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Ttketicilerin daha kaliteli bir yasam icin saglikli tirlinlere yoneliminin artmast ile bitlikte fonksiyonel gidalara olan
talep de artis g6stermistir. Bu sebeple, gida sektoriinde gesitli tirtinlerin formiilasyonlarinda yenilik ¢alismalart
yogun bir sekilde yapilmaktadir. Bu ¢alismada, jelly tipi yumusak seker tirtiniine intilin ilave edilerek formilasyona
giren hammaddelerden jelatin, seker ve inilin oranlarinin triinin tekstiirel ve duyusal 6zelliklerine etkisinin
incelenmesi amaglanmustir. Ornekler tizerinde yapilan tekstiir analizi sonucunda jelatin miktarinin artmasinin
sertligi arttiran, adezif yapiskanligi ise azaltan en 6nemli parametre oldugu anlagilmistir. Orneklere uygulanan
tekstiir analizi sonuglan degerlendirildiginde inilin miktarinmn adezif yapiskanhg: arttirdigt sonucuna varlmistir.
Inilin analizleri sonuglarinin teorik beklenen iniilin miktartyla uyumlu bulunmast iiretim sartlarinda inilin kaybinin
yasanmadigint gostermistir. Yapilan degetlendirmeler sonucunda duyusal sertlik begenisinin genel begeniyi
dogrudan etkiledigi anlagilmustir. Arastirmada elde edilen sonugclar, tathlik optimizasyonu yapildiginda jelly tipi
sckerleme trtnlerinde seker yerine iniilin kullantminin, tiiketiciler tarafindan sevilerek tiiketilen, fonksiyonel
Ozellik kazandirilmig alternatif bir sekerleme trtiniintin tretilebilecegini gbstermektedir.

Anabhtar kelimeler: Sekerleme, iniilin, jelatin, tekstiir, duyusal 6zellikler

PRODUCTION OF INULIN CONTAINING JELLY TYPE SOFT
CONFECTIONERY AND OPTIMIZATION OF INGREDIENTS

ABSTRACT

Demand for functional foods has increased with the increasing consumer orientation towards healthy
products for a better quality of life. For this reason, innovation studies are being made intensively in the
formulation of various products in the food sector. In this study, it was aimed to investigate the effect of
gelatin, sugar and inulin ratios on the textural and sensory properties of jelly type soft candy. As a result
of the texture analysis, it was understood that increasing the amount of gelatin is the most important
parameter which increases the hardness and reduces adhesive adhesion. When the results of texture
analysis were evaluated, it was concluded that the amount of inulin increased adhesiveness. Inulin analyses
have shown that the results are compatible with the theoretical expected amount of inulin and there is no
loss of inulin in the production conditions. According to the results, it was understood that the
appreciation of sensory hardness directly affects the general appreciation. The results of this research
show that if sweetness optimization is done, an alternative and delightfully consumed jelly type soft
confectionery product with functional properties can be produced by using inulin instead of sugar in the
formulation.
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GIRIS
Inilin, fruktoz dnitelerinin B-2-1 baglar ile
baglanmastyla olusan bir oligosakkarittir. Inilin,
endistriyel boyutta hindiba koéki  ve  yer
elmasindan  ekstrakte edilerek tretilmektedir
(Murphy, 2001; Abbasi ve Farzhnmehr, 2009).
Fiziksel olarak renksiz, kokusuz ve distk tatlilikta
olan inilin, gidalarda yag ve seker ikamesi, distik
kalorili dolgu maddesi veya tekstiir gelistirici bir
bilesen olarak cesitli amagclarla kullanilmaktadir

(Karimi vd., 2015). Seker ikamesi olarak
kullanildiginda ~ Gzellikle  yiksek — yogunluklu
tatlandiricllar - ile  kombinasyonu  tercih

edilmektedir (Aidoo vd., 2013). Essiz bir molekiil
yapistyla diger liflere kiyasla ¢6ztnir bir diyet lifi
olan indlin, stirekli fazda (su) kivam verici olarak
stabiliteyi arttirtr (Miremadi ve Shah, 2012; Zabot
vd., 2016). Sudaki konsantrasyonu %15'
astiginda, molekiiler yapidaki hidroksil gruplarina
baglt olarak, yag benzeri bir tekstlr gésteren stabil
yapida jel olusturma yetenegine sahiptir (Barclay
vd., 2010; Gilbowski ve Bukowska, 2011). Ayrica
disik pH (<5) ve yuksek sicakligin (90-100°C)
yer aldigt islemlere karsi dayaniklidir (Gilbowski
ve Bukowska, 2011).

