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oz

Bu ¢alismada farkh karbonhidrat formiilasyonlart kullalarak ayva suyu konsantresi katkilt sert seker tiretimi
amaglanmustir. Her bir karbonhidrat formilasyonu (%100 sakkaroz, %75 sakkaroz+%25 glikoz, %75
sakkaroz+%025 fruktoz) icin gelencksel actk kazan tretim yontemi kullanularak sert seker tretilmistir.
Uriinlerin renk, camst gecis sicakligi (Ty) ve higroskopisite degerleri, seker kompozisyonlari, duyusal
Ozellikleri incelenmistir. % 100 sakkaroz kullanilarak tiretilen sert sekerlerin L, a* ve 4* degerleri en yiiksek
olarak bulunmustur. Seker formiilasyonlarina glikoz ve fruktoz ilavesi tirtinletin T, degetinde azalmaya neden
olmustur. %75 sakkaroz+ %25 fruktoz formilasyonu kullanidarak tretilen sert sekerlerin higroskopisite
degeri en vyitksek olarak bulunmustur. Karbonhidrat formilasyonundaki farkhilik Grinlerin seker
kompozisyonunu etkilemistir. Formiilasyonunda glikoz igeren sert seketler genel begeni kriteti agisindan en
yitksek puanlanmustir.

Anahtar kelimeler: Sert seker, ayva suyu, seker kompozisyonu, camst gegcis sicakligy, higroskopisite

INVESTIGATING THE QUALITY CHARACTERISTICS OF QUINCE JUICE
CONCENTRATE FORTIFIED HARD CANDIES PRODUCED WITH
DIFFERENT CARBONHYDRATE FORMULATIONS

ABSTRACT

In this study, it was aimed to produce hard candy with quince juice concentrate by using different
carbohydrate formulations. Hard candy was produced for each carbohydrate formulation (100%
sucrose, 75% sucrose + 25% glucose, 75% sucrose + 25% fructose) using the traditional open boiler
production method. Color, glass transition temperature (Tg) and hygroscopicity values, sugar
composition and sensory properties of the products were examined. The L %,  * and & * values of
hard candies produced using 100% sucrose were found to be the highest. Addition of glucose and
fructose to sugar formulations caused a decrease in the Tg value of the products. The highest
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Ayva suyu konsantresi katkili sert seker tretimi

hygroscopicity value was found in the hard candies produced using 75% sucrose + 25% fructose
formulation. The difference in the carbohydrate formulation affected the sugar composition of the
products. Hard candies containing glucose in their formulation were scored highest in terms of

overall acceptance.

Keywords: Hard candy, quince juice,
hygroscopicity.

GIRIS

Sekerleme  {iretimi  gidalarin muhafaza

edilmesinde kullamilan yOntemler arasinda yer
almaktadir (Dhakal ve Pradhananga, 2017).
Sekerlemeler her yagtan tiiketici tarafindan
sevilerek tiketilen Griin gruplandir (Dewi vd.,
2017; Gunes vd., 2018; Moura vd., 2019). Tim
diinyada gida endiistrisinde biiyiik paya sahip olan
sekerleme drlnleri (Tan and Kerr, 2017;
Spanemberg vd., 2019), tlkemizde de seketli ve
cikolatali mamuller sektori icinde Uretilen
geleneksel — Turk  sekerlemeleri — Gretimine
dayanmaktadir (Kusat ve Kosekahyaoglu, 2011).
Sekerleme, seker ve glikozun ya da yalnizca
sekerin pisirilmesi sonrasinda sitrik asit, tartarik
asit ya da potasyum bitartarat ilavesiyle kestirilme
sonucunda olusan hamura siit, siit tozu, jelatin,
yag ve aroma maddelerinin eklenmesiyle elde
edilen gida maddesidir. Turk Gida Kodeksine
gbre seketlemeler sert seketrleme, yumusak
sckerleme, jole, draje, tablet seketler, meyve
sekerlemeleri, badem ezmesi ve benzetleri, koz
helva, nuga ve benzetleri, fondan, krokan ve
dolgulu sekerleme trtnleri olarak
siniflandirilmaktadir.  Seketlemeleri  sert  ve
yumusak olmak tizere genel olarak iki alt grupta
incelemek de mimkindir (Atinok vd., 2020).

