. Elde
edilen emilsiyon karisimi, 4°C'de buzdolabt
kosullarinda muhafaza edilmis ve bozulmadan

yaklastk  bir  hafta streyle buzdolabinda
dayanikliligint stirdiirmistiir.

Model sitlii  tath  formiilasyonunun
hazirlanmasi

Yagsiz siite (0.1 yag) toz seker, musir nisastast,
emiilsiyon karisimi ve ¢ilek aromast (su bazli) ilave
edilerek elde edilen karisim, homojen hale gelene
kadar oda sicakliginda 1-2 dakika karistirilmustir.
Elde edilen katisim kistk ateste yavag yavas
pisirilmistit ve karisim 75°C'de  koyulastiktan
sonra 1-2 dakika daha karistirilarak ocaktan
alinmustir. Daha sonra tatlt 6rnekleri 50 gr'lik tath
kaplarina doldurularak oda sartlarinda sogumaya
birakilmis ve sogutulduktan sonra buzdolabinda
bekletilmistir.

Kontrol o6rnegi (%5 yagl), yag icerigi %25
azaltilmis HOM ve INHOM ile yag icerigi %30
azalulmis HOM ve INHOM  6rnekleri
hazirlanmistir.  Yag  icerigi homojen dagilim
gOstermeyen tatlllarin  hazirlanmasinda
tatlilar 3 ayrt katman olusturacak sekilde kaplara
doldurulmustur. Alt ve tst katmanlarin yag icerigi
esit tutularak ve sadece orta katmanin yag icerigi

sutli

stfir ~ olacak  sekilde INHOM  6rnekler
hazirlanmistir. Hazirlanan Kontrol, HOMS3.5,
INHOM 3.5, HOM3.75, INHOM3.75, model
tatll Orneklerinin katmanli yapisinin  gbsterimi
strastyla Sekil 1, Sekil 2 ve Sekil 3'te verilmistir.
Cizelge 1’de model siitlii tatlh formiilasyonlart
verilmistir.

%5 Yag

%05 Fat

Sekil 1. Homojen dagilima sahip yag icerigi %5
olan kontrol 6rnegi kesiti
Figure 1. The control sample with 5% fat content with
homogeneous distribution

%3.5 Yag
%3.5 Fat

%0 Yag
%0 Fat

%3.5 Yag
%3.5 Fat

@) )
Sekil 2. a) Homojen dagilima sahip olmayan yag
icerigi %30 (INHOMS3.5) azaltilmis model siitlii
tatlt kesiti b) Homojen dagilima sahip olan yag
icerigi %30 azaltdmis (HOM3.5) model siitli tath
kesiti
Figure 2. a) 30% reduced fat inbomogeneons
(INHOM3.5) model dairy desert b) 30% reduced fat
homogeneous (HOM3.5) model dairy desert

%3.5 Yag

%3.5 Fat

%3.75 Yag
%3.75 Fat
%3.75 Yag
%0 Yag
%3.75 Fat
%3.75 Yag
%3.75 Fat
@) (b)

Sekil 3. a) Homojen dagilima sahip olmayan yag
icerigi %25 azaltilmis (INHOM3.75) model siitli
tatlt kesiti b) Homojen dagilima sahip olan yag icerigi
%25 azaltlmis (HOM3.75) model siitlii tatlt kesiti
Fignre 3. a)  25%  reduced  far  inbomogeneons
(INHOM3.75) model dairy desert b) 25% reduced fat
homogeneons (HOM3.75) model dairy desert
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Gizelge 1. Model sttlii tath Gretiminde kullanilan formilasyonlar
Table 1. Formulations used in the production of model dairy desserts

Model
formiilasyon Yag icerigi %25 azaltilmis Yag icerigi %030 azaltilmig
Model 25% reduced fat content 30% reduced fat content
formulation
Kontrol INHOM HOM INHOM HOM
Control INHOM HOM INHOM HOM
0 0,
T 940 yagh o %0 yagh
Materyal Miktar (g) yas katman yag katman
! katman . katman .
Material Amount ; Layer with . Layer with
Layer with 0% fat Layer with 0% fat
3.75% fat ’ 3.5% fat ’
Yagsiz sttt (0.1
yagli) (g)
Skimmed milk (0.1 176.64 176.64 176.64 176.64 176.64 176.64 176.64
Jat)
Toz seker (g) 16
Granulated sugar 16 16 16 16 16 16
Muisir nisastast (g) 10
Corn starch 10 10 10 10 10 10
Cilek aromast (su
bazli) (g)
Strawberry — flavor 0.2315 0.2236 0.2236 0.2236 0.2220 0.2220 0.2220
(water based)
Emilsiyon karisimi
/v @ 28.95 20.96 - 20.96 19.43 - 19.43
Emmlsion  mixture
(o/)
Yoéntem amactyla sikistirma uygulanmistir (Aytag, 2017).

