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OZET

FARKLI STABILIZERLER KULLANIMININ TAHINLI SUTUN KALITESINE
ETKISi

Esma AYCAN
Yiiksek Lisans, Gida Miihendisligi Ana Bilim Dali
Danmigman: Dr. Ogr. Uyesi Kurban YASAR

Kasim 2019, 37 Sayfa

Bu ¢alismada farkli stabilizerler [stabilizer ilavesiz (%0), x-karragenan (%0,02,
%0,04, %0,06, %0,08 ve % 0,2), ksantan gam (% 0,2), CMC (% 0,2), salep (% 0,2)
ve keciboyunu gami (% 0,2)] kullanilarak tretilen tahinli siitlerin kimyasal, fiziksel,
reolojik ve duyusal Ozellikleri arastirilmistir. Yarim yagli UHT siite tahin, seker ve
farkli stabilizerler ilave edilerek tahinli siitler iiretilmistir. Farkli oranlarda stabilizer
kullanim1 tahinli siitlerin pH ve titrasyon asitligini istatistiksel olarak etkilememistir
(P>0,05). Emiilsiyon stabilitesi degerleri arasindaki farklar istatistiksel olarak onemli
bulunmustur (P<0,01). Tahinli siit ornekleri Newtoniyen olmayan akis ozelligi
gostermektedir. Farkli stabilizerler ilavesi tahinli siitlerin renk ve goriiniis, kivam,
ag1z dolgunlugu ve genel kabul edilebilirlik puanlarini istatistiksel olarak Onemli
derecede etkilerken (P<0,01), tat ve koku, yaghlik, yapiskanlik puanlarim
etkilememistir (P>0,05). Duyusal degerlendirme sonucuna gore panelistler %0,02
k-karragenan ilaveli tahinli siitleri daha ¢ok begenmislerdir. Sonug¢ olarak, %0,02
K-karragenan ilave edilerek tahinli siitler tiretilebilir ve tiiketiciye sunulabilir.

Anahtar kelimeler: Tahinli siit, stabilizer, x-karragenan, reoloji, duyusal



ABSTRACT

THE EFFECT OF USING DIFFERENT STABILIZERS ON THE QUALITY OF
TAHINI MILK

Esma AYCAN
M.Sc. Department of Food Engineering
Supervisor: Asist. Prof. Dr. Kurban YASAR

November 2019, 37 Pages

In this study, chemical, physical, rheological and sensory properties of tahini milk
produced by using different ratios of stabilizers [0% (without stabilizer),
k-carrageenan (0.02%, 0.04%, 0.06%, 0.08% and 0.2%), xanthan gum (% 0,2), CMC
(0.2%), salep (0.2%) and carob gum (0.2%)] were investigated. Tahini milk was
produced by adding tahini, sugar and stabilizers to the semi-fat UHT milk. The use
of different amounts of stabilizers did not affect the pH and titration acidity of tahini
milk statistically. The differences between the emulsion stability values of the
samples were found to be statistically significant (P<0.01). It was determined that
they showed non-Newtonian flow characteristics. While the addition of different
amounts of stabilizer had a significant effect on the color and appearance,
consistency, mouth fullness and general acceptability scores of tahini milk (P<0.01),
taste and odor, oiliness, stickiness scores had not affect (P>0.05). According to the
results of the sensory evaluation, the panelists liked 0.02% «x-carrageenan added
tahini milk more. As a result, it may be suggested to produce tahini milk with 0.02%
K-carrageenan addition.

Key words: Tahini milk, stabilizer, k-carragenan, rheology, sensory
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1.GIRiS

"Hidrokolloid" terimi, Yunanca, hidro “su” ve kolla “tutkal” kelimesinden
gelmektedir. Hidrokolloidler, yapilarinin hidrofilik kisimlar1 nedeniyle su tutma
Ozelligine sahiptir. Hidrokolloidler, gidalarda emiilsifiye edici (mesrubatlar),
dengeleyici ve kalinlastiric1 (siit iiriinleri esash iirlinler), kaplama ve tekstiire etme
(sekerleme), hacimlendirme (unlu mamuller) gibi iyilestirmede kullanilmaktadir.
Hidrokolloidler kullanarak gidalarin fiziksel Ozelliklerine ek olarak, duyusal ve

beslenme kalitesinin de gelistirildigi bilinmektedir (Yousefi ve Jafari, 2019).

