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Bu calismada, genellikle atik olarak ortaya gikan nohut ve bezelye konserve sularinin
mayonez {retiminde kullanimi incelenmistir. Ornekler yumurta sarisi tozu (YST) ile nohut
(NKS) ve bezelye (BKS) konserve suyu kullanilarak hazirlanmistir. Nohut ve bezelye
baklagillerinin konserve sularinin mayonez tiretiminde kullaniminin 6rneklerin renk, pH ve
emilsiyon stabilitesi (ES) ile reolojik ve duyusal 6zelliklerine etkileri incelenmistir. Nohut ve
bezelye konserve suyu ile hazirlanan mayonez 6rneklerinin yumurta sarisi iceren érneklere
gore daha dusiik L*, b*, kroma, kivam indeksi, gorliniir viskozite ve tiksotropi degerlerine
sahip oldugu gorilmustir. Ayrica, bezelye konserve suyu ile hazirlanan 6rneklerin emiilsiyon
stabilitesi YST ile hazirlanan orneklerden daha diisiik bulunurken, nohut konserve suyu
iceren orneklerin emiilsiyon stabilitesi ile diger ornekler arasinda onemli bir fark
gdzlenmemistir. Ote yandan, nohut ve bezelye konserve suyu ile hazirlanan érnekler duyusal
degerlendirmede goriinls, renk ve kivam (kasik ile) ozellikleri YST orneklerine gore daha
ylksek puan almistir. Ayrica, tiim izlenime gore bezelye konserve suyu ile hazirlana mayonez
ornekleri yumurta sarisi ile hazirlanan érneklerden daha fazla begenilmistir. Sonug olarak,
nohut ve bezelye konserve sularinin mayonez Uretiminde yumurta ikamesi olarak
kullanilmasi emilsiyon stabilitesini ve reolojik ozellikleri olumsuz olarak etkileyebilse de
duyusal 6zelliklerde istenmeyen degisikliklere neden olmadigi sdylenebilir.

Anahtar Kelimeler: Bezelye, Mayonez, Nohut, Yumurta

ABSTRACT

This study evaluates the utilization of aquafaba of chickpea and green pea, which is generally
discarded as waste, in the production of mayonnaise. The samples were prepared with egg
yolk powder (YST) and the aquafaba of chickpea (NKS) and green pea (BKS). The effects of
the utilization of the aquafaba of the legumes on the color, pH, emulsion stability (ES),
rheology, and sensory properties of the mayonnaise samples were investigated. The
mayonnaise samples prepared with the aquafaba of chickpea and green pea exhibited lower
L*, b*, and chroma values, consistency index, apparent viscosity, and thixotropy values as
compared to the samples with egg yolk. Also, the ES of the BKS samples was lower than that
of the YST samples, while the ES of the NKS samples was not significantly different. On the
other hand, the samples prepared with chickpea and green pea aquafaba scored higher in
sensory appearance, color, and consistency compared to the YST samples. In addition,
overall likeness score of the BKS samples was greater than YST. In conclusion, it can be
argued that the utilization of the aquafaba of chickpea and green pea as an egg replacer in
the production of mayonnaise can compromise the emulsion stability and rheological
properties without causing any undesired changes in the sensory properties.

Key Words: Green pea, Mayonnaise, Chickpea, Egg
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Giris
Yumurta gida sanayiinde emdlsiyon ve
stabilizasyon 06zelliklerinden, vyiksek besin

degerinden, jel ve koplk olusturma ozelligi ile
renk ve tat gibi duyusal 6zelliklere katkisindan
otird sikhikla kullanilan bir hammaddedir. Ancak,
son zamanlarda vejetaryen ve vegan beslenmenin
artisi, yumurtanin alerjen olmasi, mikrobiyal yiikd,
kolesterol icermesi, Giretimi ve depolanmasinin
zorlugu, raf dmrinin kisaligl gibi nedenlerden
dolayl hem ureticiler hem de tiiketiciler yumurta
ikamesi olarak kullanilabilecek alternatif arayisina
girmektedir (Boukid ve Gagaoua, 2022; Dayi ve
Beyhan, 2020; Norman ve Klaus, 2020; Yazici ve
Ozer, 2021; Zhuang ve ark. 2021). Nitekim,
bitkisel unlar, gamlar, tohumlar, peynir alti suyu