Iniilin, teknolojik ve fonksiyonel 6zellikleri, diisiik
kalori degeri, besinsel lif ve prebiyotik etkilerinden
dolayt  gida  endistrisinde  genis  ¢apta
kullandmaktadir (Saeed vd., 2015). Stt trinleri,
dondurulmus tatlilar, soslar, corbalar, cesitli
aperatifler ve igecekler, unlu mamuller ve
sekerleme Urlnlerinde basarili  bir  sekilde
uygulanmaktadir (Miremadi ve Shah, 2012).

Jelly tipi yumusak sekerlemelere yonelik yapilan
calismalara bakiddiginda Delgado ve Bafidén
(2018), diyet lifi ile zenginlestirilmis daha az kalori
iceren jelatin bazh yumusak seker dretiminde jel
olusumuna yardimct madde olarak misir nisastast
yerine indlini kullanip, tdrin kalitesi Uzerine
etkisini incelemislerdir. Nihai Urtnde inulin
miktar %9 seviyesinde tutulmustur. Iniilin iceren
sekerlemelerin  sertlik, yapiskanlk, c¢igneme,
esneklik  ve jellesme  6zelliklerinin  intlin
icermeyenler ile benzer oldugu tespit edilmistir.
Iniilinin proses kosullarina dayanim gostererek
(80°C, 3,2 pH) serbest sekerlere indirgenmedigi
tespit edilmistir. Bu sonuclara dayanilarak intilinin

diyet Lif iceren sckerlemelerin Uretiminde
kullanilabilecegi belitlenmistit.

Prakash ve Priya (2016) yaptiklart arastirmada,
pektin bazli jelly tipi seketlemelerin duyusal ve
tekstiirel 6zelliklerini etkilemeden seker seviyesini
azaltmak icin FOS (%6, 12, 18) ve antioksidan
Ozelligini arttirmak icin de yaban mersini pulpunu
(%5-10) kullanmustir. Yapilan duyusal analiz
sonucunda, %18 FOS ve %10 yabanmersini
pulpu iceren sekerlemeler en ylksek begeniyi
almigtir.  Uretim prosesi antioksidan aktivite
kaybina neden olsa da, arastirma sonuglart tretilen
sckerlemelerin  antioksidan potansiyele  sahip
oldugunu gostermis ve FOS konsantrasyonunun
duyusal kaliteyi etkilemeden arttirilabilecegi
belirtilmistir.

Tekstiir ve duyusal 6zelliklere iliskin olarak, sekeri
azaltlmis ve sekersiz agar bazli jelly tipi meyveli
sekerlemelerin formiilasyonlarinin gelistirildigi bir
calismada ise, kismen veya tamamen sukroz ve
glikoz surubuna uygun bir ikame kombinasyonu
olarak oligofruktoz, polidekstroz, sukraloz ve
eritritol  kullandmistir. Elma aromali kontrol
grubunda, 14°C'de 2-4 hafta depolama sonrasinda
nem oraninin  Onemli Ol¢ide azalmasi, bu
uriinlerde sinerezisin daha belirgin olmasiyla
iliskilendirilmistir. Ayrica, kontrol gruplarinda
depolama sirasinda 6nemli bir sertlesme oldugu
gozlenmistir. Sekersiz Orneklerin asitliginin ise,
formiilasyondaki ytksek agar iceriginden dolay:
diger tiriinlerden daha diisitk oldugu belirtilmistir.
Aynt  zamanda sekeri azaltlmis Grneklerde
yapiskanlik degeri genellikle daha diistik ¢tkmistir.
S6z konusu arastirmada, Just-about-right (JAR)
teknigi kullaniarak yapilan titketici
degerlendirmesi ile sekersiz Girtinlerin tatmin edici
bir kabul edilebilirlige sahip oldugu belitlenmistir
(Riedel vd., 2015).

