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oz

Bu ¢alisma kapsaminda siite iki farkli oranda (%30 ve %50) evaporasyon uygulanmus ve %1.5 oraninda
aroma maddesi ilave edilerek muzlu, cilekli, kakaolu siit regelleri Giretimi gerceklestirilmistir. Siit receli
tretiminde farkh diizeylerde evaporasyon uygulanarak, geleneksel Gretimde uygulanan sicaklik siddetinin ve
dolayisyla iiriinde meydana gelen olumsuzluklarin azaltlmast hedeflenmistir. Orneklerde bilesim
Ozelliklerinin (kurumadde, kiil, yag ve protein) yaninda asitlik degetleri (titrasyon asitligi-°SH ve pH),
hidroksimetil furfural (HMF), toplam mezofilik aerobik bakteri, renk, tekstiir ve duyusal 6zellikler 1., 11. ve
21. depolama giinlerinde belitlenmistir. Veriler, koyulastirllmis bir siit trtindi olan siit regelinin bilesim
Ozelliklerinde degisim gbzlenmedigini, HMF degetlerinin ise uygulanan evaporasyon diizeyine bagh olarak
daha yikksek oranda evaporasyon uygulanan (%50 kurumadde oramina kadar) orneklerde daha disik
oldugunu gostermistir. Aynt 6rneklerin daha kisa siire kaynatilmasi L* ve sertlik degetlerinin de daha ytksek
olmasina neden olmustur. Farkli evaporasyon diizeyi ve aroma maddeleri ilavesi ile iiretilen stit regeli
orneklerinin tamamimin kabul edilebilir &zelliklerde oldugu ortaya konmustur.

Anahtar kelimeler: Siit regeli, vakum evaporasyon, aroma, hidroksimetil furfural

PRODUCTION OF FLAVOURED MILK JAM BY EVAPORATION WITH
DIFFERENT RATIOS

ABSTRACT

In this study, two different evaporation rates (30% and 50%) were applied to milk and banana,
strawberry and cocoa milk jams were produced by adding 1.5% flavouring. This paper aims to
mitigate intense heat typically used in traditional milk jam production, thereby reducing its adverse
effects on the product. In addition to composition properties (dry matter, ash, fat and protein), acidity
(titratable acidity and pH), HMF, total mesophilic aerobic bacteria, colour, texture, and sensory
characteristics were determined at the 155, 11t and 21t storage days. The data indicated no change
in the compositional properties of samples, while HMF values were lower in samples with higher
evaporation rates (up to 50% dry matter) depending on the level of evaporation applied. Shorter
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Aromali siit recgeli Giretiminde evaporasyon

boiling time of the same samples caused higher L* and hardness values. All the milk jam samples
produced with varying evaporation levels and flavourings were found to have acceptable properties.
Keywords: Milk jam, vacuum evaporation, aroma, hydroxymethylfurfural

GIRIS
Sit regeli, bircok tilkede yaygin olarak tiketilen,
sttin koyulagtirilmasiyla elde edilen

koyulastirilmis  bir siit Grinidir. Uygulanan
sicaklik seviyesi ve stiresi siit regelinin hem kivam
hem de renk gibi temel fiziksel Ozelliklerini
etkiledigi i¢in farkli kivamda ve farkli renklerde
olabilmektedir. Ayrica stt regeli {retiminde
uygulanan farkli formilasyon ve islem kosullari,
drin Ozelliklerinin optimize edilmesine olanak
saglamaktadir (Ciniviz ve Keser, 2022).

Sit regeli tzerine yapilan caligmalarda, vanilya
(Oliveira vd., 2009), kahve (Guimaries vd. 2012),
nisasta (Silva vd., 2015), peyniraltt suyu (Ferreira
vd., 2011), hindistan cevizi (Barbosa vd. 2013) gibi
katki  maddeleri  ilavesiyle;  farkli  seker
formiilasyonlart (Zimmermann vd. 2007) ve farklh
scker oranlari (Akal vd. 2018; Malec vd. 2005)
uygulanarak siit receli Giretimi gerceklestirilmistir.
Bunun disinda Cichoski vd. (2011) tarafindan
yurttilen bir calismada da vakum altinda stit receli
uretimi gerceklestirilmis ve Staphylococcus xylosus
bakterisinin 90 giinlik depolama siiresince
canliliyt arastirlmistir.

Seker icerigi yiksek gidalarin uygun olmayan
kogullarda depolanmasi veya yiksek sicaklik
uygulanmasinin =~ neden  oldugu  kimyasal
tepkimeler sonucunda HMF olugabilmektedir.
Enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonu
sirasinda ortaya ¢itkan HMI’nin insan saglig
Uzetine  zararll  etkileri  bulunabilmektedir
(Capuano ve Fogliano, 2011). HMF, basta bal
olmak tizere biskiivi, UHT siit, recel, hazir kahve,
kuru meyveler, tahil bazli bebek mamalar gibi
bircok farkli gidada bulunabilmektedir (Uniivar,
2018). Turk Gida Kodeksi'nde baldaki HMF
miktarinin giivenli tiiketim i¢in maksimum 40
mg/kg olmast gerektigi belirtilmigtir
(Anonymous, 2020). Ancak karamelizasyon
uygulanarak elde edilen stt receli gibi gida
Urtinlerinde bu limit asilabilmektedir. Bu riski
kontrol altina almak amaciyla farkli yontemler
uygulanabilmektedir. Ornegin Yiiksel ve Mercan
(2022) tarafindan yapilan bir ¢alisgmada laktozun

hidrolize edilmesiyle siit receli 6rneklerinde HMF
degerinin  dustirtilmesi denenmis ve laktoz
icermeyen receli  Orneklerinin = HMF
iceriklerinin, laktoz iceren Orneklerden belirgin
sekilde daha disik oldugu bildirilmistir. Bu
calismada da belirli kurumadde oranlarina kadar
vakum altinda dustk sicaklikta koyulasma ve daha
sonra ates ustlinde kaynatma uygulanarak siit
receli Giretimi yapilmasinin temel amact geleneksel
olarak hem uzun stre hem de ylksek sicaklik

sut

uygulanarak dretilen sit regelindeki HMF
miktartnt  distirmek  ve  yiksek  sicaklik
uygulamasinin  driin  Ozelliklerinde meydana

