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Ozet

Bu calismada farkli oranlarda (%20, 30, 40 ve 50) peyniralti suyu ilavesi ile Gretilen Nar suyu iceceklerinin bazi fizikokimyasal ve
duyusal ézellikleri arastirilmistir. istatistiksel analizler sonucunda peyniralti suyu ilave oraninin artisina paralel olarak, Nar suyu
iceceginin kurumadde ve ¢ozinlr kurumadde oranlarinin azaldigi (P<0.01), kil orani (P<0.01) ile renk degerlerinden L*
(P<0.05) ve a* (P<0.05) degerlerinin yikseldigi; genel kabul edilebilirlik diizeyinin ise cok dnemli diizeyde (P<0.01) azaldig
tespit edilmistir. Yapilan degerlendirmeler sonucunda, %20 oraninda peyniralti suyu iceren Nar suyu icecek drnekleri duyusal
parametreler bakimindan kontrol grubuna yakin puanlar almis ve kabul edilebilir dizeyde algilanmistir. Bu nedenle, %20
oraninda peyniralti suyu iceren Nar suyu iceceginin arastirilan fizikokimyasal ve duyusal 6zellikler baglaminda endustriyel
olarak uretilebilecegi sonucuna variimistir.

Anahtar kelimeler: Nar suyu icecegi; Peyniralti suyu; Duyusal Ozellikler; Fizikokimyasal Ozellikler

A Functional Product: Pomegranate Juice Drinks Produced by Adding
Whey

Abstract

In this study some physicochemical and sensory characteristic of pomegranate juice which includes different ratios of whey
(20%, 30%, 40% and 50%) was investigated. The results of statically analyses showed that dry matter and soluble dry matter
decreased (P<0.01), ash content (P<0.01) and the color parameters (L and a) (P<0.05) increased, general acceptability of
samples decreased (P<0.01) with the increase in ratio of whey. Results obtained from the analyses suggest that the scores of
pomegranate juice which includes 20% whey were similar to control samples and it was perceived at acceptable level. In
conclusion, 20% whey is the most suitable ratio for industrial production of pomegranate juice according to physicochemical
and sensory parameters which were used in this study.
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1. Girig degerlendirilmeden atik olarak uzaklastiriimaktadir.

Gida endustrisinde atiklarin degerlendirilme ve geri ~ Bu durum cevre agisindan 6nemli bir problem
kazanimi, giincel ve gelisen bir alandir. Yeni  olugturmaktadir.

teknolojiler ile atiklarin ¢evreye verecekleri zarar en

aza indirgenmekte ve ekonomik katma deger  Atiklarin cevresel etkilerini 6lgmede biyokimyasal
olusturulmaktadir. St endustrisinde en fazla  oksijen ihtiyacini (BOIi) ifade eden bir deger
uretilen atiklardan biri peyniralti suyudur (PAS).  kullanilmaktadir. Sit endustrisi atiklarinda genel
Ulkemizde 2016 yilinda iretilen 18 milyon 489 bin  anlamda organik madde yogunlugu fazla
ton sitiin yaklasik %20’si peynire islenmektedir [1].  oldugundan  bu  atiklara  biyolojik  aritma
Sitiin, peynir mayasi veya organik asitle  uygulanmakta;  Ozellikle  peyniralti  suyunun
pihtilastiriimasindan ve pihtinin alinmasindan sonra,  anaerobik aritimla ¢evreye olan zarar potansiyeli en
geri kalan vyesilimsi sari renkteki kissm peynir alti aza indirgenmektedir [3, 4]. Ayrica peyniralti
suyu olarak adlandiriimaktadir. Peynire islenen  suyu/tozu; peynir, yogurt, tereyagi, dondurma, icme
sitiin ortalama %80’i peyniraltt suyu olarak sutl gibi sit Urinlerinde, salam sosis gibi et
ayrilmaktadir [2]. Uretilen peyniralti suyu cogunlukla  Uriinlerinde, alkollli, alkolsiiz ve fermente cesitli
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iceceklerin Uretiminde, laktoz surubu Uretiminde,
B12 vitamini Uretiminde, cesitli unlu mamullerin
Uretiminde kullanilmaktadir [5].

