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OZET

Her gegen giin gelisen Gida Sekt6ris ve tiiketicinin artan talep ve ihtiyaglarim kargilayabilme
gerekliligi, meyveli igecek sektoriinde de iiriin ve iiretim kalitesini gelistirmeyi zorunlu
kilmaktadir. Bu zorunluluk, iireticileri, yeni yéntem ve icerik maddelerini belirlemeye
itmigtir.

Bu caligmada, meyveli igeceklerin igerik maddelerinden olan kivam vericilerin tiir ve
miktarlarindaki degigimin, igecefin viskozitesine ve duyusal ozelliklerine olan etkisi
incelenmigtir. Yalmz gekerli, gekerli ve tatlandiricili ve yalmz tatlandiricili olarak hazirlanan
portakall: igeceklere degisik miktar (0, 0,2, 0,4, 0,6, 0,8, 1, 1,2, 1,4, 1,6, 1,8, 2 g/l) ve gesitte
(pektin, guar gum, locust bean gum) katilarak, bunlarin viskoziteleri olgiilmiis ayrica bu
numunelere duyusal testler uygulanmigtir.

Yapilan galiymada yalmz gekerli portakal aromali igeceklerde kivam vericilerin yaklagik
%0,4, yar: gekerli yan tatlandiricih portakal aromali igeceklerde %0,8 ve yalniz tatlandiricili
portakal aromali igeceklerde %0,8-1 konsantrasyonlarindaki numunelerin daha ¢ok
begenildigi saptanmgtir.
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ABSTRACT

Developing food sector day by day and increasing demand and needs of consumers make a
necessity to improve quality of products in fruiled beverage sector. This necessity push the
producer to find new methods and contents matters.

In this study, changing of kind and amount of thickeners which are the content substances of
fruited beverage how effect on viscosity of drink and sensorial properties of beverage was
investigated. Different kind of beverages were prepared. These are, with sugar, with sugar and
sweetaner and different amount of (0, 0,2, 0,4, 0,4, 0,6, 0,8, 1, 1,2, 1,4, 1,6, 1,8, 2 g/l) pectin,
guar gum, locust bean gum was added in beverage which included only sugar and then
viscosity of tese beverages were measured and sensorial tests of them were done.

In this study, it was found that in orange aroma beverages, sample with only sugar is at 0,4%

concentration, sample with half a sugar and half a sweetener is at 0,8% concentration and
sample with only sweetener is at 0,8-1% concentration were liked more by tested people.
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1. GIRIS

Genel anlamda meyve suyu denildiginde, meyveden mekanik yolla elde edilen ve gegide gore
su, seker, asit, gibi katkt maddeleri eklendikten sonra fiziksel yolla dayamkli duruma
getirilen, fermente olmamig ancak fermente olabilir 6zellikteki alkolsiiz igecek
anlagilmaktadir. Meyvelerin Ozellikle bulunmadiklari zamanlarda tiiketilebilecek sekilde

hazirlanmig olmalan dolayisiyla, meyve sularnt son zamanlarda bityiik ragbet gormektedir.

Tirkiye'de meyve suyu sanayii konusunda ilk tegebbiis 1958 wyilinda yapilmig, fakat
endiistriyel anlamdaki kuruluglar 1969'dan itibaren goziikkmeye baglamistir. Diger iilkelere
nazaran meyve suyu sanayii olduk¢a geg olarak kurulmaya baglamig ise de kisa zamanda hzh
bir gelisme gostermigtir. Her alanda oldugu gibi , meyve suyu ve meyveli igecek sektoriindeki
gelismeler, Griin kalitesini artrmak igin yapilan bilimsel galigmalarla desteklendigi ve bu
gelisme ve yeniliklerin tiiketici begenisi tizerindeki etkisi aragtinldigi miiddetce devam
edecektir. Uretim  teknolojisindeki  ilerlemeler, islem parametrelerindeki  kimi
degisiklikler,uzmanlar agisindan nitelikteki yiikselme anlamina gelirse de bu tiiketici
agisindan her zaman mutlaka yiiksek nitelikli @iriin olarak degerlendirilemez. Bu nedenle,

yapilan deneysel ¢aligmalar, uygulanan duyusal analizlerle de desteklenmelidir.

Meyve suyunun kalitesinde etkili olan duyusal o6zellikler, renk, goruniig, tat, lezzet, koku,
kivam ve tekstiir gibi tiiketicinin bes duyusuna hitap eden faktorlerdir. Meyve suyunun kalite
kriterlerinden biri olan kivamlilik diger bir deyigle agizda biraktigi doygunluk hissi viskozite
ile dogrudan baglantihdir. Igecegin begenilip begenilmemesinde gok etkili olan bu faktor goz

oniine alinarak degisik meyveli igecek iiretim segenekleri belirlenebilir.

Gida maddelerinde uniform kivamlilifin saglanmasi, bugiiniin endiistrisinin kargilagtifs en
bityiik zorluklardan birisidir. Farkli kivamlagtiricilarin, viskoziteye olan etkileri farkli oldugu
gibi, kullanim miktarlar1 da etkili ve 6nemli bir faktordiir. Bu bakimdan, yeni Girlin ve iiretim
segeneklerinin belirlenmesinde kullanilan kivamlagtiricilar ve dzellikleri, kivam vericilerin,
viskozite ve afiz tadi tUzerindeki etkisinin aragtinlmasi bu ¢alijmamn temelini

olusturmaktadir.



2. ICECEK TEKNOLOJiSi

2.1 Igeceklerin Bilesenleri

Karbonath ve karbonatsiz igeceklerin iretiminde kullanilan igerikler, su, tatlandirici, asit,
renklendirici, gegni verici ve koruyuculardir. Igecekler ayrica kopiiklendiriciler, emiilsiyonlar,
kafein, gum, oksidasyon onleyiciler, kopiik onleyici bilesikleri igerirler. Bu bilegenlerin oram
igecek tipine ve istenen tada baglidir. Igeceklerin bilesenlerinin genel oranlari Cizelge 2.1'de

verilmigtir (Giese, 1992).

Cizelge 2.1 Igeceklerin bilesenleri

Su

%99'a kadar cikabilir. Susuzluk giderici, solvent, tagiyici
Tatlandiricilar Tathilik, lezzet
o Karbohidrat tat. % 7-12
o [llave tat %0,05-0,09
Karbondioksit %0,3-0,6 Tat, antimikrobial aktivite
Asitler %0,05-0,30 Lezzet, denge, antimikrobiyal
o Sitrik Asit aktivite
o Malik Asit -
o Fosforik Asit
Koruyucular <150 ppm Antimikrobiyal aktivite
Aroma maddeleri %0,1-0,5 Lezzet
Renklendiriciler 0,70 ppm Renk
Kivam vericiler %0,1-0,4 Agiz tadi, viskozite
2.1.1 Su

Iceceklerde 6nemli bir igerik olan su toplam hacmin %85-99’unu olusturur. Bu nedenle
icecek tiretiminde kullamlan suyun kalitesi son iiriin kalitesinde dogrudan etkilidir. Su,
susuzlugu giderir ve diger icerik maddelerinin tasty1cis1 olarak gorev goriir. Igeceklerin bityitk
bir kismin1 olusturduklan i¢in, mikroorganizmalar, asili partikiiller ve su igerisindeki organik
bilesikler gibi maddeler uzaklagtinlir. Yabanci maddeleri gidermek ve oOngorillen

spesifikasyonlara uygunlugu saglamak igin degisik su igleme sistemleri kullamlir. Su,
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besleme pomplar ile demir, kireg ve klorun olguldigi, asii maddelerin uzaklagtirildig,
alkaliligin dustirildiiis ve mikroorganizmalarin yok edildigi reaksiyon tanklarina
pompalanarak muamele goriir. Su daha sonra kum ve aktif karbon filtrelerden gegirilir. Mikro
filtrasyon, mikroorganizmalari ve ince partikiil maddeleri uzaklagtirmak igin kullamlir.
Mutlak oranlayicili filtreler akig hiz1 veya diferansiyel basingtaki diizensizliklerden

etkilenmezler ve tamamen tutuluncaya degin giivenilir kalirlar.

Sudaki mikrobiyal yiikii minimize etmek, igeceklerin bozulmasimin énlenmesinde 6nem tagir.
Pastorizasyon yontemleri ve koruyucular dugiik bakteriyel yiiklere karsi kullamldiklarinda
daha fazla etkindirler. Cesitli igeceklerin asit ortamm toksin iireten mikroorganizmalari
tutmaz. Bununla beraber, bazi karbonatsiz igecekler mayalar ve asit toleransh bakteriler
tarafindan bozulurlar. Igecek iretiminde kullamilan sularin igme suyu ozellii gostermesi

istenir,

2.1.2 Tatlandiricilar

Tatlandiricilar, birgok igecefin onemli bir ¢egnilik komponentidirler. Karbohidrat
tatlandiricilar, yogunlugu, enerji igerigini, viskoziteyi arttinrlar ve tadi iyilestirirler. Ayrica
antimikrobiyal etkiyi destekleyerek su aktivitesini azaltirlar. Yogun tatlandiricilar, genellikle
sentetik bilesikler, digiik konsantrasyonlarda (10-1000 ppm) kullanilir, Tat, yogun

tatlandiricilarin tek fonsiyonudur.

Relatif tathlik, sicaklik ve asitlikten etkilenir. Tat siddetindeki degisim, tatlandiricilar
arasindaki farkliliklan ortaya koyar. Tathilik giddeti, sakkarozun 1,0 oranh oldugu lineer bir
skalada olgulebilir. Diger bir 6lgiim yontemi, gesitli sakkaroz ¢ozeltilerinin tathihk giddetini
kargilagtirmak igin gerekli tatlandirici konsantrasyonuna dayamr. Agagida karbohidrat

tatlandinicilarin tammlan ve igeceklerdeki kullanimlan verilmektedir.
2.1.2.1 Monosakkaritler

Monosakkaritler, glikoz ve fruktoz, igecekleri tatlandirmak igin kullamlir. Glikoz nigastadan
elde edilir ve toz formu s6z konusudur.Glikoz baz1 spor veya izotonik igeceklerde kullanilir.
Fruktoz, bir ketondur, dogada bulunan en tath sekerdir. Ozellikle diisik sicaklik ve
konsantrasyonlarda tathdir ve agiz tadm arttrmak igin yoZun tatlandrinicilarla
kombinasyonda genelde kullanilir (Giese, 1992).



2.1.2.2 Sakkaroz

Igeceklerdeki en yaygin karbohidrat tatlandincidir. Seker pancari veya seker kamisindan elde
edilen kuru granil veya surup formunda mevcuttur. Surup, kati rafine seker ¢ozillerek
hazirlanir. Sekerlerin  bozunmalarina neden olacak mikroorganizmalarin aktivitelerinin
onlenmesi agisindan uygun sartlarda depolanmasi gereklidir. Bu yiizden, igecek iiretim
fabrikalan sakkarozu kuru depolarlar ve kullanilmas1 gerektiginde ¢oziindiiriirler. Sakkaroz
surup katilar1, 6nemli olgiide mikrobik giivenlik vermeyen 0,85'lik su aktivitesine sahiptirler.
Sakkaroz surubunun daha ileri bir giivenirliligini saglamak i¢in, depolama tanklari haftalik

periyotlarla bogaltilir ve temizlenir.

Sakkaroza uygulanan hafif hidroliz, egit miktarda glikoz ve fruktoz kansim Griiniinii verir.
Sakkaroz 210°C'ye isitildifinda su kaybeder ve karamel diye bilinen kahverengi bir surup

halini alir,

2.1.2.3 Kangik karbohidrat suruplan

Sakkaroza ilaveten, icecek formiilasyonunda kullanilan birincil tatlandiricilar, karigimlardir.
Surup karngimlarinin kullanilmasi ¢oziiniirhiik problemlerini, viskoziteyi ve kahverengilesmeyi
azaltabilir. Karigimlar, diigiik maliyetli malzeme kullanan gegsitli biytik 6lgekli proseslerden

clde edilirler.

Asit veya enzimlerle nigastamin hidrolizi glikoz suruplarint verir. Farkli hidroliz dereceleri
gerektiginde enzimler kullamlir. Uretim sirasinda, hidrolizin derecesi, kansimin dekstroz
ekivalenti (DE) ile olgiiliir. DE, saf dekstrozun seker degerinin % azalmas: olarak agiklanan,
surubun toplam azalan gseker degerini ifade eder. Glikoza olan tam hidroliz DE=100 degerini

verir. Ticari 6nemdeki glikoz suruplan, DE=95 , 65, 40 degerlerine sahiptirler.

%50 dontgturilen sakkaroz, %50 sakkaroz, %25 glikoz ve %25 fruktoz igeren bir surup verir.
Bu iriin, orta dogal seker olarak bilinir. Daha yiiksek kat:1 igerifine sahiptir ve doymusg
sakkaroz suruplarinda daha yiiksek konsantrasyonlarda kullanilabilir, Depolama sirasinda
gelismis bir mikrobik dayaniklilik igin hafifge asitlendirilir (Giese, 1992).



2.1.2.4 Sorbitol

Bir seker alkoli olan sorbitol, igeceklerde onemli derecede uygulama alam bulan tek
karbohidrat olmayan tatlandiricidir. $eker hastalar igin hazirlanan 6zel yiyeceklerde oldukga
kullamlir. Sorbitoliin tatlilig1, sakkarozdan ¢ok daha zayiftir fakat kuvvet agisindan benzerdir.
Sorbitoliin temel Ustinligi, rahathigi vermek igin insulin gerektirmeyen bir enerji kaynagi

saglamasidir.

2.1.3 Yogun tatlandiricilar

Yogun tatlandiricilar, sakkaroza oranla daha biyiik bir tathiliga sahip olan dogal veya sentetik
olarak iretilen bilegiklerdir. Tatlilik siddetleri, karbohidrat sekerlerden daha yiiksek oldugu
i¢in, igeceklere ilave edilen sakkarozun azaltilmasina veya kaldirilmasina olanak tamrlar.
Digik ve azaltilmig-kalorili triinler, normal igeceklerle kargilagtirmali olarak yogun

tatlandiricilar kullamlarak tretilebilir.

Diyet igeceklerinin itk oOmekleri sakkarin/siklamat kangimlarim kullanarak yapilmigtir.
Siklamatlardaki yasaktan dolayr bu igeceklerin iiretimi 1969’dan itibaren durdurulmusgtur.
Sakkarindeki etiketleme zorlamalarindan dolayi, ¢ogu diet igcecekler, aspartam ile
tatlandinlmaktadir. Bununla beraber, FDA (Food ve Drug Administration) tarafindan
uygunlugu onanan bir ¢ok sentetik tatlandiric1 vardir. Bunlar arasinda aspartam, sakkarin,
siklamat, sukraloz ve asesulfam-K' y1 saymak miimkiindiir. Agagida bu yogun tatlandiricilar

kisaca agiklanmaktadir.
e Aspartam

Aspartam, dipeptik L-aspartil-L-fenilanilin metil esterinin adidir. Tathlik giicii, %3’lik
sakkaroz konsantrasyonunda sakkarozun 215 katidir. Aspartam sadece suda hafifge ¢oziintir

ve agizda kullamm sonrasinda ac1 bir tat birakmaz. PH degeri azaldikg¢a ¢6ziiniirliigi artar.

Aspartamin depolama dayamkhilify, digiik pH'larda azalan pH’a baglidir. Depolama
sirasindaki tatlilik kayb1 uygun raf 6mrii kogullan ve formiilasyon ile giderilebilir. Aspartam
birgok tatlandiric1 ile uyusumludur ve meyve tatlanim artirirlar. Fenilanilin igeren aspartam,
metabolik fenilketonuna diizensizligi olan bireylerden sakintlmalidir (Giese, 1992).



e Asesulfam-K

Asesulfam-K, beyaz, su igerisinde kolaylikla ¢oziinebilen kristalin bir katidir. %4’lik
sakkaroz konsantrasyonundaki sakkarozun yaklagik 130 kat1 bir tatlilik kuvvetine sahiptir.
Bununla beraber, yiiksek konsantrasyonlarda, aci bir sentetik tadin kalmasi s6z konusu

olabilir.

