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Giliniimiizde icecek emiilsiyon ve aromalarimin hazirlanmasinda yaygin
olarak kullanilan ¢6zgen etil alkol olup, bu maddeye alternatif helal
bilesenlerin belirlenmesi biiyiik 6nem tasimaktadir. icecekler arasinda da
turunggil aromalar1 ile hazirlananlar yaygin olarak tiiketilmektedir. Bu
caligmada, portakal, mandalina ve limon aromali igeceklerin ve bunlara ait
emiilsiyonlarin  hazirlanmasinda kabuk yaglarinin tasiyicist olarak
kullanilan bazi helal ¢6zgenlerin, son {iriin kalite parametreleri iizerindeki
etkileri incelenmistir. Bu amagla propilen glikol, benzil alkol ve
triasetinden olusan bir helal ¢ozgen kompozisyonu kullanilmstir.
Orneklerin bazi fiziksel ve mikrobiyolojik stabiliteleri ile duyusal
ozellikleri, 15 giin siire ile 40°C sicaklik ve 100 000,0 lux 1s1ik altinda
bekletildikten sonra incelemeye alinmistir. Sonug olarak, Orneklerde
toplam mezofilik aerobik bakteri ile maya-kif gelisimi ger¢eklesmemistir
ve ayrica ¢esitli fiziksel stabilite problemleri (halka olugumu, faz ayrimi ve
¢okme gibi) ile karsilasilmamistir. Orneklerin, renk dzelliklerinin (L*, a*
ve b¥*) iirlinlerin karakteristik 6zellikleri ile uyumlu oldugu belirlenmistir.
Egitimli panelistler ile gerceklestirilen duyusal analizler sonucunda,
orneklerin oldukga yiiksek diizeyde bir begeniye sahip olduklari ve aroma
alg1 siddetleri iizerine kullanilan helal ¢dzgenlerin olumsuz hicbir etkiye
neden olmadiklar1 gézlenmistir. Elde edilen sonuglar dikkate alindiginda,
caligma kapsaminda kullanilan helal ¢6zgenlerin etanole alternatif olarak
turunggil aromali igeceklerde aroma tasiyicist olarak kullanilabilecekleri
belirlenmistir.

ABSTRACT

It is important to determine halal solvents as alternative for ethyl alcohol,
which is widely used in the preparation of beverage emulsions, flavors and
aromas. Citrus flavors are widelyc consumed among soft beverages. In this
study, the effects of some halal solvents used as carriers of citrus peel oils
in the preparation of orange, mandarin and lemon flavored beverages and
their emulsions, were investigated on the final product quality parameters.
For this aim, a halal solvent composition, consisting of propylene glycol,
benzyl alcohol and triacetin, was used. Some physical and microbiological
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stability and sensory properties of the samples were examined after storage for 15 days at 40°C and
100 000.00 lux. As microbiological stability parameters, total mesophilic aerobic bacteria and yeast
and mold growth did not occur in the samples. Also, some physical stability problems such as ring
formation, phase separation and precipitation were not observed. Colour parameters (L*, a* and b*
values) were consistent with the characteristics of the products. According to result of sensory analysis
conducted with trained panelists, it was observed that the samples had a high level of acceptability
and likings, and that the halal solvent sused on the flavor perception intensities had no negative effect.
Consequently, it was determined that halal solvents used in the study could be used as aromatic peel

oils carrier in citrus flavored beverages.

1.Giris

Mesrubat  (Soft  drinks) olarak da
tanimlanan tiiketim grubu, kiiresel pazarda,
icme suyu disindaki en yaygin igecek
ozelligi tasimaktadir. Ornegin ABD’de
kolali igecekler yanisira limon, misket
limonu ve portakal aromali icecekler yaygin
olarak tiiketilmektedirler (Pirkowski ve
McClements, 2014). Ozellikle
turuncgillerden elde edilenler olmak iizere,
baslica icecek aromalar1 meyve
kabuklarindan elde edilen hidrofobik
bilesiklerdir. Ayrica bu lriinler bulaniklik
ajanlari, nutrasotikler, yagda-¢Oziniir
vitaminler ve antimikrobiyaller gibi bazi
hidrofobik bilesikler de icerebilmektedirler.
Bu tiir gida maddelerinde tiiketici kabul ve
etkili faktorler
arasinda ise aromalar yer almaktadir.
Ancak, kabuk yaglar1 i¢in ¢ozgen olarak
cogunlukla etil alkol kullanildigr igin bu
iceceklerin, “helal” olarak tanimlamasinda
kars1 karsiya

begenisi lizerinde en

uygunsuzluklar ile
kalinmaktadir.

