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Farkh tatlandiricilar ve kaymak kullanimu ile iiretilen Hosmerim tathisinin
akrilamid icerigi ve bazi ozellikleri

Acrylamide content and some properties of Hosmerim dessert produced by using
clotted cream and different sweeteners
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Geleneksel bir tatli olan Hosmerim, bu ¢alismada peynir
yerine kaymak kullanilarak ve aspartam, stevia, seker ve
seker-stevia karigimi  tatlandiricilar  ile  dretilmistir.
Hosmerim tatlilarina, depolamanin 1. ve 10. giinlerinde
fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizleri ile
GC-MS (Gaz Kromatografi-Kiitle  Spektrometresi)
cihazinda akrilamid analizi yapilmistir. Hosmerim
orneklerinin renk degerleri arasindaki istatistiksel fark
6nemli  bulunmustur  (p<0.05). Hosmerim tatlist
orneklerinin akrilamid miktar1, en yiiksek 0.39+0.01 mg/kg
olarak tespit edilmistir. Depolama siiresince stevia-seker
karisimi ve yalniz stevia ilaveli Hosmerim Orneklerinin
akrilamid icerikleri en diisiik diizeyde belirlenmistir.
Hosmerim oOrneklerinde genel kabul edilebilirlik puani,
sirast ile en yliksekten baglayarak seker, stevia, seker-stevia
karigimi ve aspartam ilaveli Hogsmerim olarak tespit
edilmistir. Bu calisma, geleneksel tatlilarimizdan olan
Hosmerimde stevianin tek basma ya da farkli oranlarda
seker ile karistirilarak kullanildiginda akrilamid oranimin
son derece diisiik olarak belirlenebilecegini, ancak duyusal
kabuliiniin seker ilavesi kadar iyi olmadigini ortaya
koymustur.

Anahtar kelimeler: Kaymak, Hoésmerim, Aspartam,
Stevia, Akrilamid

1 Giris

Tiirkiye’de ve dinyada icerisinde siit driinleri
bulunduran, global ve geleneksel olarak iiretilen ve tiiketilen
tatlilardan biri de Hégmerimdir [1]. Hosmerim; un, tereyagi,
seker, tuzsuz taze peynir/kaymak ile yapilan bir tatlidir [2].
Balikesir ve bir¢ok ydrede Hosmerim iiretiminde peynir
(tuzsuz ve taze), kullanilirken; Tekirdag yoresinde ise
yumurta  kullanilmamakta ve irmik  yerine un
kullanilmaktadir. Canakkale ve Biga yorelerinde ise peynir
pihtisinin = suyu uzaklastirildiktan  sonra pihtt  biraz
kavrulmakta ve tizerine irmik, seker gibi diger bilesenler
ilave edilmektedir. Uretilen tath daha sonra sicak olarak
tiiketilmektedir [3, 4]. i¢ Anadolu (&zellikle Konya ve
Ankara) bolgesinde ise Hogmerim iretiminin en 6nemli
farkliligi, peynir yerine kaymak kullanilmasidir. Kaymak
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In this study, the traditional dessert Hosmerim was
produced with clotted cream instead of cheese and
sweeteners such as sugar, stevia, aspartame, and a sugar-
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stevia was found to be at its lowest level during the storage
period. The overall acceptance scores of the Hosmerim
samples were ordered from highest to lowest: sugar, stevia,
sugar-stevia mixture, and aspartame-added Hosmerim.
This study has demonstrated that when stevia is used alone
or in varying amounts with sugar in our traditional dessert,
Hosmerim, the acrylamide level can be incredibly low; yet
its sensory acceptability is not as good as that of added
sugar.
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unla istenilen kivama kadar kavrulduktan sonra igerisine siit
ve seker ilave edilmektedir [5]. Son yillarda Geleneksel
Mutfak Sanatlarinin yasatilmasi ve siirdiiriilebilir turizmin
saglanmasi amaciyla yoresel yemek kiiltiirii iizerine yapilmig
arastirmalarda dikkat ¢ekicidir. Bir ¢alismada, Ankara ili
Hosmerim tathlarinin  genel ozellikleri  belirlenirken
Hosmerim kelimesinin “Hos” ve “Maram” kelimelerinden
yani tathh ve kaymak kelimelerinden ortaya ¢ikti1
belirtilmistir. Bu anlamda her ne kadar yorelerde Hosmerim
tatlist peynir tathis1 olarak bilinse de ismini igerisinde de
kullanilan kaymaktan almaktadir [6].

Gidalarda geleneksel olarak kullanilan bal, pekmez,
yerine pancar sekerinin kullanilmasi ile degisen geleneksel
Tirk tathlar1 son yillarda bazi dogal ve yapay
tatlandiricilarinda  kullanilmaya baglamasiyla yeni bir
degisim siireci iginde olarak degerlendirilebilir [7]. Sukroz,
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stevia gibi tatlandiricilar dogal tatlandirict grubunda yer
alirken, sakkarin, siklamat, dulcin, aspartam gibi
tatlandiricilar yapay tatlandirici grubunda yer almaktadir [8,
9]. Stevia rebaudiana bitkisinden elde edilen stevia;
sakkarozdan daha tatli olmast, 1s1 ve pH stabilitesinin yiiksek
olmasinin yaninda metalimsi bir tat birakmamasi nedeni ile
birgok gidanin (sicak-soguk icecek, sekerleme sanayi,
firmecilik {irtinleri, bazi siit {rlinleri gibi) tretiminde
kullanilmaktadir [10]. Gida Ilag Birligi (FDA) ve Diinya
Saglik Orgiitii (WHO) verilerine gore aspartam giinliik alim
miktarinin 40-50 mg/kg (viicut agirligl) araliginda oldugu
bildirilmistir [11].