Asesulfam-K, tozlagtirilmig igecek kanigimlar dahil gesitli gida uygulamalan igin uygundur.
Siv1 igeceklerde kullanim igin simdilik uygun degildir. Bununla beraber diyetlerde normal
kullanim: giivenlidir (Giese, 1992).

o Sukraloz

1976°da kesfedilmis sakkarozun klorinasyon tiirevidir. Tatlilig1 pH ile degismekle beraber,
%5-10 sakkaroz konsantrasyonundaki sakkarozun 450-650 kat1 bir tathiliga sahiptir. Sukraloz,
temiz ve sekerimsi bir tada sahiptir. Suda kolaylikla ¢oziiniir ve asidik igeceklerde iyi bir

depolama 6zelligi gosterir (Bakal, 1987).
e Sakkarin

300-600’lik bir bagil tatihga sahiptir. Yiiksek dereceli kullammlarinda aci bir tat birakur.
Belirli dugiik pH meyve sulari harig, depolama sivisinda stabildir. Sodyum tuzu, ¢oziinirhik
ozelliklerinden dolay1 sik bir gekilde kullanilir.

Sakkarin/aspartam kanigimlari, aspartamin tat ve dayamkliigim artirmak igin kullamlabilir
(Bakal, 1987).

o Siteviosid

Stevia rebaudiana Bertoni bitkisinin yapraklarimin dogal ekstratidir. %4’lik sakkaroz
konsantrasyonundaki sakkarozun 160 kati tathlifa sahiptir. Bununla beraber, bazi ekstratlar
kullamm sonras1 mentol gibi devaml1 bir tat birakir. Japonya’da kabul edilmistir ve yaygin bir
bigimde kullamlmaktadr. Suda kolayhikla ¢ozinir ve depolanmasi swasinda stabilitesi

yiiksektir (Bakal, 1987).



2.1.4 Aromalar

Igeceklerde kullanilan aromalar 3 simfa ayrilir;
e Dogal aromalar

e Dogala 6zdes aromalar

e Yapay aromalar

Aromalar, lezzeti uzatmak veya artrmak i¢in igeceklerde son derece kiigiik miktarlarda
kullanilirlar.

e Dogal ekstratlar

Destilasyon ve solvent ekstraksiyonu ile elde edilen bilegiklerdir. Enzim veya mikrobiyolojik
iglemlerle de elde edilebilirler.

¢ Dogala 6zdey aromalar

Son yillarda, geligmis ayirma ve tammlama iglemleri, yiizlerce ayn kimyasali tanimlamak igin
lezzet verici malzemelere uygulanmigtir. Bu bilegiklerin tanimlanmasi, dogal olarak meydana
gelen maddeye kimyasal agidan 6zdes olan aromalari, aroma iireticilerinin Gretmesine veya

ayirmasina olanak tammaktadir.

Lezzetteki farkliliklar, tekil aroma komponentlerinin seviyelerini degistirerek elde edilebilir.
Boylelikle, dogal olanda bulunan bilegenleri ikiye katlayan bilesenleri kanstirma olanad

tireticilerin yeni meyve tatlari iretmesini miimkiin kilar.

Dogala 6zdes aromalarin 6nemli avantaji dogal olanlara oranla gelismis dayamklilifidir. Bu
gelismis dayamklihik, antioksidanlar gibi diger katkilari gerektirmeyen igeceklerin

hazirlanmasina olanak tanir (Giese, 1992).



e Yapay aroma bilesikleri

Birgok sentetik organik kimyasallar, ozel bir lezzete sahiptir. Orjinal olarak, sentetik
aromalar, birgok yolla igeceklerin lezzetini degistirmek igin kullamilir. Son zamanlarda,

kullanimlan agagidaki nedenlerden dolay1 azalmgtir:

e Dogala 6zdes aroma sayisindaki artma,

*  Gerekli giivenlik degerlendirmelerinin daha kuvvetli olmasi,
_® Tiuketicilerin suni katiklara olan rahatsizlig1.

2.1.5 Asitler

Asit ve tatlandirici arasindaki denge igeceklerin onemli bir ozelliidir. Cesitli asitler,
mikrobiyolojik bozunmalara kargi koruma saglamalarina ilaveten igeceklerin lezzetini

arttirmak igin de kullanthr,
o Sitrik asit

Sitrik asit, mesrubat iiretiminde en gok kullamilan organik asittir. Turunggil meyvelerinde
bulunan ana asittir. Sitrik asit, birgok meyve aromalan ile gok iyi karigan hafif meyvemsi bir
ozellige sahiptir. Sitrik asidin keskin tadi, hizla kaybolur. Sitrik asit, limon suyundan

iretilebilir.

Sitrik asit meyvelerde dogal olarak bulundugundan, karbonatli igecekler igin tercih edilen bir

asitlendiricidir. Sitrik asit, iceceklere eksilik ve mayhogluk katar.

Surup ve tamamlanmis igecekte bir koruyucu olarak gérev yapan maddeleri degistirerek
istenen ortam elde etmeye yardimci olur. Renk ve lezzet azalmasim hizlandiran ve
belirsizlige neden olan zararl metallerin ayrilmasini saglar. Ilave edilen asit miktart lezzete ve

amaglanan kullanima baglidir (Giese, 1992).



e TFosforik asit

Genel olarak kola gibi igeceklerde kullamilir. Yavan, eksi tad: sitrik asitin keskin meyvemsi
tadindan farklidir. Daba ¢ok meyvesiz igeceklerde kullanilmas: iyidir.

Yaygin bir gekilde karbonatlh yumusak igeceklerde kullanilir. Olagan kola %0,05 fosforik

asit igerir ve pH degeri 2,3-2,6 arasindadir.
e Malik asit

Dogal olarak elma ve difer meyvelerde bulunan bir organik asittir. Kristalin beyaz bir kati
olarak bulunmaktadir ve suda yiiksek derecede ¢oziiniir. Yogun tatlandiricilanin bazilariyla

uzun siireli tatliliklarm dengelemek igin kullanlir.
2.1.6 Koruyucular

Igeceklerde kullamlan koruyucular benzoik ve sorbik asitler ve onlarin sodyum, potasyum ve
kalsiyam tuzlanidir. Gida maddelerinin miktari, tamamlanmig igecegin pH’1 ve depolama

kosullan, igeceklerdeki koruyucu seviyelerinin belirlenmesinde yardimei faktorlerdir.

Benzoik asit iceceklerde koruyucu olarak sikga kullanilir, Benzoik asit az bir tat veren 6nemli
bir mikrop onleyici etkiye sahiptir. Coziinmemis formu koruyucu bir etkiye sahip oldugu igin,
diigik bir pH’da ¢ok etkilidir. PH’in 4,5°dan 3,0°¢ azaltilmasi koruyucu etkisini hemen
hemen 3 kat arttirir. Benzoik asidin tam bir mikrop onleyici etkisi pH 2’de elde edilmesine
ragmen, pH 2,5-4,0 araligindaki pH’da da bazi faydalar elde edilebilir.

2.1.7 Renklendiriciler

Bir icecegin bagarisinda renk ve goriiniig onemli etkenlerdendir. Uriinlerin degisik renkleri
tercih edilen goriiniigiin olmadigin1 gosterir. Bununla birlikte ilave renkler lezzeti gosterir ve
derinlik katar. Aromalar gibi igeceklere ilave edilen renklendiriciler 3 ana tipe ayrilir: Dogal
ekstratlar, dogala 6zdegler ve suni renkler (Giese, 1992).
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2.1.8 Kivam vericiler

Igeceklerin agiz tadi, kullamilan tatlandiricilar yoluyla belirlenir. Karbohidrat sekerler yogun
tatlandiricilardan daha fazla tat verir. Diigiik kalorili iceceklerde yogun tatlandiricilarin veya
hidrokolloid malzemelerin karigimlari kullamlabilir. Karbohidrat gumlar, kivamlagtirmak iin
kullamlir. Agiz tadum iyilestirir, lezzet igerir ve karbonasyonda tutmaya yardimci olur. Bu
malzemeler, lezzeti azaltmak ve hatta tatlilifi azaltmak gibi bir egilime girebilir. Alginatlar,
pektin, xantan ve karboksi metil selilloz gibi hidrokolloid malzemenin konulma seviyesi
%0,05-0,4'tur (Giese, 1992). Kivam verici olarak kullamlan bu gumlar ile ilgili ayrintili bilgi

tezin 5. bolimiinde verilmektedir.
2.2 Karbonatsiz Meyve Suyu icecekleri

Meyve suyu igecekleri meyve veya meyve suyu, su, tatlandirici, aroma maddeleri,
renklendirici ve koruyucu igeren iiriinlerden hazirlamir. Meyve, lezzet ve diger biitiin
karakterleri veren baskin igerik maddesi olmakla beraber, bu iiriinler meyve sularindan
farkhidir ve buna gore etiketlenir. Bu uriinlerdeki meyve lezzetleri ve sularinin kanigimlan

ortaktir,

Meyve sularmnin aksine, bunlar tiiketicilere birgok iustiinlik saglarlar. Lezzeti ve diger
faktorleri arttirmak igin gesitli aromalar ve meyve sularindan hazirlanirlar. Meyve suyu
igecekleri daha dugiik kalorili yapilabilir. Bunlar meyve sularina oranla daha yiiksek enerjili

olarak da hazirlanabilirler.

Bu tiriinlerde kullanilan meyve sular siirekli veya kesikli iglemlerden elde edilir. Preslemeden
sonra, meyve suyu bir filtrasyondan ve durultma prosesinden geger. Depo ve tagima
ozelliklerinden dolay1, meyve sular1 genellikle derigiktir. Derigiklendirme bir diigen film veya

santrifiij buharlastiricida gergeklestirilir.

Gelistirim sirasinda, goz 6niine alinan meyve suyu igeceklerinin 6nemli bir 6zelligi, tatlilik,
agiz tadi, lezzet, renk ve depolama dayaniklilifidir. Lezzet meyve suyu igeceklerinin ana
ozelligidir (Giese, 1992).



11

Tathilik, asitlik, keskinlik ve agiz tadi lezzet komponentleri, meyve muhteviyatlar ile saglanir
ve isleme ve depolamadan etkilenir. Farkh meyve sulann ve piireleri, lezzet, koku, renk,

gorunis ve depolama dayamikliligini degerlendirmek igin gelistirme sirasinda kangtinlir.

Cogu meyve suyu igecek lezzetleri, ilave lezzetlendiricilerle kuvvetlendirilir. Lezzetler tat
vermesine ve gelismiy raf dayamklilifina gore segilir. Ilave lezzetlendiriciler, depolama

sirasindaki lezzet kaybi igin giiglendirici gorevi goriir.

Agiz tadi ve tathlik meyve suyu igeceklerinin 6nemli pargasidir. Bu faktorler, kullamlan
tatlandiric tipi (karbohidrat veya yogun tatlandiricilar olmasi) ile iligkilidir ve tatlandiric: tipi

ve seviyesine gore birinci derecede belirlenir.

Meyve suyu igeceklerindeki asitlik, tatliligi ayarlar ve mikrobik dayamklihif arttirir.
Hazirlanan meyvedeki asitlere ilave olarak ilave asitler meyve suyu igeceklerinde kullanir.
Farkli organik asitler, icecege farkli lezzet efektleri verirler. Dogal olarak ekstrakte edilen
sitrik ve malik asit sikga kullanilir. Fosforik asit kola gibi igeceklerde yaygin olarak kullanilir,

Genellikle meyve suyu igeceklerinde bulunmaz.

Karbonatsiz meyve suyu igecekleri, mikroorganizmalar yoluyla fermentasyon ve bozunmaya
hassastir. Bu nedenle, bu tirinlerin pastérizasyon veya ilave koruyucular ile korunmast
gerekir. Meyve sularinda kullanilan 1s1l pastorizasyon igin Flash, in-pack ve sicak-dolum

yontemleri kullanilir.

Flash pastorizasyon, wriini, belirli bir sicaklifa kadar 1sitmayi, o sicaklikta belirli bir siire
tutmay: ve sogutmay kapsar. Bu yontem, depolama sirasinda, mikropsuz dolum ve paketleme

sistemi gerektirir.
Pastorizasyonun in-pack yontemi, paketin dolumunu, kapanmasin ve 1sitiimasini kapsar.

Sicak-dolum yontemi sicak iiriinlerle paketlerin dolumundan ve paketlerin déndiiriilmesinden
ibarettir. Boylece urtin, biitiin yonlere temas ettirilir. Donme, paket igerisinin pastorize
olmasim saglar. Paket igerisinde ve sicak dolum yonteminde, uzun bir isitmay:
gerektirdiginden, kalitede zit bir etki olugabilir (Giese, 1992).
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Depolama sirasinda, meyve suyu igeceklerinde genelde lezzette degisimler meydana gelebilir.
Atmosferik oksijenden dolay1 oksidasyon olugabilir. Bu lezzet degisimleri formiilasyon

degisiklikleri veya ambalaj malzemesinin se¢imi ile dengelenebilir.

2.3 Karbonath I¢ecekler

Tuketim buyukligh azalmasina ragmen karbonath igecekler oldukga biyiik miktarlarda
tiketilmektedir. Karbonasyon, CO, ile igecekleri doyurma prosesidir. CO,, bu igeceklere tat
ve tazelik verir. Cozinmiiy CO, ayrica depolama sirasinda bakteriyel bozunmaya kars:

koruma saglar.

Karbonath igeceklerde kullanilan CO,, renksiz, zehirsiz ve hafif olarak aci bir gazdir.

CO, uretimi;

(1) Kok, yag veya gaz gibi karbon bilesiklerinin yanmasindan,
(2) Kireg taginin kire¢ ve CO; olusturmak iizere 1sitilmasindan,
(3) Alkol ve CO; iiretilen fermentasyondan ve

(4) Kuyulardan ¢ikarma seklinde gergeklestirilmektedir.

Karbonath igeceklerin lezzeti, tatlandiricilar, ilave aromalar ve diger muhteviyatin bir
birlegimidir. Yumugak iceceklerde kullanilan lezzetlendirici miktari son derece diigtiktiir.

Aroma bilegikleri giines 1g18ina, oksijene ve diigiik pH’l1 ortamlara direngli olmalidir.

Tamamlanmig surup hazirlanmasi, karbonath yumusak igecek tiretiminin ilk kademesidir. Su
ve tatlandinici, basit bir surup tretimi igin tank igerisinde kanigtinlir, Lezzetlendirici,
renklendirici, asit ve koruyucu daha sonra siirekli karigtirma ve harmanlama ile ilave edilir.
Muhteviyat ¢ozildiginde alinan bir 6rnek renk, pH ve Brix igin test edilir. Sonug olarak,

numune, tamamlanmis igecek seviyesi icin seyreltildikten sonra tadilir.

Tamamlanmig surup ve suyun belirlenen orani karigtirilir ve basingli CO, kab1 veya karbo-
sogutucuya gonderilir. Karbo-sogutucu gaz temas: ve sofutma igin genig bir yiizey verir.
Daha sonra karbonath igcecek doluma pompalanir. Dolum cihazi igecegi bir steril kaba
olgilendirir ve kap kapatilir. Daha sonra dolu igecek kabi kutulamir ve yiikkleme oncesi
paketlenir (Giese, 1992).
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Uretim sirasinda, trin sicakhigimi, gaz basincini, cihaz hzlarm, kapatma uygulamasim,
kopugi, doldurucu verigini, doldurucudan havanin uzaklagtirilmasim ve dolum seviyesini

kontrol etmek onemlidir (Giese, 1992).