Igecek endiistrisinde kullanim amacina gore
emiilsiyonlar iki ana smifa ayrilabilir; (1)
Flavor (aroma, ¢esni) emiilsiyonlar1 ve (ii)
Bulaniklik emiilsiyonlari. Flavor
emiilsiyonlarinda ~ 6nemli  bir  kriter
baslangigta yag fazinda yer alan aroma
molekiillerinin tiir ve konsantrasyonunu
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kontrol etmektir. Ayrica tastyici tipine bagl
olarak, emiilsiyon igerisinde aroma
molekiillerinin ~ dagilimi  da  6nem
tasimaktadir (Choi vd., 2009). Bu nedenle
emiilsiyonun aroma profili, tasiyici tipine

bagl olarak da degisiklik
gosterebilmektedir (Mei vd., 2010).
Dolayis1 ile helal aroma gelistirme

caligmalarinda tasiyici ¢6zgenin se¢imi, son
iriinlin kalitesi ve kabulii agisindan ¢ok
biiyiik 5neme sahiptir (Anon., 2019).

Portakal, limon ve mandalina kabuk
yaglari, karakteristik aroma profillerini
olusturan ugucu bilesikleri tasidiklari icin,
gida ve igecek endiistrisinde yaygin olarak

kullanilmaktadirlar (Pirkowski ve
McClements, 2014). Bu  yaglarin
kompozisyonlarin1  etkileyen  baslica

faktorler biyolojik orijinleri ve izolasyonlari
icin kullanilan ekstraksiyon prosesleridir.
Aromatik yaglarin kimyasal bilesimindeki
farkliliklar, igecek emiilsiyonlar1 olusturma
kabiliyeti ve bu iriinlerdeki stabilitelerini
etkileyen fizikokimyasal 6zelliklerinde de
(suda c¢ozinirlik, yogunluk, viskozite,
refraktif indeks ve optik 6zellikler gibi) bazi
farkliliklarin ortaya ¢ikmasma da neden
olabilmektedir (Rao ve McClements, 2012).

Gida ve igeceklerde ugucu yaglar dogrudan
kullanilabildikleri gibi rektifiye edilerek, ya
da terpenleri ve/veya seskiterpen igerikleri



uzaklastirildiktan sonra da kullanilabilirler
(Piorkowsksi ve McClements, 2014).
Aromatik yaglar ve diger hidrofobik
bilesenler, apolar karakterlerinden dolay1 su
fazinda dispersiyon gosterememekte, hizli
bir faz ayrimi sonucunda {riinlerin {ist
boliimiinde  toplanmaktadirlar  (Given,
2009). Bu nedenle, aroma
molekiillerinin enkapsiile edilerek, kiiciik
partikiiller ~ halinde, sulu ortamlarda
kolloidal dispersiyon gergeklestirebilecek
bir forma donistiiriilmesi gerekmektedir.
Bu amagla kullanilabilecek  baglica
yontemler ise mikro-, nano- veya
konvansiyonel-emiilsiyonlar

hazirlanmasidir (McClements, 2011).Yine
dogrudan aromatik yag i¢in ¢Oziicl
kullaniminda da fiziksel stabilite sorunlari

oncelikle

dikkate alinmalidir.

Icecek bilesiminde yer alan aroma tastyicisi
cozgenlerin “Helal” tanimlamasi ile ilgili,

ozellikle  Sivil  Toplum  Kurulusu
niteligindeki organizasyonlar biinyesinde,
bazi1 farkliliklar da goriilebilmektedir.

