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FARKLI ORANLARDA PEYNIRALTI SUYU KATKISI ILE URETILEN TAZE VE DEPOLANMIS

TEL KADAYIFLARIN BAZ! KALITE OZELLIKLERININ TESPITi

. Mikrobiyolojik ve Duyusal Ozellikler

Songil GAKMAKGI!  Ferid AYDIN!
OZET: Aragtirmada tel kadayf Gretiminde su yerine peyniralti suyu (PAS) kultanimi ile besinsel, teknolojik, mikrobiyolojik ve duyusal
olarak meydana gelebilecek degisiklikler ve peyniralti suyunun degerlendirilmesi ve ikame edilebilirliginin tespiti amaglanmgtir.

Aragtirma, S farkh muamele (kontrol ile yogurma suyuna % 25, 50, 75 ve 100 PAS ilave edilmis kadayif) x 2 depolama siresi (I. ve
7. gin) olmak izere faktdriyel deneme desenine gore 2 tekerriirlli ofarak ytirGtdimuistdr.

Kizartiimamug tel kadayflarda, toplam aerobik mezofil bakteri {TAMB), koliform bakteri ve maya ve kif sayllan bakimindan PAS
diizeyleri arasinda 6nemli bir fark goriilmezken, depolama herbir katki diizeyinde de mikroorganizma sayilanni artirmigtir.

Kontrole gore farkli dizeylerde PAS katkisi. tel kadayif tathsinin renk degerini gok nemli {(P< 0.01), tekstir, koku, sekerlilik, agizda
biraktigs his ve genel kabuledilebllirlik degerlerini Gnemli {P<0.05) dizeyde artirmigtir. PAS katki diizeyleri kadayf tathsina herhangi bir
yabanai lat ve koku vermemigtir. Depolama ile depolama x PAS dizeyi Interaksiyonu incelenen duyusal dzelliklerden higbirl dzerine
istatistiki olarak 6nemli (P< 0.05) bir etki yapmamugtir.

Tel kadayif Giretiminde su yerine farkli dizeylerde taze PAS kullanimi lle kadayifin besin degerinin arttigi, kizarma stresinin kisaldig,
sekerlilik hissinin arthigr: boylece zaman, elektrik enerjlsi ve sekerden tasarruf saglanabilecegi ortaya gikmistir. Bu aragtirma bulgutarinin
toplu degerlendirilmesi sonucunda, % SO PAS katki diizeyinin tel kadapf tatlisi lizerine en olumlu duyusal ozellikleri sagladig
saptanmmgtir.

Anahtar Kelimeler: Peyniralt: suyu, Tel kadayf.

DETERMINATION of SOME QUALITY CHARACTERISTICS of FRESH and STORAGED TEL KADAYIF (Special Turkish Dessert}
MANUFACTURED with DIFFERENT LEVELS of WHEY ADDITION

ABSTRACT: The possibility of using whey to replace waler in tel kadayif production was studied and, the alterations on nutritional and
sensory properties of these tel kadayfs were determined.

in the research five different tef kadayfl were produced (control 0 %. 25 %, 50 %. 75 % and 100 % whey replacement} with the
factors of 2 dilferent storage period (1 and 7 days) and two replication.

Microbiological analysis showed that there was no differences between the control and whey containing tel kadayifs interms of total
aerobic mezofil bacteria (TAMB), coliform bacteria and yeast- mould counts while the storage time had influence on the counts.
Addition of whey into tel kaday:f dough formulation increased the sensory quality properties of the tel kadayf desserts (for example,
colour, texture, taste and aroma, mouth feel, sweetness and general acceptability) compared to control groups. For example. even 100
% whey replacement did not produce any adverse effect In tel kadayfs for taste- aroma. Also while no adverse effect was determined
with storage period, the following advantages were recorded such as, increase in nutritional Quality, decrease in baking time, Increase in
sweetness with saving sugar and baking energy. In conclusion, it can be suggested that SO % of whey addition into tel kadayil dough
formulation not only could provide positive properties on sensory characteristics of the tel kadayf dessert but also utilize the dairy
waste.