Delgado ve Bafién (2018), diyet lifi ile
zenginlestirilmis daha az kalori iceren jelatin bazlt
yumusak seker tiretiminde jel olusumuna yardimect
madde olarak misir nisastast yerine inilini
kullanip, kalitesi  lzerine  etkisini
incelemislerdir. Nihai tGriinde intlin miktart %9
seviyesinde tutulmustur. Iniilin iceren
sekerlemelerin  sertlik, yapiskanlik, c¢igneme,
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esneklik  ve jellesme  6zelliklerinin  intlin
icermeyenler ile benzer oldugu tespit edilmistir.
Iniilinin proses kosullarina dayanim gostererek
(80°C, 3,2 pH) setbest seketlere indirgenmedigi
tespit edilmistir. Bu sonuglara dayanilarak intilinin
diyet Lf iceren sckerlemelerin Uretiminde
kullanilabilecegi belitlenmistit.

Literatiirde, inilinin 6zellikle yumusak sekerlerde
fonksiyonel ve tekstiir gelistirici bir bilesen olarak
kullanimi ve optimizasyon calismalari hakkinda
sinirll sayida bilgi ve aragtirma mevcuttur. Bu
bakimdan, yapilan ¢alismada jelly tipi sekerleme
bilesiminde yer alan gelencksel sekerin kismen
veya tamamen indlin ile ikame edilerek alternatif
bir sekerleme urininin tretimi hedeflenmistir.
Optimizasyon c¢alismast ile formilasyondaki
degiskenlerin (iniilin, seker ve jelatin orani)
trtiniin tekstiirel ve duyusal Ozellikleri tzerine
etkisi incelenmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Glikoz sutubu (PNS Pendik Nisasta Sanayi A.S. /
Turkiye), sakkaroz (Migros Ticaret A.S. /
Turkiye), 240 bloom degerine sahip jelatin
(Halavet Gida San. ve Tic. A.S. / Turkiye), sitrik
asit monohidrat (Jungbunzlauer / Isvicre), aroma
(Aromsa Besin Aroma ve Katki Maddeleri San.
Tic. A.S. / Turkiye), kalip nisastast (mineral yaglat
ile modifiye edilmis muisir nigastast) (Roquette
Freres/ Fransa), patlatma/yaglama ajant (Capol
GmbH / Almanya) jelly tipi yumusak sekerleme
Uretimi icin temin edilmistir. Calismada intlin
olarak polimerlesme derecesi 10’dan kiigiik olan

yiksek  cozinirlikli  Inilin -~ Orafti  HSI
kullandmistir  (Beneo, Palatinit GmbH  /
Almanya).

Iniilinli jelly tipi sekerleme iiretimi

Kitlece %33’lik jelatin soliisyonu, ayrt bir kapta
jelatinin 70°C’deki suda ¢oziindiriilmesi suretiyle
hazirlanmistir.  Pisme Oncesi bilesen oranlar
olarak glikoz surubu (%55) ve su (%D5) sabit
tutulmus olup, karisim dizayni deney noktalarina
gore belirlenen miktarlarda sakkaroz, intlin ve
jelatin solusyonu tartilarak (w/w) olusturulan 6n
surup 115°C’ye ulasana kadar pisirilmistir. Pisirme
stresi sicaklik takibi ile yapilmis olup, sicaklik

115°C’ye
Pisirilen

ulastiginda  islem
surup icerisine surubun  sicakligt
dismeden ayrt bir yerde 70°C’deki suda
¢oziindirilen %33k  jelatin  solisyonu
képturmeyi Onlemek amaciyla yavas yavas
karistirlarak ilave edilmistir. Elde edilen surup
karisimina son olarak aroma, renklendirici ve asit
dozajt yapilmis, sonrasinda 90°C sicakliktaki nihai
jelly surubu fazla nemin atilmasi ve jellesme
slirecinin tamamlanmast amactyla nem degeri %06-
%0,5 arasinda kalip nisastasi iceren kaliplara
dokiilmiistiir. Istenen nem degerine ulasilmast icin
nisasta kalibinda, sartlandirilmis kogullarda (23°C,
%40 bagil nem) 1,5 giin bekletilmistir. Istenen
nem degerine ulasan (%18-21) ve jellesmesi
tamamlanan numuneler nisastadan arindurlip,
bitkisel yag (palm ¢ekirdegi) ve patlatici ajanlardan
(karnauba mumu ve bal mumu) olugan karisim ile
yaglanmustir. Belirtilen yontemle hazirlanan jelly
orneklerine aroma (%00,12), renklendirici (%0,15)
ve asit (%1,6) oranlarinda katilmugtir.

sonlandirilmistir.