Ancak, “Helal Cozgen” se¢iminde, dini
faktorler disinda (i) ¢Oziintirliik, (i) temin
edilebilirlik, (iii) maliyet (iv) tiikketici algis1
(v) kullanim oranlar1 ve (vi) toksisite gibi
faktorlerde goz Oniinde tutulmalidir. Gerek
helal ve giivenli gida i¢in uygunluk ve
gerekse de teknik Ozellikler agisindan (i)
propilen glikol, (ii) triasetin ve (iii) benzil
alkol 6ne ¢ikan ¢oziiciilerdir (Rowe, 2009).
Yine portakal, limon ve mandalina kabuk
yaglari, karakteristtk aroma profillerini
olusturan bazi ucucu bilesikleri tasidiklar
icin, gida ve igecek endiistrisinde yaygin
olarak kullanilan aroma ajanlaridirlar
(Pirkowski ve McClements, 2014). Bu
calismada, yaygin tiiketime sahip bazi
turuncgil igecek aromalar1 (portakal,
mandalina ve limon) i¢in aroma kaynagi
olarak kullanilan kabuk yaglarinin, helal
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cOzgenlerle hazirlanmasi sonucu elde edilen
icecek Orneklerinin, baz1 fiziksel ve
mikrobiyal stabilite, renk ve duyusal
ozellikleri incelenmistir.

2.Materyal ve Metot

2.1.Turunc¢gil Kabuk Yag Cozeltisi
Hazirlama
Coziiniirlik  ve faz ayrilmasinin

gerceklesmemesi esas alinarak yiiriitiilen
arastirmada 6n denemeler ile aroma verici
olarak  kullanilacak  turunggil kabuk
yaglarinin (portakal, mandalina ve limon)
tastyicist olarak da bazi helal nitelikli
cozgenler belirlenmistir. Bu amagla, farkli
oranlarda propilen glikol, triasetin ve benzil
alkol tastyic1 olarak kullanilmistir. On
denemeler sonrasi, 20 mL/100 mL propilen
glikol, 30 mL/100 mL triasetin ve 40
mL/100 mL benzil alkolden olusan ¢ozgen
karigimin,10 mL/100 mL turunggil yagi i¢in
tastyict olarak kullamildigi formiilasyonlar
olusturulmustur. cozgen
karisiminin yaklasik %75°lik bolimi ile
aromatik turunggil yaglar1 oda sicakliginda,
orta siddette karistirllmis, daha sonra
ortama toplam hacmin yaklasik %10’u
kadar distile su ilave edilerek c¢ozeltiler

Hazirlanan

karistirilmaksizin 4]1C’de yaklasik 48 saat
hidrokarbonlarin ~ karisim  yiizeyinde
toplanmasi i¢in bekletilmistir. Bu siirenin
sonunda yiizeyde biriken fazin ayrilmasi
icin manuel olarak floating uygulanmstir.
Daha sonra kalan ¢ézgen karigimi ortama
ilave edilerek oda sicakliginda orta siddetli
bir karigtirma  islemi  daha
uygulanmistir.  Helal ¢6zgen igeren
turunggil kabuk yaglari, i¢cecek emiilsiyon
orneklerinin hazirlanmasina kadar 1s1 ve
isiktan  korunarak  oda  sicakliginda
muhafaza edilmislerdir. Emiilsiyon
orneklerinin hazirlanmasi sirasinda ise, 20
9/100g helal olarak

manuel

¢Ozgenin tastyici



kullanildig1 turunggil kabuk yagi ile birlikte
10 g/100 g emiilsifiyer madde (gum arabik),
60 g/100 g distile su, 19.3 rezino gum
(bulaniklik ajani), 0.10 g/100 g antioksidan
madde (Origanox, Etol, Slovenya), 0.10
9/100 g renklendirici (B-karoten), 0.40
9/100 g sitrik asit ve 0.10 g/100 g sodyum
benzoat kullanilmistir. Emiilsifiyer, su ve
sodyum benzoat 30°C’de 30 dakika siire ile
karigtirildiktan sonra sitrik asit ilave edilmis
ardindan antioksidan, turuncgil kabuk yagi
ve rezino gum eklenmesi ile karigima 3 saat
hidrasyon islemi Helal
cozgen iceren turuncgil emiilsiyonlarinin
olusturulmasinda, hidrasyon sonrasinda
1800 rpm’de 10 dakika karigtirma ve 200
bar’lik bir basing uygulanarak
homojenizasyon islemi gerceklestirilmistir.
Emiilsiyonlar, 1s1 ve 1giktan korunarak yine
oda sicakliginda muhafaza edilmislerdir.

uygulanmigtir.