getirdigi olumsuz etkileri azaltmaktir. Bu nedenle
belirli kurumadde degerlerine kadar stite vakum
altinda evaporasyon uygulanmis ve bunu takiben
kaynatma  islemi  uygulanarak regeli
Uretilmistir. Boylece stt regelinin karakteristik
ozelliklerinin kismen korunmasi ve saghk tizerine
olumsuz etkileri olan HMF iceriginin daha dusiik
olmast hedeflenmistir. Ayrica siit regeli tiretiminde
farkli aroma maddeleri ilavesinin triiniin duyusal
Ozellikleri basta olmak Uzere karakteristik
Ozellikleri  Uzerine etkisi arastirtlmustir.  Bu
amaclarla elde edilen sit regeli 6rneklerinin
bilesim 6zellikleri (kurumadde, kiil, yag ve protein
degerleri) depolamanin 1. gininde, asitlik, HMF
degerleri, toplam mezofilik acrobik bakteri sayust,
renk, tekstir ve duyusal 6zellikler depolamanin 1.,
11. ve 21. ginlerinde belitlenmigtir.

sut

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Hammadde olarak kullanilan ¢ig sit ve toz
formda kakao Ankara Universitesi Ziraat
Fakiltesi Egitim, Arastrma ve Uygulama
Isletmesinden, kakao disindaki aromalar (cilek ve
muz) ise Atatirk Orman Cifdigi St
Fabrikas’ndan (Ankara, Ttrkiye) temin edilmistir.

Yontem

Siit regeli Gretiminde kullanidan ¢ig inek stti (%o
12.5 kurumadde, % 0.6 kil, % 3.80 yag, % 3.5
protein, 6.83 pH ve 6.94 titrasyon asitligi
degerlerine sahip) Oncelikle % 1.5 yag oranina
standardize edilmis ve % 10 oraninda toz seker
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ilave edilmistir. Daha sonra pilot tip sirkiilasyonlu
evaporator (APV Anhydro, Germany) ile 50 kPa
vakum alunda 55 °C  sicaklikta  istenilen
kurumadde oranmna kadar (% 30 veya % 50)
koyulastirilmistir. Evaporasyon islemini takiben
her iki 6rnek grubuna da nem orant % 30 olacak
sekilde kaynatma islemi uygulanmustir. Istenilen
kurumadde oranimna ctkarilan siit receli 6rnekleri
ultraturrax ~ (Janke&Kunkel GMBH  Co,,
Germany) kullanilarak homojenize edilmis ve
aroma maddeleri (gilek, muz ve kakao) % 1.5
oraninda ilave edilmistir. Arastirma kapsaminda
tretim iki tekerriirlii olarak gerceklestirilmis ve siit
regeli 6rnekleri 21 giinlitk depolama stresince oda
sicakliginda depolanmistir. Orneklerin  bilesim
Ozellikleri depolama baslangicinda (1. giin), diger
analizler (asitlik, HMF, mikrobiyolojik, tekstiir ve
duyusal) depolamanin 1., 11. ve 21. giinlerinde
gerceklestirilmistir.

Analizler

Toplam kurumadde ve kiil gravimetrik olarak
(Anonymous, 2002; Kurt vd., 1993) belirlenmistir.
Yag degerleri, Gerber (Yetisemiyen vd., 1998),
toplam azot Kjeldahl yontemiyle (Gripon vd.,
1975) tespit edilmistir. Orneklerin pH degetlerini
belirlemek icin pH-metre (Mettler Toledo MP
225, Greisensee, Isvicre) kullanilmustir.

Renk degerleri CIE-Lab renk alaninda renk él¢tim
cihazt (Time TCR 200, Cin) ile incelenmistir.
Tekstlir  profili,  tekstir  cihazt  (Stable
Microsystems, UK) kullanilarak 40 mm prob ile, 5
mm/s hizda 2 mm uzunlukta gerceklestirilmistir.

Orneklerin  HMF  igerikleri Yetismeyen vd.
(1998)’e gore spektrofotometrik olarak 443 nm
dalga boyunda belirlenmistir.  Asagida verilen
denklem ile HMF degerleri hesaplanmustr.

HMF (um)= (Absorbans-0.055) x 87.5

Toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB)
degerleri  Plate Count Agar  besiyeriyle
belirlenmistir. Petriler 30 °C'de 48 sa siireyle
inkiibasyona  birakilarak ~ koloni  sayimut
gerceklestirilmistir (Halkman 2005).

Orneklerin duyusal 6zellikleri Carr vd. (2000)’ye
gore 7 kisilik egitimli panelist grubu tarafindan

puanlama testi uygulanarak belirlenmistir. Sit
receli 6rnekleri ¢ haneli rastgele kodlar verilerek
sunulmus ve panelistlerden Ornekleri goriinds,
yap1 ve lezzet acisindan 5 puan (en yuksek 5, en
distk 1) tizerinden degetlendirmeleri istenmistir.

Sonuglarin  istatistiksel ~ degerlendirilmesinde
ANOVA testi uygulanmis ve farkli gruplarn
belirlenmesi i¢in P <0.05 seviyesinde Duncan
coklu karstlastirma testi kullanidmustir.

BULGULAR VE TARTISMA

Elde edilen 6rneklerin bilesim 6zellikleri Cizelge
1’de verilmigtir. Stt receli Ornekleri aym
kurumadde oranmna kadar koyulastirdldigi icin
orneklerin kurumadde degerleri ve buna bagh
olarak da bilesim &zellikleri birbirine yakin
bulunmustur. Yalnizca toz formda kakao ilave
edilerek kurumadde artisina neden olarak uretilen
KA3 ve KA5 Orneklerinin kurumadde ve kil
degerlerinin - diger 6rneklerden daha yuksek
oldugu belirlenmistir (P <0.05). Orneklerin yag ve
protein oranlari {izerine aroma maddesi ilavesi
veya farklt diizeylerde evaporasyon
uygulanmasinin bir etkisinin olmadig1
gorilmistir (P >0.05). Her iki bilesen de
kurumadde artisina bagh olarak hammadde olarak
kullamilan ¢ig siitteki degerlerinden oransal olarak
artty gOstermistir. Kl degerlerinin daha 6nce
belirtildigi gibi kakao ilaveli 6rneklerde daha
yiksek (P <0.05) bulunmasinin yani sira % 30
kurumadde  oranmna  kadar  evaporasyon
uygulanmasiyla elde edilen siit regeli 6rneklerinin
% 50 kurumaddeye kadar evapore edilenlere gbre
daha digik oldugu tespit edilmistir. Yuksek 1si
islem uygulamas siitiin mineral madde degerinde
distise neden olmaktadir (Huppertz ve Kelly
2008). Bu nedenle iki 6rnek grubu arasinda tespit
edilen farkliligin, s6z konusu 6rneklere daha uzun
sire  kaynatma  islemi  uygulanmasindan
kaynaklandigi dustintilmektedir.