14

3. MEYVELERIN BiLESIMi

Meyve tirleri arasinda bilegimi bakimindan ¢ok biiyiik farliliklar bulundugu, bunlarin
lezzetinin degisik olmasindan bile hemen herkes tarafindan kolaylikla anlasilabilir Ornegin,
portakal ile ¢ilek arasinda ne kadar biiyiik fark oldugunu anlamak igin, bu iki meyvenin
kimyasal yapis: bilmeye gerek yoktur.

Meyvelerin bilesim farkliligi sadece tiirler arasinda degildir. Bu farlilik aym tiiriin gesitleri
arasinda da 6nemli 6lgiide degisir. OrneBin, Amasya elma gesidiyle Golden Deliciouse
(yesil sert) ¢esidi arasinda bilesim bakimindan 6nemli farliliklar vardir. Diger taraftan aym

¢esidin farkh ekolojik kosullarda ve farkli yillarda bilesiminde degisiklikler gorilebilir.

Kisacasi, meyvelerin aym cegidinde dahi gorilen bu bilesim farlii1 iizerinde, uriiniin
yetistirildigi yorenin ekolojik kosullann (6zellikle toprak niteligi), yetistirme teknigi ve
kultiirel 6nemler, olgunluk diizeyi, tagima ve depolama gibi sayisiz faktorler etkilidir.

Bu yiizden de herhangi bir meyve tiriiniin kesin bir bilesim tablosundan bahsetmek

olanaksizdir.

Ancak genel olarak meyvelerde %80-85 su, %0,2-1 azotlu maddeler, %0,1-0,3 yag, %3-18
karbonhidrat gibi yiizeysel bir genelleme yapilabilir.

Hangi meyve olursa olsun bilesiminde en fazla bulunan madde sudur. Su, meyvede saf su
halinde olmayip, igerisinde gesitli maddelerin erimis veya siispansiyon olarak bulundugu bir

¢ozelti halindedir.
Meyve preslenince bu gozelti, meyve suyu olarak dokudan aynlir, disan gikar. Geride posa

kalir. Meyveden bu suyu uzaklagtirdigimizda geride kuru maddeler kalir. Bu kuru maddelerin

suda ¢Oziinir olanlarinin % oranina Brix denir.

3.1 Karbohidratlar

Meyvelerin temel bilesim Ogelerinden birisi karbohidratlardir. Meyvelerde bulunan
karbohidratlarin miktar1 gofunlukla %3-20 arasinda genig simrlar iginde kabul edilebilir.
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Karbohidratlar, gekerler, polisakkaritler ve geker tiirevleri olarak gruplandirabiliriz
(Cemeroglu, 1982).

3.1.1 Sekerler ( Monosakkaritler ve disakkaritler )

Meyvelerdeki gekerlerin hemen hemen tamam, glikoz, fruktoz ve sakkarozdan olusur.
Glikoz; iizim gekeri, kan gekeri, dekstroz gibi degisik isimlerle de taninir, Hemen hemen her

meyvede bulunur.

Meyve sekeri ve leviiloz diye de taninan fruktoz ise, bitkilerde glikoz ile beraber yaygin halde
bulunan diger monosakkarittir. Fruktoz diger sekerlere gore daha zor kristalize olur ve

fermentasyonda glikoza gére daha yavag pargalanir.

Meyvelerde en yaygin olarak bulunan disakkarit ise sakkarozdur. Pancar gekeri ismiyle de
tantmir. Sakkaroz bir mol glikoz ve bir mol fruktozun birlesmesiyle olugur. Sakkarozun tekrar
glikoz ve fruktoza pargalanmasi olayina inversiyon denir. Béylece olugan glikoz ve fruktoz
kangimindan olusan gekere de invert seker denir. Glikoz, fruktoz ve sakkaroz digindaki

sekerler meyvelerde az miktarda bulunmaktadir.

Cizelge 3.1 Elmanin geker igerigi (Cemeroglu, 1982)

Toplam Seker %6 % 17 % 12
Seker Cegitleri Glikoz Fruktoz Sakkaroz

1,72 6,00 3,60
3.1.2 Polisakkaritler

Meyvelerde bulunan baglica polisakkaritler seliiloz, hemiselilloz, pektin ve nisastadir. Seliiloz
ve hemiseliloz hiicre duvarlanimin temel maddeleridir. Meyvelerin meyve suyuna
iglenmesinde, selilloz ve hemiseliiloz tamamen aynlir ve atihir. Ancak meyvelerin pulpa

islenmelerinde, bu maddelerin bir kismu pulpa geger.



16

Nigasta ise elma, armut, ayva gibi meyvelerde olgunlagmadan 6nceki asamada bulunur.
Olgunlagma ile miktar gittikge azalir. Ve tam olgun meyvelerde tamamen kaybolur. Bu
bakimdan bu gibi meyvelerin ham haldeyken meyve suyuna iglenmeleri durumunda

nigastadan kaynaklanan baz1 sorunlarla karsilagilir.

Meyve suyu tretim teknolojisi agisindan meyvelerde bulunan en 6nemli polisakkarit pektin
maddelerdir. Bunlardan biri olan pektin, bir taraftan meyve sularimin durultulmasinda, diger
taraftan pulp veya bulamk meyve sularinin stabilizesinde onemli rol oynar. Pektin maddeler

bitki hiicrelerinin 6zellikle orta lamellerinde yer ahr.

Pektin maddeler meyvelerde degisik miktarda bulunduklann gibi, bir meyvenin farkli
kisimlarinda da farkh oranlarda bulunabilirler. Ornegin, portakalda kabuk kisminda gok fazla
bulunduklar: i¢in, turunggil kabuklar1 pektin iiretiminde hammadde olarak kullanlir. Pektin
maddelerden suda ¢oziinmeyen nitelikte olanlara proto pektin denir. Proto pektin meyvelerde
enzimatik yolla hidrolize olarak pektine doniigiir. Meyvelerde daha ¢ok proto pektin bulunur

ve bu madde meyvenin olgunlagmasiyla pektine doniigiir.

Meyve suyunun pektin igerigi meyvenin nitelifine ve isleme yontemine gore degisir. Ornegin,
ham elma sularinda normal olarak litrede 0,5 g dolaylarinda pektin bulunursa da bu deger

0,2-0,5 g arasinda degisebilmektedir.
3.1.3 Seker tiirevleri

Meyvelerde, sekerlere benzeyen veya sekerlerden tiiremig diger bazi maddeler de bulunur.
Bunlarin miktan genelde ¢ok diigiiktiir. Seker tiirevlerinden en onemlisi bir geker alkol olan
sorbitoldiir. Sorbitol elma, armut, ayva gibi yumusak ¢ekirdekli ve kayisi, vigne, geftali gibi
sert gekirdekli meyvelerde daima bulunur. Ornegin, elmada %0,4-1,6 arasinda bulunur. Uziim
ve turunggillerde bulunmaz. Sorbitol bazi meyve sularina diger meyve sularinin karigtirilmig

oldugunun saptanmasinda bagvurulan bir kriter olabilir.
3.2 Organik Asitler

Meyvelerin tadi esas olarak geker ve asitlerden kaynaklamir. $eker ve asit miktarlarmin
birbirleriyle orantis1 meyveden meyveye degisir. Bu yiizden bazi meyveler ekgi bazilan tath

lezzetlidir.
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Meyveler solunum enerjilerini saglamada sekerlerin yaninda asitlerden de yararlanirlar. Bu
yiizden uzun siire depolanan meyvelerde asit azalmas: goriiliir. Ornegin, elma ve portakallarin
depolanmasinda meyvenin zamanla agin tatlanmig gibi olmasimin sebebi budur. Yazin
yedigimiz portakalin tath olmasmin sebebi budur. Bir meyvedeki, geker/asit=14-15 arasinda
olmalidir. Asit miktan digtiikge, seker miktan artar.

Meyvelerde genel olarak en yaygin bulunan asitler sitrik, malik ve tartarik asittir. Bir
meyvede hakim olan asit ya sitrik asittir yada malik asittir. Bazi meyvelerde bu iki asidin
birbirlerine yakin miktarlarda bulundugu da gergektir. Elmalarda malik asit, turunggillerde

sitrik asit daha fazla bulunur. Fakat armutlarda ise malik asit miktart birbirine yakindir.

Cizelge 3.2 Meyvelerde asit miktar1 (Cemeroglu ve Acar, 1986)

Malik asit (%90) Malik asit (>%90) Strik asit (%70-90) | Tartarik asit (%70)

Meyvelerde ayrica az miktarda siiksinik asit, okzalik asit ve benzoik gibi diger organik asitler
de bulunmaktadir. Ayrica, meyvelerin iglenmesinde, isleme kogullarina baglh olarak
mikrobiyolojik kokenli baz1 asitler olusur. Ozellikle meyve sularinda ugar asitlerin miktar

olumsuz bir kalite kriteri olarak degerlendirilir.
3.3 Azotlu Maddeler

Azotlu maddelerin meyvelerdeki miktan ¢ok digiiktiir. Ve agurligin  %0,1-0,2’si kadardur.
Meyvedeki azotlu maddelerin baglicalar, aminoasitler, peptitler, proteinler ve proteidlerdir.
Azotlu maddelerin en 6nemli boliimiinii serbest aminoasitler olugturur. Nitekim meyvelerde
40-70 mg/100 g arasinda degigen miktarlarda serbest aminoasitler bulunur. Yumugak ve sert
cekirdekli meyvelerle, gilekgillerde diigiik, turuggillerde yiiksek ve iziimde ise daha yiiksek
miktarda aminoasit bulunur. Her meyvede bulunan aminoasit miktar1 ve dagilimlann meyve
cinsleri ile meyvenin yetigtidi toprak niteliklerine gére degisir. Birgok meyvede en fazla
bulunan aminoasitler genellilkle glutamik asit ve asparagin asitle bunlarin yar1 amidleri olan
glutamin ile asparagindir. Meyvelerde yaygin olarak bulunan diger bir aminoasit ise prolindir.
Meyveler ¢ok diigikk miktarda protein icermelerine ragmen bu proteinler, berrak meyve suyu

tiretiminde bazi sorunlara yol agarlar.
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Kimyasal agidan protein yapisinda olan fakat gerek nitelikleri gerekse fonksiyonlan
bakimndan tamamen farklhh diger bir azotlu madde gurubu da enzimlerdir. Enzimler
biyokimyasal katalizér olarak gorev alirlar. Enzimler meyvelerin gelismesi ve islenmesi
sirasinda olumlu ve olumsuz degisikliklere sebep olurlar. Ornegin, meyvelerin
olgunlagmasinda ve aroma olugmasinda enzimler olumlu rol oynarlar. Buna kargin gesitli
meyvelerin iglenmesinde , enzimlerin neden oldugu enzimatik esmerlesme olaylan
sonucunda, elde edilen Uriiniin rengi’ esmerlegir. Bu olumsuz reaksiyonlar sonucu; 6rnegin,

elma sularinda renk esmerlesir ve bozunur.

Meyvelerde bulunan en O6nemli enzimler oksido-reduktazlardir. Bunlardan en Onemlisi
enzimatik esmerlesme reaksiyonlarinda rol oynayan fenoloksidazdir. Ayrica meyvelerde
bulunan pektolitik enzimler onlarin olgunlagmasinda, yumusamalarimi saglarken olumlu

etkileri vardir. Ancak, pektinleri pargalamasi, pulp iiretiminde olumsuz bir olaydir.

3.4 Fenolik Maddeler

Miktar agisindan olmasa da nitelik agisisindan meyvelerde bulunan en énemli maddelerin
basinda fenolik maddeler gelir. Fenolik maddeler bir taraftan ¢esitli reaksiyonlara katilmalan
diger taraftan meyvelerin renk ve lezzetinin olugmasinda etkili olmalart bakimindan gok
onemlidirler. Birgok fenolik maddeler, fenoloksidaz enzimleri ile enzimatik renk

esmerlegmelerine neden olan bir madde grubudur.

Turunggiller diginda hemen her meyvede fenoloksidazlar bulunur. Meyveler preslendiginde
elde edilen meyve suyundaki bulaniklik unsurlari fazla miktarda fenoloksidaz enzimleri

tagimalarindan ileri gelir.
Meyvelerde bulunan fenolik maddelerin baglicalari; fenolik asitlerle, flavonoiddir.
Fenolik asitler renksizdirler, flavonoidlerin ise bazilarn renkli bazilan renksizdir. Fenolik

asitlerden en yaygin olanlari, hidroksibenzoik asitler ve hidroksisinamik asitlerdir.

Flavanoidlerin birkag1 ise; katesin, antosiyonin flavonol, flavanon, proantosiyoninlerdir.
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3.5 Vitaminler

Insan vicudunda sentezlenmeyen ve insan sagligi agisindan gerekli oldugu igin mutlaka
disaridan az miktarda alinmasi zorunlu olan bazi organik maddeler vardir. Aminoasitler ve
yag asitleri diginda kalan ve digaridan alinmasi zorunlu olan diger organik maddelere vitamin
denir. Insan viicudunun gereksinim duydugu bir madde eger viicutta sentezleniyorsa, vitamin

sayllmaz.

Vitaminlerin gérevleri viicuttaki biyokimyasal tepkimeleri diizenlemekie ilgilidir. Buna gore
her vitaminin farkli bir gorevi varsa da vitaminlerin bashca gorevleri; sinir ve sindirim
sisteminin normal ¢alismasim, viicut direncinin artmasini, bityimeyi ve saglikli bir gelismeyi

saglamaktir.

Meyvelerde bulunan vitaminler ve miktarlart meyve cins ve tiiriine gore degisiklikler gosterir.
Herhangi bir meyvede, belli bir vitamininin az veya -gok bulundugunu soylemek dogru bir
yaklasim degildir. Ornegin, elmalarda C—vitamini gogunlukla 2-3 mg/100 g dolaylarindadir.
Bu yiizden elmalarda C—vitamini yoktur denir. Fakat bu genellemeye ragmen, bazi elma

tirlerinde 40 mg/100 g kadar goriiliir, bu miktar turunggillerin C—vitamini igerigine yakindir.

Vitaminlerin bazilart gidalarda provitamin halinde bulunur. Provitaminler, normalde vitamin
olmadi: halde viicutta vitamine doniisen maddelerdir. Ornegin, hayvansal kaynakl: gidalarda
dogrudan dogruya A-vitamini bulundugu halde, bitkisel kaynakli gidalarda dogrudan A-—
vitamini bulunmaz ancak A-vitamininin én maddesi yani provitamini olan B-Karoten

bulunur. B-Karoten viicutta A vitaminine doniigiir.

Vitaminler yagda eriyen ve suda eriyen vitaminler olarak erime ozelligine gore iki gruba
aynhrlar. A, D, E, K vitaminleri yagda eriyen ve suda eriyen, C ve B grubu vitaminler ise

suda eriyen vitaminlerdir.

Suda eriyen vitaminler

C - vitamini: Kimyasal adi “askorbik asit” olan bu vitamin demir absorbsiyonunu arttirici
ozelligi vardir. Eksikligi halinde eklem hastaliklarina neden olur ve viicudun enfeksiyonlara

kars1 direnci azalir (Cemeroglu, 1982).
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Askorbik asit oksidasyon ve rediiksiyonlardaki rolii nedeniyle hemen hemen her canhi dokuda
bulunur. Bu asit, beyaz kristal halde bir bilesiktir, ¢esitli izomerleri vardir. C—vitamini
denince bu izomerlerden L-Askorbik asit akla gelir. C—vitamini dogada yaygin olarak
bulunan vitaminlerden birisidir. Ozellikle turunggil meyveleri basta olmak tzere asini

miktarda bulundugu triinler kusburnu ve kividir.