Key Words: Whey, Tel Kadayif (A Special Turkish Dessert)

GiRiS

Tel kadayf, Tel Kadaylf Standard' nda (TS 10344, hazirlanip  6zel kaliplardan ince  geritler

halinde

1992) elenmig bugday ununa (TS 4500). igme suyu (TS
266) katiimast ile hazirlanan hamurun, teknigine uygun
olarak dokiiliip pigirilmesi veya yufka haline getirilip
kesilmesi ve gerektiginde kizartilmasi suretiyle elde
edilen bir yar mamiidir" seklinde tanimlanmaktadir. Tel
kadayf, Anonymous (1986)a gore " un ve suyla
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dokilerek sicak sacta kurutulmug hamur ve bununla
yapilan tath" seklinde tarif edilmektedir. Anonymous
(2000) de Tarklerin unlu mamdlleri gok sevdikleri
dolayisiyla her mutfagin malzeme agisindan zengin
oldugu, bu malzemelerden birinin de kadayf ve baklava
tepsileri oldugu belirtiimektedir. Ay kaynakta Selguklu




Farkli Oranlarda Peyniralti Suyu Katks ile Uretilen Taze ve Depolanmug Tet Kadayflann Baz: Kalite Qzelliklerinin Tespiti

ve Anadolu Beylikleri zamaninda imaretler ve
ashanelerde verilen yemekler listesinde kadayifin da
butundugu, Prof. Unver " Berayr Hassa" adindaki mutfak
defterlerindeki kayitlardan Suitan'in tercihlert arasinda
kadayifin bulundugunu nakletmektedir. Bu bilgilerden
kadayffin  tarihgesinin ok  eskilere  dayandig
anlagiimaktadir.

Tirklere 6zgi bir tatl gesidi igin yari mamiil bir driin
olan " tel kadayif' kizartilmamig ve kizartmig olmak
lizere iki tipte piyasaya sunulmaktadir. Degisik sekillerde
hazirlanip, isimlendirilen gok sayida kadayif- tathsi
bulunmaktadir. Yil boyunca lokantalarda en yaygin olarak
bulunan ¢esidi olan tepsi kadayif (serme kadayif), ceviz
ve yag ile hazirlanip  kizartildiktan  sonra
serbetlendirilmektedir. Erzurum ilinde " kadayif dolmas"
olarak bilinen ¢esidi ise igi cevizli olarak sanlip
yumurtaya  bulanarak  tavada  kizartllp  sonra
serbetlendiriterek tiketiimektedir. Tarkiye genelinde en
ok bilinen ve tiketilen kadayf tathlari daha ¢ok
Ramazan ay! ile dzdeglestiriimektedir.

Tirkiye' nin yillik kadayif Gretim ve tiiketimine dair
resmi bir kayda rastlanmamigtir. Daha ¢ok kiigiik
isletmelerde tretilen tel kadayif fabrikasyon ¢apinda da
tiretilmektedir. Ancak dretiminin daginik olmasi ve bu
Ozel Griinler Gzerinde ¢alisiimamig ve dikkat gekilmemis
olmasi bu konuda bilyiik bir eksikliktir.

Bu aragtirmayla tel kadayif dretiminde &nemli bir
bilesen olan su yerine farkli oranlarda peyniraltt suyu
kullanilarak  besinsel, teknolojik ve duyusal olarak
meydana gelebilecek degisiklikler ve peyniralti suyunun
ikame edilebilirlik, avantaj ve dezavantajlarinin tespiti
amaglanmigtir.

Peyniralti suyu, siit kurumaddesinin yaklagik yarisini
iceren  bir  yan  driin  olmasi  nedeniyle,
degerlendiriimemesi  demek, peynire iglenen sttin
yarisinin dokilmesi demektir. Bu agidan bakildiginda
savurganligin onlenmesi, gevrenin korunmast, besinsel
ve eckonomik yararlarin saglanmasi igin peyniralt:
suyunun degerlendirilmesi zorunludur. Dinya ¢apinda
|18 milyon ton peyniralti suyu dretildigi (de Wit,
1998), ozellikle peyniralti suyu proteinlerinin gesitli
fonksiyonel ozellikleri nedeniyle saglikh, diyetetik ve
bebek formiilasyonuna uygun gidalarin hazrlanmasinda
yaygn olarak kullanildigs belirtilmektedir (Oysun, 1987;
Kogak ve Aydemir, 1994; de Wit, 1998; Ju ve Kilara,
[998; Tossavainen ve ark, 1998; Gakmakg ve Sengiil,
1999; Aydin, 2000).