Asitlik degerleri

Arastirma  kapsaminda  Uretilen  stit  regeli
orneklerinin  pH degerlerinin  6.0-6.5 arasinda
oldugu tespit edilmistir (Cizelge 2). Siut receli
tzerine yapilan diger c¢aligmalarda da pH
degerlerinin 6.08-6.75 (Oniir 2018) veya 5.73-6.15
Ranalli vd. (2012) arasinda oldugu bildirilmistir.
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Siit regelinin  iiretim yontemine bagl olarak
uygulanan 1sil islem nedeniyle mikroorganizma
sayist azaltildigindan depolama stresince asitlik
degerlerinde belirgin bir artis meydana gelmemis,
aksine Orneklerin  pH degerleri depolama
stresince 6nemli bir artis gostermistir (P <0.05).

Koyulagtirllmis  stt  driinlerinde  depolama

stresince pH degerinde goriilen artisin, kolloidal

kalsiyum-fosfatin  ¢Oziinmesiyle ortaya ¢ikan
kalsiyum ve fosfattan kaynaklandig
bilditilmektedir (Patel vd. 1996). Depolama

stresince sit receli 6rneklerinin pH degerlerinde
gorilen artisin bu durumdan kaynaklanabilecegi
dusuntlmektedit.

Cizelge 1. Stit receli 6rneklerinin bilesim 6zellikleri (n=2)
Table 1. Gross composition of milk jam samples (n=2)

Ornek! Kurumadde (%) Yag (%) Protein (%) Kl (%)

Sample Dry matter (%) Fat (%) Protein (%) Ash (%)
K3 71.0+0.488 4.4£0.02 12.4%0.15 2.3+0.098¢
M3 70.8% 0.318 4.410.02 12.4£0.24 2.240.09¢
C3 71.2% 0.328 4.410.02 12.5£0.30 2.2 £0.03¢
KA3 72.4£0.17A 4.4+0.03 12.5+0.22 4.5 £0.092
K5 71.5£0.328 4.2140.02 12.6£0.26 2.520.118€
M5 71.7+ 0.308 4.1£0.05 12.520.16 2.610.138
C5 71.5+ 0.238 4.1£0.04 12.5%0.15 2.3+0.038¢
KA5 72.5% 0.132 4.2140.02 12.6£0.17 4.3% 0.084

1K3: % 30 kurumadde oranina kadar evapore edilerek iretilen kontrol 6rnegi

M3: % 30 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tiretilen muz aromali 6rnek
C3: % 30 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tiretilen ¢ilek aromali 6rnek
KA3: % 30 kurumadde oranina kadar evapore edilerek iretilen kakao aromali 6rnek
K5: % 50 kurumadde oranina kadar evapore edilerek iretilen kontrol 6rnegi

MS5: % 50 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tiretilen muz aromal 6rnek
C5: % 50 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen gilek aromali 6rnek
KAS5: % 50 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen kakao aromali 6rnek

\K3: Control sample produced by evaporating up to 30% dry matter

M3: Banana flavored sample produced by evaporating up to 30% dry matter)
C3: Strawberry flavored sample produced by evaporating up to 30% dry matter)
KA3: Cacao flavored sample produced by evaporating up to 30% dry matter)

K5: Control sample produced by evaporating up to 50% dry matter

M5: Banana flavored sample produced by evaporating up to 50% dry matter

C5: Strawberry flavored sample produced by evaporating up to 50% dry matter

KA5: Cacao flavored sample produced by evaporating up to 50% dry matter

Ayn1 stitundaki farkli biyiik harfler 6rnekler arasindaki farkliligin 6nemli oldugunu ifade etmektedir (P <0.05)
Different capital letters in the same column refers to statistically significant difference between samples (P <0.05).

Sit  receli Orneklerinde  titrasyon  asitligi
degerlerinde depolama siiresince dalgalanma
gorilmis ve depolamanin 21. giiniinde azalma
tespit edilmistir (Cizelge 2). Asidik sartlar altinda
amino gruplarinin proton alimi daha fazla olmakta
ve buna baglt olarak da glikozilamin bilesiginin
olusumu engellenmektedir (Ozhan vd. 2010). Bu
durum Maillard tepkimesinin asidik ortamlarda
daha yavas olmasina neden olmaktadir. Ortamin
pH degerinin artmastyla Maillard tepkimesinin
meydana gelisi hizlanmaktadir (Ashoor 1984,

Corzo-Martinez vd. 2012, Toker 2012). Siit receli
Orneklerinin  pH degerindeki artistn  Maillard
tepkimesini hizlandirmastyla asitlige katki saglayan
bilesiklerin tepkime sirasinda harcanmasi da
artmaktadir. Buna durumun Srneklerin titrasyon
asitligi  degetlerinin  depolama  stresince
azalmasina sebep olabilecegi diisiintilmektedir.
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Cizelge 2. Stit regeli 6rneklerinin titrasyon asitligi (°SH) ve pH degetleri (n=2)
Table 2. Titratable acidity ("SH) and pH values of milk_jam samples (n=2)