proteinleri, bitkisel protein izolatlari ve
hidrolizatlarinin kek, pankek, pandispanya, ¢orek
ve bisktvi gibi gidalarda yumurta yerine
kullanimina dair cesitli arastirmalar

gerceklestirilmektedir (Chan ve ark., 2020; Diaz-
Ramirez ve ark., 2016; Erkog ve ark., 2021; Jarpa-
Parra ve ark., 2017; Zeidanloo ve ark., 2014).
Baklagiller yiksek protein igerikleri ile
hayvansal gidalara alternatif olusturabilmekte ve
baklagil proteinleri su ve vyag baglama,
¢cozlinlrlik, jellesme, koplirme ve emiilsifiye etme
gibi yumurtaya benzer ozellikler
gosterebilmektedir (Hedayati ve ark., 2022).
Bakliyatlar ayni zamanda ylzey aktif ozellige
sahip, kopik ve emilsiyon olusumunda
kullanilabilen saponin de icermektedir (Kara,
2021). Baklagillerin protein ve saponinlerinin
sagladig

bakliyatin

bu o6zelliklerden vyaralanmak adina,

unu veya protein izolati
kullanilabilmektedir. Bu amacla genellikle %30 -
%50 arasi protein iceren soya
kullanilmakla birlikte nohut ve bezelye kullanimi
da artmaktadir (Ahmed, 2014; Hedayati ve ark.,

2022). Ayrica sadece baklagillerin kendisi degil

urtnleri

“aquafaba” olarak da bilinen baklagillerin pisirme
veya konserve suyunun baklagil tanelerinden
ayrilmasi ile elde edilen bakliyat sulari da ayni
ozellikleri tasima potansiyeline sahiptir. Bakliyat
konserve suyu c¢ogunlukla, nohuttan elde edilse
de bezelye, beyaz fasulye, kirmizi fasulye, soya
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gibi farkli
mimkindir. icerdigi protein ve saponin miktari
sayesinde kek, mereng, ekmek, kraker gibi

baklagillerden da elde edilmesi

Urtinlerin formilasyonlarinda yumurta yerine
kullanilabilmektedir (Damian ve ark., 2018;
Mustafa ve ark., 2018; Serventi ve ark., 2018).
Ancak, bakliyat konserve sulari genellikle hem
fabrikalarda hem evlerde hem de profesyonel
mutfaklarda atik olarak gorilmektedir.

Mayonez; salatalarda, sandviclerde, soslarda
ve Ozellikle gastronomi alaninda yaygin olarak
kullanilan, su iginde yag emdilsiyon o&zelligi
gosteren bir gidadir. Ayrica mayonezin kolesterol
yag azaltilmasi, hale
getirilmesi, Uretim maliyetinin azaltilmasi gibi
bitkisel

ile

ve iceriginin vegan
amagclarla yumurta vyerine farkli

hayvansal kaynaklarin

ve
ilgili
arastirmalar dason yillarda hiz kazanmistir (Ali ve
El Said, 2020; Chetana ve ark., 2019; Ghazaei ve
ark., 2015; He ve ark., 2021; Mohammed ve ark.,
2022; Rahbari ve ark., 2015; Rahmati ve ark.,
2012; Raikos ve ark., 2020; Rudra ve ark., 2020;
Shamooshaki ve ark., 2015).

Mayonez (retiminde yumurta ikamesi olarak

kullanimi

baklagil konserve sularinin kullanimi son yillarda
arastirilmaya baslanmistir ancak bezelye konserve
suyunun mayonez liretiminde kullanimiile ilgili bir
calismaya rastlanmamistir. Bu calismada amag, ev
ve profesyonel mutfaklarda atik olarak goriilen
nohut ve bezelyenin konserve sularinin ev tipi
mayonez yapiminda yumurta ikamesi olarak

kullaniminin fizikokimyasal (pH, renk, viskozite,

emilsiyon stabilitesi) ve duyusal 6zelliklere
etkilerinin incelenmesidir.
Materyal ve Metot
Materyal
Galismada kullanilan  nohut ve bezelye

konserve sulari konserve triinlerinin (Duru Bulgur
San. Ve Tic. A.S., Karaman, Turkiye) tanelerinin
ayrilmasiyla elde edilmistir. Aycicek yagi, beyaz
sirke, hardal tozu, seker ve tuz bir sipermarketten
temin edilmistir. Kontrol 6rnegiigin yumurta sarisi
tozu (Kimbiotek Kimyevi Maddeler San. Tic. A. S.,
istanbul, Turkiye) kullanilmistir.
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Orneklerin hazirlanmasi

