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Bu calismada; tiiketici begenisi dogrultusunda, raf dmrii belitlenmis, aroma bakimindan halihazirda piyasada
yer alan triinlerden farkli olan bir ‘soguk kahve icecegi’ gelistirilmesi hedeflenmistir. Bu amagla, portakal suyu
ve 6gitiilmis Hindistan cevizi ekstraktt iceren soguk kahve icecekleri hazirlanmistir. 100 panelistin katildig:
tiiketici tercih testi sonucunda Hindistan cevizi ekstrakti iceren kahve iceceginin portakal suyu iceren icecege
tercih edildigi (P<0.05) belirlenmistir. Tercih edilen kahve igeceginin formilasyonu; 20 panelist tarafindan
duyusal olarak degerlendirildikten sonra, Box-Behnken tasarimui kullanilarak optimize edilmistir. Buna gore,
optimum formiilasyonu elde etmek icin yaklasitk %3.3 Hindistan cevizi, %3.2 kahve ve %7.2 scker
(agitlik/stvi hacmi) kullanilmistir. Bu kahve igecegi aroma ve kivam bakimindan ideale yakin, ancak
icilebilirlik hissi bakimindan ‘hafif yumusak’ olarak degerlendirilmistir. Genel begeni ise 9 puanlt hedonik
skala tzerinde 7.035 olarak bulunmustur. Optimal formilasyon, tek 6rnek t-testi ile valide edilmistir.
Gelistirilen yeni kahve igeceginin raf émriintin, Weibull tehlike analizi, kimyasal ve mikrobiyolojik analizler
sonucunda yaklasik 10.47 giin oldugu belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Duyusal analiz, Optimizasyon, Raf dmrii, Soguk kahve icecegi, Weibull tehlike analizi.

DEVELOPMENT OF A NEW FLAVORED COLD COFFEE DRINK AND
DETERMINATION OF ITS SHELF LIFE

ABSTRACT

A 'cold coffee drink' that differing from the products currently on the market in terms of flavor was
developed, and its shelf life was determined in accordance with consumer expectations. A consumer
preference test involving 100 panelists revealed that the drink with coconut extract was preferred (P
<0.05) to that with orange juice. The preferred coffee drink formulation was optimized by using Box-
Behnken design after the sensory evaluation by 20 panelists. The optimum formulation consisted of
about 3.3% coconut, 3.2% coffee and 7.2% sugar (w/v liquid), which yielded a product that was
almost ideal in terms of flavor and consistency, but considered 'mildly soft' in taste. Overall
impression was found as 7.035 on a 9-point hedonic scale. Optimal formulation was validated by one
sample t-test. The shelf life of the coffee drink was determined to be about 10.47 days based on the
results of Weibull hazard analysis, chemical and microbiological analyses.

Key Words: Cold coffee drink, Optimization, Sensory analysis, Shelf life, Weibull hazard analysis.

* Yazismalardan sorumlu yazar / Corresponding author;
D4 karahandavut@gmail.com © (+90) 544 363 8563 = (+90) 346 219 1165
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GIRIS
Gida firmalarinin  pazarda varliklarini  devam
ettirebilmeleri, biiytimeleri, rakiplerine istiinlitk
saglamalari ve bu Ustinligi strdirebilmeleri;
ancak yenilikleri yakalayabilmeleri ve yeni trtinler
tretmeleri ile mimkin olabilmektedir. Yeni bir
gida Urlnind gelistirme streci; zaman, emek ve
maliyet gerektiren oldukea zor bir siire¢ olmasinin
yani sira, yeni Urinln pazarda tutunmama riski
vardir. Ancak; tim bu risk ve zorluklarina ragmen
yeni Urlin gelistirme isletmeler icin biyik 6nem
tasimaktadir (Stewart-KKnox ve Mitchell, 2003).

Tuketiciler tarafindan tercih edilen bir gida
maddesi; arzu edilen tat, aroma, tekstiir, renk,
gorinlis  gibi  organoleptik  6zelliklere  sahip
olmalidir. Bir gida maddesi ancak bu sayede tekrar
sattn alinma istegi doguracaktir (Moskowitz ve
ark., 2009). Dolayisiyla, yeni triiniin gelistirilmesi
sirecinde, tretilen yeni drinin givenilirligi,
dayanikliligs ve tiketiciler tarafindan tercih
edilebilitligi de test edilmelidir. Duyusal analiz
gida maddelerinin tercih edilmeleri ve raf émri
belitleme calismalarinin vazgecilmez
unsurlarindan biridir. Ornegin, Weibull tehlike
analizi, raf dSmrintn sona erecegi zamant duyusal
veriler dogrultusunda Weibull tehlike
fonksiyonunu kullanarak tahmin etmektedir (Fu
ve Labuza, 1997).