Ornek! 1. Gin 11. Giin 21. Gin Ortalama
Sample Day 1 Day 11 Day 21 Average
Titrasyon Titrasyon Titrasyon Titrasyon
pH Asitligi pH Asitligi pH Asitligi pH Asitligi
PH Titratable PH Titratable PH Titratable PH Titratable
Acidity Acidity Acidity Acidity
K3 6.00.07 26.2%0.01 6.1+0.05  27.5%0.24  6.2%£0.01  25.6%0.46  6.1£0.04°P  26.4£0.38B
M3 6.0£0.07 26.3£0.36 6.1£0.05 26.7£0.41  6.1£0.02  25.8%0.64 6.1£0.040  26.3+0.278
C3 6.0£0.03 26.9£1.07 6.0£0.03 28.5£1.75  6.2£0.04  26.6%£1.01 6.1£0.030  27.3+0.71B
KA3 6.1£0.02 29.7£0.20 6.2+0.01  31.3%0.21  6.240.03  29.0+0.41  6.240.038  29.1+0.447
K5 6.1£0.07 24.9%0.07 6.1+0.02  27.2%1.05 6.2%0.05  24.7+0.40  6.1+0.03¢B  25.6+0.58C¢
M5 6.0£0.01 23.8£0.02 6.1£0.01 25.2%0.01  6.1£0.01 23.4£0.01 6.1£0.02¢  24.1£0.36€
C5 6.1£0.04 25.7£0.15 6.1£0.01 26.1+0.18  6.2£0.02  25.2%0.65 6.1£0.02¢  25.7£0.25€
KA5 6.310.16 26.9£0.99 641025  28.7+0.93  6.5£0.21  26.6%£0.96  6.4+0.10A  27.4£0.598
Ortalama 110030 26310440 62£003%  277+050: 62+0.04 2594043
Average

1K3: % 30 kurumadde oranina kadar evapore edilerek iretilen kontrol 6rnegi

M3: % 30 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen muz aromali 6rnek
C3: % 30 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen ¢ilek aromalt 6rnek
KA3: % 30 kurumadde oranina kadar evapore edilerek iretilen kakao aromali 6rnek
K5: % 50 kurumadde oranina kadar evapore edilerek iretilen kontrol 6rnegi

MS5: % 50 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen muz aromali 6rnek
C5: % 50 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen gilek aromali 6rnek
KAS5: % 50 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen kakao aromali 6rnek

\K3: Control sample produced by evaporating up to 30% dry matter

M3: Banana flavored sample produced by evaporating up to 30% dry matter)

C3: Strawberry flavored sample produced by evaporating up to 30% dry matter)

KA3: Cacao flavored sample produced by evaporating np to 30% dry matter)

K5: Control sample produced by evaporating up to 50% dry matter

M5: Banana flavored sample produced by evaporating up to 50% dry matter

C5: Strawberry flavored sample produced by evaporating np to 50% dry matter

KA5: Cacao flavored sample produced by evaporating up to 50% dry matter

Ayn1 sttundaki farkli buyiik harfler 6rnekler arasindaki farkliligin 6nemli oldugunu ifade etmektedir (P <0.05). Aynu
satirdaki farklt kiigiik harfler depolama glnleri arasindaki farkliligin 6nemli oldugunu ifade etmektedir (P <0.05).
Different capital letters in the same column refers to statistically significant difference between samples (P <0.05). Different small letters
in the same row refers to statistically significant difference between storage days (P <0.05).

Renk degerleri

Farkli evaporasyon oranlart uygulanarak elde
edilen stt regeli Orneklerinin renk degerleri
arasinda énemli derecede farklilik bulunmustur (P
< 0.05). Orneklerin L* degerleri 25.40-81.45, a*
degerleri 9.81-32.08 ve b* degerleri 5.13-42.46
arasinda tespit edilmistir. % 50 oranmna kadar
evapore edilerek elde edilen Orneklerin L*

egiliminde olmasina baglt olarak tim Srneklerin
beyazlik gostergesi olan L* degeri depolama
sonunda azalmustir.

Koyulastirilarak tretilen stit regelinin kendine has
koyu rengi, sicaklik uygulamasina bagli olarak
ortaya c¢tkan laktozun aldehit gruplan ile
proteinlerin amino gruplart arasindaki reaksiyona

degerinin  diger Orneklerden daha  yiksek dayanmaktadir (Schlimme ve Buchheim 2002).
olmasinin, daha kisa siire kaynatilmalarina baglt Uygulanan 1sd islem siiresi basta olmak tizere
olarak esmerlesme tepkimesinin daha az farklt tiretim yontemleri uygulamalart siit recelinin
gerceklesmesinden kaynaklandigt renk 6zelligini dogrudan etkilemektedir. Ornegin

dustintilmektedir. Maillard tepkimesi ve renk
pigmentlerinin  depolama  boyunca kararma

Cebeci (2020) tarafindan yapilan bir ¢alismada
farkli stt tirleri kullanilarak stt receli Gretilmis ve
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reaksiyonunun neden oldugu kahverengilesme siit
receli Orneklerinin  a” degerlerinde  (kirmizi-
yesillik) artisa neden olmustur. Ayrica diger
aroma maddelerinden farkli olarak kakao iceren

orneklerin  renk degerlerinin  6nemli farklihk
gOsterdigi  bildirilmistir. Calismada  stit  receli
orneklerinin  L* degerlerinin  39.91-67.00, a*
degerlerinin 2.26-16.85 ve b* degerlerinin 20.37-

32.87 araliginda  bulundugu  bildirilmistir. stt regeli 6rneklerinde L, a* ve b* degetlerinin
Depolama  siiresinin =~ sonunda  Maillard oldukea farklt oldugu tespit edilmistir (Cizelge 3).
Gizelge 3. Siit receli 6rneklerinin renk degerleri (n=2)

Table 3. Colonr values of milk jam samples (n=2)

I - b

Ornek! 1. Gin 11. Gin 21. Gin 1.Gin  11.Gin  21.Gin  1.Gin  1L.Gin 21 Gin

Sample Day 1 Day 11 Day 21 Day 1 Day 11 Day 21 Day 1 Day 11 Day 21
K3 735%037%  74620.03%  661+0.03% 1254012  9.8£027  14.0£0.65 29.9+0.69 344091 37.2+1.03
M3 75.6+0418R  76.3+001M  67.7£0.36%  125%035 10.8£0.17  134#012  30.7£0.15 34.4+0.78  36.6%0.34
€3 751%0.03M: 7550010 69.820.04% 1274007 11.740.38  14.1+056 30.9%0.33 34.5+0.64 35.6%0.24
KA3  254%0.5500  284+049%  27.9+052¢  302%0.06 29.1+0.76  30.9%036 9.14£0.19  12.9+0.74 14.3%0.35
K5  80.3x012Mb  815£0.19%  79.6+0374% 1254017 1024022 1372011 304+0.84 339%£1.05 41.2+0.30
M5 789%037%  80.3+0.34M  785%0.12%  125%035 121%0.08 1374007 327093 352157  41.4%0.08
C5  80.7+0.63%  81.3+0914  80.110.84%  126%0.23 1214012 141%021 31.9+0.61 3474052  42.5£0.06
KA5  30.0£0.60%  29.9+098¢  20.0+0.23C:  29.5£0.17 28.8+0.11 321+0.77 924020 1504027 18.1£0.25