Hosmerim tatlisi ile ilgili baz1 aragtirmalar yapilmigtir.
Se¢im [1] Hosmerim tathisinin kurumadde igerigini %57-59,
yag oranin1 %21-23, %laktik asit diizeyini 0.4-0.6 ve %kiil
degerini 0.6-1 olarak belirtmistir. Farkli helva tiplerinde
toksik ve mikro olarak nitelendirilen elementlerin tespit
edildigi bir calismada Hosmerimlerin en diisiik seviyede
mikro element igerdikleri ifade edilmistir [12]. Balikesir
ilinde satisa ve tiikketime sunulan Hosmerim (peynir helvasi)
tatlilarmin ~ mikrobiyolojik  6zelliklerinin  incelendigi
aragtirmalarda,  Escherichia  coli’ ye  Orneklerde
rastlanmazken, Listeria monocytogenes ve diger gida
kaynakli patojenler ig¢in bu tathnin bir risk grubunda
olabilecegi belirtilmistir [13, 14]. Ayrica Hosmerimin kalite
ozelliklerini iyilestirmek amaciyla; farkli tatlandirici (stevia,
laktitol gibi), farkli katki maddesi (amaranth unu, lor, inek,
koyun, kegi peyniri gibi) ve farkli starter kiiltiir (Lactococcus
lactis, Lactococcus. cremoris, Lactobacillus bulgaricus,
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus,
Streptococcus filant) ilaveli Hosmerim denemeleri yapilarak
fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal &zelliklerin
tespit edildigi ¢aligmalar da bulunmaktadir [1, 3, 15, 16].

Karbonhidrat ve protein igerikli gidalarin hazirlanma
sekillerine gore 1s1l islemler (kavurma, kizartma, firinlama
gibi) sirasinda yiiksek sicaklik etkisi ile (120°C ve daha
yiiksek) bir aminoasit olan asparajin ile indirgen sekerlerin
reaksiyonu sonucu akrilamid adi verilen bilesik
olugsmaktadir. Gidalarda kanserojenik bir bilesik olarak
bilinen akrilamid miktari; pH degeri, uygulanan 1sil islemin
sicaklik derecesi ve siireye bagli olarak miktar
degisebilmektedir. Akrilamid, patates ve musir cipsi, firin
iirinleri (ekmek, kek, biskiivi, kraker vb.), kahvaltilik tahil
diriinleri, kavrulmus kuruyemis (aycicegi cekirdegi, findik,
badem, soya fasulyesi, vb.) ve helva gibi gidalarda
bulunabilmektedir [17, 18]. Tahin helvalarinda akrilamid
miktarinin Olgiilebilir degerin altinda oldugu belirtilirken
peynir helvasi i¢in yapilan tek arastirmada bulunan deger
Avrupa Birligi tarafindan bildirilen yasal sinirlardan daha
yiiksek olarak tespit edilmistir [19, 20].

Hosmerim tatlis1 yiiksek sicaklikta uzun siire kavrularak
iiretilen seker ve protein i¢eren bir {iriin olmasindan dolay1
akrilamid igerigi dnemlidir. Bu alanda kaymak kullanilarak
iiretilen Hosmerim tatlisinin akrilamid igerikleri tizerine
yapilmig bir aragtirmaya rastlanmamigtir. Ayrica Hogmerim
tatlisinin sadece kaymaktan {retildigi, yapay ve dogal
tatlandiricilarin degerlendirildigi helva ya da hdgmerim ismi
ile bilenen bir tatli iizerine herhangi bir arastirmada
bulunmamaktadir. Bu ¢aligmada, geleneksel tatlilarimizdan

olan Hosmerim tathisinin peynir yerine kaymak kullanilarak
(s1iv1 yag kullamlmadan sadece kaymak ile) i¢ Anadolu
Bolgesinin yapim teknikleri ve malzemeleri dikkate alinarak
tretimi gergeklestirilmigtir. Sekerli iirtin kullanmayi tercih
etmeyenler i¢in dogal ve yapay tatlandiricilar (stevia ve
aspartam) kullanilarak geleneksel Hosmerim tatlisinin
diyabetik, diyetetik ve akrilamid igerigi diisiik alternatif bir
iriin olarak {iretilebilirligini degerlendirmek amaciyla
yapilan bu ¢aligmada, tatlandiricilarin  ve kaymagin
Hosmerim tathisina etkileri fizikokimyasal, mikrobiyolojik
ve duyusal analizler ile degerlendirilmistir.