B-—grubu vitaminler

B-1 vitamini : Kimyasal ad1 tiyamindir. Kalbin ve sinir sisteminin ¢aligmasim diizenleme
fonksiyonu vardir. Vicut hiicrelerinin, gidalardan enerji kazanmasina yardim eder. En gok

avokado ve portakal suyunda bulunur,

B-2 vitamini: Kimyasal adi riboflabindir. Gozlerin 1s18a karsi duyarhligim onleme
fonksiyonu vardir. Cilt saglifs, dokularin olusumu ve korunmas: igin gerekli bir vitamindir.

Genellikle avokado ve kuru seftalide bulunur.

Niasin: Gidalarin enerjiye ¢evrilmesi olayinda etkin fonksiyonu vardir. Cilt, sindirim ve sinir

sistemi saghginda yardimei gorevi vardir. Kuru kayisi ve kuru gefiali gibi meyvelerde goriiliir.

B-6 vitamini: Diy ve dig eti saghg: ile kandaki alyuvarlar igin gereklidir. Ayrica sinir

sisteminin diizenlenmesinde rol oynar. Muz ve tiziim gibi meyvelerde fazla miktarda bulunur.

B-12 vitamini: sinir sistemi saglif1 ve gocuklarin saglikh bir geligimi igin gereklidir. Meyve

tiirti gidalarda gok az miktarda bulunur.

Biotin: Cesitli reaksiyonlara girerek, viicudun gidalardan enerji alarak yararlanmasinda

gereklidir.

3.6 Mineral Maddeler

Mineral maddeler, viicutta kemik ve dig gibi sert dokularin yap: taglaridir. Hiicre i¢i ve digt

sivilarin osmotik basincinin dengede tutulmasi ve hiicre faaliyetleri i¢in gerekli maddelerdir.

Insan viicudunun yaklastk %4’ mineral maddelerden olusur. Bunlarin gogunlugunun

kalsiyum ve fosforlardan kaynaklandifi saptanmugtir. Ayrica sodyum, potasyum, Klor,
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magnezyum, mangan, kiikirt, demir, bakir, iyot insan saglifimin diizenli siirdiiriilmesi ve

biiylime igin gerekli olan baz1 mineral elementlerdir.

Mineral maddelerin ¢ogunlugu, meyvenin organik ve inorganik asitleriyle suda ¢oziinebilir
nitelikte tuz yapmig olarak bulunur. Bu yiizden, mineral maddelerin biiyiik bir kism1 meyve

suyuna geger.
3.7 Aroma Maddeleri

Bir meyvenin kendine 6zgii lezzeti, igerdigi asit ve sekerlerin yaninda ayrica ¢ogu kolaylikla

ugucu nitelikte olan aroma maddelerinden kaynaklanir,

Aroma maddeleri meyvenin olgunlagmast agamasinda olugur ve olgun meyvede aroma
maddeleri yogun halde bulunur. Bir meyvenin aroma bilesiklerinin igerikleri yetisme
kosullari, olgunluk agamasi ve depolama kogullar1 gibi gegitli faktérlere baglidir. Bu ylizden
herhangi bir meyvenin aroma bilesiklerini kesin olarak belirtmek olanaksizdir. Ornek olarak
sunu gosterebiliriz;, elmalarnin aromasi esas olarak esterden olugurken kimilerininki ise

alkollerden olugur (Cemeroglu, 1982).
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4. GIDALARIN FiZIKSEL OZELLIKLERI

Besin teknolojisinde besinlerin fiziksel 6zellikleri biiyilk énem tagimaktadir. Uygulanacak
olan igleme yoOnetiminin segiminde, besinin kendi ozelliklerinin goz oniine alinmast
zorunludur. Bu nedenle isleme sirasinda biyiik etkinlikleri olan fiziksel dzelliklerin taninmasi

ve bilinmesi gerekmektedir (Pala, 1980).

Genel olarak besinlerin mekaniksel, 1s1sal ve difiizyonel olmak {izere Gi¢ ana 6zellik kiimesi

vardir. Bunlar;
1. Mekaniksel Ozellikler

e  Yogunluk

Reolojik ozellikler

e Yiizey gerilimi

2. Isisal Ozellikler

Is1 iletkenligi

Is1 yayimm

Ozgiil 151

3. Difiizyonel ve Benzeri Fiziksel Ozellikler
e Yaymim

Su aktivitesi

Ozmatik basing

Bu tezde, sadece gidalarin reolojik ozeltikleri tizerinde durulmaktadir.
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4.1 Gidalarm Reolojik Ozellikleri

Genel olarak reoloji maddelerin deformasyonunu yani yapisal degisikligini inceleyen bir

bilim dalidir. Son yillarda besin teknolojisinde biiyitk 6nem kazanmigtir (Pala, 1980).

Besinlerin reolojik ozellikleri viskozite, konsistens ve tekstiir O6zellikleri tarafindan
olusturulurlar. Akigkan besinlerin oregin, bir zeytinyaginin viskozitesi bu besinin reolojik
ozelligidir. Ancak, bir domates salgasinin reolojik Ozelligini konsistens belirler. Kat1 birer
besin olan ekmek ve bezelyenin reolojik ozellikleri tekstiirel ozellikler tarafindan saptanir.
Reoloji bilimi hem sivi hem de kat1 besinlerin deformasyon 6zelliklerini incelediginden besin

sanayinde onemli bir nitelik verisi olarak kullanilir.

Reolojik ozellikler sicaklik, nem, kimyasal ve mikrobiyolojik reaksiyonlardan etkilenir.
besinlerin igerdikleri maddelerin 6zelliklerine goére reolojik ozellikler besin teknolojisinde

6nemli bir yer tutar. Bu 6nemli yer su etmenler nedeniyle ortaya ¢ikmaktadr.

1. Cozinmis kanigimlarda molekiil buyiikligu ile sekil ve viskozite ile olan iligki, besinin i¢
yapist ile ilgili etmenler.

2. Reolojik ozellikler besinlerin ve uygulanan iglemlerin nitelik denetimlerinde kullamlirlar.
Ornegin, belli bir akicilik gosteren ketgabin durumu gibi; konsistensi iyi ayarlanmams
ketcab ya sigeden zor akar ya da ¢ok hizli akar. Bu hazirlanan ket¢abin niteliginin iyi
olmadiginu gosterir. Bagka bir 6rnek, uzun siire iyi saklanmamig elmanin, enzimlerin

etkisi ile beklenen sertligini yitirmis olmasi onun niteliginin diigtiigiiniin bir belirtisidir.

3. Reolojik 6zellikler, makine ve alet yapiminda g6z oniine alinmasi gerekli ¢ok onemli
etkenlerdir. Ozellikle pompa, boru hatlar1 ve buharlagtiricilar gibi alet ve aygitlarin
yapiminda ve kullamlmalarinda onemli rol oynarlar. Ayrica bu etkenlik kullamlan

maddenin ve enerjinin niceliginde de kendisini belli eder.

4. Son olarak reolojik Ozellikler besin tiiketicileri i¢in de Onemli bir nitelik etmeni
olustururlar. Tiketiciler her besinden tat, koku gibi 6zelliklerin yaninda belli bir kivam
veya tekstiirel 6zellik gostermesini beklerler. Bu nedenle iglenen besinlerin 6rnegin, bir
suttin belirli bir akicilik ya da bir meyvenin belirli bir sertlik gostermesi istenir (Pala,
1980).
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4.1.1 Viskozite

Akigkan besinlerin reolojik 6zellikleri viskozite ile tammlanir. Akigkanbik geri dontigi
olmayan bir deformasyon olayidir. Her sivi, akigkanlifa kargi bir direng gostericr ve bu
viskozite olarak tammlanir. Buna gore viskozite, molekul hareketini olugturan molekiiller

arasindaki kuvvetlerin bir fonksiyonudur.

Birbirine kogut ve y uzakhiginda olan iki katmanin arasinda bir akigkanin oldugunu
varsayalim. Alttaki katmanin duragan oldugunu digiiniip tist katmandaki A alam F kuvveti ile
v hiz1 ile hareket etsin. Hareket eden katmanin oteki akigkan katmanlarinin bu alana olan
uzakliklarina goére alt yiizeye dogru bir iz degisimi saptanacaktir. Boylece gesitli- akigkan
katmanlarinin degisik hizla hareket etmesi sonucunda iki katman arasinda belli bir hiz profili
olusacaktir. Bu duruma gore iist A alanina etki eden i¢ sirtiinme kuvveti F, kayma basinci
olarak bilinir. Iki katman arasinda olugan hiz degisimi ile kayma basinc1 dogrusal bir baginta

verir. Boylece Newton yasasim belirleyen (4.1) bagintis1 elde edilmis olur.

T =ndv/ dy (4.1)
Burada;

T= Kayma basinci

n= Viskozite (kg/m s)

v=Hiz (m/s)

y= uzaklik (m)

Kayma basinca ile iz degisimi arasindaki bagint1 akigkanlarin davramg sekilleri yoéniinden
onem tagmmaktadir. Newton yasasindaki orant1 sabiti viskoziteyi vermektedir. Bu viskozite,
dinamik viskozite olarak tammlanmaktadir. Dinamik viskozitenin aym sicaklik ve basingta

elde edilen yogunluga boliinmesi ile kinematik viskozite elde edilir (Pala, 1980).
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4.1.1.1 Viskozite 6l¢iim yontemleri

Viskoziteyi 6lgmek igin, test edilen drnegin boyutlarini, sicakligini, deformasyon kuvvetlerini
ve deformasyonun hizini bilmemiz gerekir. Birgok viskozite otomatik olarak sicaklign 6lgen
ve gosteren stcaklik sensorleri ile yapilmigtir. Cihaz, kullanilan sistemi 6lgerek numunenin
boyutlarim tanir ve deformasyon hizi ve tretilen kuvvetlerden viskoziteyi otomatik olarak
belirler. Cogu viskozimetre rotasyonel oldugu i¢in numunenin deformasyonunda iretilen
kuvvetler bir tork (kuvvet ¢ifti) olusturur. Olgme sisteminin segimi numune o6zelliklerine
baghidir. Numuneye gore en uygun 6lgme sistemini belirlemek ve yardimei olacak destek

uygulamalar saglamak gerekmektedir.

Bugtin mevcut olan cihazlanin kullammi ¢ok kolaydir. Herhangi bir kigi bir viskozimetre
alabilir ve gok fazla egitim almaksizin dogru veriler elde edebilir. Birgok iretici, cihaz
zeminine bir fi¢t Gzerinde taginabilen portatif viskozimetreler sunmaktadirlar ve viskozite
gostergeden okunabilmektedir. Kalite kontrol labaratuvarinda, portatif viskozimetreler
karmagik test iglemlerini sadece birkag¢ tus dokunusuna indirgeyen bir yazihm program ile
birlikte kullamlabilir. Yazilim programlarmin ¢ogu, kullanicinin birgok farkli tutanaf
kaydetmesine izin verir. Boylece aym cihaz, rutin arabktaki malzemenin Olgiilmesinde
kullanilabilir.

Cesitli test hizlarinda elde edilen viskozite dl¢timleri miimkiin oldugunca anlamh veriler elde
etmekte kullamlir. Bu veriler, tam bir viskozite-kayma hiz1 egrisi tamimlamak igin
kullamlabilen birkag anahtar parametreye indirgenir. Ornegin, Casson modeli ¢ikolata ve
bagka birgok gidanin akig davranigin1 tammlamak i¢in kullanilir. Bu model kayma gerilmesi-
kayma hizi tam akis efrisini, viskozite ve malzemenin verim gerilimi ile ilgili olan iki
parametreye indirger. Cogu iiretici bunu otomatik yapan yazilim sunarlar. Béylece birkag tug
dokunusuyla kalite belirlenir. En uygun modele gore analiz edilen ve bir kalite grafigi ile
ortaya konulan listeli veriler elde edilir. Kivamlilik, 6zel bir markada tiiketicinin tercihinde
ikinci siradadir. Viskozite olgiimleri daha kivamli uriinler elde etmemize yardimei olacaktir
(Race, 1991).

Viskozite olgiimleri, hammadde se¢imi ve proses deisimleri igin de yardime: olur.Ornegin,
¢ofu gidalar uriin kalitesini arttiran gam gibi katki maddeleri ile kivamlagtirilir. Salata

terbiyesinde, mugsterinin tercihi, terbiyenin salata i¢in belirli bir viskoziteyi saglamas1 gibi.
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Kivamlagtirmada karigtirma hizinin etkisi basit bir el tipi viskozimetre ile kesin olarak

olgilebilir.
4.1.1.2 Gida uygulama dérnekleri

Asagida, urin ozelliklerini optimize etmenin nasil yapilacagina iligkin onemli bilgiler
saglayabilen baz1 viskozite Olgiim yollann tammlanmaktadir. Viskoziteler, Bohlin V 88

viskozimetre kullanilarak belirlenmistir.
Portakal Suyu,

Bir¢ok kisi, dondurulmus portakal suyu konsantratindan hazirlanan portakal suyu yerine taze
sikilmig portakal suyunu tercih eder. Sekil 4.1 Her iki tip portakal suyunun kargilagtiriimasim
vermektedir. Donmusg portakal suyunun viskozitesi daha diigiktiir. Buradan  hareketle
"Dondurma, taze sikilmig portakal suyundaki portakal suyu igeren keselerin bazilarini
patlatir.” ifadesi ¢ikanlabilir. Bu keselerin donma strasinda sivi salivermeleri katilarin

hacimsel efektif kesrini azaltir ve viskoziteyi diigiiriir.
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Sekil 4.1. Taze sikilmig portakal suyu ve yeniden olugturulan donmug konsantrat i¢in
viskozite kayma hiz1 eZrisi
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Mayonez,

Yayilabilirlik, onemli bir tiketici tercihidir. Mayonez, tipik bir ornektir. Ciunki triin
gerilimine sahiptir. Ekmek iizerine tatbik edildikten sonra yayilimda déngiileri ireten iiriin

gerilmesidir (Race, 1991).

Sekil 4.2, iki farkli ticari mayonez markasinin viskozite-kayma gerilimi egrilerinin
karsilastiriimasini gostermektedir. Iki marka, énce adimsal artan sonra azalan kayma iz ile
ozdes olarak test edilmistir. Viskozite egrileri (A ile gosterilen) artan kayma hiz1 ile siirekli
azalir. Marka 1, dlgiilen biitiin kayma hizlarinda daha yiiksek viskoziteye sahiptir ve Marka

2'den daha civik davramsa sahiptir (Race, 1991).
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Kayma hiz1 (s7)

Sekil 4.2 Iki ticari marka moyonez igin viskozite, kayma gerilimi ve kayma hiz1
(A:viskozite egrisi, B:kayma gerilimi egrisi)

Her ikisi de aym tir trin olmakla beraber nigin viskozite egrileri bu iki marka igin gok
farkhdir. Birgok faktor; iiriin formiilasyonu, (yani, yag hacim fraksiyonu, yumurta sayis,
emiilsityonlastiric1 tipi) ve islem parametreleri (kangtirma kogullari gibi) dahil, farkliliklan
actklayabilir (Race, 1991).



Ketgap;

Ketgapin akig 6zellikleri, bugiin reolojide tiriin gerilimi 6rnegi olarak en ¢ok kullanilmaktadir.
Akiy ozellikleri zayif bir ketgap yiin1 sigeden veya hamburgerden digar1 akar veya hig
dokiilmez. Formilasyon, iglem kogullari ve paketlendigi kap, bitmig triiniin viskozitesini
belirlemekte bir role sahiptir. Formiilasyon baglaminda, ketgaptaki domates hacim kesrini

arttirmak suretiyle viskozite ve iiriin gerilimini azaltabilir veya yiikseltebilirsiniz.