Kimyasal analizler
Model sttli tatlt 6rneklerinin kuru madde analizi
(AOAC, 1995) gravimetrik yontem ile, yag icerigi

ise AACC (1990)a gore Soxhlet teknigi
kullanilarak ¢oziici ekstraksiyonu ile
gerceklestirilmistir.

Renk analizi

Model sitli tath 6rneklerinin rengi, ¥ a* ve b*
koordinat sistemi kullanilarak renk 6l¢im cihazt
(Konica Minolta CR 400, Japonya) ile
belirlenmistir (Peker ve Arslan, 2013). Her bir
ornek icin 4 farklt noktadan 6l¢im alinarak renk
analizi gerceklestirilmistir. Ayrica tatll Ornekleri
karistirilip homojen hale getirilerek renk dl¢timleri
yapilmistir.

Doku analizi

Model  sutld  tath  Orneklerinin - dokusal
ozelliklerinin belitlenmesi doku analizéri (TA.XT
Plus, Stable Micro Systems, Ltd. Surry, Ingiltere)
kullanilarak gerceklestirilmistir. Sertlik belitflemek

Orneklerin sertligini belirlemek icin paslanmaz
celik 30 mm perspeks silindir prob P/30P
kullantlmugtir.  Analizde  kullanillan  6l¢tim
parametreleri; yiik htcresi 5 kg, test hizt 2 mm/s,
mesafe 10 mm, tetikleme kuvveti 5 g olarak
ayarlanmustir.

Duyusal analiz

Homojen ve homojen olmayan dagilim gosteren
model sitli tath 6rnekleri arasinda fark olup
olmadigint belirlemek icin eslenmis kiyaslama testi
uygulanmustir.  Ayrica tath Srneklerinin  kalite
farkliliklarint ve farklilik derecelerini belirlemek
i¢in puanlama testi uygulanmustir (Altug Onogur
ve Elmaci, 2015). Bu amagla, 20 panelist
tarafindan goriinds, lezzet, agizda kivam ve genel
begeni 5 puanbk bir degerlendirme Olgegi
kullanarak degerlendirmistir. Panelistler duyusal
degerlendirme sirasinda tath 6rneklerinin en st
tabakasindan en alt katmanina kadar 6rnekten
alarak tadimi gerceklestirmislerdir. Cizelge 2’de,
kullanilan degerlendirme formu verilmektedir.
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Cizelge 2. Cilek aromalt stitldi tatlt duyusal degerlendirmesinde kullanilan form
Table 2. Sensory evaluation form of strawberry flavored dairy dessert
Gorunts Appearance

5- Parlak krem rengi, ptrtizsiz dizgin yapi, kagtktan kolay ayrilmayan kivamda
5- Bright creamy color, smooth and uniform structure, in a consistency that does not easily separate from the spoon
4- Patlak krem rengi, purtizsiz dizglin yapida hafif azalma, kasiktan kolay ayrilmayan kivamda
4- Bright creamy color, slight decrease in smooth, uniform structure, in a consistency that does not easily separate from the spoon
3- Parlak krem rengi, ptrtzsiiz dizgln yapida azalma, kasiktan hafif kolay ayrilan kivamda
3- Bright creamy color, decrease in smooth, uniform structure, in a consistency that easily separated from the spoon
2- Hafif mat krem rengi, diizglin olmayan yap, kasiktan kolay ayrilan kivamda
2- Light matte creamy color, non-uniform structure, in a consistency that easily separated from the spoon
1- Yizeyde degisik renk olusumu, diizgiin olmayan yapt, kastktan kolay ayrilan kivamda
1- Different color formation on the surface, non-uniform structure, in a consistency that easily separated from the spoon