2 Materyal ve metot

2.1 Materyal

Calismada kullanilan kaymak (%60 yag) (Isparta Unsiit
Siit ve Siit Uriinleri Isletmesi), un (Karaman Un), stevia
(Takita tablet; steviol glikozit RebA, laktoz, sodyum
bikarbonat, sodyum sitrat, L-16sin, sodyum karboksi metil
seliiloz), aspartam (Canderal tablet), pastorize siit ve seker
piyasadaki firmalardan temin edilmistir. Kaymakli
Hosmerim tathis1 Siileyman Demirel Universitesi Gida
Miihendisligi Boliim Laboratuvarinda (Isparta-Tiirkiye)
iretilmistir.

2.2 Metot

2.2.1 Kaymakl Hosmerim iiretimi

Kaymakli Hosmerim iiretiminde Can [2] ve Unal [3]
caligmalarinda bildirilen tretim yontemlerinden
yararlanilmistir. Oncelikle kaymak (1250 g) ve un (625 g)
120+10°C’de 20 dakika kavrulmustur. Daha sonra siit (500
ml) ilave edilmistir. Hazirlanan karisim daha sonra 4 boliime
ayrilmustir. Ik kisma tatlandiric1 olarak stevia (12.5 g)/toz
seker (625 g) karisimi (KH), ikinci kisma sadece toz seker
(1250 g) (SH), ugiincii kisma stevia (25 g)(TH) ilave
edilmigtir. Tiim kisimlara 120+10°C, 20 dakika daha pisirme
islemi uygulanmigtir. Ayrilan dordincii kisma aspartam (20
0) (AH) eklenmistir. Aspartam yiiksek sicakliklardan
etkilendigi i¢in iirlin sicakligir yaklasik 30°C diistiigiinde
eklenmistir ve diger orneklere uygulanan tekrar bir pisirme
islemi bu 6rnege uygulanmamstir [21]. Uretim akis semas1
Sekil 1’de, kaymak ve farkli tatlandiricilar kullanilarak
iiretilen Hosmerim tatlis1 goriiniimleri Sekil 2°de verilmistir.
Arastirmada kullanilan tatlandiricilarin - duyusal olarak
tatlilik diizeyleri esit olmadig1 igin, yapilan 6n denemeler
sonucunda alisilmis seker tatliligi ile aynmi seviye tatlilik
olusacak sekilde stevia ve aspartam kullanilmaya
caligilmigtir. Calisma ti¢ kez yinelenerek gerceklestirilmistir.
Hosmerim 6rnekleri depolanmis (4+2°C) ve depolamanin ilk
ve son giinii (10. giin) kurumadde (%), pH, titrasyon asitligi
(%), su aktivitesi, kiil (%), yag (%), protein (%), akrilamid,
tekstiir ve renk ile mikrobiyolojik ve duyusal analizleri
yapilmigtir.
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Kaymak (%60 yag; 1250Q)
L
Un (625 g) ve kaymagin kavrulmasi (120+10°C/20dk)

Siit (500 ml) ve tatlandiric1 eklenmesi
Sogutma (30°C)
I-Stevia (12.5 g /Seker 625 g; KH) L
I1-Seker (1250 g;SH)
I11-Stevia (25 g;TH) IV- Aspartam (20 g;AH)
L
Pigirme (120+10°C/20 dk)
1
Hosmerim
1
Ambalajlama (kristal plastik) ve depolama (4°C/10

glin)

Sekil 1. Farkli tatlandiricilar ile Hosmerim tatlis1 (Kaymakli)
tiretimi [2,3,21]

Sekil 2. Kaymak ve farkli tatlandiricilar kullanilarak iiretilen

Hosmerim tatlist goriiniimleri (AH; aspartam ilaveli, KH;
stevia ve seker ilaveli, SH; seker ilaveli, TH; stevia ilaveli)

2.2.2 Fizikokimyasal analizler

Hosmerim  orneklerinin - kurumadde (%KM), pH
(Weilheim, Almanya), % titrasyon asitligi, su aktivitesi (aw)
(Novasina, Lab Touch, iIsvigre) ve kiil (%) tayinleri
yapilmistir [3, 22]. Orneklerin %yag degeri Gerber metodu,
protein degeri (%) (Gerhardt Dumatherm, Almanya) Dumas
metodu ile 6.25 faktorii ile garpilarak belirlenmistir [23, 24].

2.2.3 Akrilamid analizi

Hosmerim orneklerinde akrilamid analizi Olmez vd.
[20], caligmast modifiye edilerek ve GC-MS (Gaz
Kromatografi-Kiitle Spektrometresi-Agilent 7890A GC
5975C MS) kullanilarak yapilmigtir. 1 g Hosmerim 6rnegi
tizerine, 10 ml %0.1 formik asit eklenerek 0°C’de 20 dk
santrifiijlenmistir. Sulu ekstrakttan alinarak (2 ml) 6nce
fitreden (0.45 pm’lik) daha sonra aseton (2 ml) ve formik asit
(%0.1, 2 ml) SPE (CarboPrep ™ 200) tiipiinden gegirilmistir.
SPE tiipii su ile yikanarak (1 ml), 1 dk kurutma amagh
vakumlanmigtir. Daha sonra siiziintii viale alinarak cihaza
enjekte edilmistir. DB-Wax kolon (30 m x 0.25 mm; film
kalinhigr 0.2 pm) kullamlmig 6rnek 60°C'de 60 saniye
bekleme sonrast 20°C/dk'lik artigla 240°C'de 20 dakika
tutulmustur. Enjeksiyonda kullamlan helyum (1 ml min,
mod (SIM) (m/z = 71), hacim 1 pL sirasiyla dedektor ve
enjektor sicakligi 240°C ve 250°C olarak ayarlanmustir.
Akrilamid miktarin1 hesaplamada kullanilan kalibrasyon
egrisi Sekil 3’te, elde edilen standart kromatogram ait grafik
ise Sekil 4’te sunulmustur.
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2.2.4 Fiziksel analizler