1K3: % 30 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tiretilen kontrol 6rnegi

M3: % 30 kurumadde oranina kadar evapore edilerek iiretilen muz aromal 6rnek
C3: % 30 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen ¢ilek aromali 6rnek
KA3: % 30 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen kakao aromali 6rnek
K5: % 50 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen kontrol 6rnegi

MS5: % 50 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen muz aromali 6rnek
C5: % 50 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen ¢ilek aromali rnek
KA5: % 50 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen kakao aromalt 6rnek

LK3: Control sample produced by evaporating np to 30% dry matter

M3: Banana flavored sample produced by evaporating up to 30% dry matter)

C3: Strawberry flavored sample produced by evaporating up to 30% dry matter)

KA3: Cacao flavored sample produced by evaporating up to 30% dry matter)

K5: Control sample produced by evaporating up to 50% dry matter

M5: Banana flavored sample produced by evaporating up to 50% dry matter

C5: Strawberry flavored sample produced by evaporating up to 50% dry matter

KA5: Cacao flavored sample produced by evaporating up to 50% dry matter

Ayni siitundaki farkls biytk harfler 6rnekler arasindaki farkliligin 6nemli oldugunu ifade etmektedir (P <0.05). Aynt
satirdaki farkl kiictik harfler depolama giinleri arasindaki farkliligin 6nemli oldugunu ifade etmektedir (P <0.05).
Different capital letters in the same column refers to statistically significant difference between samples (P <0.05). Different small letters
in the same row refers to statistically significant difference between storage days (P <0.05).

Mikrobiyolojik 6zellikler sonunda mevcut fark ortadan kalkmistir. Ayrica

Uygulanan farklt evaporasyon diizeyi 6rneklerin
bakteri sayisini 6nemli derecede degistirmistir (P
<0.05, Cizelge 4). Dusik kurumadde diizeyine
kadar evapore edilen ve buna bagl olarak daha
uzun sire kaynatilan 6rneklerin bakteri sayist
depolamanin baslangicinda  diger 6rneklerden
daha dusik bulunmustur. Ancak depolamanin

siit regeli Orneklerinin toplam bakteri sayist
depolama boyunca artmistr (P <0.05). Sit receli
orneklerinde depolama baslangicindaki  bakteri
sayisinin, mikroorganizma faaliyetini
destekleyecek  sartlarda  depolanmasi  (oda
sicakhiginda depolama ve yiiksek seker icerigi gibi)
sebebiyle arttig1 disinilmektedir.
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Cizelge 4. Stt receli 6rneklerinin TAMB degetleri (kob/mL) (n=2)
Table 4. TAMB values of milk jam samples (cfn/ mL) (n=2)

Ornek! 1. Gun 11. Gin 21. Gin Ortalama
Sample Day 1 Day 11 Day 21 Average
K3 3.78+0.01¢ 4.48+0.02¢b 5.44+0.047a 3.8910.70
M3 4.31+0.018b 4.50%0.06C2b 4.97+0.45C 4.591+0.17
C3 4.35+0.018b 4.53+0.05¢b 5.3310.0108 4.7410.19
KA3 4.17£0.02¢b 4.631+0.018b 5.52+0.014a 4.7710.25
K5 4.27%0.01B¢ 4.62%0.0208b 5.37£0.01Ba 4.7510.21
M5 4.47£0.014¢ 4.72+0.014Bb 5.43£0.02ABa 4.8710.18
C5 4.40%0.004¢ 4.80%0.034b 5.41£0.05ABa 4.87+0.19
KA5 4.4310.024¢ 4.85+0.024b 5.53+0.014a 4.941+0.20
Ortalama 427+0.22 4.64+0.04 5.38+0.06
Average

1K3: % 30 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tiretilen kontrol 6rnegi

M3: % 30 kurumadde oranina kadar evapore edilerek iiretilen muz aromal 6rnek
C3: % 30 kurumadde oranina kadar evapore edilerek retilen gilek aromali 6rnek
KA3: % 30 kurumadde oranina kadar evapore edilerek iretilen kakao aromali 6rnek
K5: % 50 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen kontrol 6rnegi

MS5: % 50 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen muz aromali 6rnek
C5: % 50 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen ¢ilek aromalt 6rnek
KAS5: % 50 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen kakao aromali 6rnek

\K3: Control sample produced by evaporating up to 30% dry matter

M3: Banana flavored sample produced by evaporating up to 30% dry matter)
C3: Strawberry flavored sample produced by evaporating up to 30% dry matter)
KA3: Cacao flavored sample produced by evaporating up to 30% dry matter)

K5: Control sample produced by evaporating up to 50% dry matter

M5: Banana flavored sample produced by evaporating up to 50% dry matter

C5: Strawberry flavored sample produced by evaporating up to 50% dry matter

KA5: Cacao flavored sample produced by evaporating up to 50% dry matter

Ayni sttundaki farkli buyiik harfler 6rnekler arasindaki farkliligin 6nemli oldugunu ifade etmektedir (P <0.05). Ayt
satirdaki farkl kii¢tik harfler depolama giinleri arasindaki farkliligin 6nemli oldugunu ifade etmektedir (P <0.05).
Different capital letters in the same column refers to statistically significant difference between samples (P <0.05). Different small letters
in the same row refers to statistically significant difference between storage days (P <0.05).

HMF degeri

Yiksek sicaklik etkisiyle protein ve karbonhidrat
etkilesimine bagli olarak gorilen enzimatik
olmayan esmerlesme tepkimesinin (Maillard)

(Burdutlu ve Karadeniz 2002) i¢me siti gibi
trtinlerde meydana gelmesi istenmemektedir.
Ancak siit recelinde kendine has aroma ve renk
olusumundan sorumlu olmast nedeniyle tretim
sirastnda  kontrolli  bir sekilde reaksiyonun
gerceklesmesi  istenmektedir. HMF  Maillard
reaksiyonu sonucu meydana geldigi icin reaksiyon
diizeyi hakkinda bilgi vermektedir (van Boekel
1998).