Duyusal degerlendirmede optimizasyon islemi
yapilarak, en ¢ok begenilen/tercih edilen trtne
verilen yanitlar belirlenebilir (Stone ve Sidel,
2004). Uriin gelistirmede en yaygin kullanilan
yontemlerden biri “Yanit Yiizey yontemidir. Bu
yontemin temel prensibi, regresyon denklemleri
yardimiyla optimize edilecek trinin &zelligi
(vanut) ile proses degiskenleri (faktorler) arasindaki
bagintiyr ortaya koymaktir (Saygr, 2013). Yanit
ylzey yOntemi, sistemin yanitit etkileyen
faktorleri bir arada ve es zamanl olarak analiz

etmektedit. Boylelikle, prosesin islem
parametrelerindeki  degisimlere verdigi yanit,
minimum deneme yapilarak en iyi sekilde

belitlenebilmektedir (Kog, 2009). Box-Behnken
tasarimi, yanit yizey yonteminin en yaygin
kullantlan  tasarimlarindan  biri  olup, ikinci
dereceden yanit ylzey modeli olusturmak icin

etkili bir deneme plant icermektedir (Tekindal,
2009).

Kahve icecekleri, diinyada tiiketilen en poptler
icecekler arasinda yer almaktadir. Kahve sektoril
dinyada yaklagtk 100 milyon insana istthdam
olanag saglamaktadir (Global Washington, 2017).
Kahvenin popiilaritesinin en biiyiik sebebi, kahve
iceceklerinin sahip oldugu benzersiz aroma, tat ve
koku gibi organoleptik Ozellikleridir. Bunun
yaninda, kahvenin kardiyovaskiler hastaliklar,
karaciger hastaligy, Parkinson hastaligi, depresyon
ve intihar risklerini azalttigini gésteren calismalar
bulunmaktadir (Costa ve ark., 2010; O'Keefe ve
ark., 2013; Ding ve ark. 2015; Kennedy ve ark.
2016; O'Keefe ve ark., 2018). Ancak, dizenli
kahve tiiketimi yiksek kafein iceriginden &tiird
fiziksel ve psikolojik bagimliliga yol acar. Giinluk
400 mg/giin'e kadar kafein alimiyla gtinde 2 ila 5
fincan kahve tiketimi giivenli saylmaktadir
(Nawrot ve ark. 2003; O'Keefe ve ark., 2018).

Son zamanlarda piyasada, aromalt soguk kahve
icecekleri  dikkati  ¢ekmektedir.  Turkiye’de
endistriyel anlamda tretimi yapilan soguk kahve
aromalart bilindigi kadartyla vanilya, c¢ikolata
(mocha) ve karamel ile sinitli durumdadir. Bu
calismanin amacy; formulasyonu tiiketici begenisi
dogrultusunda optimize edilmis, raf Omri
belitlenmis, aroma bakimindan halihazirda
piyasada yer alan tUrlinlerden farkli olan yeni bir
‘soguk kahve icecegi’ gelistirmektir. Bu kapsamda
calisma;  kahve igeceginin  hazirlanmasinda
kullanilacak maddenin tiketici tercihi
dogrultusunda secilmesi, daha sonra Urlnln
formiilasyonunun optimize ve valide edilmesi ve
son olarak raf 6mrintn beliflenmesi agsamalarini
icermektedir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Soguk kahve icecegi tretiminde filtre kahve
(Monarch, Jacobs, Kocaeli), karragenan (tam
rafine) (alfasol, Kimbiotek, Istanbul), tam yaglt
(%3) UHT sit (Icim, Ulker, Istanbul), portakal
suyu  (%100)  (Premium, Dimes, Izmir),
ogutilmis kuru Hindistan cevizi (Bagdat
Baharatlari, Ankara), icme suyu (Murat Su, Sivas)
ve kristal seker (Marka Gida, Sivas) kullanilmustir.
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Kahve igeceklerinin hazirlanmasi

Yapilan 6n denemelerde, tat, koku ve fiziksel
gorinise bakiarak; portakal suyunun ve
Hindistan cevizi ekstraktinin  soguk kahve
iceceginde kullanilabilecegi uygun gorilmustir.
Kahve iceceklerinin hazirlanmasinda filtre kahve
makinesi (Cafe Prestige, Fakir Hausgerite,
Almanya) kullanidmistir. Portakal suyu ilaveli ve