Sert seketler %1’lik bir kisim disindaki tim su
igeriklerinin  1st  ve vakum  uygulamasiyla
ucurulmast sonucunda dretilirler (Hayoglu vd.,
2010). Sert seker iretiminde katilasma ve sogutma
asamalari son Urinin kalitesinde biyik 6nem
tastmaktadir (Rheinheimer vd., 2012; Atsukawa
vd.,, 2020). Ayrica Uriinin raf Smril stiresince
kalitesi i¢in nem migrasyon orant ve su igerigi de
dikkat edilecek kriterlerdir (Spanemberg vd.,
2019). Bir diger 6nemli 6zellik olan camst gecis
sicakhgt  ile  sert  sekerlerin  dayaniklihig
Olgiilmektedir. Yilmaz vd. (2019), sckerin camsi
gecis formunda bulunmasinin, Grinin seffaf ve
net bir gérinimde olmasint ayrica sert ve kirilgan
yaptya sahip olmasini sagladigini vurgulamistir.

sugar

composition, glass-transition temperature,

Camsi gecis stcakligt  sekerlemelerin  fiziksel
Ozelliklerinin tanimlamada 6nemli bir fakt6r olup,
camst yapt amorf bir katt da yari kristal bir katinin
amorf bir parcast olarak tanimlanmaktadir. Isitma
sonrasinda camst katinin lastiksi  bir yapiya
donustiigh noktaya da camsi gecis sicakligt
denilmektedir (Tan ve Kerr, 2017). Sert seketlerin
camst gecis sicakliginin oda sicakliginin hemen
tzerinde olmast gerektigini  ve boylelikle
parlakliklarint ve sert yapilarint koruyabilecekleri
belirtilmistir (Hrgtin vd., 2010), ve sekerin triin
icerisinde kristallesmemis (amorf veya sekilsiz)
formda olmasi, sekerlere camsi yapr 6zelligi
vermektedir (Glnes vd., 2018). Camsi gecisin
saglanmasinin  sakkaroz ve glikoz surubu gibi
modifiye edici ajanlara ve birden sogutmaya bagl
oldugu da bilinmektedir (Smidova vd., 2003).