Bu arastirmada belitlenen HMF degetlerine
bakildiginda  Gretimleri  sirasinda % 30

kurumaddeye kadar evaporasyon uygulanan
orneklerin, % 50 kurumaddeye gelene kadar
evaporasyon uygulananlara oranla  Gnemli
derecede yitksek miktarda (P <0.05) HMF icerdigi
gorilmektedir (Cizelge 5). Ayrica vakum altinda
evaporasyonla tUretilen stt regeli Orneklerinin
kaynatma stresinin daha kisa olmasi nedeniyle
orneklerde HMF miktarinin geleneksel siit receli
uretiminden daha disiik olmast beklenmektedir.
Nitekim, Akal vd. (2018) geleneksel yontemle elde
ettikleti siit receli 6rneklerinde HMF miktarint bu
calismada elde edilen degerlerden ¢ok daha
yiksek (85.88-250.87 pg/L arasinda) bulduklarint
bildirmislerdir.
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Cizelge 5 Sut receli 6rneklerinin HMF degetleri (ug/L) (n=2)
Table 5. HNMEF values (ug/L) of milk jam samples (n=2)

Ornek! 1. Gin 11. Gin 21. Gun Ortalama
Sample Day 1 Day 11 Day 21 Average
K3 43.80+1.69 25.5943.80 30.57+1.59 33.324+3.624
M3 42.9210.06 24.1510.90 28.9510.96 32.01+3.584
C3 40.95+1.20 26.70+1.56 27.58+2.27 31.74£3.024
KA3 41.050.12 22.1140.29 24.1240.66 29.09+3.804
K5 19.45£0.51 15.29£0.06 16.49£0.14 17.08£0.798
M5 18.69£0.11 14.05£0.05 16.08£0.85 16.27£0.888
C5 16.27£0.14 12.96£0.94 16.27£0.17 15.17£0.748
KA5 20.26+0.57 14.77£0.99 16.68£0.57 17.23£1.078
Ortalama 30.4243.06¢ 19.45+1.44¢ 22.09+1.57b
Average

1K3: % 30 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tiretilen kontrol 6rnegi

M3: % 30 kurumadde oranina kadar evapore edilerek iiretilen muz aromal 6rnek
C3: % 30 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen gilek aromali 6rnek
KA3: % 30 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tiretilen kakao aromali 6rnek
K5: % 50 kurumadde oranina kadar evapore edilerek iretilen kontrol 6rnegi

MS5: % 50 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen muz aromali 6rnek
C5: % 50 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen ¢ilek aromalt 6rnek
KAS5: % 50 kurumadde oranina kadar evapore edilerek retilen kakao aromali 6rnek

LK3: Control sample produced by evaporating up to 30% dry matter

M3: Banana flavored sample produced by evaporating up to 30% dry matter)

C3: Strawberry flavored sample produced by evaporating up to 30% dry matter)

KA3: Cacao flavored sample produced by evaporating up to 30% dry matter)

K5: Control sample produced by evaporating up to 50% dry matter

M5: Banana flavored sample produced by evaporating up to 50% dry matter

C5: Strawberry flavored sample produced by evaporating up to 50% dry matter

KA5: Cacao flavored sample produced by evaporating up to 50% dry matter

Ayni siitundaki farkli buytk harfler 6rnekler arasindaki farkliligin 6nemli oldugunu ifade etmektedir (P <0.05). Aynt
satirdaki farkl kii¢tik harfler depolama giinleri arasindaki farkliligin 6nemli oldugunu ifade etmektedir (P <0.05).
Different capital letters in the same column refers to statistically significant difference between samples (P <0.05). Different small letters

in the same row refers to statistically significant difference between storage days (P <0.05).

Bu calisma kapsaminda ise 21 giinlik depolama
stiresince tim o6rnekler icinde en yiksek HMF
degeri % 30 kurumadde oranina kadar evapore
edilerek tretilen kontrol Orneginde 43.8 ug/L
olarak bulunmustur (Cizelge 5). % 50 kurumadde
diizeyine kadar uygulanan evaporasyon islemi siit
receli Orneklerinin HMF degerini belirgin bir
bicimde disturmistiir. Bununla bitlikte siit receli
uretiminde aroma maddesi ilavesinin HMF
miktarlart Gizerine etkisinin olmadig gérilmistir

(P >0.05).

Depolama  siiresince  HMF  miktarlarindaki
degisim incelendiginde siit receli Orneklerinin
HMF degerlerinin 11. depolama glintinde 1. giine

gore 6nemli bir azalma (P <0.05), 21. glinde ise
o6nemli derecede artma (P <0.05) egiliminde
oldugu gorilmektedir (Cizelge 5). Ayrica siit receli
orneklerinin - HMF  degerlerinin = azaldigr  11.
depolama giiniinde renk degetlerinden L*
degerinin arttigt ve HMF miktarinin daha yiksek
oldugu 21. depolama giiniinde o6rneklerin L*
degerlerinin azaldigi da tespit edilmistir (Cizelge 3
ve 5). Toker (2012) ile Ertop ve Sarikaya (2017)
farkli gidalarda HMF miktarlarinin belirlenmesi
tzerine yaptiklari calismalarda da HMF degerleri
ile L degerleri arasinda negatif yonde bir iliski
buldugunu bildirilmislerdir. Maillard tepkimesinin
olarak meydana gelen HMF
parcalanarak levilinik, formik, laktik ve asetik asit

ara  urunu
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gibi bazi asitlere doniigebilmektedir (Saldamlt
1998). Depolamanin 11. glntnde tespit edilen
azalmanin bu parcalanmalardan
kaynaklanabilecegi, Maillard tepkimesinin
gerceklesmesine baglt olarak da oda sicakliginda
depolanan stit regeli 6rneklerinin 21. giinde HMF
degerlerinin  artis  gosterdigi  distintlmektedir.
Farkls siit Grtinleri Gizerine yapilan ¢aligmalarda da
20°C ve Uzeti sicakliklarda depolanan Srneklerin

Hurtado vd. 1998, Chavez-Servin vd. 2000,
Francisquini vd. 2019, Thao vd. 2011).