2.2. Turuncgil Icecegi Orneklerinin
Hazirlanmasi
Bolim 2.1’de agiklanan yontem ile

hazirlanan mandalina, portakal ve limon
emiilsiyonlari, 2.00 g/L diizeyinde olacak

sekilde turuncggil igeceklerine ilave
edilmiglerdir. Pilot ol¢ekli sistem (Etol,
Gebze, Kocaeli) ile orneklerin

hazirlanmasinda seker (128 g/L), potasyum
sorbat (0.25 g/L) ve sodyum benzoat (0.25
g/L) ve ¢esite bagl diisiik pulplu portakal
suyu  konsantresi, mandalina  suyu
konsantresi veya limon suyu konsantresi
(540 g¢g/L) kullamlmistir. Mandalina,
portakal ve limon igecekleri sirasiyla 2.55,
2.76 ve 2.75 g/L sitrik asit anhidrat
icermistir. Tiim igecek 6rnekleri, 7 g/l CO2
igeren gazl su ile 1 L’ye
tamamlanmiglardir.  Ayrica  karistirma
islemi sonunda tiim 6rneklere, 82°C/15 dk
1s1l islem uygulanmustir.
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2.3. Renk Analizi

Turunggil iceceklerinin  renk
Samaram vd.(2014) kullanilan yontem ve
Lovibond Kolorimetre (Amesbury, UK)
kullanilarak gergeklestirilmistir.

tayini,

2.4. Fiziksel Stabilite

fcecek orneklerinin fiziksel stabilitesi,
gravitasyonel faz ayrigmasi esasina gore

incelenmistir. Bu amagla Cheong vd.
(2014)  tarafindan  Onerilen  yOntem
kullanilmis  olup, turuncgil icecekleri

klimatik kabinde (Memmert, Schwabach,
Germany), 15 giin siire ile 40°C sicaklik ve
100 000 luxisik altinda bekletilmis ve bu
stire sonunda bazi fiziksel stabilite (tepede
halka olusumu, faz ayrimi ve ¢okme)
parametreleri belirlenmistir.

2.5. Mikrobiyolojik Stabilite

fcecek orneklerinin mikrobiyolojik
stabiliteleri, toplam mezofilik bakteri ile
maya-kiif gerceklestirilerek
belirlenmistir. Bu amagla, Capelletti vd.
(2015) kullanilan yontem uygulanmustir.

sayimi

2.6. Duyusal Analiz

Duyusal analiz ¢aligmalari, Alvarez vd.
(2012) tarafindan kullanilan yontem bazi
degisikliklere ugratilarak 10  egitimli
panelist (4 erkek, 6 kadin, 22-45 yas) ile
gerceklestirilmistir. Bu amagla 0 (¢cok diisiik
siddetli) — 10 (¢ok yiiksek siddetli) puanlik
skalanin kullanildig1 ¢alismada, portakal
aromal1 iceceklerin tatlilik, kabuk tadi,
eksilik, portakal suyu tadi, portakal lif tadi,
burukluk, portakal c¢ekirdek tadi,
portakal tadi, portakal ¢igegi tadi, ¢iiriik
portakal tadi ve genel kabul ozellikleri;
mandalina aromal1 iceceklerde tatlilik,
mandalina suyu tadi, c¢ekirdek tadi,
mandalina kabuk tadi, eksilik, taze

taze



mandalina tadi, burukluk, ¢iiriik mandalina
tadi, turunggil tad1 ve genel kabul ve limon
aromali iceceklerde ise tatlilik, limon
kabugu tadi, limon suyu tadi, eksilik,
burukluk, taze limon tadi, ¢iiriik limon tad1
ve genel kabul panelistler
tarafindan degerlendirilmistir.

ozellikleri

3.Bulgular ve Tartisma
3.1. Stabilite

Calisma kapsaminda hazirlanan turunggil
aromal1 igeceklerinin ekstrem kosullar (1s1
ve 151k) altinda 15 giin siire ile muhafazalar

sonrasi, fiziksel ~ve  mikrobiyolojik
stabiliteleri incelenmis ve elde edilen
sonuclar  Cizelge 1’de  verilmistir.