2.2.4.1 Tekstiir analizi

Hosmerim orneklerinin tekstir degerlerinin (sertlik ve
yapiskanlik) belirlenmesinde tekstiir analiz cihazindan
(Texture Stable Micro Systems, TA-XT Plus, Ingiltere)
yararlanilmigtir. Hosmerim tatlis1 6rnegi bir beher icerisine
(100 ml) hava boslugu olmayacak sekilde doldurulmustur.
Kap tizerine 12 mm’lik prob 1 mm/s’lik hizla 10 mm
derinlige 1 kN kuvvet ile 6l¢iim gerceklestirilerek sertlik ve
yapiskanlik diizeyi 6l¢tilmiistiir [3].
2.2.4.2 Renk analizi

Hosmerim 6rneklerinin renk élgtimleri, renk analiz cihazi
(Minolta CR 400 model Osaka, Japan) ile belirlenerek, elde

edilen degerler (Y, Z) Denklem (1) ve (2)’de yerine yazilarak
sarilik ve parlaklik degerleri bulunmustur [2].

100x(Y — 0.847Z
Sarilik = ( v ) 1)

Parlaklik = 3.338xZ — 3 2

2.2.5 Mikrobiyolojik analizler

Mikrobiyolojik analizler i¢in 6rneklerin hazirlanmasinda
uygun diliisyonlar olusturulmus ve koliform grubu
mikroorganizmalarin tespit edilmesinde Eosin Methylen
Blue Agar (EMB); maya-kiif grubu mikroorganizmalarin
belirlemesi amaciyla da Patato Dextrose Agar (PDA) ile
sayimlar gergeklestirilmistir [2, 15, 25].

2.2.6 Duyusal analiz

Hosmerimlerin duyusal analizi depolama giinlerinde (1.
ve 10. giin) Siileyman Demirel Universitesi, Gida
Miihendisligi Boliimiinde egitimli 10 panelist (6 kadin, 4
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erkek) tarafindan yapilmigtir. Depolanan Hosmerim
ornekleri (4 °C) duyusal analiz i¢in oda sicakligina gelinceye
kadar bekletilmis ve her bir 6rnekten yaklagik 30 g olacak
sekilde hazirlanmigtir. Test parametreleri (goriinis, renk,
yapi, tat ve koku) 1-5, parametrelerin  detayl
degerlendirilmesi (renk; beyaz-sari, mat-parlak, yapi-kivam;
sertlik, putiirliiliik, yapiskanlik, taneli yapi, koku; yanik, un,
eksi ve hayvansal {iriin kokusu) ve kabul edilebilirlik
puanlamasi 1-9 puan araliginda yapilmstir [2].

2.2.7 Istatistiksel analizler

Istatistiksel degerlendirmeler, SPSS 17.0 programi
yardimi ile Tukey HSD testi (p<0.05) kullanilarak
yapilmistir [26].

3 Bulgular ve tartisma

3.1 Hosmerimlerin fizikokimyasal ézellikleri

Tablo 1’de kaymakli Hosmerim  orneklerinin
%kurumadde oranlar1 arasindaki istatistiksel fark onemli
bulunmustur. Steviali (TH) 6rnegin %kurumadde degerinin
depolama ile degistigi (p<0.05), fakat sekerli (SH),
aspartamli (AH) ve stevia-seker karisimli (KH) 6rneklerin
ilk giin 6rnekleri ile benzer sonuglar verdigi goriilmiistiir.
Depolama siiresince en diisiik %kurumadde igerigi steviali
(TH) ornekte goriliirken, en yiiksek %kurumadde igerigi
sekerli (SH) ornekte goriilmiistiir. Aspartamli (AH), steviali
(TH) ve stevia-seker karisimli (KH) Hosmerim 6rneklerinin
%kurumadde orani literatiirdeki peynir helvasi ¢alismalari
ile benzerlik gosterirken, sekerli Hosmerim (SH) 6rneginin
%kurumadde orani daha fazla bulunmustur [3, 15, 16].
Tathilik derecelerine gore tatlandirict  katim  orani
degistiginden, %kurumadde degerleri de benzer sekilde
farklilik gostermistir. Unal [3], tarafindan farkli oranlarda
seker ve laktitol kullanilarak firetilen peynir helvalarinin
%kurumadde miktarlarinda da benzer sekilde kurumadde
azalmasi gozlenmistir.

Kaymakl1 hogmerim 6rneklerinin depolama siiresince pH
degerlerindeki degisim Tablo 1°de verilmistir. Orneklerin
pH degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak Onemli
bulunmustur (p<0.05). Sekerli (SH) 6rnegin pH degerinin
depolamadan etkilenmedigi fakat steviali (TH), aspartamli
(AH) ve stevia-geker karigimli (KH) 6rneklerin etkilendigi
belirlenmistir. Bu durumun kurumadde igeriginin sekerli
irtinde daha yiiksek olmasi ile iliskili olabilecegi
digiinilmektedir. Sekerli (SH) Hosmerim 6rneginin pH
degeri yapilan peynir helvasi calismalari ile benzerlik
gostermektedir [3, 15, 16].