Fonksiyonel drilinlere talebin artmasi, gida
endustrisini yeni Urlnler gelistirmeye yoneltmistir.
Bu baglamda, son vyillarda
metabolik fonksiyonlari UGzerinde ilave faydalar
saglayan fonksiyonel gidalarin {iretim miktar
artmistir. Peyniraltt suyu ilave edilerek dretilen
meyveli icecekler, tiiketici saghgi Gzerindeki olumlu
fizyolojik etkilerinden dolayr fonksiyonel UGrlnler
olarak tanimlanmaktadirlar [6]. Meyve sularinda
meyve kaynakh  antioksidan etkiye ilaveten
peyniralti suyunun icermis oldugu laktoferrin ve
laktoferrisin kaynakli antioksidan etki de so6z
konusudur [7]. Ayrica, PAS bilesiminden dolayi
meyveli icecegin enerji (laktoz) degeri ve mineral
madde icerigi de PAS ilavesi ile zenginlesmektedir.
Bu calismada amac; yliksek antioksidan kapasiteli
nar suyunu, farkli oranlarda peyniralti suyu ile
zenginlestirmek ve elde edilen igeceklerin baz
fizikokimyasal ve duyusal degerlendirmelerini
yaparak nar suyu icecegi lretiminde kullanilabilecek
uygun peyniralti suyu oranini belirlemektir. Bu
calisma ile sit sanayiinin 6nemli ve besin icerigi
agisindan zengin olan peyniralti suyunun, Nar suyu
icecegi degerlendirilmesi, yeni
fonksiyonel ve alkolsiiz bir igcecegin literatiire ve
meyve suyu
hedeflenmektedir.

insan fizyolojisi ve

Uretiminde

sektorine kazandirilmasi

2. Materyal ve Metot

2.1. Materyal

Peyniralti suyu ile nar suyu icecegi tiretimleri, Harran
Gida Mihendisligi
gerceklestirilmistir.
Deneme (retim c¢alismalari birbirinden bagimsiz
olarak 3 tekerrirli olarak gerceklestirilmis,
analizlerde ise paralel olarak ¢alisiimistir.

Universitesi Ziraat Fakdltesi

Bolimu laboratuvarlarinda

2.2. Metot

Peyniralti suyu iiretimi: Cig sutlin peynir mayasl
(ECOREN 200, Maysa Gida San. ve Tic. A. S,
Umraniye, istanbul) ile mayalanmasi sonucu elde
edilen pihtinin kirllmasi ve sizilmesi ile peyniralti
suyu elde edilmistir [8].

Nar suyu iiretimi: Nar meyvesi 4 esit parcaya
parcalanmis ve ev tipi katt meyve sikacagi

kullanilarak nar suyu elde edilmistir. Elde edilen
meyve suyu buzdolabi (4 °C) sartlarinda 24 saat
muhafaza edilmis ve kabin dip kismina biriken

tortular uzaklastirilarak berrak Nar suyu elde
edilmistir.

Peyniralti suyu ilaveli Nar suyu igecedinin
iiretilmesi: Nar suyuna %20, 30, 40 ve 50

oranlarinda peyniralti suyu ilave edilerek Nar suyu
icecegi Uretilmistir. Bu sekilde Uretilen icecekler su
banyosunda 65 °C'de 30 dakika slireyle pastorize
edilmistir. Pastdrizasyon sonrasi nar suyu icecekleri,
+4 °C’'de muhafaza edilmistir.