Inilin igerikli jelly tipi yumusak sekerleme
tretiminde indlin, jelatin ve sakkarozun, driiniin
tekstiirel ve duyusal Ozelliklerine — etkisini
incelemek ve formilasyon  optimizasyonu
yapabilmek amaciyla Design Expert programi
kullanilarak (Stat-Ease, ABD) Karisim Dizayni
olusturulmustur. Buna gore glikoz surubu %55 ve
su %5 oranlarinda sabit tutularak geriye kalan
kistm {izerinden indlin orant (%0-%065), jelatin
soliisyonu orant (%35-%70) ve seker (sakkaroz)
orani (%0-%065) farkli oranlarda ilave edilmis ve
deney noktalar1 Cizelge 1’de
gosterilmistir. Sakkaroz ve jelatin diizeylerinin alt
ve tst sinur1, Hartel vd. (2018)’nin rapor ettigi jelly
triinlerinde kullanilan genel oranlardan alinmistir.
Iniilin miktart ise 6n denemeler sonucu tespit
edilmistir. Optimizasyon, duyusal analizlerin
genel begeni parametresi temel alinarak design
expert programi yardimiyla yapimistir. Elde
edilen optimum regete ile Ornek numune
hazirlanarak genel begeni anlaminda kontrol
ornek ile kiyaslamali duyusal analizi yapilmustir.
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Cizelge 1. Iniilinli jelly sekerleme iiretimi denemelerinde iniilin, seker ve jelatin oraninin Karisim
Dizayn Yéntemi ile elde edilen deney dizayni ve yanitlari
Table 1. Experimental design and responses of the inulin, sugar and gelatin ratio in the experiments of inulin added jelly
confectionery production obtained by Mixiture Design Method

Tekstir Analizleri Duyusal Analizler
(Lexcture Analyses) (Sensory Analyses)
Deneme In;(ilin $c;ker ]e})atin Sertlik  Yapiskanlk Serdik  Yapiskanlik IS; egr;ili
Sample /0. /o o . ® (& s.n) Hardness  Adbesiveness General
Inulin -~ Sugar — Gelatin - Hardness — Adbesiveness P
ceceptance
1 0.0 4750 52,50 28658 13.255 6 6.5 6.09
2 14.596 15404  70.0 55788 6.319 4 52 3.82
3 0.0 30.0 70.0 68655 24.797 2.6 3.9 291
4 21.377 2217 65454 50346 39.512 4 4.6 4.36
5 65.0 0.0 35.0 20768 81.304 5.5 5.7 5.73
6 0.0 65.0 35.0 13957 74.78 6,9 6.7 7.82
7 43.850 0.0 56.15 38121 18.87 3.7 4.7 4.36
8 42.875 11.818 45307 23590 36.504 52 5.4 5.55
9 31.169 33.831  35.0 18915 32.541 5.1 4.8 5.36
10 32.50 0.0 67.50 25066 10.671 5.1 5.4 5.55
11 15.151 48.934 35915 8578 65.199 5 4.8 5.91
12 65.0 0.0 35.0 20154 64.593 4.9 4 5.55
13 0.0 65.0 35.0 13540 85.158 6.5 6.4 7.45
Jelly tipi sekerlemelerin tekstiirel ~ Degerlendirmede hedonik skala (1-9)

6zelliklerinin belirlenmesi

Numunelerin tekstiirel 6zellikleri, 5 kg yiik hiicresi
ile donatildmis tekstiir analiz cihazt (TA. HD Plus,
Stable Micro sistemleri, Surrey, Ingiltere)
kullanilarak tespit edilmistir. Analiz icin P/12
probu (5 cm ¢ap) kullanilmistir. On test, test ve
son test hizlart sirasiyla Imm/s, 5mm/s ve
5mm/s olarak ayatlanmis, algtlama kuvveti 0.1 g
olarak secilmis ve numunelere tekstlir profil
analizi (TPA) uygulanmustir.