Iceceklerde sik rastlanilan fiziksel stabilite
sorunlarindan  basglicalari, gravitasyonel
seperasyon  sonucu  gerceklesenlerdir
(Pirkowski ve McClements, 2014). Bu
nedenle de helal ¢oziiciiler iceren aromalar
ile hazirlanan orneklerde halka olusumu,
faz ayrimi ve ¢Okme gibi parametreler
incelenmistir.  Ancak  higbir  Ornekte
yukarida siralanan bu stabilite sorunlari ile
karsilagilmamistir. Dolayist ile kullanilan
helal nitelikli ¢oziici karisgimlart  ve
uygulanan prosesin, stabilite {iizerinde
herhangi bir olumsuz etkiye neden oldugu
belirlenmemistir (Cizelge 1).

3.2. Renk

Bilindigi iizere gidalardaki en 6nemli kalite
parametrelerinden birisi de gorlinlimdiir
(Hutchings,1999).Goriintim  degerlendir-
mesinde de genellikle objektif renk tayin
Olctim sistemleri kullanilmaktadir. Bu
caligmada da oOrneklerin renk degerleri,
Lovibond kolorimetre sistemi ile L*
(parlaklik), a* (kirmizi-yesil) ve b* (sari-
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mavi) degerleri belirlenerek incelenmistir
(Cizelge 2). Arastirmada iiretilen tiim
icecek ornekleri i¢cin L* degerleri 31.6-51.8
araliginda degisim gosterirken daha seffaf
bir iiriin olarak tanimlanabilecek olan limon
aromal1 igecek icin ise daha yiiksek bir L*
degerine  ulasildigi  gOriilmiistiir.  a*
degerleri tiriin karakteristiklerine uygun
olarak kirmizi renk bolgesinde tespit
edilirken portakal ve mandalina aromali
orneklerde limon aromali 6rneklere kiyasla
daha yiiksek a* degerleri belirlenmistir.
Yine tiim i¢eceklerin b* degerleri, sar1 renk
bolgesinde iken Ozellikle limon aromali
iceceklerde bu degerin, digerlerinden daha
yiiksek seviyeye sahip oldugu bulunmustur
(Cizelge 2). Elde edilen sonuglar, helal
nitelikli ¢ozgen kullanilan turunggil kabuk
yag1 orneklerinin, igeceklerin karakteristik
renk Ozelliklerinden radikal sapmalara
neden olmadigini ortaya koymustur. Soft
iceceklerde, igecek emiilsiyonlari, aroma,
bulanik goriintliyli
saglayabilmelidir (Tan, 1997). Ayrica diger
bilesenlerin, renklendirici olarak yaygin
kullanima sahip karotenoidlerin
degredasyonuna neden olmamasi
gerekmektedir (McClements, 2005). Yine
emiilsiyonlarin ~ i¢cecek  matriksindeki
stabilitelerinin gostergeleri arasinda renk

renk ve

parametrelerinin  de bulundugu kabul
edilmektedir (Mirhosseini vd., 2008). Bu
caligma sonucu elde edilen verilerden,
icecek emiilsiyonu bilesiminde turuncgil
kabuk yaglar1 i¢in  belirtilen helal
kullannmmin  Kkarotenoid
degredasyonu ve emiilsiyon  gorsel
ozelliklerinde  herhangi  bir  stabilite
sorununa neden olmadig: belirlenmistir

cozgenlerin



Cizelge 1.Turunggil aromali i¢eceklerin fiziksel ve mikrobiyolojik stabilite 6zellikleri

Icecek cesidi TMAB* | Maya-Kiif | Halka olusumu | Faz Ayrimi | Cokme
Portakal Aromali nd nd nd nd nd
Mandalina Aromal1 nd nd nd nd nd
Limon Aromali nd nd nd nd nd

Analizler 3 tekerriirlii olarak gerceklestirilmistir. nd; gdzlenmemis veya belirlenememistir.

*TMAB; Toplam mezoflik aerobik bakteri

Cizelge 2.Turunggil aromali iceceklerinin renk 6zellikleri
Icecek L* a* b*
Portakal Aromali 32.8+3.45 56.4 + 4.56 18.6 +2.11
Mandalina Aromal1 31.6+271 65.2 +5.10 9.40 + 0.97
Limon Aromali 51.8+3.74 35.2+2.86 354+241

Analizler 3 tekerriirlii olarak gerceklestirilmis ve ortalama + standart sapma olarak hesaplanmistir.