Kayma hiz1 artarken ketgap viskozitesi diistiigii i¢in, pompa akig hiz1 artarken pompalama
verimliligi artar. Sekil 4.3 Iki farkli ketgap markasi icin tipik bir kayma hizt alam
gostermektedir. Marka 2, pompalama i¢in daha az enerji gerektirmekle beraber, Tiketicilerin
tercihi Marka 1 lehindedir. Cinkii Marka 1, daha yiksek viskozitesi nedeniyle daha
kivamlidir (Race, 1991).
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E] 5 100 20 500
Kayma hiz1 (%)
Sekil 4.3 iki ticari marka domates ketgapi igin viskozite, kayma gerilimi ve kayma hiz:
(A:viskozite egrileri)

Ayrica, Uriin kabinin, Uriin akig 6zelliklerini kargilamasi da 6nemlidir. Genig agizli ketgap
siseleri, uriin akabilirliini tehlikeye sokmadan uriin geriliminde daha genig bir aralik
saglayabilir (Race, 1991).
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Salata Terbiyesi,

Salata terbiyeleri igin, “kivamli”, “zengin” ve “kremsi” kullamilan tammlama sozcikleridir.

Pratik bakis agisindan, viskozitenin yeterince yiiksek olmasi 6nemlidir. Boylece terbiye, salata

bilesenlerini kivamli tutacaktir.
Rekabet Ustunligi;

Bir viskozimetre, bir Uriin igin tiiketicinin tercihlerinin ne olacagim soyleyemeyecek ve tadi
arttirmayacaktir. Fakat objektif bir gekilde tiriin kivamliligini $lgmemize yardimet olacaktir ve

kazangli ve yarina kalabilecek iiriine sahip olup olmadiklarindan ureticileri emin kilacaktir

(Race, 1991).

4.2. Newton Yasasma Uyan ve Uymayan Akiskan Ozellikleri

Newton yasasina uyan yani kayma basinc: ile hiz degisimi arasinda dogrusal bir bagint1
gosteren akigkanlar Newtonyen akigkanlar olarak bilinmektedir. Bu kiimeye gazlar, kolloidal
olmayan sivilar ve gergek c¢ozeltiler girer. Su, seker ¢ozeltileri, durutulmus elma suyu, gazoz,

alkollu igkiler, bira ve tuz ¢ozeltileri gibi 6rneklerini gogaltmak mimkindiir.

Reoloji biliminde akigkanlar, kayma basinct ile mz degisimi arasindaki ilgiye gore
simflandirihirlar. Hiz degisimi ile kayma basinci arasinda dogrusal bir bagint1 gostermeyen
sivilar Newtonyen olmayan akigkanlar olarak tamimlanmirlar. Genel olarak makro - molekiil
zinciri 1000 atomdan daha az olan igerik molekiillerinden olugan akigkan besinler Newton
yasasina uyarlar. Newtonyen olmayan sivilar tekdiize bir akim gostermelerine kargin, kayma
basinci ile iz degigimi arasindaki iligki sabit degildir (Pala, 1980).

4.3. Meyve ve sebze sularimin akiskanhk ozellikleri

Meyve ve sebze sulari genel olarak ¢ok deisik akigkanlik ozellikleri gosterirler. Bu
ozelliklerin bilinmesinde konsantrasyon, katt madde oram, biyikk 6zdecikli igerik maddeleri
ile 6zdecikler arasindaki karsit giicler etmen olarak gozitkmektedir. Ayrica dig kdkenli giicler

de akigkan ozellikleri iizerinde etkinlik kazanirlar. Besin iglemede besinlerin belli bir
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akigkanlik ozelligi gostermeleri istenir. Bu hem bir nitelik ve hem de bir islemsel degisken

olarak 6nem yiiklenir.

Buchi ve Tinner (1961) (Pala, 1980, tarafindan kaynak olarak verilmigtir.) saptamalarina gore;
berrak elma ve armut konsantreleri genel olarak Newtonyen akigkanhk ozelligi gosterirler
Igerdikleri bulamkhk ve pektin maddelerinin niceliklerine gore bulamk elma ve armut
konsantreleri az veya gok belirgin strukturviskoz 6zellife sahiptirler. Seftali, kayis1 ve armut
ptirelerinde Saravagos (1968), (Pala, 1980, tarafindan kaynak olarak verilmigtir.) donerli
viskozimetre ile strukturviskoz 6zellik bulmugtur. Aym aragtirmada berrak elma ve {iziim
sularinin Newtonyen, %1-2' lik petin g¢ozeltilerinin strukturviskos ozellik gosterdigi

saptanmigtir.

Sekil 4.4 ve 4.5'te doner vistozimetre (Haake RV1) ile degisik sicaklik ve konsantrasyonlarda
elma ve uzim sularinda yapilan deney sonuglannt verilmigtir. Viskozitenin yiiksek
konsantrasyonlarda ¢ok kat1 bir artig gostermesi nedeniyle, ¢izgelerde yar1 logaritmik dlguler
kullanilmistir. Cizgelerdeki egrilerden de kolayca anlagilacag: gibi viskozite her iki meyve
suyunda da konsantrasyonla yiikselmektedir. Sicaklikla ters orantii olan viskozite, kuru
maddenin %30-40 iizerine ¢ikmast durumlarinda artigin daha da belirgin  oldugu
gozlenmektedir (Pala, 1980).



Dimamik Viskozitesi ( mPas )
N b N W
N £0 O o9
\\ o
Wt ' O
©C 00 O ©

9
Q
[
@)
&t

20 30
Kurumadde (%)

Sekil 4.4 Elma suyunun kuru madde oranina gore degisik sicakliklardaki viskozitesi
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Sekil 4.5 Uziim suyunun degisik sicakliklardaki viskozitesi (Pala, 1980)
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Turunggil sularinin aligkanlik 6zellikleri, birgok aragtirmanin konusu olmugtur. Genel olarak
turunggil sular1 ve konsantreleri Newtonyen olmayan akigkan oOzellikleri gosterirler. Ezell
(1956) ve Mirzahi ve Berk (1970) (Pala, 1980, tarafindan kaynak olarak verilmigtir.) portakal
ve grepefruit sular1 ve konsantrelerinde tiksotrop ozellik saptarken, Charm (1963) (Pala,
1980, tarafindan kaynak olarak verilmigtir.) strukturviskoz akiskanhk bulgulamistir. Bu
caligmalarda elde edilen degisik sonuglarin nedenini, incelenen g¢esitli kokenli meyve
sularinda aramak gerekir. Kendi denemelerimizde berrak portakal suyunda (meyve eti

igermeyen) strukturviskoz 6zellik saptanmigtir.

Iki veya daha ¢ok Newtonyen olmayan besinlerin akigkanlik ozellikleri bakimindan
kargilagtinlmalariin yapilabilmeleri igin akigkanlik egrilerinin elde edilmesi zorunludur.
Cinki Newtonyen olmayan akigkan kﬁﬁlesi, uygulanan hiz degisimine goére yeni viskozite
degerleri almaktadir. Bu nedenle Newton yasasina uyan akigkanlara analog olarak
Newtonyen olmayan akigkanlarda goriiniir viskozite kavrami kullanulmaktadir. Belli bir hiz
degisiminde saptanan viskozite g6runiir viskozite olarak tammlanmaktadir. Newtonyen
olmayan akigkanlarda degisik hiz degisimi degerlerinde farkli viskozite degerleri elde
edilmektedir (Pala, 1980).

4.4, Sicakhign viskozite iizerine etkisi

Daha once de tanimlandifi gibi viskozite, Ozdecikler arasi hareketi meydana getiren
kuvvetlerin bir fonksiyonudur. Bu kuvvetlerin iglerligi 6zdecikler arasi bogluklara baghdir.
Ozdecikler arast bosluklarin hacmi sicaklik ve basingla degisir. Sicakligin artmastyla dzdecik
hareketleri artmakta ve ¢zdecikler arasi bogluklarin hacmi de gogalarak viskozitenin diigmesi

saglanmaktadir. Genel olarak tiim sivilarin viskoziteleri sicaklik ile ters orantihidar.

Bir akigkanin viskozitesi ne kadar yiiksek olursa, sicakligin o akigkan tizerine etkisi de o denli
¢ok olmaktadir. Sicaklifin vistozite iizerine olan etkisi akigkanlik aktivite enerjisi ile
belirlenmektedir. Akigkanlik aktivite enerjisi temel bir termodinamik oOzelliktir. Sivilarin
buharlagma 1silarinin %25-33%i, bu enerji tarafindan olusturulur. Bu oran o6zdecik
zincirlerinin form ve uzunluguna bagl olarak degigir. Newtonyen akigkanlarin viskoziteleri,
absolut sicaklifin tersi ile yari logaritmik bir gizgede gosterilirse; genellikle dogrular elde
edilir. Bu dogrular1 Arhenius-esitligi ile tammlamak olasidir. Bu esitlige gore;
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AE
=A fnd 42
n=A €xp RT 4.2)

Arrhenius-esitlifindeki A etmeni s6z konusu stvinin 6zdecik agirhifi ve hacmi ile
belirlenmektedir. Bu formiilden 1y viskoziteyi, AE akigkanlik aktivite enerjisini, R gaz sabitini
ve T sicakligs simgelemektedir. Akigkanlik aktivite enerjisi viskozitenin sicaklikla ne olgiide
etkilenebilecegini ortaya koyar. Genel olarak Newtonyen akigkanlik gosteren sivilar,
strukturviskoz veya pargaciklar iceren sivilardan daha yiiksek akigkanlik aktivite enerjilerine
sahiptir. Bu durumda Newton yasasina uyan sivilarin, Steki sivilara gore sicakliktan daha gok
etkilendikleri ortaya ¢ikmaktadir (Pala, 1980).
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5. GIDALARDA KULLANILAN KIVAM VERICILER VE OZELLIKLERIi

5.1 Gamm Tanmm

Hidrofilik kolloidler veya hidrokolloidler olarak da bilinen gamlar yiiksek molekil agirhigina
sahip polimerlerdir. En énemli fonksiyonel ozellikleri sulu bir fazda ¢oziindikleri ya da
dagildiklan takdirde o fazda koyulagma ve bazen de jellesme meydana getirmektir. Bunlara
ilaveten gamlar emiilgator, kopik 6nleyici, kristalizasyonu engelleyici, stabilizor, film teskil

edici vb. 6zelliklerinden dolay: endistrinin gesitli dallarinda kullanma alan1 bulmaktadirlar.

Gida endistrisinde gamlarin kullanilma sebebi gida maddesinde tiiketici tarafindan kabul
edilebilir bir yapiy: ve goriiniigii saglayabilmektir. Gida maddelerinin kabul edilebilir olmas1
da onlarin hareket etme durumlarindaki davramsglarina baghdir. Bu sebeple reolojik 6zellikler

ile damak 6zellikleri ve subjektif tasvirler arasinda bir korelasyon oldugunu soyleyebiliriz.

Gamlar, genellikle diigiik kontsantrasyonlarda (%0,05-5) kultamldiklar i¢in gida maddesinin
tadina, aromasina ve besin degerine katkilart yoktur. Gamlar, gida maddelerinde belli
amaglarla kullanilan gida katki maddeleri oldugu i¢in kullammlarn Tirkiye ve diinyada
kurallara baghdir.

5.2 Gamlarm Siiflandirilmas:

Gegmigte gamlar botanik temellere gore siniflandinlirdi. Fakat teknolojinin ilerlemesiyle baz1
gamlarin modifiye edilmesi ve tamamen kimyasal sentezle gamlarn iiretilmesi bu tiir bir
sintflandirmanin yetersiz kalmasimna sebep olmugtur. Aym zamanda bu tiir stmflandirmada bir
protein oldugu i¢in jelatinin yer aln;asma da imkan yoktur. Butiin bu faktorleri goz oniine
alarak ve gelecekte uretilebilecek yeni gamlari da diigiinerek gida endistrisinde kullamlan
gamlan dort ana grupta toplayabiliriz (Sanlt ve Kondake1, 1999).
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1. Dogal Kaynakli Gamlar
a. Bitki salgist
-Gam arabik (akasya gami)
-Tragacanth
-Karaya
-Chalti
b. Bitki ¢ekirdegi ve tahillar
-Guargam
-Ke¢i boynuzu gami
-Nigasta
c. Ozitler
-Yosun kaynakli (agar, karragenon, aljinat, fursellenon)
-Bitki kaynakh (pektin)
-Hayvansal kaynakl: (jelatin, kazeinat)
2. Modifiye Dogal Gamlar
a. Selitloz tiirevli
-CMC (karboksimetilseliloz)
-Metil seliiloz
-Hidroksimetilseliiloz
b. Diger tiirevler
-Modifiye nigastalar
-Propilen glikol aljinat
3 Fermantasyon yada Biosentetik
-Deptran
-Kaontran
4. Sentetik
-Polivinil Pyrrolidone (PVP)
-Polietilen oxit polimer (Polyox)
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5.3 Gamlarm Ozellikleri

5.3.1 Kompozisyonlar

Dogal kaynakli gamlarin hemen hepsi polisakkarittir. Yalmzca hayvansal kaynakl jelatin ve
kazeinat protein yapisina sahiptir. Polisakkaritlerin lineer veya dalli bir yapilan vardir.
Bazilan notr, bazilan da iginde bulunan degigik gruplara baglh olarak anyonik veya katyonik
ozellikler gosterirler. Anyonik ozellikler, polisakkaritin biinyesinde karboksil, sulfat ve fosfat
gruplarinin varliina bagh olarak, katyonik 6zellikler de polisakkarit yapisinda serbest amino

gruplarinin varligina bagli olarak gozlenirler.

Bir lineer polisakkaritin sudaki ¢6zeltisi ayn1 agirliktaki dall: yapiya sahip polisakkarite oranla
daha yiiksek bir viskoziteye sahip olacaktir. Dalli polisakkaritlerin daha digiik viskoziteleri
olmasina ragmen onlarin ¢ozeltileri daha dayamkli olup, ¢okelme gostermezler genelde
mikemmel bir lineer polisakkarit ya ¢oziinemez ya da ozel sartlarda ¢oziinebilir. Seliloz
lineer bir yapiya sahiptir. Ona kimyasal muameleler uygulanarak selilloz eter bilesikleri haline

getirdigimizde suda ¢oziinebilir.

Polisakkaritler genelde yitksek molekiil agirlikli bilegiklerdir ve molekiil agirliklar1 30.000 ile
400.000 arasindadir. Molekill agirhigi da polisakkarit g¢ozeltisinin viskozitesini, akig
ozelliklerini etkileyen onemli bir faktériidiir. Gamlar gida maddesi igerisinde kullanildiklar:
zaman o gida maddesinin yapisinda bulunan yaglar, proteinler ve diger molekiillerle bir
reaksiyona girmeleri miimkiindtr. Fakat hidrokolloidlerin faydali ozellikleri bu maddelerin
suyla olan etkilesimlerinden kaynaklanmaktadir. Gamlarin suyla olan etkilesimlerini bilmek

onlarin gida maddesi igerisindeki fonksiyonlarim anlamak icin ¢ok énemlidir.

Su, polisakkaritlerin hidroksil (OH) gruplar1 ile hidrojen baglan olusturup bu baglarla
polisakkarite fiziksel olarak katmanlar halinde baglanan su molekiilleri de hareketsiz hale
gegerler. Bu bagh katman biiyiik molekiillerin ¢oziinmesine yardimer olur. Gamlar genellikle
suda %5’den daha biyiik konsantrasyonlarda ¢oziinmezler. Ciinkii ¢ozeltinin viskozitesi ¢ok
yuksektir. Yalmzca Arap gami (akasya gami) diye bilinen polisakkaritten %350

konsantrasyona kadar ¢ozeltiler hazirlanabilir. Gamlann suda cozinirlugini etkileyen
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faktorler arasinda sicakhigs, pH’i, gamlarin yapisim (lineer veya dalli) ve gida maddesi
igeriginde bulunan tuz, seker, protein ve yaglar gibi diger maddeleri ve elektrolitlerin varligini
sayabiliriz (Sanl1 ve Kondakg1, 1999).