2.3. Analitik Yontemler

Nar suyu icecek orneklerinde kurumadde [9], kiil [9],
pH [10], ¢6zlinlr kurumadde [11] ile Hunter renk
cihazi  yardimiyla L* (beyazlik-parlaklik), a*
(kirmizilik-yesillik) ve b* (sarilik-mavilik) degerleri
tespit edilmistir [12]. Duyusal degerlendirme ise 6
panelist tarafindan Hedonik tip skala kullanilarak
gerceklestirilmistir [13]. Bu baglamda, panelistlere
renk (1-2: kotl, 3-4: orta, 5-6: iyi, 7-9: cok iyi),
bulaniklik (1-3: bulanik, 4-6: az bulanik, 7-9: berrak),
PAS kokusu ve tadi (1-2: yogun, 3-4: az, 5-6: ¢ok az,
7-9: hissedilmiyor), burukluk (1-2: yok, 3-4: ¢ok az,
5-6: hafif buruk, 7-9: buruk), eksilik (1-2: ¢ok eksi, 3-
4: eksi, 5-6: mayhos, 7-9: tath), tathihk (1-3: tath
degil, 4-6: az tatli, 7-9: normal tath), aroma (1-2:
zayif, 3-4: orta, 5-6: iyi, 7-9: kuvvetli), agizda biraktig
tat (1-2: ¢ok kotl, 3-4: koti, 5-6: iyi, 7-9: ¢ok iyi) ve
genel kabul edilebilirlik (1-2: zayif, 3-4: orta, 5-6: iyi,
7-9: ¢ok iyi) konularinda, 1-9 araliginda puan vermek
Uzere, cesitli sorular yoneltilmistir.

Calismadan elde edilen veriler, tek yonli ANOVA ile
test edilmistir. Duyusal degerlendirme sonuglarina
ait veriler, karekok transformasyonuna tabi
tutulmustur. Onemli bulunan ortalamalar arasindaki
farkhlik Tukey testi ile belirlenmistir [14].

3. Aragtirma Bulgulari ve Tartisma
3.1. Fizikokimyasal Ozellikler
Nar suyu iceceginin bazl fizikokimyasal 6zelliklerine

ait istatistiksel degerlendirme sonucu, deneme Nar
suyu iceceklerinin KM, ¢oziinlir KM, kil oranlari ile
renk degerlerinden a* degerine ait ortalamalar
arasindaki farkhlik P<0.01 diizeyinde ¢ok 6nemli, L*
degerlerine ait ortalamalar arasindaki farklilik ise

P<0.05 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Nar suyu
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iceceginin bazi fizikokimyasal 06zelliklerine ait
ortalama degerler Tablo 1’de verilmistir. Tablo 1'de
goriuldigh gibi Nar suyuna ilave edilen peyniralti
suyu oraninin artisina paralel olarak KM ve ¢dzinur
KM oranlari 6nemli oranda diismis, kil orani ve pH
degeri ise artmistir, ancak bu artis istatistiksel olarak
P>0.05 diizeyinde 6nemsiz bulunmustur. Bu durum
nar suyuna oranla, peyniraltt suyunun KM ve
¢Ozinldr KM oraninin disuk, asitliginin ve kil
daha

kaynaklanmistir. Benzer sekilde, nar suyuna oranla

oraninin ise ylksek olmasindan
peyniralti suyunun asitliginin daha disik olmasi,
renk degerlerinden L* (parlaklik degeri) ve a"
degerinin (kirmizilik degeri) daha yuksek olmasi
artisa

paralel olarak, nar suyu igeceginin L ve a” degeri

sonucu, peyniraltt suyu ilave oranindaki

artmistir. Bu duruma paralel olarak, nar suyu
iceceginin renk degerlerinden sari rengi ifade eden
b" degeri de artmis, ancak bu artis istatistiksel olarak
[15], PAS ilave
edilmis portakal, armut, seftali ve elma sularinin
belirledikleri
iceceklerin toplam kurumadde oranlarinin sirasiyla
%16.20, 14.20, 13.00, 14.7; optimum pH
degerlerinin sirasiyla 3.8, 3.7, 3.6, 3.9 oldugunu
bildirmislerdir. [16], farkli oranlarda mango pulpu ve
PAS kullanarak hazirlamis olduklari igeceklerde
toplam ¢ozlnir kurumadde oraninin %15.7-16.00
(17],

portakal

onemli bulunmamistir (P>0.05).