Mayonez ornekleriliteratlirde verilen receteler
(Abu-Salem ve Abou-Arab, 2008; Raikos ve ark.,
2020) modifiye edilerek hazirlanmis olup yumurta
sarisi tozu (YST), nohut konserve suyu (NKS) ve
(BKS)
hazirlanan 6rnek formilasyonlari Cizelge 1'de

bezelye konserve suyu kullanilarak

Cizelge 1. Mayonez orneklerinin formulasyonlari
Table 1. Formulation of the myonnaise samples

verilmektedir. Oncelikle yag disindaki malzemeler
plastik bir karistirma kabina alinmis, ardindan yag
eklenmis ve karisim, bir el mikseri (Beko, BKK
3055 MK, Tirkiye) yardimiyla diistik devirde 10 dk
karistinlmistir. Hazirlanan o6rnekler, analizlere

kadar 4 °C’de depolanmustir.

icerik YST NKS BKS
Ingredients

Yumurta sarisi tozu (g) 15 0 0
Egg yolk powder (g)

Bezelye konserve suyu (mL) 0 45 0
Greenpea aquafaba (mL)

Nohut konserve suyu (mL) 0 0 45
Chickpea aquafaba (mL)

Su (mL) 30 0 0
Water (mL)

Aycicek yagi (mL) 210 210 210
Sunflower oil (mL)

Beyaz sirke (mL) 12 12 12
White vinegar (mL)

Hardal tozu (g) 3 3 3
Mustard powder (g)

Tuz (g) 1.5 1.5 1.5
Salt (g)

Seker (g) 15 1.5 1.5
Sugar (g)

YST: Yumurta sarisi tozu, NKS: nohut konserve suyu, BKS: bezelye konserve suyu.
YST: Egg yolk powder, NKS: chickpea aquafaba, BKS: green pea aquafaba.

Renk ve pH él¢iimii

Renk analizi icin bir renk 6lgiim cihazi (CR-400,
Konica Minolta, Japan) ile L* (parlaklik), a*
(kirmizilik (+) / vesillik (-)) ve b* (sarilik (+) /
mavilik (-)) degerleri olgulmistir. Kroma (Ch)
degeri Esitlik 1 yardimiile hesaplanmistir (Lafarga
ve ark., 2019).

Ch= va’ +b* (1)

Mayonez 6érneklerinin pH degerleri ise bir pH

metre (Testo, 205, Testo AG, Almanya) ile
Olctilmistir.
Emdilsiyon stabilitesi

Mayonezin  emdllsiyon stabilitesini  (ES)

belirlemek amaciyla 10 g mayonez (Fy) 15 ml’lik
bir santrifljtlplerinealinmig ve 6rnege 35 dakika
boyunca 4000 rpm santrifij (EBA 20, Hettich,
Almanya) uygulanmistir (He, Purdy ve ark., 2021).

96

Daha sonra ayrilan Ust faz, (F;) tartilmistir.
Orneklerin emiilsiyon stabilitesi (%, agirlikca)
Esitlik 2 ile hesaplanmistir.

Fo—Fy

0

ES = X 100
Reolojik 6zellikler

Mayonez orneklerinin  reolojik davranis
ozelliklerinin incelenmesiamaciyla kayma gerilimi
(t) ve viskozite (p) degerleri 10 °C’de, 0-300 s
kayma hizi (y) araliginda, 35 mm ¢apinda paralel
titanyum plaka sensor (PP35 Ti, Thermo Scientific,
Almanya) kullanilarak bir reometre (Haake RS1,
Thermo Scientific, Almanya) yardimiyla ile
Olcilmustir (Komag, 2018). Kayma hizi (y) 6nce
0’dan 300 s™Ve artirilmis (cikis, 5 dk) ve ardindan
beklemeden 300’den 0 s e dustrilmustir (inis, 5
dk). Akis egrileri (cikis ve inis) arasinda kalan alan
tiksotropi degeri olarak reometre yazilimi ile

hesaplanmistir. Usli yasa modeli (Esitlik 3)
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kullanilarak kivam indeksi (K) ve akis davranis
indeksi (n) hesaplanmistir. Gorlinir viskozite (u,)
degeri 50 s kayma hizindaki viskozite degeri
kabul edilmistir.