Jelly tipi sekerlemelerin duyusal 6zelliklerinin
belirlenmesi

Numunelerin = duyusal parametreleri (aroma
yogunlugu, tatlilik, sertlik, yapiskanlik,

gorunis/renk ve genel begeni/kabul edilebilirlik)
sekerleme sanayinde tecriibeli 20 egitimli panelist
tarafindan degerlendirilmistir. Panelistler farkls
konsantrasyonlarda intlin eklenmesiyle olusan
ornekleri tadim arasinda su ve galeta tiketerek
degerlendirmis ve faktorlerin duyusal Gzellikler
tzerindeki etkilerini yorumlamustir.

kullantlmistir. Kullanilan hedonik skalada 1 degeri
duyusal anlamda en digsik begeniyi, 9 ise en
yiksek begeniyi ifade etmektedir.

Tekstiir Parametreleri Igin Hizlandirilmig
Depolama Analizi

Tekstlr parametrelerindeki degisimi depolama
stiresince gbzlemlemek icin 6rnekler 30°C ve %60
bagil nemde iklimlendirme kabininde
hizlandirdmis  olarak  muhafaza  edilmistir.
Kabinde 1 aylik periyotlatla toplamda 3 ay
bekletilen 6rneklere tekstiir analizi uygulanmustir.
Bu sayede tretilen urtinlerde en 6nemli kalite
parametresi olan tekstiirin raf 6mrii boyunca
degisimi  hakkinda  bilgi edinilip  indlin
eklenmesinin  farkli  degisikliklere yol acip
acmadig1 tespit edilmistir.

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA
Formiilasyonda; iniilin, seker ve jelatin oranlar
degistirilerek yapilan denemelerde tretilen jelly
tipi  sekerlemelerin  tekstiirel ve  duyusal
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analizlerine ait sonuglarin degerlendirilmesi alt
basliklar seklinde asagida verilmistir.

Iniilinli jelly tipi geketlemelerin tekstiirel
6zellikleri

Karisim dizaynt yontemi ile elde edilen sekerleme
orneklerinin bilesenlerinden inulin, sakkaroz ve
jelatin soliisyonunun sertlik degerine etkisi aylara
gore incelenmistir. Ornekler tizerinde aylara gére
yaptlan ANOVA analizi sonugclari ¢izelge 2’de
verilmistirt. ANOVA analizleri Cizelge 2°’de verilen
p degerleri (p<0.05) ile genel olarak etkili
bulunmustur. Yine ¢izelge 2’de Duyusal ve tekstiir
analizlerine ait regresyon katsayiari ve karisim
modelinde ayarlanmis model ile deneysel veriler
arasindaki korelasyon verilmistir. Karisim dizaym
ile elde edilen sekerleme o6rneklerinin  sertlik
degerine bilesenlerin etkisi Sekil 1’de verilmistir.
Buna gore, formiilasyonunda  inilin
miktarinin artmasi ile tekstiir cihazinda 6lgllen
sertlik degerlerinde azalma goriilmektedir (Sekil
1). Literatirde, gesitli Grin gruplarinda indlin
kullanimiyla sertlik degerlerinde azalmanin tespit
edildigi arastirmalar mevcuttur (Méndez-Zamora
vd., 2015; Delgado ve Bafién, 2018). Shourideh
vd. (2012), D-tagatoz ve iniilinin farkli oranlarda

arun

karistmini iceren bitter cikolata
formilasyonlarinda iniilin konsantrasyonundaki
artisin  Orneklerin sertligini azalttigini ve seker
yerine  tamamen  indlin @ kullanildiginda
cikolatalarin en disik sertlige sahip oldugunu
belitlemislerdir. Bu durumun, intlinde bulunan
hidrofilik gruplara bagli olarak nemi absorbe
etmesinden kaynaklandigi belirtilmistir. Diger
yandan, yaptigimiz arastirmada iretilen jelly tipi
sekerlemelerde seker oraninin %0 dan %065’
ctkmast  da  Orneklerin - sertlik  degerlerinde
azalmaya sebep olmus ve seker orani en yiksek
olan 6rneklerin sertlik degeri en dusiik ¢ikmustir.
Iniilin ve seker ilavesinin aksine ¢rneklere katilan
jelatin - solisyonu, beklenildigi gibi jelly tipi
sekerlemelerin sertligini ciddi oranda arttirmugtir.
Buna yonelik olarak, Mutlu vd. (2018) yaptiklart
arastirmada jelatin dozundaki artigin (%15-20-25)
trettikleri sekerlemelerin = sertligini  arttirdiging
belirlemiglerdir. Jiamjariyatam (2017), jelly tipi
cignenebilir sekerlemelerde jelatin
izomaltulozun kalite tzerine etkisini inceledigi
calismada, jelatin seviyesindeki artigin, jelatin
molekiilleri arasinda olusan hidrojen baglarin
artirarak sekerlemelerde sertligi arttirdigini tespit
etmistir.