A Kahve

|

Ekstraksiyon €= Su

|

Filtre kahve

{

Sogutma Siit

| {

Portakal suyn s Karistrma 4= Sogutma 4= Isitma 4= Karigtirma 4 Seker

} i
Ambalajlama

|

Depolama (4°C)

Karragenan (%0.025)

Hindistan cevizi ekstrakti iceren soguk kahve
iceceklerinin Uretim akis semalart Sekil 1’de
gosterilmistir. Hazirlanan kahve iceceklerinde 375
mL su ve 250 mL sit kullanilmistir. Diger bir
deyisle, hacimce su/stut orant 3/2 olarak sabit
tutulmustur. Kahve icecekleri agizlart kapatilmug
cam siselerde depolanmustir.

B Kahve

|

Ogitimds . Fkstraksiyon s Su
Hindistan cevizi '
Filtre kahve Siit
Kangtrma s Isitma ¢u Kangtrma 4s Seker

| {

Ambalajlama Karragenan (%0.025)

!

Depolama (4°C)

Sekil 1 Uretim akis semalart A) Portakal suyu ilaveli soguk kahve icecegi B) Hindistan cevizi ekstrakti
igeren soguk kahve igecegi
Figure 1 Flow charts for the production of cold coffee drink with A) orange juice B) coconut extract

Kahve igecegine ilave edilecek maddenin
se¢ilmesi

Tercih edilen maddenin belitlenmesinde, tiketici
ikili tercih testi kullanilmistir. Bu testte, 18-25 yas
arast gida mihendisligi egitimi alan, kahve
iceceklerini severek tiikettigini belirten, yarist
kadin yarist erkek olmak tizere toplam 100 kisi
panelist olarak secilmistir. Panelistlere ABC ve
123 olarak kodlanmis olan iki 6rnekten (Portakal
suyu ilaveli ve Hindistan cevizi ekstrakti iceren
kahve icecekleri) hangisini tercih ettikleri
sorulmustur. Panelistlerin 50 tanesine énce 123,
daha sonra ABC kodlu 6rnekler sunulmus; geri
kalan 50 tanesine ise 6nce ABC, daha sonra 123
kodlu Ornekler tek tip kaplar icerisinde
sunulmustur. Anketlerde ise, panelistlere 6nce
verilen Ornegin kodu solda yer alacak sekilde
anket kagitlar1 hazirlanmis ve dagitidmistir. Yani,

her iki kodlu driiniin ayni sayida paneliste 6nce
verilmesi saglanmis olmaktadir (Watts ve ark.,
1989). Boylelikle, tirtin sirasina baglt olarak ortaya
ctkabilecek 6nyargl ortadan kaldirilir. Ttketici ikili
tercih testi icin elde edilen veriler; iki uglu
binomial test kullanilarak, SPSS Statistics 20
(IBM, New York) ile analiz edilmistir.

Optimum formiilasyonunun belirlenmesi ve
validasyonu

Tercih edilen kahve igecekleri, bir 6nceki agamada
kahve iceceklerine ilave edilen maddeyi dogru
tahmin eden ve tercih eden toplam 20 panelist
tarafindan  Sekil 2’de verilen ankete gore
degerlendirilmistir. Panelistlere verilmis olan her
ornek, rastgele 3 basamakli bir sayr ile
kodlanmistir.  Elde edilen duyusal veriler
kullanilarak yeni kahve iceceginin fomiilasyonu
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Box-Behnken tasarimi ile MINITAB 17 (State
College, PA) programinda optimize edilmistir.
Faktorler kahve, seker ve ilave edilen madde
(portakal suyu ya da Hindistan cevizi) olarak
secilmis ve faktor seviyeleri 6n denemeler ile
belirlenmistir. Faktor seviyeleri sirast ile kahve icin
7,17, 27 g, seker icin 25, 35, 45 g ve ilave edilen
madde i¢in 5, 15, 25 g olarak secilmistir. Yanitlar
ise genel begeni basta olmak tizere aroma, kivam
ve icilebilirlik  hissi  olarak  secilmistir.

Opimizasyon sonucunda elde edilen
formilasyonun givenilirligini test etmek ve
onaylamak amaciyla, validasyon islemi yapilmustir.
Validasyon isleminde; optimum formiilasyona
sahip soguk kahve icecegi tekrar 20 paneliste
sunularak duyusal olarak degerlendirilmistir.
Sonuglar MINITAB 17 (State College, PA)’de
%95 giiven araliginda tek 6rnek t-testi kullanilarak
karsilastirilmistit.