Hosmerimlerin titrasyon asitlik degeri incelendiginde
ornekler arasindaki istatistiksel farkin 6nemli oldugu
belirlenmistir (p<0.05). Tablo 1’de aspartamli Hosmerim
(AH) orneginin asitlik degerinin depolama siirecinden
etkilenmedigi; kaymak ile iiretilen Hosmerim tatlilarinin
asitlik degerinin (%0.05-0.10) Can [2], Unal [3] ve Cetintas
[16] ¢aligmalarinda bulunan titrasyon asitligi degerlerinden
diisik oldugu belirlenmistir. Bu durumun nedeninin
Hosmerim dretiminde peynire gore daha diisiik titrasyon
asitligine sahip olan yag orani yiiksek kaymak kullanilmasi
ile iligkili oldugu tahmin edilmektedir.

Hosmerim yiiksek sicaklikta pisirilen bir tiriindiir ancak
Tablo 1°de verilen su aktivitesi (aw) degerleri depolama
stiresince bu tatlinin mikroorganizmalar i¢in uygun bir ortam
olabilecegi yoniindedir. Tablo 1 incelendiginde; Aspartamli
ve stevialt Hosmerim (AH, TH) 6rnekleri benzer su aktivitesi
sonuglari (0.95) verirken; sekerli Hosmerim 6rneginin (SH)
su aktivitesi degeri (0.85) nispeten daha diisiik bulunmustur
(p<0.05). Hosmerimde aspartam ve stevia ilavesinin su
aktivitesi lizerinde etkisi oldugu disiiniilmektedir. Bu durum
sekerden kaynakli 6rneklerin kurumadde igerikleri ile iligkili
olabilir. Hindistan cevizi marmelat {zerine yaptiklart
caligmada Kaya vd. [27], kurumadde arttik¢a su aktivitesi
degerlerinde bir diisme meydana geldigini bildirmislerdir.
Farkl1 oranlarda amarant unu ve stevia ilaveli peynir helvasi
tizerine yapilan bir ¢aligmada amarant/stevia ilavesinin su
aktivitesi iizerinde etkisi olmadig1 ve drneklerin su aktivitesi
degerlerinin 0.87-0.89 araliginda oldugu bildirilmistir [16].
Kaymakli Hosmerim 6rneklerinin su aktivitesi degerleri bu
araligin  iizerinde bulunmustur. Burada Hosmerim
tiretiminde kullanilan peynirin su aktivitesi iizerine etkili
oldugu farkliligin buna bagl olabilecegini diislindliirmistiir.

Orneklerin kiil oram depolama siiresince istatistiksel
olarak onemli bir degisim gdstermemistir. Ancak % kiil
degeri i¢in Ornekler arasindaki farkliliklar Snemlidir
(p<0.05) (Tablo 1). En yiiksek kiil orani steviali Hosmerimde
(TH) goriiliirken; en diisiik kiil oran1 aspartamli Hosmerimde
(AH) gorilmistiir. Bu durum fizerinde ilave edilen stevia
miktarinin etkisi olabilecegi disiiniilmektedir. Kulthe vd.
[28], yaptiklar: ¢aligmada farkli oranlarda yagsiz soya unu,
seker yerine ise farkli oranlarda stevia yapragi tozu
kullanilarak firetilen Dbiskiivilerde, %30 stevia ilave
edilmesinin kil igeriklerini %0.07 oraninda yiikselttigini
bildirmigtir. Cetintag [16], tarafindan yapilan c¢alismada
amarant unu/stevia ilaveli peynir helvast orneklerinin kiil
orant (%1.19-1.60) kaymakli Hosmerim Orneklerinin kiil
oranindan daha yiiksek olarak belirlenmistir. Tablo 1
incelendiginde, sekerli Hosmerim (%20.00) ve stevia-seker
karigimli Hosmerim (%26.88) 6rnekleri seker icerdikleri i¢in
kurumadde degerleri yiiksek olup bu nedenle diger steviali
Hosmerim (%35.63) ve aspartamli Hosmerim (%36.13)
orneklerine gore yag oranlari daha diisiik belirlenmistir
(p<0.05). Daha once yapilan ¢aligmalarda genellikle peynir
helvasi lizerinde ¢ahisilmustir [2, 3, 15, 16]. Kaymakta yag
oraninin peynire gore fazla olmasi sebebiyle bu ¢alismada
Hosmerimde bulunan yag orani literatiirdeki peynir helvasi
bulgularindan daha yiiksek belirlenmistir.