ve

Gizelge 2. Duyusal ve tekstlir analizlerine ait regrasyon katsayilart ve karisim modelinde ayarlanmis
model ile deneysel veriler arasindaki korelasyon
Table 2. Regression coefficients of the sensorial and textural analysis and correlation for the adjusted model to
experimental data in mixtures design

Katsay1
Degisken Coefficient R P degeri
Variable ral
arabie Ay Xi X2 X3 Xi2 Xi3 X023 Xi23 Xi2 X12 Xi3 Xi3 X3 X023 vaiue
Month
0 6411 11670 -5796 -36.86 -1.56 -110.5 -595  0.15 2.78 426 09935 0.0040
Teks. sertlik 1 8101 14756 -7088 -11.39 -821 -146 -833 026 -3.45 532 0.9983  0.0005
(Texct. hardness) 2 7584 14513 -6541 2.6 -6.83 -151.4 811 037 3.19 517 09996 0.0001
3 7422 14524 6520 0.08 -2.88 -151.7 -811  0.37 -3.16 517 0.9983  0.0005
0 116 1.253 -0.406 0.6916  0.0028
Teks. yapiskanlik 1 317 3175 09044 -0118 -0.067 -0.068 0.003 0.9840  0.0001
(Text. adbesiveness) 2 249 2505 -0.879 0.7815  0.0005
3 1 1.09 0.106 0.3905 0.0841
Duyusal sertlik . 0 0.6 03331 -8E-04 -0.004 0008 3E-04 3.99E-05 8.51E-05 0.000231 0.9843 0.0147
(Sensorial hardness)
Duyusal yapiskanlk - 005 0069 0.044 0.2973 0.1713
(Sensorial adbesiveness)
Duyusal begen 01 047 03031 -9E-04 -0.002 0.006 3E-04 249E-05 9.04E-05 0.000203 0.9894 0.0083

(General acceptance)

Xi: Indlin (inulin), Xo: Seker (sugar), Xs: Jelatin Solisyonu (gelatin solution)
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Sekil 1. Karisim dizayni ile elde edilen sekerleme 6rneklerinin tekstiirel sertlik degerine jelly
bilesenlerinin etkisi
Figure 1. Effect of jelly components on texctural hardness value of samples obtained by Mixture Design

Farkli oranlarda inilin, seker ve jelatin soliisyonu
katilmis jelly tipi sekerlemelerin tekstiir analiz
cihaz ile tespit edilen yapiskanlik ézelliklerindeki
degisim Sekil 2.’te gOsterilmistir. Formiilasyona
ilave edilen intlin oraninin artmasi ile yapiskanlik
degeri de artis gbstermistir. Boylece intilinin sebep
oldugu bu durum, nisastanin geleneksel bir iirtin
olan lokuma kazandirdigi yaptya benzerlik
gOsterdigi  tecriibe edilmistit. Bunun durum,
indlinin su tutma kapasitesine baglt olarak
yapiskanligt arttirmast ile iliskilendirilmistir. Serin
ve Sayar (2017), firincilik driinlerinde hamurdaki
yag orantnin ¢esitli karbonhidrat bazli yag ikame

maddeleri ile azaltlmasi amactyla yaptiklar
calismada, hamurlara ait yapiskanlk degerlerinin
kullanilan yag ikame maddesi miktarindaki artiga
bagli olarak artis gdsterdigini tespit etmisler ve bu
duruma inilin, maltodekstrin veya polidekstrozun
yiksek su tutma kapasitesinin neden oldugunu
agiklamuglardir. Muzammil vd. (2017), probiyotik
takviyeli dondurulmus yogurtlarda intlin ve
gliseroliin  fizikokimyasal ~Ozelliklere — etkisini
inceledikleti aragtirmada, dondutrulmus
yogurtlarin yapiskanliginin inilin konsantrasyonu
ile 6nemli Sl¢tide arttigini tespit etmislerdir.
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Sekil 2. Karisim dizayni ile elde edilen sekerleme 6rneklerinin tekstiirel yapiskanlk degerine jelly
bilesenlerinin etkisi
Figure 2. Effect of jelly components on texctural adbesiveness value of samples obtained by Miscture Design