ADI-SOYADI:
TARIH:

Denediginiz sofuk kahve iceceginin firin kodunu yazarak deferlendiriniz.

URUN KODU:

a) Genel Begeni

0 1 Agirics derecede begenmedim
Q 5 Ne begendim ne begenmedim
0 9 Asn derecede begendim

O 2 Hig begenmedim
O 6 Hafif begendim

b) fcilebilivlik hissi
01 Cok yumusak O 2 Yunmsak
c) Knvam

O 1 Kivam gok az O I Kmwami az
d) Aroma

01 Gok zanf 02 Zayif

O 3 Orta derecede befenmedim
O 7 Orta derecede begendim

03 ideal

0 3 ideal

03 ldeal

O 4 Hafif begenmedim
0 8 Cok begendim

O 4 Sert O 5 Cok sert
0 4 Koyu krvamh O 5 Cok koyu kivamly
0 4 Baskin 0 5 Cok baskin

Sekil 2 Yeni kahve iceceginin formiilasyonunun belirlenmesinde kullanilan degerlendirme formu
Figure 2 The evalnation form used to determine the formulation of the new coffee drink

Raf 6mriniin belitlenmesi

Gelistirilen kahve igecegi 4°C’de muhafaza
edilmistir. Icecegin raf émrii, duyusal verilerin
kullanddign ~ Weibull ~ tehlike  analizi  ile
belirlenmistir. Bu analizde iki parametreli Weibull
dagiliminin  kiimdlatif tehlike fonksiyonu [1]
kullanilir (Fu ve Labuza, 1997).

H(@®) = f RCO)dx = (%)H 1]

Burada; H(t) kiimilatif tehlike fonksiyonu; h(x)
tehlike fonksiyonu; t stire, a 6lcek parametresi, ve
B sekil parametresidir.

Weibull tehlike analizi ic¢in yapian duyusal
analizler, urinin hazirlandigt glinden itibaren
baslayarak 4 giinde bir tekrar edilmistir. Uriinii

degerlendiren panelistler arasindan secilen 3
panelistle denemeye baslanmis ve panelistlerden
triini kabul edilebilir (+) ya da kabul edilemez (-)
olarak degerlendirmeleri istenmistir. Panelist
sayist her testte 1 kisi arttrilmistir. Ancak; (-)
cevap sayisinin (+) cevap sayisina esit veya fazla
oldugu durumda, bir 6nceki testte (-) cevap veren
panelist sayisi kadar daha artinm yapilmis ve
testler arasindaki stire araligt ise yaklasik yari yartya
indirilmistir. Testler sonucunda; panelistlerin
vermis oldugu (-) cevaplar siralanmis ve 100/s1ra
numarasindan tehlike degerleri hesaplanmustir.

Weibull dagilimi kullanilarak; verilerin tehlike
degerlerinin zamana karst logaritmik grafigi %100
kiimulatif tehlikeye kadar olan degerler icin Esitlik
[2] kullanilarak cizilmistir.
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1
logt = (E) logH + loga 2]

Raf émri, kritik hata olasiliginin %50’sine; bagka
bir ifadeyle, %69.3 kimilatif tehlike degerine
karsilik gelen stredir (Fu ve Labuza, 1997).

Kimyasal analizler

Serbest yag asidi analizi: 20 mL etanol (%95),
20 ml dietil eter ile karistirildiktan sonra 1 mlL.
fenolftalein (alkol icinde %1) eklenmistir. Karisim
0.1 N NaOH ecklenerek nétralize edilmistir. Daha
sonra, 200-400 mL’lik bir beher icerisine 5 g kahve
Ornegi tartilmistir. Bunu takiben; hazirlanmis olan
karisima Ornek eklenerek karistirdmis ve 0.1 N
NaOH ile en az 30 saniye kalict pembe renk
verinceye kadar titre edilmistir. % serbest yag asidi
Esitlik [3] kullanilarak hesaplanmistir (Bozkurt ve
Gogis, 1997).

% setbest yag asidi = (V*2.82)/m 3]

V: Titrasyonda harcanan 0,1 N sodyum hidroksit
¢ozeltisinin hacmi (mL), M: Alman Ornegin

agirhig (g).

pH analizi: Kahve iceceginin pH degeri, bir
daldirma tipi pH metre (HI2221, Hanna
Instruments, ABD) kullanilarak 6l¢ctilmustiir.