Karragenan, kirmizi deniz yosunun (Rhodophyceae) hiicre duvarlarindan elde edilen
ve yapisinda hidrofilik lineer siilfatlanmis galaktan bulunan bir polisakkkarittir.
Karragenan, yaklasik 100 ila 1000 kDa’lik molekiil agirliga sahiptir. Yapisinin ana
omurgasini ester siilfat ve galaktoz gruplari olusturmakla birlikte, glikoz, ksiloz,
tironik asitler, metil eterler ve piruvat gruplart da bulunmaktadir. Karragenanlar,
disakkarit tizerindeki tekrarlanan siilfat gruplarmna gore siniflandirilmaktadir.
Lambda (L), kappa (k) ve iota (1) olmak {izere ii¢ ana gruptan olusmaktadir (Sedayu,
vd., 2019) .

Karragenan, %15 ila 40 ester-siilfat muhtevasina sahip olan bir siilfatlanmis
poligalaktandir ve A-1,3 ve 1,-14-glikosidik bag ile birlestirilmis alternatif d-
galaktoz ve 3,6-anhidro-galaktoz (3,6-AG) birimleri tarafindan olusturulmustur.
Karragenan, her biri %22 ila %35 siilfat grubu iceren A, «, 1, €, p gibi ¢esitli tiplere
gore smiflandirilir. Bu smiflandirma, potasyum klorid igindeki c¢oziintirliigline
dayanilarak yapilir. Karragenanin tipinin 6zelliklerini etkileyen temel farkliliklar,

ester siilfatin sayis1 ve konumudur (Necas ve Bartosikova, 2013).

Ksantan gam 6nemli bir biyopolimerdir. Xanthomonas cinsi gram-negatif bakteriler
tarafindan tiretilmektedir. Ksantan gami, krem renkli, kokusuz, serbest akigh bir
tozdur. Diisiik konsantrasyonlarda bile soguk ve sicak su icinde hizli bir sekilde
¢Oziinilir ve viskozite olusturur. Enzimatik bozulmaya kars1 olduke¢a direnglidir, genis
bir pH araliginda son derece stabildir ve psedoplastik sulu ¢ozeltiler olusturur. Hiicre

dis1 yliksek molekiiler agirlikli bir polisakarit olan ksantan gami, bir¢ok alanda



dengeleyici, viskozlastirma, emiilsifiye edici, kalinlastirici ve slispansiye edici ajan
gibi uygulamada benzersiz reolojik 6zelliklere sahiptir. Gida, tuvalet malzemeleri,
yag geri kazanimi, kozmetik triinler, su bazli boyalar, gibi bir ¢ok endiistrilerde
yaygin sekilde kullanilir. Ksantan gamin ana uygulama alami gidalarda kivam

arttirmak ve emiilsiyon stabilizasyonunu saglamaktir (Gumus, vd., 2010).

Ksantan gami, iki glukoz birimi, iki mannoz birimi ve bir glukronik tarafindan
olusturulan tekrarlanan pentasakKarit birimlerinden olusan birincil yapiya sahip bir
heteropolisakkarittir. Ana zinciri 1 ve 4 pozisyonlarinda bagli p-D-glikoz
tinitelerinden olusur. Ana zincirin kimyasal yapisi selillozun yapisi ile aynidir

(Garcia-Ochoa, vd., 2000).

Karboksimetil selilloz (CMC) orta viskoz, toksik ve alerjik olmayan tipik bir
hidrokolloiddir. Kendine 6zgii reolojik 6zellikleri nedeniyle gida formiilasyonlarinda,
iriin gelistirme ve islemede bircok uygulamada genis sekilde kullanilmaktadir.
CMC, glukoz tinitesinin hidroksil gruplarina bagl karboksimetil gruplarina sahip bir
seliiloz tiirevidir. CMC, endiistriyel agidan onemli bir seliiloz tlirevidir. Endistriyel
uygulama ornekleri gida endiistrisinde kalinlagtirict ve baglayict madde olarak, petrol
endiistrisinde delme i¢in yaglayict madde olarak ve kozmetik endiistrisinde
stabilizator ve baglayici olarak uygulama alani bulunmaktadir (Mohod ve Gogate,
2011).