Lezzet Flavor
5- Kendine 6zgi tipik ¢ilekli muhallebi lezzetinde
5- Unigque typical strawberry dairy dessert flavor
4- Cilekli muhallebi lezzetinde hafif azalma
4- Slight decrease in strawberry dairy dessert flavor
3- Cilekli muhallebi lezzetinde hafif azalma, hafif margarin lezzeti
3-Slight decrease in strawberry dairy dessert flavor, slight margarine flavor
2- Cilekli muhallebi lezzetinde hafif azalma, matrgarin lezzetinde artis
2- Slight reduction in strawberry dairy dessert flavor, increase in margarine flavor
1- Cilekli muhallebi lezzetinde azalma, margarin lezzeti
1- Decrease in strawberry dairy dessert flavor, margarine flavor

Agizda Kivam (Kremamsi Yapi, Purtzlilik, Yapiskanlik) Consistency in Mouth (Creamy texture, smoothness, stickiness)
5- Kendine 6zgl kremamst doku ve yayilmayan yapida

5- Unique creamy texcture and non-spreadable structure

4- Kendine 6zgii kremamst doku, hafif yayilan yapida

4- Unigque creamy texture and slightly spreadable structure

3- Kremamst dokuda hafif azalma, yayilan yapida

3- Slight decrease in creamy texcture, spreadable structure

2- Kremamsi yapida azalma, agza yapisan veya hi¢ yapismayan yapida

2- Decrease in creamy texture, sticky or non-sticRy structure in the mounth

1- Kremamst yapida azalma, agza ¢ok stvasan veya hi¢ stvagmayan ve yayilmayan
1- Decrease in creamy texture, very sticky or non-sticky structure in the mouth

Genel Begeni Overall Acceptability
5- Cok Begendim
5- Like very much
4- Begendim
4- Like
3- Biraz Begendim
3- Like a little
2- Begenmedim
2- Dislike
1- Hi¢ Begenmedim
1- Dislike extremely

Istatistiksel analiz gerceklestirilen analizler 3 tekrar 2 paralel olacak
Verilerin istatistiksel degerlendirmesi SPSS 25.0 sekilde gerceklestirilmistir. Deneme  verileri
paket programt ile %95 giiven araliginda  Duncan ¢oklu karsilastirma testi ve varyans analizi
yapilmustir. Cilek aromals siitlii tath 6rneklerinde (ANOVA) kullanilarak degerlendirilmis, kuru
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madde, renk, doku bagimli degisken homojen ve
inhomojen dagilm ile yag miktart bagimsiz
degiskenler olarak alinmistir. Duyusal analizlerden
eslenmis kiyaslama testi sonuglart %5 Onem
dizeyinde gerekli yamit sayilari tablosuna gore
degerlendirilirken, puanlama testi sonuglart
varyans analizi ile degetlendirilmistir (Altug
Onogur ve Elmaci, 2015).

SONUC VE TARTISMA

Kimyasal Ozellikler

Model siitlii tatlilarin kuru madde ve yag icerikleri
Gizelge-3’de verilmistir. Model tathilarin kuru
madde oranlart %23.74 ile %?24.29 arasinda
degismektedir. Kuru madde acisindan, HOM3.5

ve INHOMB3.5 6rnekleri arasinda ve HOM3.75 ile
INHOMB3.75 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak
anlamlt fark olmadig1 belitlenmisgtir (P >0.05).
Sitld tath 6rneklerinin homojen veya homojen
olmayan yapisinin kuru madde tzerinde 6nemli
bir etkisinin olmadig gérilmustiir. Model siitli
tatlt 6rneklerinin yag degerleri arasindaki degisim
istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (P <0.05).
Homojen  olmayan dagiima sahip tatht
orneklerinin (INHOM3.75 ve INHOM3.5) yag
iceriginde %25 ve %30 azalma ile benzer sonuclar
verdigi (P >0.05) ve homojen olmayan dagilima
sahip Orneklerin  homojen dagilima  sahip
orneklere gore daha disik yag icerigine sahip
oldugu belirlenmistir.

Gizelge 3. Model sttli tatlilarin kuru madde, yag icerigi ve renk degerleri!
Table 3. Dry matter, fat content and color values of model dairy desserts!