Mikrobiyolojik analizler:

Mikrobiyolojik analizler duyusal analizin hemen
oncesinde (ayn1 giin) yapilmistir. 10 mL 6rnek, 90
mL tamponlu peptonlu su ¢ozeltisi ile kartstirilip
101 ve 102 ’lik seyreltiler hazirlanmistr. Her
seyreltiden 1 mL 6rnek alinip koliform igin Violet
Red Bile (VRB) agar besiyerinde, toplam mezofil
ve toplam psikrotrof bakteri igin Plate Count Agar
(PCA) besiyerinde, dokme yontemi kullanilarak
iki  Petri kutusuna ekim yapilmustir. Ekim
isleminden sonra petriler koliform i¢in 35°C’de 24
saat, toplam mezofil bakteri icin 30°C’de 48 saat,
toplam psikrotrof bakteri icin 6nce 17°C’de 16
saat, sonra 7°C’de 3 glin inkiibasyona birakilmistir
(Erkmen, 2000). Bu stirecte gelisen koloniler 30-
300 kob/petti araliginda sayilmis ve sonug
kob/mL olarak hesaplanmustur.

Istatistiksel analiz

Calisma 3 tekerrurli olarak  yuratulmustir.
Analizlerden elde edilen veriler, MINITAB 17
(Minitab, PA) istatistik programinda ‘Genel
Dogrusal Model’ ile analiz edilmistir. Anlamli
farkldiklar %95 gliven araliginda, Tukey yontemi
kullanilarak degerlendirilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Kahve igecegine ilave edilecek maddenin
belirlenmesi

Tiketici ikili tercih testi sonuglarina gére 100
panelistin 86’st Hindistan cevizi ekstraktt iceren
kahve igecegini, portakal suyu ilaveli kahve
icecegine tercih etmistir (p<<0.05). Portakal suyu
ilaveli  kahve igecegini  tercih  etmeyen
tiketicilerden bir kismi, verilen ankette yer alan
oneri kismuna portakal suyu ilaveli kahve
iceceginin eksiliginin azaltilmasi gerektigini ve
aliskin olmadiklari bir tada sahip oldugunu
belirtmislerdir. Dolayistyla, portakalin ihtiva ettigi
sitrik asit sebebiyle eksi tada sahip olmasi, kahve
iceceginin icerisindeki siitiin bu eksi tat ile uyumlu
olmamast ve ‘eksi kahve icecegi’nin tliketiciler
tarafindan yadirganmast nedeniyle panelistlerin
hindistan cevizi ekstraktt iceren kahve icecegini
portakal suyu ilaveli kahve icecegine tercih
ettikleri diistiniilmektedit.

Macit  (2004)’in  yapmis oldugu dondurma
dretiminde  ugucu  yaglarinin kullanim
olanaklarinin aragtirildir cahismada; 4 farkl cesit
(Hindistan cevizi, karanfil, limon kabugu ve
targin) ve 2 farklt oranda (%0.2 ve %0.4) ugucu
yag kullanilarak dondurma retimi yapilmis ve
depolama siiresi boyunca bazt duyusal, fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri
incelenmistir. Calismada elde edilen sonuglara
gore; %00.2 dizeyinde Hindistan cevizi ugucu yagt
iceren Ornedin en yitksek puant aldigy; dolayistyla
butin dondurma Ornekleri igerisinde panelistler
tarafindan en c¢ok Hindistan cevizi aromali
dondurmanin begenildigi belitlenmistir. Ali vd.
(2001); depolama sicakliginin ¢ikolatanin doku,
polimorfik yapt ve duyusal Ozellikleri Uzerine
etkisini  inceledikleri  ¢alismada, Hindistan
cevizinin begenilen bir aromast oldugunu,
cikolataya hos bir lezzet verdigini ve panelistler
tarafindan begenildigini bildirmistir.
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Tercih edilen kahve igeceginin
formiilasyonunun optimizasyonu ve
validasyonu

Box-Behnken tasarimi ile yapilan optimizasyon
sonucunda elde edilen optimum formiilasyon icin
yaklasik %3.3 Hindistan cevizi, %3.2 kahve ve %
7.2 seker (agirlik/sivi hacmi) kullanilmalidir. Bu
optimum formilasyon aroma icin 3.054, kivam
icin 3.000 ve icilebilirlik hissi icin 2.588 duyusal
puana tekabtll etmekte olup; genel begeni puant
ise 7.035 olarak belirlenmistir. Bu sonuglara gore;