Ulkemiz sartlarinda, peyniraltt suyunun higbir ek
islem ve masrafa neden olmadan degerlendirilebilecegi
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alanlardan biri, bazi gidalarin Gretiminde su yerine
kullanilabilirligi olmalidir. Bu amagla yart mamil gidafar
arasinda sayllan kizartilmamig tel kadayf dretiminde
yogurma suyu yerine kuilaniimasinin uygun olabilecegi
ve bodylece kadayifin besin degerinin artinlabilecegi,
ancak foksiyonel ve duyusal ozelliklere katkisinin ne
olabilecegi diisiiniimus ve bu arastirma planlanmistr,

MATERYAL VE METOT

Materyal

Tel kadayf Gretiminde kullamlan Tip It un piyasadan
temin edilmigtir. Aragtrmada kullanilan taze peyniralti
suyu (PAS), Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiitesi Pilot
Siit Fabrikasi' nda, Beyaz peynir Gretimi sirasinda
pihtinin  stiziilmesi  boyunca elde edilmis olan tim
kitleden homojen sekilde alinmigtir. Kullanilan Tip 1l un
ve peyniralti sulaninda yapilan bazi analiz sonuglan
aragtirma sonuglari kisminda verilmigtir.

Metot

Tel Kadayif Uretimi

Deneme tel kadayif &rnekleri Ozel bir kadayif
isletmesinde hazirlanan  hamurun, igletmenin ticari
amagla  Urettigi kadayflara uyguladigi  yontemle
tretilmigtir. Elenmig toplam 100 kg bugday unu (TS
4500), 6nce 20 kg'k 5 kisma aynimigtir. Her bir kisim
una biri kontrol olmak tizere {yogurma suyunun tamami
su), digerlerine sirasiyla % 25 PAS + % 75 su, % SO
PAS + % 50 su, % 75 PAS + % 25 su ve % 100 PAS
ilavesiyle deneme tel kadayif Grekleri Gretilmigtir.

Kizartiimamis  Tel Kadapftan Omek Alma  ve

Analizlere Hazirlama

Mikrobiyolojik  analizlerde ~ kullanilmak  {zere
tretimden sonra, herbir kadayif gesidinden steril pens
ile, steril cam kavanoza 200 g kadar drnek alinmigtr.

Duyusal analizler igin ise polietilen torbalara 2' ser
adet 500 g kadar kadayif doldurulmug ve agizlan
baglanarak 1. ve 7. giin analizlerinde kullamilmak (zere
buzdolab sartlarinda (4 = |°C) muhafaza edilmistir.

Mikrobiyolojik analizler igin aseptik sartlarda 25 g
tartilarak blender igine konulmug ve Uzerine 225 ml %
0.85' lik fizyolojik tuz ¢ozeltisi ilave edilerek 15000
20000 devir/dakika hizla 2 dakika kangtinlmigtir.
Boylece 1/10 luk dilisyon haztwlanmugtie (TS 10344,
1992). Daha sonra gerekli diger diliisyonlar elde
edilmigtir.



Analiz Yontemieri

Mikrobiyolojik Analizler

Taze (1. gin) ve depolanmig (7. giin) tel kadayf
orneklerinde, hazirlanan uygun dilisyonlardan toplam
aerobik mezofi! bakteri (TAMB) sayimi Plate Count Agar
(PCA) { Oxoid Ltd.} kullanilarak 32 = [°C'de 48 = 3
saat; koliform grubu bakteri sayimi Violet Red Bile Agar
(VRBA)} {HI-MEDIA) kullanilarak 35 + 2 °C ' de 24
saat; maya ve kif saymi ise Potato Dekstrose Agar
{(PDA} (Oxoid Ltd.) (pH 3.5) kullanilarak 20-25 °C* de
5-7 giin inkibe edilerek dokme plak yontemiyle
belirlenmistir (Speck, 1976).

Un, Peyniralt: suyu ve Kizartilmamis Tel Kadayifla

Yapilan Analizler '

Unda su ve protein miktari Anon. (1972), kiif miktan
Anon. (1967). yag miktari ve Zeleny sedimentasyon
degeri Elglin ve ark. (1999), renk yogunluklarimin
dlgimi Anon. (1979) ve Certe] (1990) tarafindan
verilen yontemlerle belirlenmistir.