optimum  bilesimlerini ¢alismada,

arasinda degistigini bildirmislerdir. disuk
dogal maden

konsantresi, seker ve sitrik asit kullanarak Gretmis

mineralli suyu, suyu
olduklari peyniralti suyu igeren meyve sularinda
ortalama kurumadde oranini %12.1, kil oranini
%0.56 olarak bildirmiglerdir. Arastiricilar meyve
sularinin 12 ayhk depolama slresi boyunca, L*

degerinin azaldigini, a* degerinin ilk 6 ay boyunca

artip sonrasinda sabit kaldigini, b* degerinin ilk 6 ay
boyunca arttigi ve daha sonra sabit kaldigini
bildirmislerdir. [18], PAS ilave edilmis Frenk inciri
iceceginin ¢o6zlnir kurumadde oraninin %11.82-
12.87, pH degerinin 5.07-5.22 arasinda degistigi
[19], kefir

peyniralti suyu

kullanilarak
21 ginluk
depolama siresi boyunca en disik kurumadde

bildirmislerdir. kaltara

Uretilen iceceginin
oraninin depolama siresinin 1. glinlinde 24 saat

inkllbasyona  birakilan icecekte, en vyiksek
kurumadde oraninin ise depolama siresinin 14.
glinlinde 48 saat inklibasyona birakilan icecekte
tespit edildigi bildirilmistir. Arastiricilar kefir kaltlri
kullanilarak Gretilen peyniralti suyu iceceginin 21
glnlik depolama siresi boyunca en disik pH
saat

depolamanin 1. gilinlinde 72

icecekte,

degerine
inkiibasyona birakilan en vyiksek pH

degerine depolamanin 1. giniinde 24 saat
inkiibasyona birakilan icecekte tespit etmislerdir.
[20], farkli fermantasyon sicakligi (19 ve 25 °C) ve
farkli oranda kefir kilttiri (% 5 ve 8; w/v) kullanarak
Urettikleri PAS ilave edilmis Nar suyu iceceginde 32
saatlik fermantasyon siresi sonunda pH degerinin
3.40-3.61 degistigini  bildirmislerdir.

Arastiricilar, fermantasyon siresi

arasinda
boyunca kefir
kaltirindn laktozu metabolize ederek asitligi (pH)

disirdigini  tespit  etmisler, fermantasyon
sonucunda olusan organik asitlerin icecegin duyusal
ozelliklerini olumlu yonde etkiledigini

gozlemlemislerdir. [21], farkh oranlarda peyniralti
suyu tozu ile meyve suyu konsantreleri (elma, visne)
veya pulpu (kayisi)
iceceklerde ortalama pH degerlerinin 3.49-3.92

meyve iceren  meyveli

arasinda degistigini bildirmislerdir.

Tablo 1. Nar suyu i¢eceginin baz fizikokimyasal sonuglarina ait ortalama degerler

Kontrol PAS %20 PAS’Il | %30 PAS’hh | %40 PAS’h | %50 PAS’h Standart

Meyve suyu (Nar suyu) icecek icecek icecek icecek hata

Kurumadde (%) 17.933° 7.56 ¢ 16.167° 14.267 ¢ 13.467 < 12.633 ¢ 0.236

Coziiniir 17.018 # 6.815¢ 14.234° 14.242° 12.208 © 11.770 ¢ 0.282
Kurumadde (Brix)

Kiil (%) 0.205¢ 0.5382 0.407 ¢ 0.435° 0.440° 0.444° 0.004

pH 3.213 6.58 3.390 3.553 3.697 3.797 0.160

L 16.673 ¢ 24.646 ° 15.463 ¢ 16.630 ¢ 17.547 ¢ 20.443° 0.769

Fienk . " 2.873° 5.033® 4.450 % 56372 6.2632 6.383% 0.804
Degerleri <

0.646 3.700 1.390 1.550 1.580 1.667 0.234

*Farkli harfler ile gosterilen ortalamalar arasindaki fark istatistiksel olarak P<0.05 diizeyinde 6nemlidir.
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3.2. Duyusal ézellikler
Farkli
Uretilen nar suyu icecegi orneklerinin eksilik ve
tathhk
parametrelerine ait ortalamalar arasindaki farklilik

oranlarda peyniralti suyu ilave edilerek

harig, incelenen tim duyusal

P<0.01 diizeyinde ¢cok 6nemli bulunmustur.