Genel begeni = 6.057 + 0.425 A —0.719 B + 0.331 C + 0.260 A"A — 0.292 B'B +

0.188 C*C + 0.390 A*B + 0.160 A*C + 0.793 B*C

Icilebilirlik hissi = 2.503 — 0.249 A + 0.820 B + 0.011 C—0.028 A*A + 0.105 B'B +

0.112 C*C - 0.285 A"B — 0.042 A*C — 0.255 B*C

yeni kahve iceceginin aromast, kivami ve
icilebilirlik hissinin, duyusal degetlendirmede ideal
deger olan 3’e yaklastig1 gérilmektedir. Aroma ve
kivam yaklagtk olarak 3 degerini verirken,
icilebilirlik  hissi  ‘hafif  yumusak’ olarak
degerlendirilmistir. Diger yandan genel begeni
degeri ‘orta derecede begeni’ puanint almustir.
Faktor seviyeleri ve duyusal puanlar arasindaki
iliskiyi ortaya koyan bagintilar asagida verilmistir.
Esitliklerde A Hindistan cevizi, B kahve ve C
seker miktarina karsilik gelmektedit.

[4]

Kivam = 2.6800 + 0.0387 A + 0.1563 B + 0.1075 C + 0.1200 A*A + 0.1200 BB + (6]

0.875 C*C — 0.1050 A*B + 0.0575 A*C — 0.0125 B*C

Aroma = 2.937 + 0.055 A + 0.210 B + 0.093 C + 0.154 A*A + 0.329 BB — [7]

0.056 C*C - 0.090 A"B — 0.145 A*C + 0.025 B*C

Literatirde, kahve igeceginin formulasyonunun
duyusal verilere dayanarak optimize edildigi bir
calismaya rastlanmamistir. Ancak; Box-Behnken
tasarimi, formilasyon optimizasyonu i¢in benzer
calismalarda kullandmistir. Gupta ve Bajaj (2017),
potansiyel probiyotik &zellikte yeni bir fermente
yulaf unu igecegini gelistirmek amactyla Box-
Behnken tasarimini tercih etmistir. Tasarimdaki
degiskenler ve seviyeleri sirastyla; yulaf unu %3, 5,
8 k/h (kiitle/hacim), bal 2, 3, 4 k/h ve inkiibasyon
siresi 5, 27 ve 48 saat olarak secilmistir.
Lactobacillus ~ plantarnm  M-13"4n  canlt  hiicre
sayistnin yanut olarak secildigi calismada elde
edilen optimum degetler; %8.0 yulaf unu, %3.0
bal ve 48 saat inkiibasyon siiresi olarak
bulunmustur. Gupta ve Bajaj (2017); kullanilan
optimizasyon yonteminin, siire¢ gelistirme icin
glicli, ekonomik ve hizli bir ara¢ oldugunu ileri
sturmistiir. Saricoban ve ark. (2009)’nin yapmis
oldugu calismada ise; yag, bugday kepegi ve tuzun
koftenin  duyusal Ozellikleri tzerine etkileri
incelenmistir. Box-Behnken tasariminin
kullanildigt ¢alismada kepek (%5, %10 ve %15),
yag ( %10, %20 ve %30) ve tuz (%0, %1 ve %2)
faktdr olarak secilmistir. Sigir etinden yapilan
kofteler, elektrikli 1zgara ile pisirildikten sonra

panelistlere  sunulmus 9 puanl skala
kullanilarak duyusal analiz gerceklestirilmistir.
Sonug olarak, Saricoban ve ark. (2009), 6.31 genel
kalite puant ile Giriiniin optimum formiilasyonunu
%11.89 yag, %7.55 kepek ve %0.28 tuz olarak
belirlemistit.

ve

Sekil 3’de kahve igecegi icin elde edilen genel
begeni puaninin faktér seviyelerine baglt olarak
degisimini gosteren ylzey grafikleri
gorilmektedir. Bu grafiklere gore; tiiketicinin
genel begenisi seker miktarindan bagimsiz olarak
yalnizca Hindistan cevizi miktar1 veya yalnizca
kahve miktarina degil bunlarin birbirine oranina
baglt olarak degismektedir (Sekil 3a). Ayrica; genel
begeni, Hindistan cevizi miktarindan bagimsiz
olarak kahve ve scker miktarlarinin her ikisi
maksimum ya da her ikisi minimum oldugunda
yikselmektedir (Sekil 3b). Kahve miktarindan
bagimsiz olarak ise genel begeni, Hindistan cevizi
ve seker miktari arttikca artis gOstermektedir
(Sekil 3c¢).