T=Ky" (3)

Duyusal analiz

Orneklerin duyusal acidan degerlendirmeleri
temel duyusal analiz egitimi almis 11 panelist
tarafindan gergeklestirilmistir. Panelistler arka
arkaya 3 oturumda kendilerine yaklasik 10 °C’'de
sunulan 3’er adet 6rnegi (yaklasik 5 mL) goriinds,
koku, renk, tat, kivam (kasik ile ve agizda) ve genel
kabul edilebilirlik agisindan 9’lu hedonik skala (1:
cok kotd, 5: ne iyi ne kotd, 9: ¢ok iyi) yardimi ile
degerlendirmistir.

Istatistiksel analiz

Calismada kullanilan tim faktorler ¢ kez
tekrarlanmistir. Deneysel plan olarak faktoriyel
tasarm  ve  duyusal analiz  verilerinin
degerlendirilmesinde panelist etkisi blok olarak
kabul edilmistir. Elde edilen veriler varyans analizi
(ANOVA) ve Tukey’in coklu karsilastirma testi (P <
0.05) kullanilarak bir istatistik paket programi
(SPSS 27, IBM, ABD)

degerlendirilmistir.

kullanilarak

Arastirma Bulgulan ve Tartisma

Renk
Mayonez orneklerinin L*, a*, b* ve Ch
degerleri Cizelge 2'de verilmektedir. Yumurta

sarisi tozu ile hazirlanan 6rneklerin L*, b* ve Ch

Cizelge 2. Orneklerin renk degerleri
Table 2. Color values of the samples

degerleri NKS ve BKS ile hazirlanan 6rneklerden
yuksek, a* degerleri ise daha disik bulunmustur
(P < 0.05). Bununla birlikte NKS ve BKS ile
hazirlanan 6rneklerinrenk degerleri arasinda fark
gorilmemistir (P > 0.05). Yumurta sarisi iceren
orneklerin renk degerlerindeki farklihgin ve
ozellikle b* degerinin yiksek olmasinin yumurta
sarisinin ylksek miktarda karotenoid
icermesinden kaynaklandigl séylenebilir (Huand
ve ark., 2016; Li-Chan ve Kim, 2008). Bunun yani
sira farkh calismalarda emilsiyondaki damlacik
boyutu artisinin 151k sagiliminda azalmaya yol
acacagina ve mayonezin parlakligin diisecegine
deginilmistir (Mun ve ark., 2009). He, Purdy ve
ark. (2021), nohudun kurutulmus haslama suyuile
hazirladiklari mayonezlerin damlacik boyutunun
yumurta ile yapilan mayonezden belirgin bir
sekilde daha

Dolayisiyla, NKS ve BKS ile hazirlanan 6rneklerin

biylk oldugunu belirtmistir.
L* degerlerinin daha diisiik olmasinin daha buyilk

damlactkk  boyutuna  sahip  olmalarindan
kaynaklanmasi mimkiindir. Ayrica, Cerro ve ark.
(2021) tarafindan gergeklestirilen bir galismada
piyasada satilan satilan vegan bir mayonezin L*
(80.24), a* (0.82) ve b* (8.47)

Olclilmistiir ve bu calismada kullanilan NKS ve

degerleri

BKS ile hazirlanan oOrneklerin renk degerlerine

yakin bulunmustur. Yumurta ikamesi iceren

orneklerin Ch degerlerindeki belirgin distklik,
renk  yogunlugunun daha az oldugunu
gostermektedir. Benzer sekilde, yapilan farkh bir
calismada pigment

konsantrasyonunun mayonezin Ch

yumurta sarisinin
azalmasi

degerini de azaltmistir (Fauziah ve ark., 2016).