Nar suyu iceceklerinin renk ve bulaniklik degerleri,
ilave edilen peyniralti suyu oraninin artisina paralel
ve kontrol

olarak onemli dlzeyde azalmistir

ornegine oranla PAS ilave edilen nar suyu
iceceklerinin renk ve bulaniklik degerlerinin daha
disuk oldugu tespit edilmistir (Tablo 2). Arastiricilar
Isitma isleminden 6nce PAS proteinlerinin asitliginin
Isiya direngli hale geldikleri pH degerinin (3.8-3.6)
altindaki bir degere ayarlanmasi ile PAS ilave edilme
oranindaki artisa bagh olarak bulanikligin artmasinin
onlenebilecegini belirtmektedirler [21]. pH degeri
3.1'in altinda oldugunda ise PAS proteinleri ile
pektin  molekili  interaksiyonu  sonucu da
sedimentasyonun olusmasi ve bulanikligin artmasi
durumu s6z konusudur. Bunu o6nlemek igin ise
arastiricilar pektin esteraz enziminin kullaniimasini
onermektedirler. Benzer sekilde nar suyuna ilave
edilen peyniralti suyu oraninin artmasi, ylksek
diizeyde PAS koku ve tadinin algillandigi ve bu
baglamda daha disik puan aldiklar gézlenmistir.
[17], dislik mineralli dogal maden suyu, portakal
suyu konsantresi, seker ve sitrik asit kullanarak
Uretmis oldugu peyniraltt suyu iceren meyve
sularinda 12 aylk depolama sliresince 5 puan
koku

yogunlugu ve tat degerinin 4.5 oldugunu; PAS ilave

Uzerinden ortalama renk degerinin 4.6,
edilmeksizin hazirlanan portakal iceceklerinde ise
ortalama renk degerinin 4.7, koku yogunlugunun
4.9, tat degerinin 4.8 oldugunu ve depolama siiresi
boyunca renk, koku, tat, yogunlugu degerlerinin her
iki icecekte de azaldigini bildirmislerdir. Arastiricilar
PAS iceren portakal suyu iceceklerinde portakal
suyuna oranla daha c¢ok PAS tadi ve kokusunun
algilandigini, bu iceceklerde meyve tadi ve
kokusunun depolama siresinin ilk 6 ayl boyunca
degismedigini, ancak meyve kokusunun 12. aydan
sonra 2.1 puan, meyve tadinin ise 1.4 puan
azaldigini; portakal suyu iceceklerinde ise daha ¢ok

meyve tadi ve aromasinin baskin oldugunu ve bu

iceceklerde meyve tadinin depolama sonunda 0.9
puan azaldigini bildirmislerdir. [18], farkh oranlarda
peyniralti suyu, seker ve pektin ilavesinin 40 giinlik
sonrasinda armut

depolama suyunda renk

degerlerini distrdigin, bulaniklig ve

sedimantasyonu arttirdigini saptamislardir. [19],
kefir kdltirta kullanilarak Gretilen peynir alti suyu
iceceklerinin renk ve gorinis agisindan en disuk
puani depolamanin 21. gliniinde C icecegi (72 saat
inkilbe edilen o6rnek), en vyiksek puani ise
depolamanin 1. giiniinde B iceceginin (24 saat

inklbe edilen 6rnek) aldigini bildirmislerdir.