Seketlerin bu kalite 6zelliklerinin korunmasina
yonelik olarak son yillarda yapilan calismalarda,
sekerlemelerin ~ farklt  yaratli  bilesiklerce
zenginlestitilmesi (Silva vd., 2016; Miranda vd.,
2020; Gines vd. 2018; Palabiyik vd., 2019)
dondurma (Archaina vd., 2019) ya da mikrodalga
ile kurutma (Singh vd., 2019) gibi farkl Gretim
tekniklerinin  kullanidmasi,  seker  oraninin
degistirilmesi Mutlu vd., 2018) ve bu drinlerde
kullanlan ~ renklendirici  maddeler  tizerine
yogunlasildigr gériilmektedir (Zellner vd., 2018).
Gines vd. (2018) tarafindan yapilan ¢alismada bu
trinlerin rin formilasyonunda besleyici degeri
olan veya olmayan tatlandiricilann yer almasimn,
cesitli makro ve mikro elementler, vitaminler ve
karotenoitler gibi biyolojik olarak 6nemli aktif
maddelerin bulunmamasinin dezavantaj olduguna
deginilmistir (Dorn vd., 2015). Seketleme
yapiminda 6zellikle sentetik boya maddelerinin
kullanimui bir¢ok arastirmada da bahsedildigi Gzere
cocuklar tarafindan albenili olarak karsilansa da
saglik tzerinde karsinojenik ve nérotoksik
etkilerinin oldugu saptanmustir (Moura vd. 2019).
Bu nedenle dogal renklendiricilere olan ilgi
yogunlagsmis ve hatta dogal renk maddesi
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kullaniminin son yillarda % 10-15 oraninda arttigt
Kovacs vd (2019) tarafindan bildirilmistir.
Ornegin, Rizk vd. (2008), A vitamini 6n maddesi
olan karotenoitlerin dogal renk maddesi olarak
sekerlemelerde kullanimint arastrmistir. Kadife
ciceginden elde ettikleri karotenoit pigmentinin %
0.30 ve/veya % 0.35 oraninda katldigi seketlerin
duyusal analizde en ¢ok tercih edilen 6rnek oldugu
tespit edilmistir. Klorofil, antosiyanin, betalain ve
karotenoitler dogal renk maddeleri kaynaklaridir
(Rodriguez-Amaya, 2016). Elsanhoty vd., (2017)
ise Rbodotornla mucilaginos mayasindan karotenoit
elde etmis ve sekerlemede kullanmistir. Ozyurt
vd.  (2019), seker pancarindan  betalain
ckstraktlarinin sekerleme yapiminda kullanimina
deginmistir. Bir bagka calismada ise, Dewi vd.
(2018),  Spirulina  bitkisinden  elde  ettigi
antioksidanca zengin dogal mavi renk maddesi
olan fikosiyanini, brillant mavi adiyla bilinen
sentetik boyaya alternatif olarak jelly tipi
sckerleme  Uretiminde  enkapstle  ederek
kullanmugtir. Ayrica fikosiyaninin kek
dekorasyonunda kullandan sekerli icecekler,
sakizlar, buzlu sekerler gibi sekerleme cesitleti icin
Japonya’da ticari olarak da uretilip kullaniddig
belirtilmistir (Yilmaz vd., 2016). Nesreen vd.
(2017), havug ve ¢ilek gibi dogal renk maddeleri
ile yliksek C vitamini ve antosiyanin icerigine baglt
olarak daha saglkli ve daha dikkat ¢ekici renkte
uriin Uretilebilecegini vurgulamis ve yaptiklart
calismada marsmallow tipi yumusak seketlerde
dogal kirmizi ve sar1 renk sirastyla pancar ve altin
cilek suyundan saglanmustir. Meyve suyu
konsantreleri ile tretilen sekerlemelerin dogal
renk maddeleri saglamasinin yaninda antioksidan
aktivite ve mineral maddece zengin olmalari
acisindan da tercih edilmesi gereken kaynaklar
oldugu sonucuna varilmaktadir.

Ayva suyu askorbik asit, fenolik maddeler,
flavanoidler, hisroksisinamik asit gibi biyoaktif
bilesenlerce zengin olmast ile dikkat ¢ekmektedir
(Wojdyto vd., 2014; Yikmus vd., 2019). Bu

calismada  ayva  suyu  konsantresi  ile
zenginlestirilmis, farkls karbonhidrat
formiilasyonlart  kullanilarak  dretilen  sert

sekerlerin renk, higroskopisite, camst gecis ve
duyusal 6zellikleri ile seker bilesenleri agisindan
kiyaslanmast amaclanmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Uretimde sakkaroz (Torku Konya Seker Sanayi ve
Ticaret A.S., Konya, Tirkiye), glikoz surubu (75
‘Bx), fruktoz ve sitrik asit (Merck, Almanya)
kullanilmugtir. Ayva suyu konsantresi (70.50°Bx,
3.75 pH) Tunay Gida A.S (Erzincan, Tiurkiye)’den
satin alinmigtir.