Elde edilen formtilasyonun gegerliligini test etmek
amaciyla validasyon islemi yapilmistir. Optimum
formulasyon kullanilarak tekrar edilen deneyler
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sonunda elde edilen duyusal puanlar; genel begeni  biri i¢cin duyusal analiz sonuglar ile optimizasyon
icin 9 tzerinden 7.100; aroma icin 3 lzerinden isleminden elde edilen sonugclar arasindaki farkin
2.950; kivam icin 3 tizerinden 2.950 ve icilebilirlik  istatistiksel olarak 6nemli olmadig1 goriilmiustiir (P
hissi icin 3 tzerinden 2.650’dir. Genel begeni, >(.05).

aroma, kivam ve icilebilirlik hissi yanitlarinin her

(@
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Sekil 3 Genel begeninin faktorlere bagh degisimi (Grafikte yer almayan faktoriin seviyesi 0’da
tutulmustur.)

Figure 3 Change of general impression depending on the factors (L'he level of the factor that is not included in the graph is
kept at 0.)
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Raf 6mriiniin belirlenmesi

Weibull tehlike analizi icin yapian duyusal
degerlendirmelerde panelistlerin yanitlart ve bu
yanitlara karsilik gelen sira numaralari Cizelge 1°de

sunulmugtur. Buna gbre, 4. ginde Urlind

degerlendiren dort panelisten biri; 8. glinde bes
panelistten gl ve 10. glinde on panelistten sekizi
triini kabul edilemez olarak degerlendirmislerdir.
Dolayistyla; duyusal analizler 10. giinden sonra
devam ettirilmemistir.

Cizelge 1 Yeni kahve icecegi icin Weibull duyusal verileri
Table 1 Weibull sensory data for the new coffee drink

Giunler Kabul edilebilirlik
Days Acceptability
0 + + +
4 + + + -12
8 + + -9 -10 - 11
10 + + -1 -2 -3 -4 -5 -6 -7 -8

Cizelge 2’de ise depolama siiresine karsilik gelen
ve sira numaralarindan hesaplanan tehlike ve
kiimiilatif tehlike degerleri g6sterilmektedir.
Depolama  siiresine kargiik  bitin  kiimilatif
tehlike degerleri grafige aktarildiginda, sekil
parametresi (8) 4.98 bulunmustur. Cardelli ve

Labuza (2001), 8 degeri optimum deger araliginda
(2-4) olmadiginda, testin raf Smrinin Stesine
uzatildigt gerekeesiyle kiimtlatif tehlikenin 100’e
kadar oldugu degerleri iceren verilerin tekrar
grafiginin ¢izilmesini 6nermistir.

Cizelge 2 Weibull tehlike siralamast

Table 2 Weibull hazard ranking

Sira Gun

H degeri

Rank Days H Value 2H
12 4 8.33333 8.33333
11 8 9.090909 17.42424
10 8 10 27.42424
9 8 1111111 38.53535
8 10 12.5 51.03535
7 10 14.28571 65.32107
6 10 16.66667 81.98773
5 10 20 101.9877
4 10 25 126.9877
3 10 33.33333 160.3211
2 10 50 210.3211

1 10 100 310.3211

Bu nedenle, Sekil 4te gosterilen grafik ¢izilmis ve
yeni B degeri 2.73 bulunmustur. Sonug olarak,
4°C’de muhafaza edilen yeni kahve iceceginin raf
omri, Sekil 4’de verilen ve dogrusal regresyon
sonucu elde edilen esitlik kullanilarak kritik hata
olasihiginin %50’sine; baska bir ifadeyle, %069.3
kiimulatif tehlike degerine karsilik gelen siire olan
10.47 giin olarak belirlenmistir.

Cardelli ve Labuza (2001 nin farkli oksijen
bastinci, su aktivitesi (ay) ve sicakligin, kavrulmus
ve ¢ekilmis kahve 6rneklerinin raf émrii tzerine
etkilerini inceledikleri calismada, kahvenin raf
omri 20.6-24.6 hafta olarak beliflenmistir. Bu
degerler, calismamizda bulmus oldugumuz raf
omrinden ¢ok daha uzundur. Bunun birkac
sebebi olabilir: Cardelli ve Labuza (2001)’nin
calismasinda kahve kuru sekilde depolanmis,
yalnizca duyusal analizlerin hemen 6ncesinde su
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ile demlenerek hazirlanmistir. Ayrica,
calismamizda hazirlanan kahve igeceginin siit
ihtiva etmesi sebebi ile daha kisa stirede bozulmasi
kacinilmazdir. Duyvesteyn ve ark. (2001)’nin
yapmis olduklari c¢alismada 5 °C’de muhafaza

1,1 1

.