Peyniraltt sularinda  kurumadde ve kil miktari
Gravimetrik yontemle, yag miktan Gerber yontemiyle.
protein miktari Kjeldahl yontemiyle belirlenen % azot
miktaninin 6.38 faktoriyle carpimasiyla, asitlik % laktik
asit cinsinden ve 6zgll agirlik tayini de laktodansimetre
kubamlarak Kurt ve ark. {1996)' nin siitte belirttig}
sekilde tespit edilmistir.

Kizartilmamig kadapf Orneklerinde yaf oranlan ve
hava sirkilasyonlu kurutma dolabinda yapilan su tayini

Elgiin ve ark. (1999) nmin befirttigi  yontemlerie
saptanmigtir.
Duyusal Analizier

Kizartilmamig tel kadayil 6rnekleri iiretimden sonra
renk, tat. koku ve  gorlinig bakimindan egitilmig
panelistlerce degerlendirilmiglerdir.

Kizartiimig ve serbetlendirilmis tel kadayif (kadayf
taths) orneklerinde 8 kisiden olugan panelistlerce
yapilan duyusal analizlerde tarafimizdan gelistirilen
hedonik tip skala kullanifmigtir. Herbir  muamele
kizarlmamig ~ kadayil ~ 6rneginden metal  porsiyon
kaplarina 5 g tartilmig ve miimkiin oldugu kadar diizgiin
bir sekilde yerlestirilerek yagsiz olarak (TS 10344,
1992} 175 ©oCde galisgan mutfak tipi firinda
kizartdmigtir. Herhangi bir kadayil gesidinin ideal sckilde
kizarmasiyla kizarma siresi sona erdirilmigtir. Elde
edilen kizarmig kadayflara hemen esit miktarda soguk
serbet ilave edilmig ve 2 saat sonra panefistlere
sunulmustur.

S. Gakmakg, F. Aydin

Istatistiki Analizler

Aragtirma, S farkli muamele (kontrol, % 25, % S0, %
75 ve % 100 PAS katkili kadayf) x 2 depolama siiresl
(1. ve 7. glin} olmak (izere faktoriyel deneme desenine
gore 2 tekerriirli olarak y(rGtalmigtir. Aragtirma
sonucunda elde edilen veriler Minitab (1996) paket
program kullanilarak varyans analizine tabi tutulmus,
ortalamalar arasi farkliltklar Duncan gokiu kargilagtirma
testi ile kargtlagtiriimistir.

ARASTIRMA SONUGLARI VE TARTISMA

Uretim Sirasindaki  Gozlemler ve Bazi Besin
Unsurlarimn Degisimi
Kadayil (retiminde kullaniflan Tip ([ unda yapilan

analizler sonucunda rutubet % 13.5, protein % 11.8,
kil % 0.615t, yag % 1.315, zeleny sedimentasyon %
19.38, renk kriterlerinden L: 98.08, a: -0.44 ve b:
+2.02 olarak bulunmugtur. iki tekerriirde kullanilan
peyniraltt sularinda yapilan bazi analiz sonuglar: tekerriir
sirastyla soyledir: kurumadde % 6.71, 6.76; yag %
0.60, 0.50; protein % 0.95, 0.90; kil % 0.438.
0.510; asitlik % 0.110, 0.105; ozgll agirhk 1.024,
[.026.

Tel kadayf (retiminde kontrole (peyniralti suyu
katkisiz) gore, PAS katki orant arttikga, dretilen Gig
kadayiflarin renklerinin daha agk oldugu, daha fazla
kuruluk hissedildigi ve kirlganhigin arttigi gozlenmitir.
Aynca afizda daha fazla tatlhk hissi verdikleri ve
kokularimin da taze peynir kokusuna benzer hog bir
kokuya sahip oldukfart tespit ediimistir. Bu gdzlemlere
dayali olarak oOzellikle % 25' den fazla PAS Katkisiyla
uretilen  tel  kadayiflarin  tepsi  kadayif  olarak
kullaniimasinin daha uygun olacag: kanaatine vanlmistir.
Kizartilmamig tel kadaysflarin kizartilmasi sirasinda da,
kontrole gbre PAS katkili olanfarin daha erken kezardigs
(Fotogral 1), dolayisiyla elektrik enerjisi ve zaman
tasarrufunda da Gnemli rof oynachg goriimiistir.