Yéntem

Uretim Yéntemi

Calismada her bir karbonhidrat formtlasyonu
(%100 sakkaroz, %75 sakkaroz+%25 glikoz, %75
sakkaroz+%25  fruktoz) icin ayva suyu
konsantresi kullanilarak geleneksel agtk kazan
tretim yontemi ile sert seker tretilmistir. 200 gr
sakarozun 200 ml suda c¢oziinmesi saglanmis
ardindan kaynama noktasina ulagan suya 5 mL
sitrik asit (% 5’ lik ¢Ozelti haline) ilave edilmistir.
Surekli karigtirarak seker miktarinin % 10.25%
kadar glikoz surubu eklenmistir. Kazanda
kaynama noktast 100°C’nin Ustiine ulaginca
102°C%1 sogutma agamasina gecilmistir. Pisirme
stresince kazan ici karisim sicakligt data logger
(IOtech Inc., Cleveland, OH, USA) ile
olctlmiistiir. Uretimler esnasinda suda ¢oziiniir
kuru madde miktart dijital refraktometre (MA871,
Hanna Instruments Ltd, UK) ile 6lcilmustir.
Karigim sicakligt 85°Cye ulastuginda renk vermek
amactyla dogal meyve suyu konsantresi (1 mg/100
gt) eklenmistir. Sekerleme kesilme sicakligina
kadar sogutulmak amaclt karisim soguk mermer
uzerine dokulerek 25°Cye sogutulmustur. Kesme
ile sekil verilerek 3.00£0.50 ve 1.50%£0.20 cm
boyutlarinda seker elde edilmistir. Sert sekertler
nemsiz  ortamda analiz  edilinceye  kadar
bekletilmistir.

Analiz Yontemleri

Renk Analizi

Seker 6rneklerinin renk degetleri (L, " ve 4*)
kolorimetre (CR-10, Konica Minolta, Japonya)
kullanilarak Sl¢ilmiistir. C* (renk yogunlugu) ve
h®  (tenk tonu) degerlerini belitlemek tzere
asagidaki formulasyonlar (1 ve 2) kullanilmigtir.

C*=(a*2+b*2)1/2 )
h°= arctan (b*/a) )
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Camsi Gegis Sicakligt

Orneklerin camst gegis sicakligr analizi DSC cihazi
(Perkin Elmer DSC 8000) ile gerceklestirilmistir.
Ornekler toz haline getirilip alimiinyum 6rnek
kaplarina  tartilmis  ve  hermetik  olarak
kapatilmistir. Tslem 6ncesi oda sicakliginda 30 dk
bekletilmistir. Cihaz referans olarak kullanilan bos
aliiminyum pan ile kalibre edilmistir. Ornekler 5
°C/dk 1sitma hiziyla -40 °C’den 120 °C ‘ye kadar
1sitilarak termogramlar elde edilmistir. Camsi gegis
sicakliklart (Tg) 6lctlmustiir (Smidova vd., 2003).

Higroskopisite

Orneklerin higroskopisite degetleri Cai ve Corke
(2000)’ye gore belirlenmistir. Bu amacgla 5 g 6rnek,
tabaninda  %75.3’lik doygun NaCl c¢ozeltisi
bulunan desikatdr icerisine yetlestirilmistir.
Ornekler 25 °C’de desikatér icinde bir hafta
streyle bekletilmistir. Siite sonunda tartim alinmis
ve Hsitlik 3’e gére hesaplama yapilmustir.

Higroskopisite=[(T>-T)/T1]x100 3)

Ti=1lk tartim ag1rli31 (g)
T>=Son tartim agirhd (g)

Yiiksek Performansli Sivi Kromatografisi
(HPLC) ile Seker Bilesenleri Analizi
Orneklerin seker bilesenleri yiiksek basing stvi
kromatografisi ve refraktif index dedektori
(HPLC-RI, Dionex Bio LC 40001) kullanilarak
belirlenmistir. 10 g 6rnek 50 ml %25 EtOH ile
katistirilarak elde edilen ¢ozelti 0.45 um gézenek
capli PVDF (polyvinylidenefluoride) filtreden
gecirilmis ve cihaza verilmistir. Mobil faz olarak
deiyonize su kullanilmis, akis hizt 0.6 ml/dk ve
kolon sicakligs 80 °C olarak ayarlanmistir.
Enjeksiyon hacmi 10.0 wl olarak belirlenmistir.
Analizler Aminex HPX-87P karbonhidrat kolonu
(300x7.8 mm ID) ile gerceklestirilmistir (Rupérez
and Toledano, 2003).