Kaymakli Hosmerim Orneklerinin  protein analiz
sonuglar1 (Tablo 1) incelendiginde; en yiiksek protein orani
aspartamli Hosmerimde (AH), en diisiik protein orani ise
sekerli Hosmerimde (SH) bulunmustur (p<0.05). Depolama
stiresince seker ilaveli drnek disinda diger tiim 6rneklerde
protein oran1 depolamanin ilk giiniine gore diisiik olarak
tespit edilmistir. Toplam kurumadde icerisindeki protein yag
ve karbonhidrat yiizdesi degistiginden ve protein toplam
kurumaddde {iizerinden hesaplandigindan boyle bir
degisiklik gorildiigii disiiniilmektedir. Peynir helvast
iizerine yapilan ¢aligmalarda, peynirlerde protein igeriginin
yiiksekligi ile iligkili olarak protein degerlerinin daha yiiksek
oldugu bildirilmistir [3, 16].
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Protein igerigi yiliksek bir {iriin takviyesi yapildigi i¢in
protein artis1 dogal olarak yiiksek belirlenmistir. Brennan ve
Samyue [29], un, yag, su seviyeleri ve pisirme ve
depolamada olusan parametrelerin biyokimyasal ve
fizikokimyasal reaksiyonlar1 (su buharlagmasi, protein
denatiirasyonu ve Maillard reaksiyonu) etkiledigini ve {iriin
ozelliklerini degistirdigini belirtmistir.

3.2 Akrilamid igerigi

Depolama siiresince en yiiksek akrilamid degeri (Tablo
1) aspartamli Hosmerim orneginde (AH; 0.39 mg/kg), en

disiik steviali hosmerim orneginde (TH; 0.08 mg/kg)
belirlenmistir (p<0.05). Avrupa Birliginde izin verilen
gidalarda giinliik akrilamid alim miktar1 0.5-0.8 pg/kg olarak
verilmistir [30]. Kaymakli Hésmerim 6rneklerinin akrilamid
degerleri belirtilen degerden biiyliik bulunmustur. Ayrica
steviali Hosmerim (TH) 6rneginde akrilamid degeri su i¢in
izin verilen degerin istiinde saptanmistir. Akrilamidin
(monomerik form) yiiksek sicaklikta karbonhidratlarin ve
aminoasitlerin birlikte etkilesimi ile olusan bir maddedir
[31]. Bir ¢alismada, helvada akrilamid degeri ortalama 0.093
mg/kg olarak bulunmustur [20].

Tablo 1. Kaymakli Hésmerim 6rneklerinin fizikokimyasal sonuglari (n=3)

Depolama Siiresi (giin)*

Fizikokimyasal K? ymakll
Ozellikler Hosmerim
Orneklerif 1 10
AH 67.93+0.34¢ 68.41+0.82¢
KH 74.49+0.90° 74.91£0.51°
YoKurumadde SH 79.17+0.10° 79.41+0.37°
TH 67.68+0.13¢ 69.49+0.02°
AH 6.17+0.04° 6.7320.08"
KH 6.74+0.04 7.000.09°
pH SH 6.70+0.10° 6.66+0.16"
TH 6.2320.03¢ 7.1140.09°
AH 0.10+0.01¢ 0.100.03¢
KH 0.05+0.01% 0.08+0.01%
Titrasyon Asitligi (%) SH 0.100.01° 0.1040.01¢
TH 0.09+0.03% 0.07+0.02b
AH 0.95+0.00° 0.9520.00°
KH 0.89+0.00° 0.90+0.00°
Su Aktivitesi (av) SH 0.85:0.01° 0.8520.00¢
TH 0.95:0.00° 0.9520.00°
AH 0.32+0.31° 0.3620.09°
KH 0.49+0.21 0.66£0.04°
Yokl SH 0.36:0.03" 0.48+0.03"
TH 0.95+0.12° 1.03+0.02°
AH 35.50+0.50° 36.13+1.13°
KH 28.63+1.63° 26.88+1.88
oYag SH 20.50+0.50¢ 20.00£0.50°
TH 33.38+0.63 35.63+0.63°
AH 5.76:£0.46® 5.04+0.427%¢
KH 4.7040.20° 3.6240.44%
YoProtein SH 2.55:0.20° 4.59+0.49%
TH 5.960.09° 5.47+0.52
AH 0.38+0.02° 0.390.01°
KH 0.17+0.02¢ 0.17+0.01¢
Akrilamid (mg/kg) SH 0.27£0.01¢ 0.3440.02
TH 0.08+0.01¢ 0.11£0.02°

*Harfler 6rnekler arasindaki farkin 6nemli oldugunu géstermektedir (p<0.05).
TAH; aspartam ilaveli, KH; stevia ve seker ilaveli, SH; seker ilaveli, TH; stevia ilaveli.
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Yapilan ¢aligmalarda Hosmerim genellikle peynir gibi
yiiksek protein icerigine sahip bir iiriin ile sekerli olarak
iretilmektedir. Kaymakli Hosmerimlerin kaymak icerigine
bagli olarak protein orani diisliktiir. Bu durum akrilamid
miktarlariin peynirli Hosmerimlerden daha diisiik oranlarda
tespit edilmesi ile iliskilendirilebilir.