Farkll PAS katki diizeylerinde dretilen kizartilmamig
tel kadayif &rneklerinin kurumadde ve yag oranlan Tablo
1" de verilmigtir. Gorildigi gibi PAS katk) orani arttikga
kadayifin yag ve kurumadde miktari artmigtir. Tel Kadayif
Standardinda (TS 10344, 1992} kizartiimamig tel
kadayifta rutubet oraminin en ¢ok % 35 olabileceg;
hikmi vardir. Dolayisiyla tim tel kadayif Srneklerinin
standarda  uygunluk  gosterdigi ortaya  gikmugtir.
Kurumadde ve yag orant bakimindan kontrol ve % 25
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Fotograf 1.  Ayni sire ve sartlarda kizartilan tel kaday:f orneklerinde kizarma
farkhliklan (1: % 25 PAS + % 75 su, 2: %50 PAS + % 50 su, 3: % 75
PAS + % 25 su, 4: % 100 PAS, 5: Kontrol % 100 su)

Picture 1. Colour differences of te] kadayif baked in the same conditions (1: 25 %
whey + 75 % water, 2: 50 % whey + 50 % water, 3: 75 % whey + 25 %
water, 4: 100 % whey, 5: Kontrol 100 % water)
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PAS katkii kadayfl ornekleri arasinda gok &nemli
(p<0.01) bir farkhik goérilmemigtir. En ylksek yag
orani (% 0.49), en dugik yag orani (% 0.22) ise katkisiz
kadayifta (kontrol) belirlenmigtir. Kontrol ve % 25 PAS
katkili kadayiflara gore, % 100 ve 75 diizeyinde PAS
katkist yag oramimi % | dizeyinde artirmigtir. Kontrole
gore % SO PAS katkisi yag oranini onemli dizeyde
artirmigtir (p<0.0S5). Kontrol ve % 25 PAS diizeyine
gore, % SO, 75 ve 100 PAS katkili kadayiflarda
kurumadde miktart gok onemli (p<0.01) dizeyde
artmigtir. Kontrole gore % 25, 50. 7S ve 100 PAS
katkili kadayif 6rneklerinde yag oranlan sirasiyla % 13.6,
50.0, 86.4 ve 122.7, kurumadde miktari ise sirasiyla %
2.8, 16.1, 18.3 ve 18.6 oraninda artmigtir (Tablo 1).

Mikrobiyolojik Analiz Sonuglan
Farkli oranlarda PAS katkisi ile dtretilen, taze ve

S. Cakmakgl, F. Aydin

koliform bakteri ve maya-kiif igerigi bakimindan PAS
diizeyleri arasmda onemli bir farkibk gorilmezken,
depolama her bir katki diizeyinde de adigegen
mikroorganizma sayllanni arbirmighir. Kizartiimamig tel
kadayif Uretiminde peyniralti  suyunua katki maddesi
olarak kullanimimn mikroorganizma igerigi bakimindan
herhangi bir olumsuzluk gostermedigi ortaya gikmustir.
Bu arastirmada bulunan mikroorganizma sayilan, Tel
Kadayf Standard’nda (TS 10344, 1992) verilen
mikroorganizma sayilari ile kargilastinldiginda tim PAS
katki dizeyleri igin taze kadayflarda TAMB, koliform
bakteri ve maya-kiif saylarimin standarda uydugu
(TAMB: en fazla SQ000 adet/g, koliform bakteri:
bulunmamali, maya -kiif: en fazia 100 adet/ g), ancak 7
ginlik depolama sonunda her (g mikroorganizma
sayisien da artarak standartta verilen en yiksek sinin
gegtigi saptanmigtir (Tablo 2). Dolaystyla ! ve 7 ginlik

depolanmig kadayf orneklerinin bazi mikroorganizma muhafaza periyodu arasindaki optimum  siirenin
igerigi  Tablo  2'de  verilmigtir. Tablonun belirlenmesi gerektigi kanaatine vanlmugtir.
incelenmensinden  de anlagilabilecegi  gibi TAMB,
Tablo . Farkli orantarda PAS katkisinin kizartilimamig tel kadayif drneklerinin yag ve kurumadde miktarlarina etkisi*
Table . The effects of different whey levels on fat and dry malter content of non-baked tel kadayf samples
PAS flave Yag Orani Kurumadde Orani
Orani (%) Arlig (%) (%) Artig (%)
Kontrol 0.22¢ - 7438 b -
% 25 0.25¢ 13.6 76.44 b 2.8
% 50 0.33 bc 50.0 86.382 16.1
% 75 D.41 ab 86.4 88.02a 18.3 B
%100 049 a 122.7 88.21 a 18.6
Ortalama 0.34 82.69