Salep yabani orkidenin (Orchidaceae) koklerinden elde edilen bir stabilizerdir.
Yabani orkide, Tiirkiye, Iran, Irak, Giircistan, Azerbaycan ve Balkan iilkelerinde
yaygin olarak yetisir. Salep icecegi, genellikle kis aylarinda siite; salep ve seker
ilavesi ile hazirlanarak sicak igecek olarak tiiketilir. Maras dondurmasinin ana katki
maddesidir. Salebin fonksiyonel ozellikleri igerdigi glukomannan igerigine gore
degisir. Glukomannan igerigi artik¢a stabilizer 6zelligi artmaktadir. Glukomannan,
ayrica sagilig1 iyilestirici suda ¢oziilebilir bir liftir (Bozdogan ve Yasar, 2016; Yasar
ve Bozdogan, 2018).

Kegiboynuzu gami, botanik olarak Ceratonia siliqua olarak bilinen kegiboynuzu

agac1 bitkisinin tohum endosperminden ekstrakte edilerek elde edilir. Leguminosae



ailesinin Caesalpinioideae alt familyasina aittir. Keciboynuzu bitkisi yar1 kurak
ortamlarda yetismektedir. Eski caglardan beri Tiirkiye, Ispanya, Italya, Kibris ve gibi
Akdeniz iilkelerinde bol miktarda tiretilmektedir. Kegiboynuzu ¢ekirdegi; dis kabuk
(%30-33), iireme kismi (%23-25) ve endosperm (%42-46) olmak iizere ii¢ kisimdan
olusur. Kegi boynuzu zamki yaklasik %10-12 nem, % 5 protein, %1,0 kiil, %1,0 ham
1if,% 0,5 yag ve %80-85 galaktomannan icermektedir (Barak ve Mudgil, 2014).

Ke¢iboynuzu gami, galaktomannan'dan olusan yiiksek molekiill agirlikli bir
polisakaritten olusur. Yaklagik molekiil agirligt 310.000 kDa’dir. Keg¢iboynuzu
cekirdegi galaktomannani olusturan galaktoz ve mannoz igerir. Gida, ilag, kagit,
tekstil, petrol kuyusu sondaji ve kozmetik iriinleri gibi ¢esitli endiistrilerde katki
maddesi olarak yaygin sekilde kullanilmaktadir. Ke¢iboynuzu gami, su molekiilii ile
hidrojen bag1 olusturma kabiliyetinden dolayr endiistride yaygin olarak
kullanilmaktadir. Ayrica, diyet lifi etkisinden dolay1 diyabet, bagirsak, kalp hastalig
ve kolon kanseri gibi birgok saglik problemine olumlu etki yapar (Barak ve Mudgil,
2014).

Guar gam, baklagillerden olan Cyamopsis tetragonolobus tohumlarinin
endosperminden  elde edilir.  Endosperm, galaktomannan igermektedir.
Galaktomannan D-galaktoz ve D-mannoz’dan olusan bir polisakarittir. Hidroksil
grubu bakimindan zengin polimer olan guar gam, suya eklendiginde, ¢o6zeltiye
belirgin viskozite ve kalinlagma kazandiran hidrojen bagi olusturur. Guar gam,
kalinlagtirma, emiilsifiye etme, baglama ve jellestirme 6zelliklerinin yaninda, soguk
suda hizli ¢Ozlintirligli, genis pH kararliligi, film olusturma kabiliyeti ve biyo
bozunulurlugu nedeniyle ¢ok sayida endiistride yaygin bir sekilde kullanilmaktadir
(Thombare, vd., 2016).