3.3 Hosmerimlerin fiziksel ozellikleri

3.3.1 Tekstiir degerleri

Kaymakli Hosmerim orneklerinin depolama siiresince
sertlik degerlerindeki degisim Tablo 2’de verilmistir. Sertlik
degeri iizerinde depolamanin ve tatlandiricilarin etkisi
oldugu goriilmektedir (p<0.05). Depolama siiresince en
distik sertlik degeri stevia-seker karigimli Hogmerim
orneginde (5.99 N) belirlenirken, en yiiksek sertlik degeri
steviali Hosmerim oOrneginde (17.22 N) belirlenmistir.
Kaymakli Hoésmerimlerin sertlik degerleri literatiirdeki
peynir helvasi ¢aligmalari ile benzerlik gostermektedir [1, 3,
16]. Tablo 2°de yapiskanlik degeri iizerinde depolamanin ve
tatlandiricilarin  etkisinin  6nemli oldugu goriilmektedir
(p<0.05). Seker igeren Hosmerim Ornekleri (SH ve KH)
yiiksek yapiskanlik degerine sahipken, stevialt Hosmerim
ormegi (TH) disik yapiskanlik degeri gostermistir.
Literatiirde benzer bulgulara rastlanmaktadir. Unal [3],
yaptigi caligmada farkli oranlarda laktitol ve sakaroz
ilavesiyle {retilen peynirli helvada oranlar arttikca
yapiskanlik degerlerinin arttigini belirtmistir. Yapilan diger
bir ¢aligmada peynir helvasina stevia ilavesi ile yapiskanlik
degerinde onemli bir etki olmadigi ancak amaranth unu

ilavesiyle yapigkanlik degerinde azalis oldugu sonucuna
varilmustir [16].

3.3.2 Renk degerleri

Sarilik degeri lizerinde depolamanin etkisinin Ve
orneklerde kullanilan tatlandiricilarin  etkisinin - dnemli
oldugu (p<0.05) goriilmustiir. Hosmerim tatlilar1 arasinda en
sar1 olan stevia ilave edilmis TH 6rnegi iken, seker ilave
edilmis SH ve KH 6rneklerinin sonuglarinin birbirine benzer
oldugu gozlenmistir. Yapilan bir calismada inek, keci ve
koyun peyniri telemelerinden elde edilen sekerli hogmerim
orneklerinin 14 giinliilk depolama siiresince sarilik degeri
11.99 ile 34.40 araliginda saptanmustir [1]. Calismamizdaki
sekerli Hosmerim (SH) 6rneklerinin sarilik degeri bu ¢alisma
ile benzerlik gostermektedir. Aspartam ve stevia ilavesi ile
tiretilen O6rneklerde kurumadde daha diisiik ama yag igerigi
daha yiiksek oldugu i¢in seker i¢eren orneklere gore deger
daha yiiksek olarak bu deger tespit edilmistir. Erbay vd. [32],
Hellim peynirleri iizerine yapmis olduklar1 aragtirmada bu
goriisii destekleyen veriler paylasmiglardir. Hosmerimlerin
parlaklik degeri (Tablo 2) iizerinde depolamanin ve
tatlandiricilarin ~ etkisinin - 6nemli oldugu goriilmiistiir
(p<0.05). Hosmerimler arasinda en parlak olanin KH 6rnegi;
parlaklik 6zelligi en diisiik olanin ise AH ornegi oldugu
tespit edilmistir. Kullanilan Hésmerim igerisindeki sekerin
parlaklik degeri lizerinde onemli bir etkiye sahip oldugu
anlagilmaktadir. Hosmerimde  farkli  starter  kiltir
kullaniminin arastirildigi bir ¢alismada 6rneklerin ortalama
parlaklik degerine yakin sonuglar (-15,88 ile -27,49) elde
edilmigtir [2].

Tablo 2. Kaymakli Hésmerim 6rneklerinin fizikokimyasal sonuglari (n=3)

Depolama Siiresi (giin)*

Fiziksel E?i}slrrill:rkilr;
Analizler Orneklerit
1 10

AH 8.48+0.58° 15.07+0.96°
KH 5.99:+1.47¢ 15.42+1 46

Sertlik (N) SH 7242043 7.76+1.98%
TH 6.36+1.31¢ 17.2240.04°
AH -0.630+0.0009 -0.59+0.006°
KH -0.7600.006° -1.14+0.006°

Yapigkanlik (N) SH -0.5800.000" -1.01=0.000°
TH -0.4800.006" -0.49+0.006¢
AH 45.78+0.69" 44.50=1.02°
KH 34.61+£0.84° 39.98+1.46°

Sarilik SH 34.54+0.05¢ 36.33+1.68¢
TH 46.22+0.06" 46.53£0.77°
AH -24.80+1.90% -30.43+1.86°
KH -5.49+0.92" -16.29+1.39

Parlaklik SH -6.5940.12¢ -11.5641.82%
TH 24.80+1.90% 30.43+1.86°

*Harfler 6rnekler arasindaki farkin énemli oldugunu géstermektedir (p<0.05).
TAH; aspartam ilaveli, KH; stevia ve seker ilaveli, SH; seker ilaveli, TH; stevia ilaveli.
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Tablo 3. Kaymakli Hésmerim 6rneklerinin duyusal analiz sonuglari (n=3).