Nar suyundan kaynaklanan buruklugun, peyniralti
suyunun ilave edilme oraninin artisina paralel olarak
onemli dlizeyde azalma gosterdigi, diger bir deyisle
peynir alti suyu ilavesi en yiiksek olan D 6rneginde
burukluk degerinin en disliik oldugu, panelistler
disuk

anlasiilmaktadir (Tablo 2).
edilen sonucglardan farkh olarak [17], buruk tadin

tarafindan en puan verilmesinden

Arastirmamizda elde

Granlerin PAS icerigine veya depolama siiresine
bagl olmadigini bildirmislerdir.
Hicaz narindan elde edilen nar suyunda eksilik,
peyniralti suyunda ise tatliik belirgin dizeyde
oldugu bilinmektedir. Bunun sonucu olarak, kontrol
ornegine oranla, PAS ilave orani en disik olan A
orneginde tathhk diizeyi ‘Az Tatl’ (2.088), PAS
ilavesi en yiiksek olan D 6rnegi (2.35) ise ‘Az Tatll’ ile
‘Normal Tatl’ arasinda bir degerde algilanmistir.
Eksilik degerleri ise tathligin tersine PAS oraninin
bagli
agizda

olarak azalmistir. Nar
biraktigi  tat
bakimindan kontrole oranla daha duisiik puan aldigi

artmasina suyu

iceceklerinin degerleri
ve bu dlsltsln ilave edilen PAS oraninin artisina
paralel olarak azaldigi; PAS ilavesi en disik olan A
kontrole en

belirlenmistir  (Tablo  2).
iceceklerinde PAS oraninin artmasi meyveden gelen

orneginin yakin  puan aldigl

Kisaca nar suyu
tadi baskilayarak iceceklerin agizda biraktigl tat

degerini azaltmistir. [23], peyniralti suyunun

mesrubat  yapiminda kullanim  olanaklarini
arastirdiklari calismada Portakal, Ananas ve Mango
iceceklerinin tathlik yoninden sirasiyla 2.93, 3.71,
3.41 puan; agizda biraktigl tat agisindan sirasiyla
4.11, 4.14, 4.24 puan aldiklarini bildirmislerdir.

Arastiricilar portakal suyu/peyniralti suyu orani
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bakimindan incelediklerinde iceceklerin agizda ve her iki icecekte de tatlilik diizeyinin depolama
biraktig tadin sadece 0.4-0.55 portakal suyu/PAS boyunca istatistiksel olarak Onemli dizeyde
orani degerleri arasinda bir artis gézlemlendigini, bu degismedigini bildirmislerdir.
degerlerin disinda ise Onemli bir degisimin
olmadigini bildirmislerdir. [17], PAS iceren ve PAS
icermeyen meyve sularinda 12 aylik depolama
sonunda eksi tadin sirasiyla 1.1 ve 1 puan azaldigini
Tablo 2. Nar suyu igeceginin bazi duyusal parametrelerine ait ortalama degerler
Deneme Ornekleri

Parametre Kontrol (Nar %20 PAS’h %30 PAS’h %40 PAS’h %50 PAS’h Standart

suyu) icecek icecek icecek icecek hata
Renk 2.9022 2.7245 2.577¢ 2.406 ¢ 2.165¢ 0.210
Bulaniklik 2.859 2 27153 2.592 be 2.397¢ 2.106 ¢ 0.385
PAS kokusu 2.7762 2417 *® 2.257 be 2131 be 1.867 ¢ 0.606
PAS tadi 2.8822 2.557°b 2.3485 2.000°¢ 1.676¢ 0.344
Burukluk 2.784 2 2.3685 2.160 be 1.926°¢ 1.647 ¢ 0.360
Eksilik 2.150 2.226 2.218 2.393 2.365 0.515
Tathlik 1.971 2.088 2.269 2.318 2.360 0.551
Aroma 2.6932 2.433 3 22225 1.915¢ 1.701¢ 0.406
Agizda Biraktig Tat 2.7412 2.471° 23125 1.999 ¢ 1.758 ¢ 0.310
Genel Kabul 2.759 2 2.493b 2.318bc 2.093¢ 1.677¢ 0.375
Edilebilirlik

*Farkh harfler ile gosterilen ortalamalar arasindaki fark istatistiksel olarak P<0.05 dizeyinde 6nemlidir.