Calismamizda, 6rneklerin seker miktarindaki artis
yapiskanligin artmasina sebep olmus ve bu artisin
etkisi indlinin yapiskanhiga etkisi ile yakin
bulunmustur (Sekil 2). Uriin formiilasyonunda
kullandan jelatin soliisyon oraninin  %35’ten
%70’e ¢ikmast ise diger degiskenlerin aksine
yapiskanlikta azalmaya sebep olmustur. Bu durum
literatiire uygun bulunmustur. Rahman ve Al-
Mahrougi ~ (2009), artan  sigir  jelatini
konsantrasyonu ile jellerin yapiskanliginda azalma
oldugunu belitlemistir. Protein disindaki su ve yag
gibi girdilerin bunu arttrdigr diistintilmektedir.
Dolaysiyla jelly tipi sekerlemelerde jelatin miktar
artttkca daha siki ve kompakt yapi olusmakta,

cignenebilirlik azalmakta ve yapiskanlk degeri
dusmektedit.

Iniilinli jelly tipi sekerlemelerin duyusal
ozellikleri

Karisim dizaymt ile elde edilen seketleme
orneklerinin  bilesenlerinin  adezif yapigkanlik
tzerine etkisi aylara gére incelenmis ve yapilan
ANOVA analizi sonuglari ¢izelge 2’de verilen p
degerleri  (p<0.05) ile genel olarak etkili
bulunmustur. Indlinli jelly tipi sekerlemelerin
duyusal yapiskanlik ve sertlik begenileri Sekil 3’te
verilmistir. Sekil 2’de tekstir analizi sertlik
sonuglart ANOVA analiz model grafiginde jelatin
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soliisyonu arttikca sertligin arttigi gorillmektedir.
Sekil 3’te ise jelatin solisyonu oraninin en yiksek
oldugu Orneklerde duyusal sertlik begenisi
puaninin en dastk oldugu gorilmistir. Bu
baglamda Sekil 2 ve Sekil 3 birlikte ele alindiginda
sertlik artttkea duyusal begeninin  dustiigi
sonucuna vardmistir.
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Duyusal yapiskanlik  begenisi incelendiginde
model yetersiz bulunmakla beraber, seker
miktarindaki artisin duyusal yapiskanlik begenisini
nispeten arttirdigs gorillmistir (Sekil 3).
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Sekil 3. Karisim dizaynt ile elde edilen sekerleme érneklerinin duyusal yapiskanlk begenisi, duyusal
sertlik begenisi ve duyusal genel begeni degetlerine jelly bilesenlerinin etkisi
Figure 3. Effect of jelly components on sensorial hardness, sensorial adbesiveness and sensotial overall acceptability values
of samples obtained by Mixture Design

Jelly tipi sekerlemelerin genel begenilirlik durumu
incelendiginde (Sekil 3), 6rneklerde intlin ve
jelatini miktart az, seker miktart yiiksek dizeyde
oldugunda en yliksek begeniyi aldigi gorilmistiir.

Bu durumun olusmasina iki 6nemli faktoriin
neden oldugu belitlenmistir. Bunlardan birincisi;
intlinin  tatlilig ddsirict etkisinin - olmasidir.
Iniilin suda ¢6ziindiigiinde hafif tath 6zellikte ve
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sakkarozun ~ %10’'u  kadar  bir  tathhk
olusturmaktadir  (Franck, 2002). Notr tadt
sayesinde ilave edildigi tiriinde herhangi bir koti
tat veya aromaya neden olmamakta, yapiy1 ve ag1z
dolgunlugunu etkilemektedir (Boeckner vd., 2001;
Nair vd., 2010). Fonksiyonel triin gelistirmede
tatlilitktan  6din  vermemek adina indlinin
kullanildigt  durumlarda farkli tatlandiricilarin
ilavesi veya bunlarin uygun kombinasyonlatinin
kullanim1 g6z 6niinde bulundurulmalidir. Buna
yonelik olarak, Azevedo vd. (2017) bitter ¢ikolata
tretiminde, prebiyotik olarak inilini (%15-20),
tatlandirict  olarak  farkli  konsantrasyonlarda
steviol glikoziti (rebaudioside A.) iceren stevia
(Stevia rebandiana) ekstraktint (%0.16) ve maltitolii
(%32.34) kullanmuslardir. Arastirmada elde edilen
verilere gore, intilin ve stevia ekstraktinin ideal bir
sakkaroz ikamesi oldugu vurgulanmistir.