Model Kuru madde  Yag icerigi Renk degerleri
formiilasyon (%) (%) Color values
Model formulation Dry matter Fat content L* a* b*
Kontrol 242921030  4.67°£0.13  94.56:+0.01  -2.28>*0.01 11.094£0.02
Control
HOM3.5 237421020  3.20<+0.01  92.31<+0.01  -2.072£0.01 11.78<£0.01
INHOM3.5 23.74v%0.17  2.069£0.14  91.324£0.01  -2.51<+0.25 12.15%0.02
HOM3.75 24.272+0.37  3.50°+0.03  93.09*+0.01  -2.092+0.02 12.632+0.02
INHOM3.75 24.22240.55  2.149+0.13  90.80¢+0.02  -2.33>%0.01 10.86<0.04
' Kigiik harfler satirlar arasinda olmak tizere istatistiksel farkliligi géstermektedir (P <0.05).
" Lower case letters shows the statistical difference between the lines (P <0.05).
Renk Degerleri belitlenmistit (P >0.05). Model siitlii tatht
Model sttlii tatlilarin %, a* ve b* degerleri Cizelge Ornekleri  arasinda  b*  degerleri agisindan

3’de verilmistir. Sitlii tathlarda yiiksek L* degeri,
trtiniin  beyazlik Ozelliginin yiiksek oldugunu
gostermektedir (Bahceci ve Acar, 2020). Siitld tath
Orneklerinin  [.* degerleri arasinda istatistiksel
olarak anlamli farkldik bulunmustur (P <0.05). En
yiksek L* degerinin kontrol 6rneginde, en diisiik
L* degerinin ise INHOM3.75 6rneginde
gorildigii  belitlenmistir. HOM3.5 ve
INHOM3.5  6rnekleri  ile HOM3.75  ve
INHOM3.75  ornekleri  karsilastirildiginda,
homojen dagilim gdsteren 6rneklerin daha beyaz
algilandig1 tespit edilmistir. Model tatldlar arasinda
-a* degerleri acisindan istatistiksel olarak anlaml
bir fark oldugu tespit edilmistic (P <0.05).
HOM3.5 ve HOMS3.75 Orneklerinin = ise
istatistiksel olarak benzer sonuclar verdigi

istatistiksel olarak anlamlh bir fark oldugu
gorilmustir (P <0.05). En yiiksek 4* degeri HOM
3.75 orneginde  gorulirken, INHOM3.75
orneginin en dusiik 4* degerine sahip Grnek
oldugu bulunmustur. Yag icerigi %30 azaltilmis
homojen ve homojen olmayan dagilim gosteren
ornekler  karsilastirildiginda, INHOM3.5
orneginde HOM3.5 6rnegine gore daha fazla
sarthk tespit edilmistir. Nitekim limon aromali
sttld tathlarda koyulastirict tipi ve konsantrasyonu
ile yag iceriginin renk, reoloji, /# wivo aroma
salinimi1 ve duyusal 6zellikler tizerindeki etkisinin
arastirldigt bir calismada, yagsiz tath 6rneklerinde
Ix | b* degetleri diserken &* degerlerinin
yikseldigi belirtilmektedir (Arancibia vd., 2015).
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Doku 6zellikleri