Duyusal Analiz

Ayva suyu konsantresi ile iretilmis sert sekerler 18
egitimli panelist tarafindan gbriinim, tekstir,
lezzet ve genel begeni kriterleri bakimindan
degerlendirilmistir.  Tim  numuneler  oda
stcakliginda ve normal aydinlatma kosullarinda
rastgele ¢ haneli sayilarla kodlu olarak
sunulmugtur Panelistler Ornekleri 9 puanlik

hedonik bir 6lcekte (9=astr1 cok begendim, 8=¢ok
begendim, 7=orta derecede begendim, 6=az
begendim, 5=ne begendim ne begenmedim, 4=az
derecede  begenmedim, 3=orta  derecede
begenmedim, 2=begenmedim, 1=hig
begenmedim) puanlamustir. Panelistlerden elde
edilen veriler toplanmus, ortalama degerler ve
standart sapmalar belirlenmistir (Altug ve Elmaci
2005).

Istatistiksel degetlendirme

% 95 glven aralifinda varyans analizinden
(ANOVA) yararlamlarak SPSS istatistiksel paket
programt ile (SPSS 15.0 Windows Version;
SPSSInc., Chicago, 1l) istatistiksel degerlendirme
yapimustir.

SONUC ve TARTISMA

Sert Seketrlerin Renk Degerleri

Farkli karbonhidrat formilasyonlart kullanilarak
uretilen ayva konsantresi katkill sert seketlerin
renk degerleri Cizelge 1’de, sert seketlerin
gorselleri ise Sekil 1°’de sunulmustur. %100
sakkaroz kullanilarak uretilen seketrlerin  L*
degerinin  diger formiilasyonlar kullanilarak
uretilenlere  kiyasla daha  yiksek oldugu
gorillmektedir. Sert seker tretiminde
formtlasyonlarda farklt karbonhidrat
kullantminin Grinlerin parlakliklan Gzerine etkisi
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P <0.05).
Formilasyonunda %25 fruktoz igeren sert
seketlerin 4" ve 4" degetleri en disik olarak
bulunmustur. Formilasyonunda %25 fruktoz
iceren sert sekerler ile formilasyonunda %025
glikoz iceren sert seketlerin 4%, &*, C* ve h°
degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak
6nemsiz  bulunmustur (P >0.05). Yalnizca
sakkaroz kullanilarak tretilen sert seketlerin C*
degerinin en yiiksek, h® degerinin ise en digik
oldugu bulgulanmistir. Formilasyonunda %025
glikoz kullanilarak tretilen sert sekerlerin h®
degeri en yiksek olup panelistlerce yapilan
degerlendirmede goérinim kriteri agisindan diger
gruplara kiyasla en fazla puant almustir. %100
sakkaroz kullamilarak dretilen sert sekerler ile
formillasyonunda %25 glikoz iceren  sert
sckerlerin h® degerleri arasindaki fark istatistiksel
olarak o6nemli bulunmustur (P <0.05). %100
sakkaroz kullanilarak dretilen sert sekerler ile
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formiilasyonunda %25 fruktoz igeren sert
seketlerin  h® degerleri arasindaki fark ise
istatistiksel olarak 6nemsizdir (P >0.05).

Cizelge 1. Farkli karbonhidrat formilasyonlari kullanilarak Giretilen ayva konsantresi katkili sert
sekerlerin renk degerleri
Table 1. Color values of hard candies with quince concentrate produced with different carbobydrate formulations

Ornek ; .