5.3.2 Fonksiyonel dzellikleri

Gidalarda kullanilan kivam vericilerin ¢ok g¢esitli kullanim alanlart vardir. Cizelge 5.1°de bu

kullanim alanlarina ve fonksiyonlarina 6rnekler verilmektedir.
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Cizelge 5.1 Gamlarin fonksiyonel 6zellikleri

“ axgtmc; madde
Baglayici madde
Yap verici madde
Kristalizasyon engelleyici
Durultucu

Bulutlandirici

Kaplayic

Emiilgator

Flokiilator

Kapsiil yapici

Film tegkil edici

Kopiik stabilizor
Jellegtirici

Kaliplayic

Stabilizér

Siispansiyon saglayici

Sinerisis Onleyici

Kivam arttinici

Kopiiklendirici

S ettt A R

si?a \g‘a'rhl,) KMS
Guar, ksonton
Guar, ksonton
Guar, karragenon, jelatin
Propilenglikol, aljinat, PVP
Ksonton, KMS

KMS

Akasya gamu, jelatin, nigasta
Sodyum aljinat, KMS
Akasya gami

KMS, jelatin

Sodyum aljinat

Alfinat, pektin, agar, nigasta
Jelatin

Ksonton, karragenon
Karragenon

Karragenon, ksonton,

kegiboynuzu gami, guargam
Biitiin hidrokolloidler

Karragenon, ksonton

Pasta siislemeleri

R

Sosis, salam

Diyet igecekler
Dondurulmug yiyecekler
Bira, sarap

Meyve suyu, meyveli gazoz
Sekerleme

Salata sosu, mayonez
Sarap

Toz aroma

Sosis

Bira

Puding, jole

Sakiz, sekerleme
Dondurma, salata sosu

Cikolatal siit

Peynir yogurt

Krem ganti

5.4 Gamlarin Gida Maddesindeki Fonksiyonel Ozellikleri

Gamlarin gida maddesindeki fonksiyonel ozelliklerini kullamlma oranlarina bagli olarak

birinci ve ikinci derecede onem tagiyan ozellikler olmak iizere iki grupta toplayabiliriz.
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Birinci derecede 6nem tastyan dzellikler jellesme ve kivam artirma olarak kabul edilir. Ctnkii
gamlarin bu 6zelliklerinden dolayr kullamlma oram toplam gam titketiminin %55’den
fazlasim teskil etmektedir. Biitiin gamlarda bulunan ana 6zellik kivam artirma ya da bagka bir
deyisle ilave edildigi ¢ozeltinin viskozitesini yiikseltmesidir. Kivam arttirma derecesi gamlar
arasinda degisiklik gosterir. Genelde gamlarin ¢ogunlugu %1’in altindaki konsantrasyonlarda
yiiksek viskozite gosterirken, akasya gami ve ghatti gam: gibi birkag gam yiiksek
konsantrasyonlarda bile diisiik viskoziteler sergileyebilirler. Kivam arttirma, su molekiilleri ile
gamdaki hidroksil gruplart arasinda tegkil eden hidrojen baglar1 sayesinde viskozitenin

artmast olayidir.

Jellesme polimer zincirlerinin birbirleriyle ¢apraz baglanarak ii¢ boyutlu, sirekli, ag seklinde
bir sistem meydana getirme olayidir. Bu sistem igerisinde tutulmasi ile akmayan, sert ve

dayanikl: bir yapt meydana getirir.

Kivam arttirma biitiin gamlarda gorillen yaygin bir 6zellik olmasina ragmen, sadece bazi
gamlar jellesme ozelligine sahiptirler. Gida endiistrisinde jel olusturma amaciyla kullamlan
gamlar arasinda jelatin, agar, k-karragenon, i-karragenon, furselleron, sodyum aljinat, pektin,
akasya gami, ve nigastalari sayabiliiz. Bazi gamlarda tek bagma jellesme oOzelligi
gostermedigi halde, ikinci bir gamla beraber kullanildiginda bu o6zelligi gosterebilirler. Buna
ornek olarak ksonton-kegi boynuzu gami kangimim gosterebiliriz. Bu tir etkilesmeyi
sinerjizm olarak tammlayabiliriz. Hidrokolloidlerin jel olusturma kapasiteleri, jellesme
mekanizmalan, jel kalitesi, ve dayamklilifi ve biitin olarak jellerin yapisal ve duyusal
ozelliklerinin birbirinden ¢ok farklilk gostermesi degisik gamlarnn birbirlerinin yerine

kullanilmasin1 engeller.

5.5 Kivam Vericilere Bir Ornek Pektin

Ticari pektinler normal olarak narenciyelerden ya da elmalardan turetilir. Her iki durumda da
meyve Oziiniin preslenmesinden elde edilen artiklar, pektin tretimi i¢gin hammadde olarak
kullamImaktadir. GENU pektinleri once narenciyenin sulu ekstaksiyonla soyulmas: ve bunun
ardindan gergeklestirilen bir takim ayirma iglemleri ile 6zel olarak tretili. GENU pektinin
izolasyonu alkoliin i¢indeki gokiintii ile yapilir. Burada ¢oken pektin kurutulur, ogutiiliir ve
standartlara uygun hale getirilir.
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Yukarida anlatilan iglem ekstraksiyon iglemi sirasinda kabugun soyulmas: ile serbest kalan

yabanct maddeden ayrilmig olan saflik derecesi yiiksek bir pektinin ortaya ¢ikmasini saglar.

Regel endiistrisinde kullamlmas1 amaglanan GENU pektin tipleri jel kuvvetine ve jellesme
oranina gore standartize edilir. Standartizasyon, pektin gruplarinin katilagma o6zelliklerine ait
kiigiik varyasyonlarla kangtirilmasi ve istenilen jel kuvvetine gelene kadar sukrozla
sulandiriimast ile elde edilir. Ayrica bazi GENU pektin tipleri pH ve spesifik katilagtirma

Ozelliklerinin kontrolii igin tampon maddeleri igerir.

Pektin, uygun ve vyenilir bitki malzemesinin-genellikle narenciye ya da elmalar-sivi
ekstraksiyonu ile elde edilen, artilmig karbonhidrath bir uniindiir. Tiim yesil kara bitkileri
pektin malzemeler igerir ki bunlar seliilozla birlegti3inde meyvelerin ve sebzelerin yapisal
ozelliklerini olustururlar. Pektin genel olarak metilli poligalakturonik asit tinitelerinden olusur

ve normal olarak esterlenme derecesine gére yada metoksil igerigine gore siniflandirlir.

Yiiksek ester yada yiiksek metoksil (HM) pektininde nispeten yiiksek oranli karboksil gruplan
metil esterler olarak ve geriye kalan karboksil asit gruplar: da serbest asit seklinde yada onun
potasyumu, kalsiyumu ya da sodyum tuzlan olarak meydana gelirler. Ozellikleri esterlenme

derecesine ve polimerlesme derecesine gore degisiklik gosterir.

I¢inde %50’den daha az karboksil asit gruplarinin metil ester olarak olustugu pektine diigik
ester yada diisiik metoksil (LM) pektin denir. Genel olarak digiik esterli pektin yumusak asitli
veya alkalinli kogullarda gergeklestirilecek bir iglemle yiiksek esterli pektinden elde edilir.
Amonyak, alkalinli ester giderme igleminde kullamldifinda amidlestirilmig pektin yiiksek
esterli pektinden elde edilir. Bu tip pektin iginde artan karboksil asit gruplarinin bazilan asitli
amide doniigmiigtir. Amidlestirilmis pektinin faydali o6zellikleri, metoksil ve amidli

degismelerin oram ve polimerlegsme derecesine gore degiskenlik gosterebilir.

Ticari pektinler standartlagtiriimalar igin normal olarak sekerlerle kangtirlir ve baz1 tipler pH
kontrolii ve istenen katilastirma ozellikleri igin gerekli olan uygun gida dereceli tampon

tuzlan igerebilir.
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Ulusal ve uluslar arasi gida yonetmeligi, pektini degerli ve zararsiz bir gida katki maddesi
olarak tamimlamaktadir. Standartize edilmis besin maddeleri iginde izin verilmis olan gida
katki maddeleri listesine dahil edilmektedir. Pektinin standartize edilmemis gidalar igindeki

kullanimi yalmz iyi Gretim uygulamasi ile sinirlandiriimaktadr.

5.5.1 Hammadde

Bitkilerde yer alan pektin miktar, bir bitkiden digerine degiskenlik géstermektedir. Esasen
narenciyelerle elmalar ticari pektinlerin iiretimi i¢in hammadde olarak kullamlir. Narenciye
pektinleri, limon ve eksi limon kabugundan ve ¢ok az da olsa portakal ve greyfurttan elde
edilir. Narenciye kabugu, 6zsu (meyve suyu) ve yag preslemesinden olugan bir yan iiriin olup
istenilen ozelliklere sahip yiiksek oranli bir pektin igerir. Elma suyunun preslenmesinden elde
edilen ve artik olan elma ezmesi ticari elma pektinleri i¢in hammaddedir. Bunlar normalde

renk agisindan farklilik gosterir, fakat iglevsel 6zellikler agisindan farkliliklar gostermezler.

Pektin esasen bir zincir gibi birkag yiiz ile yaklagik bin bloktan olusan dogrusal bir
polisakkarittir. Yani molekiil agirlig: yaklagik 50.000-150.000 arasinda degisir.

D-galakturonik asidi, pektin molekiiliiniin esas bilegenidir. Fakat baz1 nétr sekerler de genel
olarak pektinlerin iginde bulunurlar. D-galakturonik asit tiniteleri-1.4 glisodik baglantilarla

birbirlerine baglanmusgtir.

Bu asit kismen metil gruplarla esterlenmigtir ve serbest asit gruplart sodyum, potasyun ya da
amonyum iyonlan ile kismen ya da tam olarak notrlesebilirler. Esterlenmis galakturonik
asitlerin toplam galaktronik asit gruplarina oran esterlenme derecesi (DE) olarak ifade edilir.
Esterlenme derecesi ozellikle ¢oziiniirliik ve jellesme iizerinde ok dnemli bir etkiye sahiptir.
Dogal hammaddenin ekstraksiyonundan elde edilen en yiiksek esterlenme derecesi yaklagik
%75°dir. %20 ve %70 arasinda esterlenme dereceli pektinler tiretim iglemi i¢inde kontrolli
ester giderme ile uretilirler. %50°lik DE ticari pektinleri yiiksek esterli (HM) ve disik esterli
(LM) pektin olarak ikiye ayrilirlar. Bu iki grup pektin igin farkli mekanizmalar s6z

konusudur.
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HM pektinlerinin, jel olugturmak igin minimum miktarda ¢oziilebilir kati maddeye ve
yaklasik 3,0 civarinda oldukga diisiikk bir pH’a gereksinimleri vardir. LM pektinlerinin ise
jellesme igin kontrolli kalsiyum miktarina veya diger iki degerlikli katyonlara gereksinimi
vardir. LM pektinlerinin esterlenme derecesi onlarin kalsiyum duyarliligini kontrol eder. Bazi
LM pektin turleri ayn1 zamanda amid gruplarini igerir, bunlar da kalsiyuam duyarhiligim
kuvvetli bir gekilde etkiler. HM pektinlerinin esterlenme derecesi ise onlarin jellesme hizim
kontrol eder (Sanh ve Kondakg1, 1999).
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6. GIDALARA UYGULANAN DUYUSAL ANALIZLER

Duyusal analiz genelde gidalarin fiziksel veya kimyasal ¢zelliklerinin duyusal uyarima karg
verdikleri reaksiyonun analiziyle ugragir. Fiziksel veya kimyasal metotlarla 6lgiilemeyen
lezzeti analiz etmek igin, tadin duyusal yollarla incelenmesi gerekmektedir. Son seneler
igerisinde gidalarin renk, parlaklik veya gekil gibi ozelliklerini 6lgmek igin gesitli
enstriimental analizler gelistirilmistir. Bunun yaminda gidalarin sertligini, kumlulugunu ve
lifliligini 6lgmek igin herhangi bir objektif metod iretilememigtir. Lezzet algilanma
mekanizmasinin tam anlagilacagi zamana kadar, bunu bir insamin yaptify gibi kalitatif veya
kantitatif olarak olgecek bir aleti yapmak ¢ok zordur. Belki de, lezzet analizlerinde tecritbeli

bir tat panelinden daha faydali bir alet geligtirilemeyecektir (Turgut, 1985).

En basit hayvanlan bile inceleyecek olursak, onlarin baz1 gidalar1 sevdiklerini, bazilarim ise
sevmediklerini goriiriiz. Bu konu insan gidalarinda da aynen kendini gosterir. Fakat lezzetin
iyilestigini insan, ateste direk pigirmeyi buluncaya kadar anlamamugtir. Bu konuyla ilmi
olarak ilgilenme ise, ancak 19.yiizyihn ikinci yarisindan itibaren 6nem kazanmugtir. insanlarin
zaman igerisinde yalnizca, kimyasal, fiziksel ve beslenme acisindan iyi gidalant da
segmediklerini, gidalarin mutlaka insanin zevk ve beg duyusuna hitap etmesini istediklerini
goriiriiz. Insamin bu bes duyusu; yeme islemi sirasinda rol oynamaktadir. Mesela tath veya
aci, tatma duyusuyla algilanirken, cips yerken, sertligini hisseder, sesini duyarnz. Gidann
rengi, sekli biz tam giday: alirken ig goriir. Siyah renkli bir sucugu veya yesil renkli bir
protein gidayi hi¢ kimse segmemektedir. Hele lezzet konusu, tiiketicinin insan ve onun da
zaman zaman ¢ok segici olmast nedeniyle gida sanayicileri igin dugiiniilmesi gereken bir

konudur.

6.1 Duyusal Analizlerin Amaglar

Duyusal analizlerin en 6nemli amaglarim gu sekilde siralamak miimkindir.
1. Tiketicinin tercihini bulmak:

Duyusal analizlerin ana gayelerinden birisidir ve genellikle bir numunenin diger

numuneye gore tercih edilip edilmeyecegini aragtirmak igin kullamlir.

2. Degisikligin farkimn (farkliliin) tesbiti igin:
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Bu metodlar genellikle labaratuvarlarda uygulanir ve gayet iyi yetigmis 3-5 panelist

tarafindan mamiilerdeki iyi veya kotii ufak lezzet farklarimn tespiti igin kullanilir.

3. Farklilik ve tercihi bulmak igin:
Bu metodlar birgok numunenin kiyaslanmas: gerektiginde ve genellikle mamul madde

aragtirmalan veya geligtirmeleri maksadi i¢in kullamlir.

4. Eniyi numune veya metodu segmek igin:
Gida sanayicilerinin kendi GirettiZi gidalar, diger treticilerin gidalan ile mukayesesi veya

tiim olarak daha iyisini yapmak igin kullamlabilir.

5. Kalite veya islah seviyesinin bulunmas: igin:
Gida sanayicileri icin istenilecek maksat bu olmaktadir. Kiyaslayarak gelistirme isteginin
yaninda, numunenin diger numuneden iyi, hangisinden az iyi oldugunu bulmak ve bunu

bilinen bir siralamada yerine koymak, tespit etmek istenilebilir.
Bunun yaninda;

6. Duyusal degismelerin tabii mi yoksa uiretim metotlarindan dolay1 m1 oldugunu bulmak

icin.
7. Belirli bolgelerde, ham veya tretilmig gidalarin standartlarmni bulup, korumak igin.

8. Objektif veya subjektif (duyusal) analiz neticelerini elde tutarak,
titketicinin tercihleri arasindaki bagintiyr bulmak igin.

9. Zevklere ve ayriliklara gore, belli gruplarin, belirli gidalara karg: tercihlerini bulup, bu
bilgileri sanayide kullanmak i¢in bu metotlar kullanilmaktadir.