Tekstiir degeri

Gida urunlerinin tuketici acisindan en O6nemli
Ozelliklerinden  biri  kivam, yap1, akiskanhk
Ozelliklerini gésteren tekstiirel 6zelliklerdir. Farklt
oranlarda evaporasyon uygulanarak dretilen
orneklerde elde edilen sertlik, yapiskanlik ve liflilik

HMF degerinin  artti@  bildirilmistir  (Albala- degerlerinin birbirinden farklt oldugu gérilmistir
(P <0.05, Cizelge 06).
Gizelge 6. Stit receli 6rneklerinin tekstiir degerleri (n=2)
Table 3. Texture values of milk_jam samples (n=2)
Sertlik (g) Yapiskanlik (g) Liflilik (mm)
Hardness (g) Stickiness (g) Stringiness (mm)
Ornek! 1. Gin 11. Gin 21. Giin 1. Giin 11. Gin 21.Giin 1. Giin 11.Giin 21. Giin
Sample Day 1 Day 11 Day 21 Day 1 Day 11 Day 21 Day 1 Day 11 Day 21
K3 4479436600 1833.8£76.1>  2349.7£30.8 -127.141.9> -108.1£7.8 -156.6£8.0:  0.50£0.10%  022£0.01%  2.40+0.10%
M3 487242500 172294211 194831480  -1236+19  -117.6208  -138.1%24  0.55£0.13%  039+0.05%  1.22+0.080%
€3 44671750 1680.2#215  20464%67.6  -1205%32  -112530.6  -147.940.8 03820048  0.33£0.01 27420208
KA3 55443300 138708357 225074667  -120.9424  -117.0£56  -1583£00  054%0.10%  035£0.03%  3.9620.030%
K5  1207.74523% 252014124  3658.3%9.24  -144.1%60 -131.4%43 16884125 038%0.12%>  028+0.14%  13240.22
M5 1149.9449.88 291604484  3376.0+313  -137.8%12  -107.7448  -1454%77  0.53%0.15% 0430100 283+0.49%
€5 1067.149.055 28033628  3593.1+187  -143.0432  -1267438  -147.1465  0.50£0.0400 0312001  1.29+0.010C
KAS  1709.6£16.6°  3062.8+358 300214157  -1568%3.9 -1316+27.0 -150.6t17  040%0.15%  0.34%0.128>  438+0.12%

1K3: % 30 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tiretilen kontrol 6rnegi

M3: % 30 kurumadde oranina kadar evapore edilerek iiretilen muz aromal 6rnek
C3: % 30 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen ¢ilek aromali 6rnek
KA3: % 30 kurumadde oranina kadar evapore edilerck tretilen kakao aromalt 6rnek
K5: % 50 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen kontrol 6rnegi

MS5: % 50 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen muz aromal: 6rnek
C5: % 50 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen gilek aromali 6rnek
KAS5: % 50 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen kakao aromali 6rnek

\K3: Control sample produced by evaporating np to 30% dry matter

M3: Banana flavored sample produced by evaporating up to 30% dry matter)

C3: Strawberry flavored sample produced by evaporating up to 30% dry matter)

KA3: Cacao flavored sample produced by evaporating np to 30% dry matter)

K5: Control sample produced by evaporating up to 50% dry matter

M5: Banana flavored sample produced by evaporating up to 50% dry matter

C5: Strawberry flavored sample produced by evaporating up to 50% dry matter

KA5: Cacao flavored sample produced by evaporating up to 50% dry matter

Ayni siitundaki farkls baytk harfler 6rnekler arasindaki farkliligin 6nemli oldugunu ifade etmektedir (P <0.05). Aynt
satirdaki farkl kii¢tik harfler depolama giinleri arasindaki farkliligin 6nemli oldugunu ifade etmektedir (P <0.05).
Different capital letters in the same column refers to statistically significant difference between samples (P <0.05). Different small letters
in the same row refers to statistically significant difference between storage days (P <0.05).

Sertlik  agisindan  bakildiginda  uygulanan
evaporasyon diizeyinin sit regeli 6Srneklerini
o6nemli derecede etkiledigi gorilmektedir (P
<0.05). % 50 kurumadde oranina kadar
evaporasyon uygulanan Srneklerin daha yiksek

sertlik degerlerine sahip oldugu tespit edilmistir.
Vakum altinda evaporasyon ile daha fazla oranda
kurumadde  artist  saglanmasi st receli
orneklerinin tekstiirel 6zelliklerini 6nemli Slctide
etkilemistir (P >0.05). Ayrica ilave edilen aroma
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maddelerinin stvi veya toz formda olmast stnurlt da
olsa sertlik degerlerini etkilemistir. Stvi aroma
ilavesiyle elde edilen muz ve ¢ilek iceren stit receli
ornekleri kakao ilaveli 6rneklerden daha dusuk
sertlik degerleri almistir (P >0.05). Toz formda
flave edilen ve buna bagl olarak da diger
Orneklerden daha yiiksek kurumaddeye sahip olan
kakaolu orneklerde ise daha yiksek sertlik
degerleri tespit edilmistir. S6z konusu farkin % 30
kurumadde oranina kadar evaporasyon uygulanan
orneklerde 6nemsiz (P >0.05), % 50 kurumadde
oranina kadar evaporasyon uygulanan 6rneklerde
6nemli seviyede oldugu tespit edilmistir (P <0.05).

Tekstiirel  Ozelliklerden — yapiskanlk,  bir
malzemenin kopmadan maksimum
deformasyonunu, liflilik ise driintin kopmadan
o6nce uygulanan basincin  ortadan  kalkmast
sirasinda uzadigl mesafe olarak tanimlanmaktadir
(Bourne 2002). Bahsedilen iki tekstiirel 6zellik
birbitleri ile paralel sonuglar vermis ve depolama
stiresince 6nce azalmis daha sonra artmistir. Sit
regeli 6rneklerinin sertlik degetleri de depolama
siiresince artts  gostermistir.  Oztiirk  (2022)
tarafindan yuritilen bir ¢alismada da depolama
stiresince devam eden Maillard tepkimesine bagl
olarak siit regellerinde sertlik degerinin artig
gosterdigi  bildirilmistir.  Maillard ~ tepkimesi
sonucu meydana gelen bilesiklerden kaynaklanan
protein ¢apraz baglanmast, bilesiklerin emiilsiyon
Ozellikleri veya protein-polisakkarit interaksiyonu
s6z konusu degisimlere neden olabilmektedir
(Starowicz ve Zielinski 2022).