Depolama Siiresi (giin)*

Kaymakl
Duyusal . .
. . Hosmerim
Analiz Parametreleri - X
Orneklerit 1 10
AH 3.60+0.25° 3.60+0.50°
Gosriini KH 4.50+0.10* 3.90+0.45%
Oriinii
¥ SH 4.40+0.25% 4.30+0.15%
TH 3.90+0.06% 3.90+0.45%
AH 3.40+0.65% 3.20+0.5¢
Renk KH 4.60+0.15 4.10+0.45%¢
en
SH 4.40+0.25% 4.30£0.15%¢
TH 4.00+0.00°% 3.70+0.45%°
AH 3.40+0.25° 3.50+0.1°
v KH 4.60+0.10* 3.90+0.06®
ap1
P SH 4.30+£0.25% 4.30+0.35%
TH 3.70+0.2% 3.50+0.9°
AH 2.80+0.35¢ 3.10+0.20¢
T KH 4.20+0.10%* 4.00+0.10%
at
SH 4.60+0.06* 4.50+0.35%
TH 2.50+0.15¢ 3.40+0.55%
AH 3.40+0.00° 3.70+0.10%
Kok KH 4.30+0.15* 4.00+0.15%
oku
SH 4.20+0.30* 4.10£0.45%
TH 3.40+0.06° 3.90+0.45%
AH 4.90+0.80° 5.80+0.30%
KH 7.40+0.20° 7.20+0.30%
Kabul Edilebilirlik
SH 7.90+0.25° 8.00+0.45°
TH 4.80+0.10° 5.70+1.80%

*Harfler 6rnekler arasindaki farkin 6nemli oldugunu gostermektedir (p<0.05).
TAH; aspartam ilaveli, KH; stevia ve seker ilaveli, SH; seker ilaveli, TH; stevia ilaveli.

3.4 Kaoliform ve maya-kiif gelisimi

Farkli tatlandiricilarla tatlandirilmis kaymakli Hogmerim
orneklerinde 10 giinliik depolama siiresince koliform bakteri
gelisimi ve maya-kiif gelisimi gézlenmemistir.

3.5 Duyusal degerlendirme

Tablo 3’¢ gore, Hosmerimlerin duyusal o&zellikleri
(goriiniis, yapi, koku, tat ve kabul edilebilirlik) arasindaki
fark 6nemli bulunmustur (p<0.05). Degerlendirme sonucuna
gore, Hosmerimlerin ¢oktan aza dogru begeni siralamast,
sekerli Hosmerim (SH), seker-stevia karigimli Hosmerim
(KH), aspartamli Hosmerim (AH) ve steviali Hosmerim
(TH) seklinde olmustur. Sekerli (SH) ve stevia-seker
karisimli (KH) Hosmerimlerde; kaymak kokusunun fazla,
sarimsl, parlak, yumusak, yapiskan, sekerli ve kaymaksi
tadin belirgin oldugu saptanmistir. Aspartamli (AH) ve
steviali (TH) Hosmerimlerin ise; unumsu kokusunun daha
fazla, pitiirlii ve acimsi tadin daha az oldugu belirtilmistir.
Ayrica tim Hosmerim orneklerinde yanmigimsi tat ve eksi
koku gibi olumsuz ozelliklerin tespit edilmedigi
belirtilmistir.

4 Sonuclar

Bu caligma ile geleneksel tatlilarimizdan olan peynir
helvasi/Hosmerimde peynir yerine farkli hammadde
(kaymak) ve seker yerine farkli tatlandiricilar (aspartam,
stevia ve stevia-seker karigimi) eklenerek kaymak
kullaniminin ve tatlandiricilarin tiriin  6zelliklerini nasil
etkiledigi yapilan analizler ile tespit edilmistir.

Calisma sonucunda, kaymak ilaveli Hosmerimde
tatlandiric1 olarak stevia veya aspartam kullanildiginda daha
sert, daha az yapiskan, daha agik sar1 renkli ve daha mat bir
tatli elde edilmistir. Peynir kullanilarak iiretilen Hosmerim
tatlisina kiyasla kaymak kullanilarak iiretilen hogmerimlerin
akrilamid igeriginin daha diisiik oldugu, uygun kosullarda
iiretim ve paketlemeden sonra elde edilen Hosmerimin 10
giin  boyunca kalitesini  (fizikokimyasal, fiziksel,
mikrobiyolojik ve duyusal) koruyabilecegi ortaya
konmustur. Ayrica aspartam ve dogruda stevia ilavesi ile
iiretilen tatlilarda duyusal begeni seker ile iretilenlere
kiyasla ¢ok daha diisiik olmustur. Seker sadece tat vermekle
kalmayip kaliteyi belirleyen diger 6zellikleri de (yap1, renk
vb) etkiledigi i¢in seker ilavesi yapilmadiginda kurumadde
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icerigini destekleyecek yap1 ve renk 6zelliklerini diizeltecek
bazi katki maddelerinin ilave edilmesinin de uygun olacag:
diistiniilmektedir. Bu alanda yapilacak yeni calismalar
geleneksel iiriinleri tilketmek isteyen ama saglik sorunlari
nedeniyle tiiketemeyen kigiler icinde faydali olacaktir.
Ayrica geleneksel tatlilarimizin = belirli  bir  iiretim
standardinin olmamasi ve regetelerinin kisiden kisiye
degismesi nedeniyle daha sonra olusturulabilecek standart,
teblig vb. belgelerin olusturulmasinin gerekliligi ve 6nemi de
bu caligsma ile bir kez daha ortaya ¢ikmaktadir.
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