Ucuz ve hazmolunabilir gidalan, bilinen formlara sokarak, simdiki gida sorununa bir nebze

¢Oziim bulunabilir.

Tat panelinden anlamh sonuclar gikartmak i¢in, her analizde oldugu gibi, deney sartlarinin
stki bir gekilde kontrolii gerekir. Bu konularin igine panelin, panelistlerin ve 6rneklerin daima

aym sekilde hazirlanmasi girer. Tat panel denetleyicilerinin gorevi, subjektif bir test olan
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lezzet analizinin ve panelistlerin miimkiin oldugu kadar objektif ve tekrarlanabilir bir gekilde

hazirlanmasim saglamaktadir (Yazicioglu, 1976).

6.2 Duyusal Test Tipleri

Duyusal testler iki ana guruba ayrilabilir.

1. Biyiik bir halk kitlesini i¢ine alarak uygulanan testler

2. Tecrubeli ve analizi yapilan gida konusunda deneyimli kiigiik bir grup tarafindan

uygulanan testler.

Test uygulanirken belirli bir amacin olmasi énemlidir. Sonugta eldeki amaca uygun bir metot
segmek kolay olacaktir. Cizelge 6.1, duyusal analizlerin tiplerini ve uygulamalarin1 gostermek

tizere diizenlenmigtir.

Cizelge 6.1 Duyusal test tipleri

Egitilmis secilmig | -Farklilig1 bulma testi,

12-22 panelist (Ornek; tiggen test) Standart ile 6rmek arasindaki
-Ikili kryaslama testi farkliligs saptamak igin
-Derecelemek Ormneklerin ~ tarif  edilen
-Siralama karakterlere gore kiyaslamasi
-Buytiklik tahmini icin veya belirli bir kalite

faktortiniin yogunlugunu
bulmak  i¢in  (sosislerin

kumluk derecesini saptama)

Tiiketici: 80 veya|-Yiiz ifadeli derecelemek Uriinin ~ piyasaca  kabul
fazla panalist -Tercih i¢in ikili kiyaslama edilebilirligini bulmak i¢in
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6.2.1 Gadalardaki kaliteyi etkileyen duyusal ozellikler
6.2.1.1 Renk ve goriiniis

Tiiketici i¢in gidalarin en 6nemli 6zellikleri duyusal ozellikleridir (tat, lezzet, aroma, goriintii
ve renk). Bunlar spesifik triinler i¢in kigisel tercihleri belirlerler ve triinlerin markalan
arasinda kugik farklar, kabul edilebilirlikte ©nemli etkiye sahip olabilirler.Yiyecek
ureticisinin devamhi amaci istenen duyusal kaliteleri ya da islem esnasinda yiyeceklerde

meydana gelen zaran azaltacak iglem teknolojisindeki gelismeleri bulmaktir.

Dogal olarak olugan pigmentlerin bazilar 1sitma iglemi ile pH'daki degisiklik ya da depolama
esnasindaki oksidasyon ile yok olmaktadir. Sentetik pigmentler; siya, 1182 ve pH'daki
degisikliklere daha dayanikhidir ve onlar bu yiizden iglem goren bazi gidalara renklerinin
kalmasi i¢in eklenir (Fellows, 1990).

Mackinney ve Little, birgok gidadaki renk olgiim problemlerini 6zetlediler (Amerine, vd.,
1965). Verilen standart bir sisteme doniigtiirmeksizin regresyon araglari kullamlarak tek bir
bitki veya bolgenin, kalite kontrolii i¢in tatminkar renk standartlarim olusturabilecegini
ozellikle belirttiler. Bununla birlikte mukayeseler labaratuarlar arasinda yapilmak zorundadir.
Belirttiklerine gore, iki amag i¢in renk verileri toparlanmigtir:

1. Gida tipinin karakterizasyonu veya belirlenmesinde izin verilebilir renk degisimi

2. Tuketicilerin kabuliinde algilanan rengin etkisi

Gidalarin goriintiisel 6zellikleri i¢in ¢ok iyi enstrumantal 6lgiimler s6z konusudur,

Mackinney ve Little, gidalarin uygun goriilebilir renk degerlendirmesi igin zorunlu cihaz ve
yontemleri dzetlediler;
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1.Panel 6gelerinin renk yetenekleri
2. Panel boyut ve formu

3.Isik kaynaklarn

4.Gozetleme kosullan
5.Standartlar

6.0rnek degerlendirme yontemi

Birgok gortiniig faktori en iyi objektif testlerle olgiiliir. Kramer ve Twigg, cesitli tiriinlerin
boyutu, tarzi ve fiziksel sapmalarimi 6lgmek igin gesitli yontemler ortaya koymuslardir
(Amerine, vd., 1965).

6.1.2 Tat ve lezzet

Tatma sifati, tuzluluk, tathlik, acilik ve asitlifi igerir. Bu sifatlar genellikle kullamlan
formilasyonla belirlenir ve iglemden g¢ogunlukla etkilenmez. Taze gidalar tat ve aroma
ozelliklerini veren ugucu bilegiklerin kompleks kangimlarini igerir. Bu bilegikler, tat
yogunlufunu azaltan ya da tat/aroma bilegiklerini agifa ¢ikaran islemler esnasinda
kaybolabilir. Ugucu aroma bilesikleri 1sinin hareketi, iyonlagan radyasyon, oksidasyon ya da
protein, yag ve karbohidratlardaki enzim aktivitesi ile de iiretilebilir. Yiyeceklerin algilanan
aromasi bazilar: sinerjik olarak davranan yiizlerce bilesifin kangik kombinasyonundan

meydana gelir (Fellows, 1990).

Yaygin olarak kullamlan kalite kontrol yontemlerinden biri olan refraktometri, surup, bal, taze
ve iglenmis meyveler, meyve sulann ve domates triinleri gibi iiriinlerde yoZunluk veya
tathhigin duyusal degerlendirilmesi ile sikga karsilastirilir. Bazi durumlarda, refraktometri,
duyumsal olgimden daha az duyarlidir. Orne§in, domates suyuna veya sebze piirelerine
kiigiik seviyelerde NaCl eklendigindeki durum gibi. Diger durumlarda, kiigiik degigimler
duyumsal farklilik refraktometrik 6lgiimii yoluyla saptanabilir: Ornegin, ticari glukoz ile regel
ve peltelerin kangimi, su ile sitiin kangtinlmasi;diger yaglarla tereyaginin karigtirimasi,
destile igkilerdeki metil alkolin safsizliklari polarimetri gibi diger optik y6ntemler,
anomerleri tat yogunlugu ile degigebilen optik olarak aktif bilesiklerin diziligini kurmak igin
kullanilmiglardir.
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Havuglardaki acilik igin  duyusal sonuglar, Sondheimer testlerinde hidrokarbon
ekstratlarindaki ultraviyole-absorblayici malzemelerin spektrofotometrik olgiimleri ile iyi bir

iligkide oldugunu gostermistir.

Ambalajlanan portakal suyundaki 6nemli bir problem, daha aci bir tadin, esas olarak
limoninin varhiginda olugsmasidir. Cizelge 6.2'de gosterildigi gibi, Keyford tarafindan
gelistirilen olgeklendirme cetveli, , Avustralya'da yetistirilen Valencia portakallarindan elde
edilen meyve suyundaki mevcut limolinin acililik siddetini ve kafeinin acilik sidddetini

vermektedir (Amerine, vd., 1965).

Cizelge 6.2 Kafein acilifi ile kargilagtirmali olarak Valencia portakal suyundaki
limolinin giddeti(Amerine, vd., 1965).

.' Aceg1 0
Acilik giipheli 1 20 4
2 40 7
Cok hafif ac1 3 70
4 100 10
Orta derecede aci 5 150
6 250 18
Kuvvetli derecede ac1 7 400
8 650 35
Cok kuvvetli derecede aci 9
10

Genelde gida trinlerinin toplam titre edilebilir asitligi, pH 'dan daha ziyade, gidalardaki
cesitli dogal tamponlama maddelerinden dolayi, eksilik ile daha yakindan iligkilidir.
Ambalajli meyve uriinleri i¢in ortak bir hognutluk indeksi geker/asit veya Brix-asit oramdir.

Brix-asit oram agagidaki ifade ile belirtilir;
Agirhikga ¢oziinir toplam kati yiizdesi/Agirlikga toplam titre edilebilir asitlik yizdesi ~ (6.1)
Ornegin, optimum tiiketici kabulii ile iliskili olan seker-asit orant: ambalajli kayist igin 38/39,

ambalajlt (cling) geftali icin 75/85, ambalajli Barlett armutlant i¢in 138/170 ve ambalajli
(freestone) seftalileri i¢in 65/75 olarak elde edilmistir.
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Coziiniir katilarin toplam asite orani, ambalajli meyvelerin kapsamli hognutlugu ile ¢ok yakin
iligkili olmakla beraber tipi, ¢esitliligi, ve ham madde meyvenin olgunlugu, surubun bilesimi
bilinmezse ve oramn bir iiyesi sabit tutulmazsa uygunluk bilinemez. Nelson, tizimlerin
hosnutlulugunu sadece ¢oziniir kati igeriklerine oranla daha kesin bir dogrulukla buldu.
Bununla beraber onun hosnutluk tizerindeki asit i¢eriginin biyik etkisini uygun bir gekilde

olgemedigini de ortaya koydu.

Wiley-Worthington, taze Italyan eriklerinde ve ambalajli kalitesi iizerindeki objektif testler
arasindaki iligkiyi incelediler. Lezzet sonuglari, seker/asit oranlari, basing degerleri, ¢oziiniir
katilar ve Hunter okumalar arasidaki korelasyon katsayilari sirastyla 0.92, 0.91, 0.90 ve 0.81
olarak elde edildi. Tki veya daha fazla testin objektif kalite standartlarim olusturmak igin
kullanilabilecegini ortaya koydu.

Hartman, Hartman-Tolle, ugucu lezzet bilegenlerini yar1 miktarsal cevaplayan bir elektrik-
akim 6lgerindeki bir diizenegi agiladilar ve (veri vermeksizin) bu sistemin, kiitle
spektroskopisi, Infrared ve Roman spektroskopisi, fraksiyonel destilasyon, kabul gérmiis
enzim yontemleri ve kromatografik veya daha problemli yontemleri ile tekil bilegenlerin
izolasyonu ve yiizey gerilim tizerinde ugucularin etkisinin 6lgiilmesi yontemlerinden, lezzet
objektif 6lgimiinin pratik probleminde daha cazip bir imkan saglayacagim belirttiler.
Yukarida sozii edilen yontemlerde, insan faktorii gozden kagirbir. Yani, degistirmeye
¢ahstiklar: mekanizmaya karg: kalibrasyon tstiinliigii olmaksizin subjektif karar: bu sistemler
tasarlar. Stewart tarafindan gosterildigi gibi: Gidalarin aromasina katki yapan bazi énemli
komponentler aynlmis ve tammlanmistir, fakat aynlan bilesiklerden hangisinin ne gibi
duyumsal 6zelliklere sahip oldugu da genellikle yapilmamugtir.. Aynilan bilesiklerin gogunun
az veya hig duyusal etkiye sahip olmadiklari, olas: gériillmektedir. Aynilmig fraksiyonlara ve

bilesiklere yapilan uygun (duyusal) testler su sorularin cevaplanmasina yardime: olacaktir:

1.. Bilesik duyusal 6zelliklere sahip midir?
2. Sahipse yapist nedir?
3. Komponentlerin hangi kombinasyonlari, ¢ikarildiklari orjinal iriiniin tipik duyumsal

Ozellikleri ile sonuglamr?

Gida bilesimi problemlerine gaz-siv1 partisyon kromatografisinin (GLC) uygulanmast, cihazin
¢ok kiigiik miktar ugucu malzemeye olan duyarlibhindan dolayr hizli ve yaygin olarak
uygulanmaktadr. Gidalarin kompozisyonu iizerindeki arastirmalarda daha fazla kullanilmakla
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beraber, spesifik bilegiklerin miktarlari ve duyumsal kalitesi arasindaki iligkiler ve kokusuz
(off-flavor) saptamadaki uygulamalar daha fazla kullanilmaktadir. GLC'den alinan maddeler,
kiitle spekrometri ve/veya infrored spektroskopi gibi yontemlerle karakterize edilir. Gaz-sivi

kromotografi 6nemli derecede giiglis bir cihazdir fakat baz1 sinirlandirmalara sahiptir.

Numune hazirlamanin zorunlulugu
Komponentlerin tam olmayan ¢oziniimi
Yapay olaylarin yaratilmast

Adsorbsiyon kayiplar

AN

Yetersiz duyarlihik

Testlerden elde edilen veriler, taklit lezzetlerin yaratimasi veya kalite kontroliinde
kullamlmas: igin iligkilendirilen komponentlerin tammlanmasimi saglar. Gida yiizeyi
uzerindeki hava yiizeyini analiz etmek ve elde edilen sonuglaria iligkilendirmek de
mimkiindir. Ugucu madde komponent sayis1 belirlenmekle beraber, énemli komponentler
bari¢ genellikle tammlanmamg kalirlar. Ayrica, Nawar ve Fagerson'a gore, diigik kaynama
noktal1 bilegikler i¢in kromotogram oldukga iyi bir analiz vermekle beraber, ozellikle eser
miktarlarda mevcut daha yiiksek kaynama noktali bilegikler i¢in iyi degildirler. Ayrica bazi
durumlarda, baglangig alt1 konsantrasyonlarda mevcut bilegikler sinerjik etki gosterirler ve
gidanin kokusuna katkida bulunurlar (Amerine, vd., 1965).

6.2.3 Tekstiir

Gidalarin textiirel yapisi, c¢ogunlukla nem ve yag igeriklei ve tipleri ile yapisal
karbohidratlarin (seliloz, nisasta ve pektik maddeler) ve proteinlerin miktarlan1 tarafindan
belirlenir. Tekstiirdeki degigiklikler, nem ya da yag kaybi ile emiilsiyon olusumu veya
bozulmasi, polimerik karbohidratlarin hidrolizi veya proteinlerin koagilasyonu ve hidrolizi ile
olur (Fellows, 1990).
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7. DENEYSEL CALISMALAR

Bu bolimde, on deneysel caligma olarak piyasadan temin edilen degisik marka meyve
nektarlarimn (Tamek, Aroma, Dimes, Asya) viskoziteleri olgilmus, Brix, asitlik ve pH
tayinleri yapilmigtir. Deneysel ¢aligmanin temelini olusturan ikinci béliimde ise mevcut
kivam vericilerin (pektin, guar gum ve locust bean gum) sudaki degisik oranlardaki
¢ozeltilerinin viskoziteleri olgulmugtir. Meyveli igecek regetesine gore ¢ farkli gekilde
(sekerli, tatlandinicili, yan gekerli yan tatlandinicili) hazirlanmig olan portakall: igeceklerde
kivamlagtirict miktar: ve gesidinin reolojik ozellikler ve tiiketici begenisi tizerindeki etkileri

aragtmlmstir. Caligma sonuglari, yapilan tat testleri ile desteklenmistir.
7.1 Materyal ve Yontemler

7.1.1 Materyaller

On deneysel galismada piyasadan temin edilen Tamek, Aroma, Dimes, Asya marka portakal,
vigne, seftali ve kayisi nektarlann kullamlmugtir, Calismanin ikinci agamasinda kullanmlan
meyveli igecek hazirlamak icin gerekli olan maddelerden; portakal emiilsiyonu, sitrik asit,
kivam vericiler (pektin, guar gum, locust bean gum) ve tatlandirici Dohler firmasindan temin
edilmigtir Kullanilan tatlandirici, sakkaroza gore 1/200 oraninda tat siddetindedir ve aspartam,
acesulfam-K ve sakkarinden olugan 6zel bir karigimdir. Deneylerde kullamlan su, Pinar marka

olup, seker ise Migros'tan alinmigtir,
7.1.2 Yontemler
7.1.2.1 Meyveli Igecek Hazirlanmasi

Bu bolimde, Cizelge 7.1-7.3 'de verilen igecek regetesine gore portakal aromali igecekler
hazirlanmugtir. Hazirlanan bu igeceklerin viskoziteleri olgiilmig, brix, asitlik ve pH degerleri

belirlenmigtir.