Aroma acisindan en yiksek puani, kontrol ornegi
almistir. PAS’In, nar suyuna ilave edilmesi sonucu
Uretilen nar suyu iceceginin aroma puanlari, PAS’In
artisina paralel olarak 6nemli diizeyde azalmistir. A

Orneginin aroma puani, kontrol 6rnegine en yakin
bulunmustur. Genel kabul edilebilirlik bakimindan
kontrol 6rnegi en yliksek puani almakla beraber, nar
suyu iceceklerinden A ve B oOrnekleri de kontrole
yakin puanlar aldigi gorilmektedir. Bu parametre
acisindan degerlendirildiginde, kontrol 6rneginin

’

‘Cok iyi’, A ve B o&rneklerinin ise ‘lyi’ olarak
algilandiklari ayni tablodan anlasiimaktadir (Tablo
2). Benzer sekilde [17], portakal suyu iceceklerinin
genel kabul edilebilirlik diizeyinin PAS ilave edilen
iceceklerden daha yiiksek oldugunu bildirmislerdir.
[20], koku, aroma, kivam, renk ve genel kabul
edilebilirlik bakimindan en yiiksek puani %5 kefir
kiltiri iceren ve 25 °C'de fermente edilerek
Uretilen PAS ilave edilmis nar suyu iceceginin
aldigini bildirmislerdir. [24], farkh oranlarda muz
ve PAS kullanarak

iceceklerden koku bakimindan en

suyu, M. arvensis ekstrakti
hazirladiklari
yliksek puani 10 ml muz suyu, 1 ml M. arvensis

ekstrakti ve 77 mL PAS / 100 mL muz suyu icecegi

iceren 6rnek alirken; tat bakimindan en yliksek
puani 15 mL muz suyu, 3 mL M. arvensis ekstrakti ve
77 mL PAS / 100 mL muz suyu icecegi iceren 6rnek
kabul edilebilirlik
agisindan ise en yiiksek puani ise 15 mL muz suyu, 3

almistir.  Arastiricilar  genel
mL M. arvensis ekstrakti ve 74 mL/ 100 mL muz

suyu icecegi 6rneginin aldigini bildirmislerdir.

4. Genel Degerlendirme

Bu ¢alismada nar suyuna 4 farkli (%20, 30, 40 veya
50) oranda PAS ilave edilerek Uretilen nar suyu
iceceklerinin  baz1  fizikokimyasal ve duyusal
ozellikleri arastirilmistir. Yapilan degerlendirmeler

sonucunda, PAS ilave oraninin artisina paralel olarak

nar suyu iceceklerinin KM ve ¢ozinir KM
oranlarinin dlstigli, renk degerlerinin ise nar
suyuna oranla, rakamsal olarak arttig tespit

edilmistir. Diger taraftan duyusal degerlendirmeler
sonucunda arastiricilar, PAS oraninin artisina paralel
olarak panelistler tarafindan nar suyu iceceklerine
verilen puanlarin distigini, ancak %20 ve 30
oranlarinda PAS iceren A ve B orneklerinin basta
‘Genel Kabul Edilebilirlik’ olmak Uzere, incelenen
tim parametreler baglaminda kontrol Ornegine
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yakin ve kabul diizeyi yiksek puanlar aldiklarini
tespit etmislerdir. Yapilan tim bu degerlendirmeler
sonucunda, PAS katkili nar suyu igeceginin protein,
laktoz ve mineral maddeler agisindan zengin bir
icecek olacagl; %20 peyniralti suyu ilave edilen nar
suyu iceceginin tuketiciler tarafindan daha fazla

begenilecegi ve tiketilebilecegi sonucuna

varilmistir.
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