Susam, Pedaliaceae familyasina ait olan bitkidir ve Sesamum indicum L. nin kiiltiiri
yapilarak susam tohumlar iiretilmektedir. Susam tohumlari yaklasik olarak; %4,40
nem, %21,00 protein, %54,26 yag ve %4,41 kil icermektedir. Doymamis yag
asitlerinden oleik ve linoleik, doymus asitlerden ise palmitik ve stearik asitler

susamda cok fazla miktarda bulunmaktadir (Unal ve Yalgin, 2008).



Son zamanlarda, susamdan ¢esitli biyolojik etkileri kesfedilmistir. Susamda Susamin,
susamolin, susamol ve susaminol gibi yagda ¢Oziiniir antioksidanlara ek olarak,
susam liganlar ve lignan glukozitler gibi antioksidan ve sagligi tesvik edici bilesikler
belirlenmistir. Susamda kiikiirt igeren amino asitler bulunmasindan dolayi, insan
beslenmesi i¢in 6nemli bir protein kaynagidir. Susam tohumlarindan gelen
sesamolinin, 16semi hiicrelerinin biliylimesini inhibe ettigi tespit edilmistir. Susam
tohumu tiiketiminin, kanseri ve kalp hastaliin1 Onledigine inanilan E vitamini
aktivitesini arttirdi@i  goOriilmiistiir. Susam yaginin, sicanlarda c¢oklu organ
yetmezligini hafiflettigini ve kan sekeri, hemoglobin, lipid peroksidasyon ve
diyabetik antioksidan seviyelerini olumlu yonde etkiledigi bulunmustur (Hahm, vd.,
2009).

Tirk Gida Kodeksi’ne gore “Tahin: Tahin {iretimine uygun susam (Sesamum
indicum L.) tohumlarinin teknigine uygun olarak kabuklart ayrildiktan ve firinda
kurutulup kavrulduktan sonra degirmende ezilmesi ile elde edilen {iriin.” olarak
siiflandirmistir ve en az %50 yag ve %20 protein, en fazla %1,5 nem, %3,2 kiil ve

%2,4 (oleik asit cinsinden) asit igermesi gerektigi bildirmistir (TGK, 2015).

Yapilan bir arastirmada, tahinin yaklasik %24,7 protein, %58,9 yag, %2,3 lif, %3,0
kiil ve %1,0 nem igerdigi belirlenmistir. Ayrica, tahinin nispeten yiiksek miktarlarda
(mg/100 g) olarak P (692), Mg (362), Fe (7,19), Cu (1,96), Mn (1,46) ve Zn (7,82)
ve disiik miktarlarda Ca (61) ve Se (0,05) igerdigi bulunmustur (Sawaya, vd., 1985).
Son yillarda ekonomik ve bilimsel gelismenin sonucunda tiiketicilerin aligkanliklari
degismektedir. Piyasada farkli fonksiyonlara sahip iiriinler tiliketicinin hizmetine
sunulmaktadir. Siit iirlinlerinin ¢esitlendirilmesine ihtiya¢ duyulmaktadir. Farkli katk1
maddeleri ilave edilerek farkli fonksiyonel 6zellige sahip siit iiriinleri gelistirilmistir.
Ozellikle kis aylarinda g¢ocuklarin, hastalarin ve yashlarin tiiketilebilecegi besin

degeri yliksek bir siit iirliniiniin {iretilmesi 6nemli olacaktir.

Tahinli siit tretiminde stabilizer kullanimi ile ilgili herhangi bir arastirma
bulunmamaktadir. Bu ¢alismanin amaci, farkli stabilizer kullaniminin tahinli siitiin

kimyasal, fiziksel, duyusal ve reolojik 6zeliklerine etkisini belirlemektir.



2. ONCEKIi CALISMALAR

Ozcan ve Akgiil (1994), tahin iizerine yaptiklar1 bir ¢alismada 9 adet Konya ilinden,
2 adet Konya disindan olmak iizere 11 adet tahin Ornegini analiz etmislerdir.
Tahinlerin ortalama bilesimleri %0,39-1,47 su, %17,88-24,27 protein, %46,90-58,70
yag, %3,25-4,70 seliiloz ve %3,60-3,70 kiil olarak bulmuslardir.