Duyusal nitelikler

St regelinin  kendine has yapist yumusak,
puriizsiz ve strilebilir Szelliktedir (Silva vd.
2015). Calisma kapsaminda Uretilen Orneklerin
gorintis  Ozellikleri  bakimindan en  yiksek
degerleri % 30 oranina kadar evapore edilen ¢ilek
aromalt 6rnek, en digsik degerleri ise % 50
oranina kadar evapore edilen muz aromalt 6rnek
almustir (Sekil 1). Siit receli 6rneklerinin depolama
stresince yapt degerleri incelendiginde nispeten
yitksek degerleri % 30 oranina kadar evapore
edilen muz aromalt 6rnek, en dusiik puant ise %
50 oranina kadar evapore edilen muz aromali
ornek  almistir.  Tekstir  sonuglarina  da
bakildiginda aynt evaporasyon diizeyi uygulanan

orneklerin tekstiirel degerlerinin birbirine yakin
oldugu gérilmektedir. Gorinls  ve  yapt
bakimindan  yiksek  oranda  evaporasyon
uygulanan Srneklerin (% 50 kurumadde oranina
kadar) panelistler tarafindan  begenilmedigi
gorilmustir.

Depolama siiresince lezzet degerleri agisindan en
yiksek puani yine % 30 kurumaddeye kadar
evaporasyon uygulanarak tretilen kakaolu siit
receli Ornegi almistir. Akpinar vd. (2021)
tarafindan yiritilen calismada da benzer sekilde

aroma ilave edilen sit regeli Grneklerinin
panelistler tarafindan daha ¢ok begenildigi
bildirilmistir.

Depolama stresi boyunca elde edilen duyusal
degerlendirme  degerleri  6nemli  farkliik
gostermistir (P <0.05). Ancak tim sit receli
6rneklerinin duyusal degerlendirme puanlart 2.5
degerinin tizerinde bulunmus ve tamami farkli
diizeylerde de olsa begenilmistir.

SONUC

Bu aragtirma kapsaminda farkls seviyelerde vakum
altinda siitin suyunun buharlastirilmast ve sonra
kaynatilmas: ile dretilen aromali sit regeli
Orneklerinin bilesimi (kurumadde, yag, protein,
kil) beliflenmis ve depolama stiresince asitlik,
HMF, tekstiir profili, renk, toplam bakteri ve
duyusal 6zellikleri arastirilmistir.

Kurumadde ve kil degerleri toz formda aroma
ilave edilmesine bagl olarak kakaolu siit
recellerinde  diger Orneklerden daha yitksek
degerde tespit edilmistir. Ancak sit receli
orneklerinin  diger bilesim &zellikleri birbirine
benzer bulunmustur. Depolama siiresince asitlik
degisimlerine bakildiginda ise kolloidal kalsiyum-
fosfatin ¢Oziinmesiyle iliskili olarak depolama
siiresince pH degerinde artis gézlendigi, Maillard
tepkimesinin devam etmesiyle de titrasyon asitligi
degerinde disls gozlendigi ortaya konmustur.
Orneklerin renk degerlerinden 1.* degerinin daha
az kaynatilarak elde edilen yiksek oranda
evaporasyon uygulanan 6rneklerde daha yiiksek
oldugu gbzlenmistir. Daha distik oranda
evaporasyon (% 30 kurumadde oranmna kadar)
uygulanarak elde edilen 6rneklerde depolamanin
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baslangicinda daha disik toplam bakteri sayist
tespit edilmis, bununla bitlikte tim O&rneklerde
depolama  siiresince toplam  bakteri sayist
artmustir. St regeli 6rneklerinin HMF igeriginin
kaynatma uygulanarak elde edilen geleneksel
yonteme gbre daha az oldugu ortaya konmustur.
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Sekil 1. Siit regeli 6rneklerinin duyusal degetleri (n=2)
Figure 1. Sensorial values of milk jam samples (n=2)

1K3: % 30 kurumadde oranina kadar evapore edilerek iiretilen kontrol 6rnegi

M3: % 30 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen muz aromalt 6rnek
C3: % 30 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen gilek aromali 6rnek
KA3: % 30 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen kakao aromali 6rnek
K5: % 50 kurumadde oranina kadar evapore edilerek iretilen kontrol 6rnegi

MS5: % 50 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen muz aromal: 6rnek
C5: % 50 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen ¢ilek aromali 6rnek
KA5: % 50 kurumadde oranina kadar evapore edilerek tretilen kakao aromalt 6rnek

\K3: Control sample produced by evaporating up to 30% dry matter

M3: Banana flavored sample produced by evaporating up to 30% dry matter)
C3: Strawberry flavored sample produced by evaporating up to 30% dry matter)
KA3: Cacao flavored sample produced by evaporating up to 30% dry matter)

K5: Control sample produced by evaporating up to 50% dry matter

M5: Banana flavored sample produced by evaporating up to 50% dry matter
C5: Strawberry flavored sample produced by evaporating up to 50% dry matter
KA5: Cacao flavored sample produced by evaporating up to 50% dry matter

St receli 6rneklerinin sertlikleri de uygulanan
evaporasyon duzeyinden etkilenmistir. Daha
yuksek oranda evaporasyon uygulanan 6rneklerin
sertlik degerleri de daha ylksek bulunmustur.
Aynt  zamanda depolama  siiresince  tim
Orneklerde sertlik degerleri artis gOstermistir.
Duyusal  degerlendirme  sonuglart % 30

kurumadde  oranmna  kadar  evaporasyon
uygulanarak dretilen siit regeli Orneklerinin
duyusal puanlarinin  daha ylksek oldugunu

gOstermistir.  Lezzet acisindan  siit  receli
orneklerinin  degerlendirilmesinde % 30
kurumadde  seviyesine kadar evaporasyon

uygulanarak tretilen kakaolu 6rnekler, depolama
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boyunca diger 6rneklerden daha ytiksek degerler
almistir. Arastirma sonunda evaporasyonun her
iki  seviyesinin de st regeli Uretiminde
uygulanabilir  oldugu ve vakum evaporasyon
uygulamasinin HMF miktarinda diglise neden
oldugu belirlenmistir. Bununla birlikte % 30
kurumadde oranina kadar vakum evaporasyon
uygulanarak elde edilen siit regeli 6rneklerinin
geleneksel stit regeline daha yakin olmasina baglt
olarak duyusal olarak daha ¢ok begenildigi ortaya
konmustur.
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