Model sutlii tatlilarin doku analizi sonuclart
Cizelge 4’te verilmistir. Sertlik degerleri arasindaki
fark istatistiksel olarak anlamli bulunmus (P
<0.05), en yiksek yag icerigine sahip kontrol
Orneginin en duistk sertlige sahip oldugu ve yag
icerigi %25 azaltilmis homojen olmayan dagilima
sahip tath 6rneginin (INHOM3.75) en yiiksek
sertlige sahip oldugu belirlenmistir. Homojen ve
homojen olmayan daglima sahip Grnekler
karsilastirldiginda, HOM3.5 ve INHOM3.5
ornekleri  ile  HOM3.75 ve INHOMB3.75
orneklerinin sertlik degerleri benzer bulunmustur.
Model siitlii tatllarin dis yapiskanlik degerleri
incelendiginde, %5 yag icerigine sahip kontrol
ornegi disindaki diger tath Orneklerinin  dis
yapiskanlik degerleri arasindaki farkin istatistiksel
olarak anlamli olmadigi saptanmustir (P >0.05).
Kontrol, HOM3.5, HOM3.75 ve INHOM3.5
orneklerinin elastikiyet degerleri arasinda anlamh
bir fark (P >0.05) olmadig1 belirlenmekle birlikte,
yag icerigi yiksek 6rneklerde elastikiyet 6zelliginin
daha fazla oldugu ve en dustk elastikiyet
degerinin  INHOM3.75  6rneginde  oldugu
belirlenmistir. Gidalarin  yapisal  biitiinligiinin
korunmasinda etkili olan i¢ yapiskanlik 6zelliginin
model sitli tathlarda 0.46 ile 0.54 arasinda
degistigi gorilmektedir. HOM3.5, HOM3.75 ve
INHOMS3.5 érnekleri ile HOM3.5, INHOM3.5
ve INHOMS3.75 6rneklerinin i¢  yapiskanlik
degetlerinin benzer sonuglar verdigi (P >0.05) ve
kontrol 6rneginin diger 6rneklerden farkli oldugu
belirlenmistir. Farkli yag icerigine sahip sutli
tatllarin sakizimsilik degerleri arasinda istatistiksel
olarak anlamli fark oldugu tespit edilmistir (P
<0.05). En yiksek sakizimsilik  degeri
INHOM3.75 érneginde bulunmustur. HOM3.5
ve INHOMS3.5 6rnekleri arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir fark olmadigr (P >0.05) ve
benzer sakizimsilik Ozelligi gOsterdigi
bulunmustur. Model siitlii tatlilarin ¢ignenebilirlik
degerlerinin 164.57 ile 186.33 arasinda degistigi ve
farkli  yag igerifine sahip siitli tatlilarin
cignenebilirlik degerleri arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir fark (P >0.05) olmadigt

gorilmustir. HOM3.5 6rnegi disinda sttld tatlt
Orneklerinin esneklik degerleri arasinda anlamli
bir fark (P >0.05) olmadigi, en diisik esneklige
sahip 6rnegin  HOM3.5 Ornegi, en yiksek
esneklige sahip oOrneklerin ise INHOMS3.75,

INHOM3.5 ile kontrol 6rnegi  oldugu
belitlenmistit.
Duyusal 6zellikler

Eslenmis kiyaslama testi, HOM3.5 ve INHOM3.5
ornekleri ile HOM3.75 ve INHOM3.75 érnekleri
arasinda gerceklestirilmistir. Eslenmis kiyaslama
testine gore HOM3.5 ve INHOM3.5 érnekleri
arasinda ve HOM3.75 ve INHOM3.75 érnekleri
arasinda %5 glven esiginde istatistiksel olarak
farklilik oldugu, homojen olmayan dagilima sahip
orneklerin homojen dagilim gésteren 6rneklerden
daha yagli olarak algilandig1 belitlenmistir.

Model sttli tatl 6rneklerinin puanlama testi
sonuclart Cizelge 5te verilmistir. Sutld tath
Orneklerinin -~ gbriinis  degerleri  arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmustur (P
< 0.05). Panelistler tarafindan yag icerigi en
yiksek olan kontrol 6rneginin en disik gériinis
degerini aldigi ve uriniin hafif kastktan akan
kivamda oldugu tespit edilmis ve tatlt yiizeyinde
homojen olmayan renk dagihimlart ifade
edilmistir. HOM3.5 ve INHOM3.5 6rnekleri ile
HOM3.75 ve INHOM3.75 ornekleri arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmustur (P
<0.05). Homojen ve homojen olmayan dagilima
sahip Ornekler karslastrildiginda, homojen
olmayan dagilima sahip érneklerde (INHOM3.5
ve INHOM3.75), agizdan kivam, homojen
dagilima sahip Orneklere gbére (HOM3.5 ve
HOM3.75) daha yiiksek algilanmistir. Yag icerigi
%25 oraninda azaltlmis homojen (HOM3.75) ve
homojen olmayan dagilima sahip O&rneklerin
(INHOM3.75), %5 yag icerigine sahip olan
kontrol drnegine gére daha fazla tercih edildigi
gorilmustir. Homojen daglim gdstermeyen
model siitli tatl 6rneklerinin INHOM3.5 ve
INHOM3.75) gériiniis ve genel kabul edilebilirlik
tzerinde olumsuz bir etkisinin olmadig: tespit
edilmistir.
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Gizelge 4. Model Siitlii tath 6rneklerinin doku analiz sonuglari!
Table 4. Texture analysis results of model dairy desserts!