*Ayni harfle gdsterilen ortalamalar Duncan ¢oklu kargilagtirma lestine gore % | ihtimalle birbirinden farksizdir.

Tablo 2. Farkh oranfarda peyniralti suyu katkisimn ve depolamanin kizartilmamug tel kadayif drneklerinin bazi mikroorganizma igerigine etkisi*

Table 2. The effects of different whey levels and stora

¢ period on some microbial counts of non-baked tel kadayf samples

PAS |lave Mikroorganizma Sayisi (log CFU/g)
Orani Depolama TAMB Koliform faya- kal
Kontrol Taze{l. giin) 3.71 bed <l 1.89
{% 0) depol7. giin) 6.92 a 275 3.76
Taze 3.80 bed < <l
% 25 Depo 7.552 2.47 4.81
Taze 3.03d <1 <i
% 50 Depo 6.64 ab { 2.80 4.00
Taze 3.084d <| .15
% 75 Depa 6.29 abcd 2.77 4.16
Taze 3.49 4 { <i <l
% 100 Depo 7.0l a 2.64 4.00

*TAMB degerlerinde ayni harfle gasterilen ortalamalar Duncan goklu kargilagtirma testine gore % 1 ihtimalle birbirinden farksizdir.
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Tel Kadayf Tatlilarimn Dyyusal Analiz Sonuglar:

Denemede elde edilen kadayif taths: drneklerine ait
duyusal analiz sonuglan ortalamalarina  uygulanan
varyans analiz sonuglan Tablo 3, Duncan ¢oklu
karsilagtirma testi sonuglari ise Tablo 4' de verilmistir.
Varyans analizi sonuglarina gore, PAS diizeyi incelenen
duyusal ozelliklerden renk Gzerine ¢ok  Gnemli
(p<0.0T). tekstiir, koku, gekerlilik, agizda biraktigy his
ve genel kabul edilebilirlik Gzerine de dnemli (p<0.05)
diizeyde etkili olmugtur. Depolama ile Depolama x PAS
diizeyi interaksiyonu incelenen duyusal Ozellikierden
hicbiri (izerine istatistiki olarak dnemli {p<0.05) bir etki
yapmamigtir.

Duncan goklu kargilasirma testi sonuglanna gére
{Tablo 4). kontrole gore farkli diizeylerde peyniralti suyu
katkisi, kadawif tatlisimin renk, tekstir, koku, gekerlilik,
agizda biraktigt his ve genel kabul edilebilirlik degerlerini
onemli diizeyde artirmigtir (Sekil 1). Peyniralti suyu
katkisi dazeyleri arasinda tekstiir, koku, sekerlilik, agizda
biraktigi his ve genel kabul edilebilirlik bakimindan
onemli bir farkhhik ortaya g¢ikmamugtir. Ancak renk
bakimindan % 100, 75 ve 50 peyniralti suyu katkili

kadayiflar % 25 katkih kadayifa gore rengi onemli
dizeyde artirmistir (Tablo 4). Kizartilmig bitiin kadayif
orneklerine aym miktarda gerbet ilave edilmesine ragmen
PAS katkilarda daha fazla sekerlilik hissedilmesi,
peyniralli suyunda bulunan fazla miktardaki laktozun
sagladig: ilave tathhiga; kontrole gore PAS katkili kadayif
tathlarinin renk degerlerinin yiksek olmasi da yine laktoz
ile proteinler arasinda meydana gelen Maillard
reaksiyonuna baglanabilir. Gerek kontrol gerekse PAS
katkili kadayif tathlari arasinda yumugakitk, kalmhk ve
yabana tat ve koku bakimindan onemli bir farkiilik
belirlenmemigtir. PAS katki scviyesi arttikga kadayif
tathstnin - peynirli kadayifa benzer bir lezzete sahip
oldugu bazi panelistlcrce not edilmistir. Bu durum PAS
ilaveli tel kadayifin, kiinefe benzeri, "yeni bir lezzet"
olarak da dcgerlendirilebilecegi sonucunu ortaya
gikarmaktadir. %100, 75 ve SO oraninda peyniralt suyu
katkth ¢ig kadayiflarin depolanmasindan sonra kizartilip
tath haline getirilmesi halinde renk, tekstiir, koku, agizda
biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik degerlerinde artig
gorlilmis ancak bu artiglar istatistiki bakimdan onemti
bulunmamgtir.