Giiven (1998), yogurdun baz1 6zellikleri tizerine stabilizer madde olarak %0,5 jelatin,
%0,2 pektin, %0,5 arap gami, %0,15 karragenan ve emilsiifiyer madde olarak %0,5
lesitin kullaniminin etkisi incelemistir. Karragenanin yogurtlarin asitlik gelisimini
durdurdugu tespit etmistir. Yogurt liretiminde jelatin, arap gami ve karragenan
kullaniminin, yogurtlarin pihtt sertligini artirdigini tespit etmistir. Jelatin ve arap
gami kullanimmin ise yogurtlarin viskozitesin artmasina neden oldugunu
belirlemistir. Karragenan ilavesinin yogurtlarin duyusal 6zelliklerin kotiilesmesine
neden oldugu saptamistir. Duyusal degerlendirme sonucunda panelistler en ¢ok

jelatin ilaveli yogurtlar1 begendigini bildirmistir.

Alpaslan ve Hayta (2002), tarafindan %2, %4 ve %6 oranlarinda {iziim pekmezleri,
tahine ilave edilerek pekmez /tahin karisimi elde edilmis ve bu karisimlarin 30, 40,
50, 60, 65 ve 75 °C'de reolojik ve duyusal Ozellikleri incelenmistir. Reolojik
ozellikler Power-law model ile tamimlanmis ve Ornekler Newtoniyen olmayan
psodoplastik akis davranisi gostermistir. Karisimlarin pekmez igerigi ve sicakligi,
akis davramisini ve kivamlilik indeksi degerlerini etkilemistir. Pekmez ilavesi,
karisimlarin emdiilsiyon stabilitesini arttirmistir. Yaglilik, agiz dolgunlugu, tat ve
genel kabul edilebilirlik degerleri bakimindan 6rnekler arasinda istatistiksel olarak
anlamli farklar bulunmustur. Panelistler %6 pekmez iceren ornegi begenmislerdir.
Sicakligin etkisi Arrhenius tipi bir denklem kullanilarak degerlendirilmis ve
aktivasyon enerjisi (Ea) degerleri 30329 ila 8395 J mol™ arasinda degismistir.
Duyusal 6zelliklerden siiriilebilirlik ile aktivasyon enerjisi arasinda iyi bir korelasyon

(r=0.978) oldugu belirlenmistir.

Koksoy ve Kilic (2004), geleneksel iiretilen ayranlarin depolanmasi sirasinda serum

ayrilmasinin  6nlenmesi i¢in farkli stabilizerlerin kullanimini incelemislerdir.



Geleneksel olarak iiretilen ayranlara farkli konsantrasyonlarda yiiksek metoksilli
pektin, guar gam, ke¢iboynuzu gami ve jelatin ilave edilmis, 48 °C'de ve 15 giinliikk
depolama siiresince reolojik, serum ayrilma miktar1 ve duyusal 6zellikleri
Olcmiislerdir. Guar gam ilave edilen Ornegin, en yiiksek goriiniir viskozite ve
kivamlilik indeksine sahip oldugu ve serum ayrilmasii azalttigi belirlemislerdir.
Guar gam, ayran icin hos olmayan yagli bir agiz hissini saglamistir. Yiksek
metoksilli pektin ve jelatinin ayrana %0,25 ilavesinde serum ayrilmasini
engellemedigi, ancak 9%0,50'lik konsantrasyonda etkili oldugu tespit etmislerdir.
Hem yiiksek metoksilli pektin hem de jelatin, ayranin tadini ve kokusunu etkiledigi
ve bu stabilizatorleri iceren ayranlarin duyusal o&zelliklerinin iyi olmadigt
saptamiglardir. Kegiboynuzu gaminin %0,10 ilavesinin, serum ayrilmasini 6nledigi
ve ayranin tat ve kokusunu etkilemedigini ve goriiniir viskoziteyi arttirdigi sonucuna

varmislardir.