Ornek L* % b ch
Sample
YST 75.984+0.45° -3.89+0.20" 19.83+1.67° 20.21+1.61°
NKS 74.0140.61° -1.69+0.06° 7.1440.52° 7.3440.52°
BKS 74.23+0.84° -1.61+0.03° 6.6310.42° 6.82+0.41°

>® Ayni siitunda farkl harfler ile gosterilen degerler birbirinden farklidir (P < 0.05).
" \alues labeled with different letters in a column are different (P < 0.05).
YST: Yumurta sarisi tozu, NKS: nohut konserve suyu, BKS: bezelye konserve suyu.
YST: Egg yolk powder, NKS: chickpea aquafaba, BKS: green pea aquafaba.
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pH mayonez orneklerinin pH degerlerinin 3.5-3.7
Mayonez oérneklerin pH degerleri Cizelge 3'de araliginda oldugunu gorilmistir. Ayrica, nohut ve

gosterilmektedir. Baklagil konserve suyu ile bezelye konserve suyu ile hazirlanan 6rneklerin

hazirlanan mayonez 6érneklerinin pH degerleri YST pH degerleri Ali ve El Said (2020) tarafindan

ile hazirlanan 6rneklerden yiksek bulunmustur (P maksimum stabilite icin 6nerilen pHaraligina (3.6-

< 0.05). Benzer sekilde, Raikos ve ark. (2020) 4) da uygunluk gostermektedir.

tarafindan da nohut konserve suyu ile hazirlanan

Cizelge 3. Orneklerin pH degerleri
Table 3. pH values of the samples

Ornek

Sample PH

YST 2.62+0.05"

NKS 3.76+0.02°

BKS 3.70+0.02°
® Farkli harfler ile gosterilen degerler birbirinden farklidir (P < 0.05).
" Values labeled with different letters are different (P < 0.05).
YST: Yumurta sarisi tozu, NKS: nohut konserve suyu, BKS: bezelye konserve suyu.
YST: Egg yolk powder, NKS: chickpea aquafaba, BKS: green pea aquafaba.
Emdilsiyon stabilitesi bilesimlerindeki farkliliklarin, pisirme sirasinda

Emilsiyon stabilitesine gore YST ve NKS ile suya olan saponin ve protein transferini ve
hazirlanan o6rnekler arasinda o6nemli bir fark dolayisiylaemilsiyon stabilitesini etkileyebilecegi
bulunmamaktadir (P > 0.05, Cizelge 4). Ancak, BKS belirtilmistir (He ve ark., 2019; Mustafa ve ark.,
ile hazirlanan 6rneklerinemilsiyon stabilitesi YST 2018). Shi ve ark., (2004) tarafindan yapilan bir
ve NKS ile hazirlanan 6rneklerden disik ¢alismada nohudun bezelyeye gére daha ylksek
bulunmustur (P < 0.05). He, Purdy ve ark. (2021) miktarda  saponin igerdigini  bildirilmistir.
tarafindan yapilan bir calismadada yumurta sarisi Dolayisiyla, NKS ve BKS ile hazirlanan mayonez
ile hazirlanan mayonez 6rneklerinin emilsiyon orneklerinin emilsiyon stabiliteleri arasindaki
stabilitesinin kurutulmus nohut konserve suyu ile farkin farkli kimyasal bilesime sahip bakliyat
hazirlanan orneklerden daha vyiksek oldugu cesitleri kullanilmasindan kaynaklandig
gorilmistir. Yapilan bir baska calismada da farkli soylenebilir.
nohut gesitlerinin fiziksel 6zellikleri ve kimyasal

Cizelge 4. Orneklerin emiilsiyon stabiliteleri
Table 4. Emulsion stability of the samples

Ornek Emilsiyon stabilitesi (%, agirhkgca)
Sample Emulsion stability (%, w/w)
YST 96.94 +2.24°
NKS 93.25 +5.88°
BKS 54.43 +2.78"

® Farkl harfler ile gosterilen degerler birbirinden farklidir (P < 0.05).

“ Vialues labeled with different letters are different (P < 0.05).

YST: Yumurta sarisi tozu, NKS: nohut konserve suyu, BKS: bezelye konserve suyu.
YST: Egg yolk powder, NKS: chickpea aquafaba, BKS: green pea aquafaba.