L b c h
Sample
%100 sakkaroz 28.19£0.312 4.25£0.922 20.22+£1.05*  20.66£0.182  78.13%0.382
%75 sakkaroz +%25 glikoz 21.19£1.01> 1.73£0.07> 12.53£0.46>  12.65£046>  82.1520.08P
%75 sakkaroz +%25 fruktoz ~ 25.19%1.32¢ 1.67£0.17° 9.11+0.84> 9.26£0.85>  79.63+£0.60+>

@9 Ayt stitunda yer alan farkli harfler istatistiksel farkliliklar1 géstermektedir (P<0.05)
@9 Different letters in the same columm indicate statistical differences (P<0.05)

Sekil 1. Farkh karbonhidrat formiilasyonlar kullanilarak Gretilen ayva konsantresi katkili sert seketler
Figurel. Hard candies with quince concentrate produced with djfferent carbobydrate formmnlations

Sert Sekerlerin Camsi Gegis Sicakliklar:

Amorf bilesen iceren gidalar camst gegis
sicakliklarinin =~ (Ty)  lizerindeki  sicakliklarda
muhafaza edildiklerinde molekillerdeki mobilite
artmakta ve bozulmalar hizlanmaktadir (Kili¢ ve
Evranuz, 2006). Camsi gegis sicakligy, sert sekerler
gibi  amorf  bilesenler iceren  Urlinlerin
dayanikliliklart tizerine etki eden bir parametredir.
Farkli karbonhidrat formilasyonlart kullanilarak

tretilen ayva konsantresi katkili sert seketlerin
DSC termogramlart Sekil 2°de sunulmustur. Sekil
2 incelendiginde farklt karbonhidrat
formilasyonlarinin  Griinlerin - T,  degetlerinde
degisikliklere neden oldugu gériilmektedir. %100
sakkaroz kullamlarak hazirlanan sekerlerin Ty
degeri 46.35 °C olarak bulunmustur. %75
sakkaroz+%25 fruktoz formiilasyonu kullanilarak
hazirlanan sekerler icin T, 23.28 °C olarak
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bulgulanmstir. Glikoz ilave edilerek hazirlanan
sekerlerin T, degetleri en kiictik olup 16.8 °C’dir.
Sert seker dretiminde glikoz ve fruktoz
kullaniminin Grtnlerin T, degerlerinde azalmaya
neden oldugu gorilmektedir. Benzer sekilde,

01

0.0

2041

Heat Flow (Wig)

44.89°C

0.2+

46.35°C())

4129°C

03

%
Temperature (*C)

(a)

100

Yilmaz vd. (2019) tarafindan yapilan calismada
sert seker tiretiminde sakkaroza glikoz ve sorbitol
ilavesinin Urtnlerin T, degerinde dusiise neden
oldugu saptanmistir.

Heat Flow (Wig)

E) )
Temperature (°C)

(b)

Glikaes

Heat Flow (W/g)

19.09°C

20

40

Temperature (°C)

(c)

Sekil 2. Farkl karbonhidrat formiilasyonlar kullanilarak tretilen ayva konsantresi katkili sert seketlerin
DSC termogramlart ((2):%100 sakkaroz, (b):%75 sakkaroz+%25 fruktoz, (c):%75 sakkaroz+%25
glikoz)

Figure 2. DSC thermograms of hard candies with quince concentrate produced with different carbobydrate formmlations
((@):%100 sucrose, (b):%75 sucrose+%25 fructose, (¢):%75 sucrose+%25 glucose