Duyusal Puan

Renk Tekstlr Koku

Kontrol m %25 0 %50 Q%75 m %100

Sekerliik  Agz.brak.  Genel
His Kabul

Duyusal Ozeliik

Sekil 1. Farkli oranlarda peyniralt suyu katkisinin tel kadayif tathsinin bazi duyusal dzelliklerine etkist
Figure 1. Sensory properties of tel kadayd dessert produced with different levels of whey replacement
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Taze ve depolanmig ¢i§ kadayftan yapilan kadayl
tatliari arasinda duyusal kriterfer bakimindan énemli bir
fark gorlimemigtir. Kontrole gore peyniralti suyu
katkisinin yumugaklik ve kalinhk ile yabanci tat ve koku
lUzerine herhangi bir etkisi olmamigtir. Uygulama

ortalamalanina gore depolanmig kadayiftan (retilen

Tablo 3. Tel kadaylf tathsi drneklerinin duyusal dzelliklerine ait varyans analizi sonuglari
Table 3. ANOVA results of sensory properties for baked tel kadayf samples

S. Gakmakgs, F. Aydin

tathlarin yumugaklik, renk, kalinlik, tekstir, koku, agizda
birakigi his ve genel kabul edilebilirlik degerlerinde
artig, gekerlilik ile yabanci tat ve koku degerlerinde ise
digig ortaya gikmig ancak farkhliklar istatistiki olarak
onemli (p<0.05) bulunmamigir (Tablo 4).