3.3. Duyusal Ozellikler

Ugucu aroma bilesenlerinin, seyreltilmis
(6rnegin  soft igecekler),
baslangigtaki konsantre formuna kiyasla
daha

gerceklesebilmektedir.

formlarinda

salinim1
Ancak
turunggillerin hazirlanan yeni formiilasyon
ve prosesler sonucu elde edilen konsantre
formlar1 ile seyreltilmis yani son {iriin
formlarmin aroma salinimi ig¢in ayrica

rahat aroma

incelenmesi gerekmektedir. Aroma tagima
sistemleri, kullanildig1 icecege ait, gorsel
ozellikler, reoloji ve/veya flavor profilini
(aroma, tad ve agiz hissi) olumsuz yonde
etkilememelidir (Pirkowski ve
McClements, 2014). Bu ¢alismada helal
¢ozgen karisimi ile hazirlanmis portakal,
mandalina ve limon aromali igeceklerin
bazt duyusal oOzellikleri incelenmistir
(Cizelge 3). Calismada egitimli
panelistlerin kullanilmas1 yaninda her bir
ornek grubu i¢in karakteristik duyusal
kriterler esas alimmustir (Sekil 1). Tim
icecek  gruplari, tasimakta olduklar
turunggil kabuk yaglar1 acisindan olumlu
algiya neden olan duyusal parametreler i¢in

35

yiiksek skorlar ile puanlanmiglardir. Ayni
zamanda bu Ornekler i¢in olumsuz tiiketici
tutumuna neden olabilecek duyusal
faktorler icin ise diisiik skorlar ile puanlama
gerceklestirilmesi, avantajli  bir sonug
degerlendirilebilir. Calisma
kapsaminda tiim meyveli igecekler icin

yaygin kullanilan duyusal parametreler

olarak

dikkate  almmustir.  Ornegin, icecek
orneklerinin  tathllikk ve eksilik  gibi
ozelliklerinin, genel beklentiye uygun

oldugu belirlenmistir. Burukluk diizeyleri
1se diisiik siddetli olarak tanimlanmuistir.
Ancak tiim Ornekler, panelistler tarafindan
oldukga yiiksek sayilabilecek siddette bir
begeni ve genel kabul skoru (8.49-8.56) ile
degerlendirilmislerdir (Cizelge 3). Bu
nedenle calismada  kullanilan  helal
cozgenlerin, orneklere yonelik genel tutum
iizerinde olumsuz bir etkisi gozlenmemistir.

Gida matrikslerinde aroma bilesenleri gibi,
kiigik  molekiillerin  fiziko-kimyasal
davranisi, aktiviteleri ve duyusal algilari ile
ilgili sonugclar, kalite ve kabul konusunda
kullanilan en Onemli parametrelerden
birisidir. Bundan dolayi, ¢cogu emiilsiyon



(yaglarin su fazinda dispersiyon sistemleri)
iceren gidalarin aroma kalitesi lizerinde bu
davranis  dikkat c¢ekici  olmaktadir
(Mirhosseini vd., 2008). Gida
matrikslerindeki kompozisyon
varyasyonlari, ugucu aroma bilesiklerinin
baglanma ve salimim (serbest kalma)
Ozelliklerini etkileyen anahtar faktordiir

mandalina aromali icecekler i¢in taze
meyve algisimin  daha yiiksek skorlara
(>8.01) sahip olmalar1 da dikkat c¢ekici
bulunmustur. Yine olumsuz tat ve aroma ile
iligkilendirilebilecek ¢iirik meyve tatlari
algisinin siddeti ise yok kabul edilebilecek
diizeylerde (<1.0) olmustur (Cizelge 3). Bu
sonuglar dikkate alindiginda, helal ¢ozgen