Sert Sekerlerin Higroskopisite Degerleri

Higroskopi, denge nem miktarindan daha yuksek
bagil neme sahip kosullarda, gidalarin su tutma
yetenegi olup triinlerin depolama kosullarina etki
etmektedir  (Oliveira  vd., 2014).  Farkh
karbonhidrat formilasyonlar: kullanilarak tretilen
ayva suyu konsantresi katkili sert sekerlerin
higroskopisite degerleri Sekil 3’de
gosterilmektedir. Sekli 3 incelendiginde farkls

karbonhidrat kullantminin urunlerin
higroskopisite degerlerine etki ettigi
gorilmektedir. % 100 sakkaroz kulanilarak

tretilen sert seketlerin higroskopisite degeri en
dustik, %75 sakkaroz+%25 fruktoz formiilasyonu
kullanilarak tretilen sert sekerlerin higroskopisite
degeri ise en yitksek bulunmustur. Benzer sekilde
Sokolovsky  (1937) tarafindan yapilan  bir
calismada secker Ornekleri %98,8 relatif neme
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sahip bir desikatérde 40 giin bekletilmis, fruktoz
igeren Orneklerin kitlece glikoz ve sakkaroz iceren
orneklere kiyasla daha fazla nem absorbe ettigi
saptanmustir. [laslan (2014) tarafindan yapilan,
farkll oranlarda sakkaroz ve glikoz iceren sert

30
25
20
15

10

Higroskopisite (%)

(6]

sekerlerin incelendigi bir ¢alismada Urtnlerdeki
sakkaroz orant artisinin  nem  absorbsiyon
ylzdesini diisiirdiigii beliflenmistir.

%100 sakkaroz %75 sakkaroz+%25 glikoz %75 sakkaroz +%25 fruktoz

Karbonhidrat formiilasyonu

Sekil 3. Farkli karbonhidrat formiilasyonlan kullanilarak tretilen ayva konsantresi katkilt sert seketlerin
higroskopisite degerleri
Figure 3. Hygroscopicity values of hard candies with quince concentrate produced with different carbobydrate formmlations

Sert Sekerlerin Seker Bilesenleri

Farkli karbonhidrat formilasyonlart kullanilarak
uretilen ayva suyu konsantresi katkili sert
sekerlerin seker bilesenleri analiz sonuglar Cizelge
2’de sunulmustur. HPLC ile gerceklestirilen
analizde 6rneklerde fruktoz, glikoz ve sakkaroz

tespit edilitken maltoz tespit edilememistir.
Fruktoz, glikoz ve sakkaroz i¢in altkonma siiresi
strastyla 5.8, 6.5 ve 9.5 dk olarak belirlenmistir.
Orneklere ait analiz sonuglarini gdsteren HPLC
kromatogramlarindan biri Sekil 4de
gosterilmektedir.

Cizelge 2. Farkli karbonhidrat formulasyonlart kullanilarak tiretilen ayva konsantresi katkilt sert
sekerlerin seker bilesenleri
Table 2. Sugar compositions of hard candies with quince concentrate produced with different carbobydrate formulations

Ornek Fruktoz Glikoz Sakkaroz Maltoz
(g/100 g) (g/100 g) (g/100 g) (2/100 g)
Sample Fructose Glucose Sucrose Maltose
(/100 g) (/100 g) (2/100 g) (2/1009)
%100 sakkaroz 4.16£0.32 5.37+0.65 73.5340.082 n.d.
%075 sakkaroz+%25 fruktoz  15714£0.07>  20.0210.24° 31.2240.100 n.d.
%75 sakkaroz+%25 glikoz 11.85£0.13¢  33.97+0.06¢ 23.40£0.50¢ n.d.

@9 Ay stiitunda yer alan farkli harfler istatistiksel farkliliklar1 géstermektedir (P<0.05)
n.d.: tespit edilemedi

@9 Different letters in the same column indicate statistical differences (P<0.05)

n.d.: not detected
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Sekil 4. %75 sakkaroz+ %25 glikoz formiilasyonu ile hazirlanan sert sekere ait HPLC kromatogrami
Figure 4. HPLC chromatogram of bhard candy produced with %75 sucroset %25 glucose formulations