Reolojik 6zellikler gorilmustir (Sekil 1). Farkh c¢alismalarda da

Orneklerin  Usli  Yasa modeline gore mayonez érneklerinin benzer davranis gosterdigi
hesaplanan kivam indeksi (K), akis davranis belirtilmektedir (Chetana ve ark., 2019; Rahbari
indeksi (n) ile gorunir viskozite (u,) ve tiksotropi ve ark., 2015; Shamooshaki ve ark., 2015). Rudra
degerleri Cizelge 5’de verilmektedir. Orneklerin ve ark. (2020) tarafindan yapilan calismada da
tamaminin viskozitesinin akma hizi ile azalma ve benzer sekilde kayma hizinin artmasinin mayonez

psodoplastik akis davranis Ozelligi gosterdigi emiulsiyonunun deforme olmasina ve viskozitenin
98
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azalmasina neden oldugu belirtilmistir.

Konserve suyu ile hazirlanan mayonez
orneklerinin (NKS ve BKS) K, n, u, ve tiksotropi
degerleri benzer bulunmustur (P > 0.05). Yumurta
sarisi tozu iceren oOrneklerin K, p, ve tiksotropi

degerlerinin ise NKS ve BKS orneklerinden daha

Cizelge 5. Orneklerin K, n, pave tiksotropi degerleri
Table 5. K, n, 1, and tixotropy values of the samples

yuksek oldugu gorilmistiir (P < 0.05). Ayrica, NKS
orneginin n degeri YST'den ©6nemli derecede
disiik bulunmustur (P < 0.05). Orneklerin gidis ve
donts kayma hizi egrileri karsilastirildiginda
tiksotropik 6zellik gosterdigi gorilmustir (Cizelge
5).

Kivam indeksi (K,

Akis davranis indeksi

Goriindr viskozite (1, Tiksotropi (kPa sn'l)

Ornek Pa.sn") Pa.sn) .
Sample Consistency index (K, (n) A tvi ity ( Thixotropy
p y,, ” Flow behavior index (n) pparent Viscosity { Lo, (kPa's™)
Pa.s") Pa.s)
YST 18.54 £ 0.84° 0.65 + 0.01° 4.84+0.21° 13.48 £ 3.52°
NKS 8.24 +0.51° 0.55 +0.03" 1.43+0.11° 2.17 +0.45°
BKS 6.81+0.27° 0.60 +0.00°° 1.43 +0.05° 2.90 +0.34°

@ Ayni situnda farkli harfler ile gosterilen degerler birbirinden farkhidir (P < 0.05).
" \values labeled with different letters in a column are different (P < 0.05).
YST: Yumurta sarisi tozu, NKS: nohut konserve suyu, BKS: bezelye konserve suyu.
YST: Egg yolk powder, NKS: chickpea aquafaba, BKS: green pea aquafaba.

Mevcut calismada yumurta sarisi icermeyen

mayonez Orneklerinin YST ile hazrlanan
orneklerden daha diisik bulunmustur. Benzer
sekilde, Cha ve ark. (1988) da yumurta sarisi
miktari arttikca mayonezin viskozitesinin artis
gosterdigini belirtmistir. Stern ve ark. (2001)
tarafindan yapilan bir calismada yumurta sarisi
(%2) ile hazirlanan mayonez oOrneklerinin 10
°C’deki gorinir viskozitesi 200 s kayma hizinda

Olctilmiis ve 2.43 Pa.sn ile 3.25 Pa.sn arasinda

O YST ANKS 0O BKS

TN
%

viskozite (Pa.sn)
viscosity (Pa.s)
’—\

0.1

g

degistigi belirtilmistir. Baska bir calismada da
ticari mayonez 6rneklerinin psédoplastik davranisg
gosterdigi, akis davranis indeksinin 0.413 ile
0.679, kivam indeksinin 23.68 Pa.sn" ve 50.69
Pa.sn" arasinda degistigi ve ve akis davranislarinin
Hershel-Bulkley modeline uyum gosterdigi
gorilmistir (Izidoro ve ark., 2007). Ayrica benzer
sekilde, Juszczak ve ark. (2003) tarafindan yapilan
ticari orneklerinin

bir c¢alismada mayonez

tiksotropik 6zellik gdsterdigi belirtilmistir.
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UL ey
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Sekil 1. Orneklerin viskozite egrileri (YST: Yumurta sarisi tozu, NKS: nohut konserve suyu, BKS: bezelye konserve suyu)
Figure 1. Viscosity curves of the samples (YST: Egg yolk powder, NKS: chickpea aquafaba, BKS: green pea aquafaba