[Valyasyon Duyusal Ozeilikler
Kaynaklar S.D. Yumugaklk Renk Kalnhk Tekstiir Koku
L KO F KO F KO F KO F KO F
| PAS diizeyi |4 1.06 .70 8.48 13.86%* 0.04 0.09 .44 4.39* 0.86 3.16*
De | 0.86 1.38 0.03 0.05 0.83 2.20 0.83 2.52 0.31 1.13
PAS xdepo |4 0.27 0.44 0.48 0.79 0.07 0.18 0.07 0.20 0.17 0.62
Hata 10 0.62 0.6! 0.38 0.33 0.27
Genel 19
Duyusal Ozellikler
Varyasyon Yabancr Tat ve Koku Sekerlilik Agizda Birakuigi His Genel Kabul
Kaynaklari S.D KO F KO F KO F KO F
PAS diizeyi |4 0.22 0.28 061 4.15* 1.49 5.71* 2.77 5.28*
Depo | 0.68 0.87 0.24 1.61 1.25 4.80 0.93 1.78
PPAS x depo 4 0.05 (.06 0.23 1.56 0.41 1.59 0.22 0.43
Hata 10 0.79 0.15 0.26 0.52
Genel 19 |
*Isaretli F degerleri % 5, **isaretli F degerleri % [ ihtimal siurina gére dnemlidir.
Tablo 4. Kadaylf tathist Smeklerinin duyusal analiz sonuglarina ait Duncan goklu kargilagtirma testi sonuglan*
Table 4. Duncan results for sensory properties of baked Lel kadayf samples
Duyusal Ozellikler (ideal: 10 puan, en kati: | puan) ]
| I Yabanc) tal | Y Agizda Genel |
PAS Depo- Yumu- Renk Kalinlik Tekstir Koku ve Koku | Sekerlilik |  biraktigs Kabuled-
Diizeyi lama saklik His lebiliclik
Kontrol | Taze 6.172a 4.95bc | 7.06a 5.94¢ 6.75ab | 7.06a 7.28b |6.17¢ 5.74 be
(% 0 Depo 6.45a 4.05¢ 7.34a 6.37bc 5.55b 6.72a 6.52b 6.06¢ 5.59b
Ort. 6.31a 4.50c¢ 7.20a 6.16b 6.65b 6.87 a 6.89 6.12b 5.66b
Taze 6.36a 6.73ab | 7.23a 6.65abc 7.75ab | 7.86a 8.06a 7.45ab 7.20abc
%25 Depo 7.053a 6.48ab | 7.55a 6.69abc | 7.95a 7.13a 7.50a 7.30abc 7.18abc
Ort. 6.71a 6.60b 7.39a 6.67ab 7.852 7.50a 7.78a 7.37 a 7.19a
Taze 7.00a 8.11la 7.00a 7.22abc 7.50ab | 7.60a 7.73a 7.00abe 7.45ab
% SO Depo | 8.09a 8.35a 7.84a 7.99a 7.80ab [7.22a3 7.91a 8.24a 8.27a
Ort. 7.54a 8.23a 7.42a 7.6la 7.65a 7.4la 7.82a 7.62a 7.86a
Taze 7.16a 7.00a 7.062 7.17abc 7 .56ab 7.3%9a 7.95a 7.23abc 7.03abc
%75 Depo 7.50a 7.96a 7.52a 7.60ab 7.603b 7.12a 7.63a 7.67ab 7.78a
| Ort. 7.33a 7 48ab 7.28a 7.38a 7.58a 7.25a 7.7%a 7.45a 7.4la
Taze 7.48a 7.45a 7.34a 7.14abc 7.00ab 7.26a 7.33ab | 6.89%bc 6.91abc
% 100 | Depo 7.16a 7.80a 7.49a 7-52ab 7.90a 7.14a 7.70a 7.97ab 7.66a
L Ort. 7.32a 7.62ab | 7.41a 7.33a 7.45ab | 7.20a 7.51a 7.43a 7.28a
‘ PAS Taze 6.83a 6.85a 7.14a 6.82a 7.31a 7.43a 7.67a 6.95a 6.86a
Dizeyi | Depo 7.252a 6.92a 7.54a 7.23a | 7.56a 7.06a 7.45a 7.45a 7.2%a
| Ort. Ort. 7.04 6.88 7.34 7.03 17.44 7:25 7.56 7.20 7.08

*Ayni harfle gésterilen ortalamalar arasindaki farklar kendi grubunda % S dizeyinde birbirinden farksizdir

187
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Sonug ve Oneriler

Tel kadayif Uretiminde su yerine farkli diizeylerde
taze peyniralti suyu kullaniminin  biyik avantajlar
sagladigi gorilmiigtir. Kizarma stresinin  azaldigr,
sekerlilik hissinin  arttgr ve bdylece hem elektrik
enerjisinden ve zamandan tasarruf, hem de kontrole
gore daha az seker serbeti (sakkaroz) ile aynt tathilign
saglanabilecegi  ortaya  gkmugtir.  Kizarhlmamig
kadayflarda kontrole gore peyniraltt suyu katkisinm
kurumadde ve yag miktarim artirdigi, dolaysiyla besin
degerini  yikselttigi  belirlenmigtir.  Kontrole gore
peyniraltt suyu katkisiun mikroorganizma yikine etkisi
olmadi, ayrica kadayf tatlisina yabanci bir tat ve koku
vermedigi belirlenmigtir. Arastirma bulgulaninin toplu
degerlendirilmesi sonucunda, % SO peyniralti suyu katki
dizeyinin kadayf tathsi {zerine en olumlu etkiyi
gosterdigi saptanmigtir.

Tel kadayifl Gretiminde peyniralti suyu katkist blyiik
avantajlar saglamigtir. Ancak bu aragtirma sonuglart esas
alinarak katki diizeyleri ve muhafaza sdresinin optimize
edilmesi, bagta elektrik enerjisi sarfiyatr olmak (zere,
yogurma siiresi, geker miktari, besin degeri ve tuketict
tercih dizeyi gibi konularda aragtirmalara devam
edilmesi gerektigi kanaatine vanimistir.

Tesekkir

Bu aragtrmanin yuritiimesinde bize hem maddi
agidan destek olan, hem de igletmelerinde kadayf
dretiminin  gerceklegtiriimesinde yardimc olan KELES
Tel Kadayll Fabrikast (Erzurum) yetkililerine tegekkar
ederiz.
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