Ikinci ve daha oénemli faktoér ise Sekil 3’teki
duyusal sertlik begenisi ile duyusal genel begeni
degetlerinin  trtin  formilasyonunda yer alan
bilesen miktarlarina gbre gosterdigi degisikligin
birbirine ¢ok yakin olmasidir. Diger bir ifadeyle,
jelly tipi sekerleme dUrtnlerinin sertlik begenisi
genel begeniyi etkilemis ve sert olan Urlinlerin
genel begenide en diigitk skoru almasina neden

olmugtur. Dolayisiyla bu  durum, jelly tipi
cignenebilir  sekerleme driinlerinde  tekstirel
Ozelliklerin genel kabul edilebilitlige dogrudan etki
ettigini  ve Urin formilasyonu  gelistirme
calismalarinda doku saglayici kivam arttiricilarin
optimum  sekilde  kullaniminin  Snemini
gostermektedir.

SONUC

Yapilan intlin tayini sonuglart teorik beklenen
miktarlar ile uyumlu bulunup tretimde intlin
kaybinin yasanmadigi sonucuna ulasilmustir. Tark
Gida Kodeksi Beslenme ve Saglik Beyanlari
Yonetmeligine gore ylksek lif igerir beyani
verebilmek i¢cin 100 gr gidanin en az 6 gr lif
icermesi gerekmektedir. Buna gére uretilen tiim
ornekler 20 kisilik egitimli panelistlerin duyusal
degerlendirmesine sunulmus ve c¢ikan genel
begeni sonuglart karigim dizayni programinin
optimizasyon secenedi kullanilarak ytksek Lf
icerir beyanmna uygun optimum regete elde
edilmistir. Elde edilen optimum recetede glikoz

surubu (%55) ve su (%5) sabit tutulmus olup,
geriye kalan kisim i¢in formiilasyona giren intlin
orant %15, jelatin soliisyonu orant %49 ve seker
orant %36 olarak hesaplanmistir. Yiksek Lif
icerikli optimum regete ile uretim yapilmis ve
karsilastirma yapmak lizere standart jelatinli jelly

sekerleme ile birlikte 20 kisilik egitimli
panelistlerin duyusal degerlendirmesine
sunulmustur. Duyusal degerlendirme

sonuclarinda elde edilen yiksek lif icerikli
optimum regete ile dretilen 6rnek, kontrol 6rnek
lle kiyas edildiginde kabul edilir seviyede
bulunmustur (kontrol 6rnek duyusal genel begeni
puant: 6,75; inilinli 6rnek duyusal genel begeni
puant: 6,6).

Yapilan calismalar neticesinde intlinin
miktarindaki artisin adezif yapiskanligi artirdigy,
jelatin miktarindaki artisin ise sertligi arttirdigt
anlasilmistir. Yapisan duyusal analizler sonucunda
duyusal = sertlik begenisinin  genel begeniyi
dogrudan etkiledigi gorilmistir. Bu durum jelly
sckerlemelerde tekstiiriin genel begeni tizerinde
en 6nemli parametre oldugunu teyit etmektedir.

Sonug olarak; jelly tipi sekerleme driiniinde seker
yerine indlinin dolgu maddesi olarak kullanimi,
trinin tathlhgt disinda tekstirinde olumsuz bir
durum yaratmadifi ve Uriinde istenmeyen
kristalizasyona neden olmayarak gayet basarili
oldugu gorilmistir. Tatliik olarak bilesenler
optimize edildiginde intlinin gseker yerine
kullanimiyla  alternatif yeni bir sekerleme
driinintin tretilebilecegi ve bunun yiksek lif
icerikli yeni fonksiyonel Griinler igin bir temel
olusturacagt disinilmektedir.
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