Duyusal analiz
Genel olarak orneklerin koku, tat ve kivam
(agizda) ozellikleri arasinda 6nemli bir farklilik

gorilmemistir (P > 0.05; Cizelge 6). Yumurta
ikamesi ile hazirlanan mayonez orneklerinin

arasinda incelenen duyusal 6zellikler agisindan
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herhangi bir fark bulunmamaktadir (P > 0.05).
Ancak, NKS ve BKS ile hazirlanan orneklerin
goriintis ve renk Ozellikleri YST ile hazirlanan
orneklere gore daha yiksek puan almistir (P <
0.05). Ayrica, BKS ile hazirlanan o6rneklerin tim

orneklerden daha yiksek oldugu gortlmuistir (P <
0.05). Yumurtaicermeyen 6rneklerin duyusal renk
puanlarinin daha vyiksek olmasi nedeniyle
orneklerde enstriimantal olarak belirlenen renk

farkhliginin tiketici tarafindan istenmeyen bir

izlenim puanlarinin da YST ile hazrlanan degisim olmadigl soylenebilir.
Cizelge 6. Duyusal analiz sonuglari
Table 6. Sensory analysis data
Kivam Kivam Tum
Ornek GorunUs Renk Koku Tat (Agizda) (Kasik ile) izlenim
Sample Appearance Color Odor Taste Consistency  Consistency Overall
(mouth) (spoon) likeness
YST 4.21+1.7° 4.36+1.8° 5.67+1.6° 4.64+1.9° 5.55+1.8° 4.73+1.7° 4.85+1.4"
NKS 6.73+1.7° 6.91+1.8° 5.42+1.6° 4.58+1.9° 5.67+1.6° 6.21+1.7° 5.45+1.8%°
BKS 6.61+1.7° 6.70+1.8° 5.58+1.6° 4,58+1.9° 5.36+1.6° 6.03+1.7° 5.58+1.6°
*® Ayni siitunda farkl harfler ile gosterilen degerler birbirinden farklidir (P < 0.05).
“ Values labeled with different letters in a column are different (P < 0.05).
YST: Yumurta sarisi tozu, NKS: nohut konserve suyu, BKS: bezelye konserve suyu.
YST: Egg yolk powder, NKS: chickpea aquafaba, BKS: green pea aquafaba.
Sonuglar Cikar Catismasi Beyani: Makale vyazarlari

Yapilan calismada ev tipi mayonez lretiminde
yumurta sarisi ile yumurta ikamesi olarak nohut
ve bezelye konserve sulari kullanilmis ve
orneklerin pH, renk, emilsiyon stabilitesi ile
reolojik ve duyusal ozellikleri karsilastirilmistir.
Yumurta  ikamesi  kullanilarak  hazirlanan
orneklerin renk, pH ve reolojik 6zelliklerinde
yumurta sarisi ile hazirlanan érneklerden farklilik
gostermistir. YST orneklerinin L*, b* ve Ch renk
degerleri ile kivam indeksi, goriiniir viskozite ve
tiksotropi degerleri NKS ve BKS oOrneklerinden
yuksek, pH ve a* degerleri ise daha dusuk
YST orneklerinin  emilsiyon
NKS ile benzerlik gosterirken BKS

orneklerinden daha yiiksek bulunmustur. Ayrica,

bulunmustur.
stabilitesi

duyusal degerlenme sonucunda yumurta sarisi
iceren orneklerin tim izlenim puanlarinin bezelye
konserve suyu ile hazirlanan 6rneklerden daha
disik oldugu gorilmuistir. Sonug olarak, vegan
mayonez Uretiminde yumurta ikamesi olarak
nohut ve bezelye konserve sularinin kullaniminin
Uriintin emilsiyon stabilitesi ve reolojik 6zelliklerinde
degisime yol acabildigi ancak duyusal agidan bu
degisimin olumsuz olmadigi séylenebilir. ilerleyen
calismalarda mayonez formilasyonunda gamlar
gibi katki maddelerinin kullaniminin emilsiyonu
ve reolojik 6zellikleri iyilestirmesi mimkindr.

100

aralarindaherhangi bir ¢ikar catismasi olmadigini
beyan ederler.

Yazar Katkisi: CKG deney planini gelistirmis, MO
deneysel ¢alismalar gergeklestirmis, MO ve CKG

verileri analiz etmis ve makaleyi yazmistir.
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