Cizelge 7.1 Sekerli portakal aromali igecek regetesi

Seker 11136
Sitrik Asit 3,13
Portakal Emiilsiyonu 1,60
Pektin 1,00

Su 924 91

Toplam 1042,00

Cizelge 7.2 Tatlandiricili portakal aromali igecek

Tatlandirici 0,55
Sitrik Asit 3,44
Portakal Emilsiyonu 1,76
Pektin 1,10

Su 1035,15

Toplam 1042,00

Cizelge 7.3. Sekerli ve tatlandiricili portakal aromali igecek recetesi

Seker 55,68
Tatlandirict 0,27
Sitrik Asit 3,28
Portakal Emiilsiyonu 1,68
“Pektin 1,05

Su 980,04

Toplam 1042,00
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7.1.2.2 Viskozite Ol¢iimii

Viskozite olgiimleri bilyal1 viskozimetre (HOPPLER) ile gergeklestirilmigtir. Viskozimetrenin

termostath su banyosuna baglandig sistemde 6lgtiimler, 20°C'de yapilmustir.

Sekil 7.1 Viskozimetre Diizenegi

Viskozimetrenin ¢aligma prensibi su sekildedir;

Kronometre yardimiyla viskozimetrenin meyve suyu ile doldurulan gézlem bolimiinden,
bilyenin iki ¢izgi arasindaki diigme zamamn olgiilerek agagidaki formil yardimiyla viskozite

hesaplanir.

1= (dp-ds)k

Burada,

1= dinamik viskozite (cp)

dy= bilyenin yogunlugu (g/cm®)

ds= meyve suyunun yogunlugu (g/cm’)
k= viskozimetre sabiti = 0.0106024
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7.1.2.3 Brix ol¢iimii

Deneysel ¢alismada, meyve sularinin Brix tayini refraktometre kullanilarak yapilmagtir.
Kullamlan alet seker refraktometresidir. Refraktometreden okunan rakamlar dogrudan
dogruya 100 g'da ¢oziinen maddeyi (Brix) vermektedir.

7.1.2.4 Toplam asit miktar tayini

10 g meyve suyu 250 ml'ye seyreltildi.0,3 ml, %1'lik fenolftalein indikatorliigiinde 0,1 N
KOH ile titre edildi. 1 ml 0,1 N KOH 6,4 mg susuz limon asidine veya 6,7 mg elma asidine
ya da 7,5 mg tartar asidine kargilik geldigi goz oniine alinarak degerler, limon asidi cinsinden
hesaplandi (Keskin, 1980).

7.1.2.5 pH Ol¢iimii

pH olger (NELL, mod 821) kullanilarak meyve sularinin pH olgtimleri gergeklestirilmisgtir.
7.1.2.6 Duyusal Testler

Degisik tur (pektin, guar gum ve locust bean gum) ve miktarda (0,2, 0,4, 0,6, 0,8, 1, 1,2, 1,4,
1,6, 1,8, 2 g/l ) kivam vericiler kullanilarak hazirlanan portakalh igecekler, segilen 15 kisiye
tattirllmak suretiyle tat testlerine tabi tutulmusgtur.

7.2 Deneylerin Uygulanmasi

Yapilan 6n deneysel galigmada piyasadan temin edilen Tamek, Aroma, Dimes, Asya marka

portakal, visne, seftali, ve kayis1 nektarlarina uygulanan viskozite, Brix, asitlik ve pH 6lgiim

sonuglan Cizelge 7.4-7.7'de verilmistir.
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Cizelge 7.4 Portakal nektar1 analiz sonuglart

Tamek 5,60 12,50 7,50 3,52
Aroma 4,80 12,60 7,90 3,40
Dimes 432 12,40 5,40 4,46
Asya 5,22 12,50 8,30 3,98

Cizelge 7.5 Vigne nektar1 analiz sonuglan

13,50

Tamek 1,66 7,90 3,44
Aroma 1,59 13,00 8,10 3,41
Dimes 1,60 13,10 6,70 4,17

Asya 1,61 13,53 7,87 3,45

Cizelge 7.6 Seftali nektar analiz sonuglari

Tamek 38,80 13,50 4,50 3,45
Aroma 53,40 13,40 5.10 3.69
Dimes 29,80 13,80 3,70 4,48
Asya 21,70 13,50 4,00 3.83

Cizelge 7.7 Kayisi nektar1 analiz sonuglari

Tamek

Aroma 41,90 13,50 5,90 3,74

Dimes 36,20 13,50 4,40 4,49
Asya 33,20 13,90 4,40 4,08

Olgiimleri yapilan degisik markah portakal ve visne nektarlarinin viskozite degerleri birbirine
yakin degerler olarak bulunmugtur. Buna karsilik seftali ve kayis1 nektarlarimin viskozite

degerlerinde 6pemli farkliliklar saptanmigtir. Bu, kullamlan hammaddelerin 6zelliklerinin
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farkh oldugunu gostermektedir. Ayrica her bir markanin meyve oranimmn farklihfinin da

viskozite degerlerinde ayrima neden oldugu diigiiniilebilir.

Bu meyve sularinin, brix, asitlik ve pH degerlerinin ise her marka igin birbirlerinden ¢ok az
farkli olduklann gorilmektedir. Cinkii meyve sularinin bazi standartlann  saglamasi

gerekmektedir.
7.2.1 Meyve Aromal i¢eceklerde Kivam Arttiricilarin Etkileri

Meyve aromal: igeceklerde, esas olarak meyve konsantreleri veya piireleri kullanilmamakta
ya da gok siirh 6lgiilerde kullaniimaktadir. Bu nedenle bu uriinlerin i¢im 6zelliginde tiketici
beklentileri kargilanmamakta ve bu igecekler tiiketici tarafindan "su gibi", "tad1 az" gibi

degerlendirmelere yol agmaktadir.

Bu ¢aligmada meyveli aromal igeceklerin tiketicilerin bekledigi akigkanlikta, belli bir agiz
dolgunlugu verecek sekilde kivamlarinin arttirilmasi igin degisik kivam vericiler kullamlir.
Bu kivam vericiler, yalniz gekerli, sekerli ve tatlandiricih ve yalmz tatlandiricihi olarak

hazirlanan portakal aromali igeceklerde denenmigtir.
Iceceklerde kullamlan kivam vericiler ve denemelerde kullanim oranlar::

Pektin: 0, 0,2, 0,4, 0,6, 0,8, 1, 1,2, 1,4, 1,6, 1,8, 2 g/
Guar gum: 0, 0,2, 0,4, 0,6, 0,8, 1, 1,2, 1,4, 1,6, 1,8, 2 g/l
Locust bean gum: 0, 0,2, 0,4, 0,6, 0,8, 1, 1,2, 1,4, 1,6, 1,8, 2 g/l'dir.

Bilindigi gibi igeceklerde geker, tat verdigi gibi aym zamanda viskoziteyi arttirici etkisi
nedeniyle de akigkanlig1 belirleyen faktor olmaktadir. Ozellikle seker nicelidi diisiiriilen ve
boylece kalorisi azaltilmig igeceklerde viskozitenin onemi daha belirgin olarak ortaya
¢tkmaktadir. Bu nedenle sekeri azaltilmig igeceklerde kivam vericilerin niceliginin de

arttirilmas: gerekmektedir,

Ik asamada kullanilan kivam vericilerin (pektin, guar gum, locust bean gum), sudaki
gozeltilerinin deBisik konsantrasyonlarda viskozite degerleri olgiilmugtiir. Sekil 7.2 'de bu
olgiimlere iligkin sonuglar verilmigtir. Buradan da gorilebilecegi gibi Locust bean gum (keg¢i

boynuzu gami)mm diger kivam vericilere gore konsantrasyona baglh olarak ¢ozelti
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viskozitesinde daha fazla artig saptanmustir. Ozellikle konsantrasyonun %0,8'i gegtikten sonra
viskozitede belirgin bir artiy meydana gelmektedir. Pektin ve guar gum'im viskozite
degerlerinde paralellik go6zikmekle birlikte, guar gum ¢o6zeltisinin ozellikle %0,8

konsantrasyonundan sonra pektin ¢ozeltisine gore daha fazla artig gozlenmistir.

Ikinci asama olarak kivam vericilerin (pektin, guar gum, locust bean gum), %5 seker ve
%0,02469 tatlandiricili gozeltilerinin konsantrasyon degisimine bagh olarak viskoziteleri
olgiilmigtiir. Sekil 7.3'de bu 6lgiim sonuglar1 verilmektedir. Grafikten de goriilebilecegi gibi
konsantrasyonun %0,6'dan sonraki degerleri ig¢in her ¢ kivam vericinin viskozite
degerlerinde fark edilebilir bir artig gozlenmigtir. Fakat en fazla artig gosteren kivam verici

locust bean gum dur.

Son agama olarak kivamlagtinicilarin %10'tuk seker ¢ozeltisindeki %0,2' den baglayarak artan
konsantrasyonlara bagli olarak viskoziteleri dlgiilmiis ve bulunan degerlere bagh olarak Sekil
7.4'de verilen grafik olugturulmugtur. Buradan da goriilebilecegi gibi sekerin ¢ozeltilerine
kattif1 kivamuin da etkisiyle viskozite degerleri diger iki grafige oranla daha yiiksek degerlerde
seyretmektedir. Fakat Sekil 7.2 ve Sekil 7.3'de de fark edildigi gibi Locust bean gum diger
kivamlastiricilara gore daha hizh bir artis gostermistir. Ozellikle %1'lik konsantrasyon
degerinden sonra bu artig gok belirgindir. guar gum ve pektin ¢ozeltilerinin viskozitelerindeki
artly yine bir paralellik gostermekle birlikte guar gumli ¢ozeltilerin daha viskoz oldugu
sOylenebilir. Genel olarak %0,4'lik konsantrasyon degeri gibi diisik konsantrasyonlardan

itibaren viskozite artigi fark edilebilir bir seviyededir.
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Deneysel galigmanin ana boliminde ise boliim 7.1.2'de verilen portakalli igecek regetesine
uygun olarak Birix'i 11 ve asitlii %0,3 olan numuneler hazirlanmig ve bu numunelerin

viskozite olgiimleri gergeklestirilmigtir. Olgiim sonuglar1 Sekil 7.5-7.7 'da gorilmektedir.

Deneysel c¢aliyjmanin son bolimiinde yer alan duyusal testler, 15 kigiden olusan bir gruba
anket yontemi uygulanarak gergeklestirilmigtir. Anket sonuglan Cizelge 7.8 'de verilmektedir.
Cizelgede belirtilen degerler, farkh miktar ve g¢esitteki kivamlagtirnicillar kullanilarak
hazirlanmig portakalli igecekleri deneyen kigilerin duyusal begenilerine gore diizenlenmigtir.
Verilen degerler % degerleri gostermektedir. Anket sonuglar incelendiginde, kivam verici

miktarinin tiiketici begenisi tizerinde etkili oldugu goriilmektedir.

Yalmz gekerli portakalli igeceklere uygulanan duyusal test sonuglart her ii¢ kivam verici
icinde en ¢ok begenilen numunenin %0,4 konsantrasyonlu numuneler oldugunu
gostermektedir. Bu numunelerin degigen konsantrasyona bagl olarak viskozite degisimlerini
Sekil 7.5'de incelemek miimkiindiir. Bu grafikten de gorilebilecegi gibi %0,4'lik
konsantrasyon degerinden itibaren ii¢ kivam vericinin sebep oldugu viskozite artiglan
benzerlik gostermektedir. Kivamlagtirma kapasiteleri agisindan en etkili olan locust bean gum
dir. pektin ve guar gum'in genel olarak aym etkiye sahip olmakla birlikte guar gum'in pektin' e
gore daha etkili bir kivamlagtiric: oldugu soylenebilir.

Yani gekerli yart tatlandincili portakalli igeceklerde, kivamlagtinic1 gesit ve miktarimin
viskozite tizerine etkisi Sekil 7.6'da verilmektedir. Buna gore 6zellikle locust bean gum'in
%0,8 konsantrasyon degerinden sonraki konsantrasyon degerleri i¢in viskozitede hizli bir
yilkselme $6z konusu olmugtur. Pektin ve guar gum igin de bu yargiya vanlabilir. Ancak
yapilan deneysel g¢aligmalar gostermigtir ki bu iki kivam verici viskoziteye olan etkileri ve
begenilme agisindan birbirleriyle benzerlik gostermektedir. Yar gekerli yari tatlandiricili
portakalli igeceklerde her ii¢ kivam verici igin en begenilen numuneler yapilan duyusal test

sonuglarina gore %0,8 konsantrasyonlu numunelerdir.

Sekil 7.7'de yalmz tatlandiricilarla hazirlanmug portakalli igecekler ig¢in kivamlagtirict
konsantrasyonunun viskoziteye olan etkisi goriilmektedir. Locust bean gum ozellikle %0,8 ve
%1,6'lik konsantrasyon degerlerine kargilik gelen viskozitelerde ani bir yikselme gostererek
artan bir egilim igindedir. Diger iki kivam verici igin genellikle boyle ani viskozite degisleri

gorilmemekle birlikte gosterdikleri etki birbirlerine ¢ok yakindir denilebilir.
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8. SONUCLAR VE ONERILER

Meyveli icecekler, % 10' un altinda meyve suyu igerigine sahip oldugundan kivam verici
maddeler katilmadik¢a istenen ve beklenen duyusal tada ulagilamamaktadir. Bu nedenle
kivamlagtirict katilmayan veya katilan kivamlagtirici miktan yetersiz veya gereginden fazla
olan meyveli igecekler agizda doygunluk hissi yaratmadifindan tiiketici beklentilerini

kargilayamazlar.

Duyusal testler, gida maddelerinde, iiriin gelistirmeye yonelik ¢alismalarin temelini olusturur.
Bu baglamda meyve sularimin kivamhilik oraninin tiiketici begenisini belirlemede 6nemli bir
faktor oldugu agiktir. Yapilan bu galigmada, kivam yetersiz meyveli igeceklerin, kisilerce "su

gibi", "doygun degil", "kivamsiz" olarak nitelendirildigi ve begenilmedigi gozlemlenmistir.

Sekerli meyveli igeceklerde, sekerin kendisinde var olan kivamlagtiric: 6zelliginden dolay,
katilmasi gereken kivam verici miktarn diigiik seviyelerde tutulmalidir. Bunun yan: sira seker
ve tatlandirict kullanilarak hazirlanan meyveli igeceklerde daha fazla miktarda kivamlastiric
kullamm gerekmektedir. Tatlandirici seker tadi vermesine ragmen sekerin sahip oldugu
kivamlastirict  6zelligi tagimadigi igin, tatlandinici ile hazirlanan meyveli igeceklerde

kullanilmasi gereken kivamlagtirici miktannin digerlerine oranla daha fazla olmasi onerilir.

Yapilan ¢aligmalar gostermigtir ki yalmz gekerli portakal aromal: igeceklerde kivam
vericilerin yaklasik %0.4 konsantrasyonlarindaki kullanimi daha gok begenilirken, bu deger
yari tatlandiricili yari sekerli numuneler i¢in % 0.8 ve yalmiz tatlandiricili numuneler i¢in

% 0.8-1 civarinda oldugu saptanmgtir.

Bu tez c¢alismasi ile elde edilen ve viskozite Olgiimleri ile desteklenen duyusal test
sonuglarinin, meyveli igeceklerde kullanilmas1 gereken kivamlagtinc: miktarlarin ne kadar

olmasi gerektigi konusunda yardimci olacagi umulmaktadir.
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