(Guichard, 2002). Bu c¢alismada tiim karisimlarinin - turunggil aromali igecek
orneklerin kendilerine has tatlari, ortalama matrikslerinde aroma salinimi {zerinde
degerin iizerinde (>6.43) puan almistir olumlu etkiye sahip olduklar1 ifade
(Cizelge 3). Ozellikle ve edilebilir.
Cizelge 3.Turuncgil icecekleri duyusal 6zellikleri
Ozellik Portakal Limon Mandalina
Tathilik 5.85+0.87 3.30+041 5.65 + 0.57
Burukluk 247 +£0.48 1.95+0.35 2.52+0.40
Eksilik 443 +0.63 517+0.34 3.58 +0.49
Genel kabul 8.51+0.71 8.49 + 0.63 8.56 + 0.64
Limon Kabugu Tad1 kd 6.51 +0.52 kd
Limon Suyu Tad1 kd 6.43 +0.55 kd
Taze Limon Tadi kd 6.09 + 0.60 kd
Cirtik Limon Tad1 kd 0.05+0.16 kd
Portakal Kabuk Tad1 5.53 + 0.81 kd kd
Portakal Suyu Tad1 6.80 + 0.63 kd kd
Portakal Lif Tad 2.57 +0.82 kd kd
Portakal Cekirdek Tadi 2.47+0.48 kd kd
Taze Portakal Tadi 8.01+0.81 kd kd
Portakal Cigegi Tad1 1.57+0.49 kd kd
Ciiriik Portakal Tad1 0.52 +0.50 kd kd
Mandalina Suyu Tad1 kd kd 6.64 +0.70
Mandalina Cekirdek Tad1 kd kd 3.97+0.77
Mandalina Kabuk Tad1 kd kd 2.42 £ 0.65
Taze Mandalina Tad1 kd kd 8.61+0.70
Ciiriik Mandalina Tad kd kd 0.35+0.47
Turunggil Tad1 kd kd 4.08 +£0.90

Sonugclar, ortalama + standart sapma olarak verilmistir. Her bir rnek grubu i¢in incelenen duyusal parametreler

farklilik gostermekte olup, ilgili 6rnekte incelenmeyen duyusal 6zellikler kd (kapsam disi) ile belirtilmistir.
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Portakal Aromali icecek

Tatlilik
10
Genel Kabul 3 Kabuk Tad!
Curuk -
Portakal... Eksilik
Portakal portakal
Cicegi Tadi Suyu Tadh
Taze Portakal Lif
Portakﬁlo't‘takal 6 uk Tadi
Cekirdek...

Mandalina Aromali icecek

Tathhk
10
Genel Kabul 8 Mandalina...
Turunggil .. Cekirdek...
0
Curk... Mandalina...
Burukluk Eksilik

Taze...

Limon Aromali icecek

Tatlilik
10 Limon
Genel Kabul Kabugu Tad!
Clrik Limon 0 Limon Suyu
Tadi Tadi
Taze Limon -
Tadi Eksilik
Burukluk
Sekil 1. Turunggil igecekleri duyusal
ozellikleri

4.Sonuc ve Oneriler

Bu ¢alisma sonucu elde edilen veriler, helal
ve saglikli olarak tanimlanan propilen
glikol,  triasetin ve  benzil  alkol
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¢oOziiciilerinin, mesrubatlarda  turunggil
aromalarinin tastyicist  olarak kullanim
potansiyellerinin oldugunu ortaya
koymaktadir. Ozellikle aroma salinimi

tizerindeki olumlu etkileri yaninda bu

cOzgenlerle yiiksek fiziksel stabilitede
icecek elde edilmesi dikkat ¢ekici
bulunmustur. Ancak, aroma tasiyicilari

hazirlanmasi prosesinin optimizasyonunun,
calisma sonucu elde edilen verilerin
endiistriyel aktarimi
konusunda 6nemli yararlar saglayacagi da
diisiiniilmektedir. Sonu¢ olarak, flavor

uygulamalara

emiilsiyonu  olusturulmasinda  aroma
tastyicist  olarak bu helal ¢dzgenler
kullanilabilir.  Ancak, konuyla ilgili
yiiriitiilecek daha ileri ¢calismalarda, aroma
matriksleri ve iceceklerin diger fiziko-
kimyasal o6zelliklerinin incelenmesi, raf
omrii caligmalarinin  yapilmasi, aroma
salimimlarinin optimizasyonu ve tiiketici
kabul ve begeni diizeylerinin belirlenmesi
gibi faktorler, daha yiiksek kalitede
iceceklerin elde edilmesini saglayacaktir.
Ayrica, diger gida maddelerinde de bu
arastirmada kullanilan cozgen
kompozisyonlarinin, etil alkole alternatif
veya helal aroma ¢ozgeni olarak
kullanilabilecegi diisiiniilmektedir.

Tesekkiir
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