Glikoz, fruktoz, sakkaroz ve glikoz ya da maltoz
surubundan olusan camsi yapidaki amorf driinler
sert seker olarak adlandirilmaktadir (Smidova vd.,
2003). Sert seketlerde tatliligr arttirmak amaciyla
formtlasyonlara invert seker lavesi
yapilabilmektedir (Sabbagh vd., 1979). Inver
seker, sakkarozun sicaklik ve asit etkisiyle
inversiyona ugramast sonucu agiga ctkan, glikoz
ve fruktoz iceren bir tiriindir (Smidova vd., 2003).
Cizelge 2’de yer alan sonuglar incelendiginde
%100 sakkaroz kullanilarak uretilen seketlerde
inversiyon sonucu glikoz ve fruktozun agiga
ctktgr gorilmektedir. Formilasyonunda %025
fruktoz yer alan seketlerin sakkaroz igeriklerinin
formilasyonunda %25 glikoz  yer alan
sekerlerinkine kiyasla daha yiksek oldugu tespit
edilmistir. Bu durum, %75 sakkaroz+%25 glikoz
formiilasyonu  kullanilarak dretilen sekerlerde
inversiyon hizinin daha yiksek olmast ile
aciklanabilir.

Duyusal Analiz Sonuglarinin
Degerlendirilmesi

Farkli karbonhidrat formulasyonlart ile retilmis
ayva suyu konsantresi katkili sert sekerlere ait
duyusal analiz sonuglart  Cizelge 3’de yer
almaktadir. Panelistler tarafindan sert seketler
gbrinim  kriteri acisitndan  degetlendirildiginde
%75 sakkaroz+%25 glikoz formiilasyonu ile
tretilenler en yiiksek puant alirken %100 sakkaroz

kullanilarak tretilenler ise en diistik puant almustir.
Tekstiirel olarak en begenilen Grin %75
sakkaroz+%25 glikoz formiilasyonu kullanilarak
uretilen sekerlemeler olmustur. %75
sakkaroz+%25 fruktoz ve %100 sakkaroz
formilasyonlart kullanilarak elde edilen sert
sekerlerde camst amorf yap1 %75 sakkaroz+%25
glikoz formilasyonunun kullanildigr seketlere
kiyasla hizla bozundugundan sekerler tekstiir
kriteri acisindan daha disik puanlanmgtir. Farkls
karbonhidrat formilasyonlart  kullanilarak
uretilmis sert seketlerin lezzet kriteri acisindan
puanlart incelendiginde puanlar arasindaki fark
istatistiksel olarak Gnemsiz bulunmustur (P
>0.05). Lezzet kriteri acisindan en yiiksek puant
glikoz iceren grubun olusturdugu gérulmistir.
Benzer sekilde genel begeni agisindan en yiksek
puant %75 sakkaroz+%?25 glikoz formiilasyonu
kullanilarak hazirlanmis  sekerlemeler almustir.
Sakkarozun %100 olarak kullanildig ve friktozun
yer aldig1 formilasyonlarin genel begeni puanlart
arasindaki fark istatistiksel olarak Onemsiz
bulunmustur (P >0.05).
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Cizelge 3. Farkli karbonhidrat formulasyonlar kullanilarak tiretilen ayva konsantresi katkilt sert
sekerlerin duyusal analiz sonugclari
Table 3. Sensory analysis results of hard candies with quince concentrate produced with different carbobydrate

formulations
Ornek Goriiniim Tekstiir Lezzet Genel begeni
Sample Appereance Texture Flavour Owerall acceptance
%100 sakkaroz 7.11£1.362 0.89£1.04+  7.22+0.97» 7.88£0.932
%75 sakkaroz+%25 fruktoz 7.88£0.78> 5.66%£1.42>  7.11£1.162 7.67£1.002
%75 sakkaroz+%25 glikoz 8.22+0.97¢ 7.88%£1.05¢  7.56%+0.732 8.22%1.30>

@9 Aynt stitunda yer alan farkl harfler istatistiksel farkliliklart géstermektedir (P<0.05)
@9 Different letters in the same column indicate statistical differences (P<0.05)
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