Model
f&g}ﬂas}m Control HOM3.5 INHOM3.5 HOMB3.75 INHOMB3.75
Sformulation
Sertlik 356.00¢£18.19  390.44><+27.99  440.55+24.96  436.67*+23.99  475.52:+24.24
Hardness (g)
Dis yapiskanlk 341 56041507 30816042385 30217042026 40375041791  417.97+3031
Adhesiveness (25)
Elastikiyet
. 0.88210.01 0.852%0.03 0.84210.04 0.83210.04 0.77°10.04
Springiness (mm)
I yapiskanli 0.545+0.02 0.48b<£0.02 0.48v<£0.02 0.50+0.05 0.465+0.02
Cobesiveness
Sakuzimsilik 192.040426.69  190.29v+26.74  209.99°+23.48  212.26%+25.71  242.61:428.23
Gumminess (g)
Gignenebilichl ) 06 ygitoa84 1645742047 1813342430 176.8943041 1863352086
Chewiness (gs)
Esn.e.khk 0.122+0.01 0.0910.02 0.112+10.01 0.102v£0.03 0.112£0.02
Resilience
1 Kiciik harfler stitunlar arasinda olmak tzere istatistiksel farkliligi géstermektedir (P <0.05).
" Lower case letters shows the statistical difference between the lines (P <0.05).
Gizelge 5. Model Sitlii tath 6rneklerinin puanlama testi sonuglart !
Table 5 Scoring test results of model dairy desserts’!
Model formilasyon — Goriinis Lezzet Agizda Kivam Genel Begeni
Model formulation Appearance Flavor Consistency in Mouth Overall Acceptability
Kontrol 3.50¢+0.76 2.954+0.89 3.15>+1.27 3.15¢%+0.88
Control
HOM3.5 3.85b<+0.93 3.30<d£0.80 3.25b%0.79 3.25<%0.64
INHOM3.5 3.60<+0.99 4.052£0.83 3.30%0.86 3.85%0.49
HOM3.75 4.5521+0.69 3.65<+0.88 4.202£0.77 4.0510.69
INHOM3.75 4.352%0.59 4.55210.83 4.502%0.69 4.352+0.59
' Kiigtik harfler satirlar arasinda olmak tizere istatistiksel farkliligt gostermektedir (P <0.05).
" Lower case letters shows the statistical difference between the lines (P <0.05).
SONUC formiilasyonlarina gbre gOriiniis ve agizda

Model bir sitli tath Orneginde katmanlt yapt
olusturularak homojen olmayan dagilim ile yag
azaltma isleminin gerceklestirildigi bu ¢alismada,
en yiksek yag icerigine sahip kontrol Srneginin
yuksek dis yapiskanlik, elastikiyet, i¢ yapiskanlik ve
esneklik degerine sahip oldugu, ancak diger
formiilasyonlardan daha ylksek yag icerigine
sahip olmast nedeniyle sertlik degerinin daha
dustik oldugu belirlenmistir. Calisma sonucunda
%25 oraninda yag icerigi azaltlmis homojen ve
homojen olmayan dagilima sahip tath 6rneklerinin
(HOM3.75 ve INHOM3.75) diger tatlt

algilanan kivam degetlerinin daha yiksek oldugu
tespit edilmis olup, homojen olmayan dagilim ile
yag icerigi %25 oraninda azaltlmis sutli tatht
formilasyonu ile tliketicinin algiladigt lezzet
degismeden yag miktarmin  azaltdabilecegi
belirlenmistir. Homojen olmayan daglimla yag
iceriginin %30 oraninda azaltilabilmesinin de séz
konusu olabilecegi ancak tzerinde c¢alisiimast
gerektigi disiinilmektedir. Ayrica bu calismada
secilen model sutli tath disinda baska model
Orneklerde ileri arastirilmalarin yapilmast da 6nem
tasimaktadir.
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CIKAR CATISMASI BEYANI
Yazarlarin baska kisiler ve/veya kurumlar ile ¢ikar
catismast bulunmamaktadir.

YAZARLARIN KATKISI
Mige BAYSAL, laboratuvar analizlerinin takibi,

sonuglarin  degetlendirilmesi ve  makalenin
yazimint  saglamistir.  Yesim  ELMACI,
arastirmanin  planlanmasi,  yuritilmesi  ve
sonuglarin degerlendirilmesini saglamistir.

Yazarlar makalenin son halini okuyup, incelemis
ve onaylamistir.
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