[

[=]
[Ta]

log t (gilin olarak siire)

o
o

ﬂ 5 T T T T
0,5 0,7 09 11

edilen sutin raf omri, Weibull tehlike analizi
kullantlarak 13.7 giin olarak bulunmustur ve bu
sire calismamizda bulmus oldugumuz sonuca
yakindir.

y =0,3659x +0,3464
R2=0,8172

T T T T 1

13 1,5 1,7 1,9 2,1

logH

Sekil 4 Weibull tehlike grafigi
Figure 4 Weibull hazard plot

Depolama baslangicinda, yeni kahve iceceginin
serbest yag asidi %1.128%£0.1 ve pH degeri
0.51£0.01 olarak bulunmustur. Depolamanin 10.
giiniinde yani raf émriintin sonunda, serbest yag
asidi %1.635£0.1 ve pH degeri 5.50+0.03
degerine ulasmustir. Serbest yag asidi miktart 4.
glinde belirgin olarak degismezken (P >0.05), 8.
ve 10. glinlerde belirgin olarak artis g&stermistir (P
<0.05). pH degeri ise yine 4. giinde belirgin olarak
degismezken (P >0.05), 8. ve 10. ginlerde belirgin
olarak azalmistir (P <0.05). Serbest yag asidi ile
pH arasindaki ters orantili degisim beklenen bir

durumdur.  Ozellikle siitten  gelen  yagin,
hazirlanan  kahve iceceginin  kalitesini  ve

dolayistyla raf 6mriind etkiledigi diistintilmektedir.
Metin (2013), depolanan sitlerde, gerek siitiin
dogal yapisinda bulunan; gerekse bazi bakteriler,
mayalar ve kifler tarafindan dretilen lipaz
enziminin trigliseritleri pargalamast

(hidrolizasyon) sonucunda serbest yag asitleri
olustugunu ve bunun sonucunda arzulanmayan
act (ransit) tadin  olustugunu  bildirmistir.
Panelistlerin ~ depolanan  kahve iceceklerine
verdikleri duyusal puanlar ile kimyasal analiz
sonuglart paralellik géstermektedir. Dolayisiyla,
kimyasal analiz sonuglart Weibull tehlike analizi
sonuclarini  desteklemektedir. Diger yandan,
yaptlan mikrobiyolojik analizler sonucunda
orneklerde hicbir ginde koliform gézlenmemistir.
Toplam mezofil ve toplam psikrofil bakteri ilk 4
giin gézlenmemis, ve 10. giinde sirastyla 4.5x102
ve 5.3x102 kob/mL seviyelerine ulagmustit.

SONUC

Yeni triin gelistirme olduk¢a zorlu ve emek
isteyen karmastk bir siirectir. Bu c¢alismada
Hindistan cevizi ekstraktt iceren soguk kahve
iceceginin  gelistirilmesi  ile Uriin  gelistirme



Soguk kahve igeceginin gelistiriimesi ve raf dmri

strecine basit bir yaklasim izlenmistir. Elde edilen
kahve icecegi ile ilgili endustriyel anlamda maliyet
géz Oninde  bulundurularak  iyilestirmeler
yapilabilir. Ornegin; Hindistan cevizi ekstraktt
yerine Hindistan cevizi aromast kullanilmast
triiniin standardize edilmesine yardimet olabilir.
Asitligi dizenleyici madde eklenerek trtintin raf
Omri uzatdabilir. Ayrica, ransiditeyi dustirmek
amactyla tam yaglt stt yerine yarim yaglt siit
kullanilabilir. Uriiniin ~ endiistriyel iiretiminin
yapilmasi durumunda, bilesiminde 6zellikle siitiin
bulunmasi sebebi ile giivenilir gida {retiminin
saglanmasi agisindan driine 1s1l islem uygulanmasi
veya kodeksin 6ngérdigi koruyucularin uygun
miktarda kullanilmasi gerekecektir.

Bu calismanin, kahve icecegi tireticilerine ve kahve
icecekleri ile ilgili yapilan aragtirmalara; tiiketici
begenisi, formiilasyon optimizasyonu ve raf dmri
konularinda  yardimc1r  bir  kaynak  olmast
beklenmektedir. Ayrica, arastirma sonuglari,
benzer kahve igeceklerinde genel begeninin,
icecegin ihtiva ettigi kahve, seker ve aroma verici
madde miktar1 ile nasil degisecegine dair yol
gosterici olacaktir.
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