Atasever (2004), yaptig1 arastirmada, bazi stabilizerler (agar, jelatin, jelatin-pektin ve
sodyum kazeinat) kullanarak yogurt iiretmis ve analizlerini yapmustir. Yogurt
tiretiminde ilave edilen tim stabilizerlerin yogurtlarin serum ayrilmasini azalttigini
tespit etmistir. Duyusal degerlendirme sonucunda, jelatin ve jelatin-pektin karisimi
ilaveli yogurt orneklerinin daha ¢ok begenildigini saptamistir. Sonug¢ olarak, iyi
kaliteli bir yogurt iiretmek igin siite stabilizer olarak jelatin (%0,6) ve jelatin-pektin

karistminin (%0,6+0,05) ilave edilmesinin yeterli olacagini belirtmistir.

Abu-Jdayil, (2004), yaptig1 bir ¢alismada tahin helvasinin, seker, sitrik asit ve tahinin
karistirilmast ve bu karigimin 1sil islem gormesi ile iretilen bir gida oldugunu
belirtmistir. Bu karisimin lezzetini artirmak i¢in vanilya ve kuruyemis ilavesi de
yapilabilmektedir. Tahin helvasinin sabit ve zamana bagl akis 6zellikleri, 25-45 °C
arasindaki sicaklikta incelenmistir. Tahin helvasinin akis davranisinin, ol¢giilen tiim
sicakliklarda psodoplastik ve tiksotropik o6zellik gosterdigi belirlenmistir. Ayrica,
viskozite-kayma hizi verileri Power-law modeli ile basarili sekilde ifade edilmistir.
Sicaklik artis1 ile akis davranig indeksinin arttigi ve kivamlilik Katsayisinin 6nemli
Olclide azaldig1 belirlenmistir. Kivamlilik katsayisinin sicaklikla iliskisini belirlemek
amactyla Arrhenius esitligi kullamlmistir. Ikinci dereceden kinetik model, tahin

helvasimin tiksotropik davraniga sahip oldugunu gostermistir. Kayma hizi ve



sicakligin bir fonksiyonu olarak tiksotropik yapisal bozulma oranini tahmin etmek

icin ampirik bir denklem gelistirilmistir.

Giliven ve Karaca (2003), yaptiklar1 ¢alismada, farkli stabilizatorler (karaya gam,
guar gam, jelatin, salep, karragenen ve CMC) kullanilarak yogurt dondurmasi
tiretmislerdir. Yogurt dondurmasi iretiminde, farkli stabilizer ilavesinin yogurt
dondurmalarinin titrasyon asitligini, ilk damlama siiresini, tamamen erime siiresini,
hacim artis oranini, penetrometre derecesini ve viskozitesini istatistiksel olarak
onemli derece etkiledigini bulmuglardir. Panelistler, duyusal analiz sonucunda, en
fazla guar gam ve jelatin ilave edilerek iiretilen dondurmalara puan vermislerdir.
Salep ve karragenanin tek basina kullanimi yogurt dondurmalarinin duyusal
ozelliklerini kotilestirdigini belirlemiglerdir. Yogurt dondurmasi iiretimi i¢in guar

gam ve jelatin stabilizerlerinin uygun oldugu sonucuna varmislardir.

Sengiil, vd. (2005), dut pekmezinin fiziksel, kimyasal ve reolojik ozelliklerini
incelemislerdir. Pekmez orneklerini 30, 40, 50, 60 ve 70 °C'de rotasyonel
viskozimetre kullanilarak 5, 10, 20, 50 ve 100 rpm kayma hizlarinda viskozitelerini
ve kayma gerilme degerlerini belirlenmistir. Elde edilen bulgulara gore pekmez
orneklerinin akis davramist Power-law model ile tanimlanmis ve oOrneklerin
Newtoniyen olmayan psodoplastik akig davranigi gosterdigi belirlenmistir. Power-
law modelin R? degerleri 0,991 ila 0,999 arasinda degismistir. Sicakligin viskozite
tizerindeki etkisini tanimlamak i¢in Arrhenius esitligi kullanilmis ve aktivasyon

enerji degeri 17,97 kJ mol ~* olarak tespit edilmistir.

Alpaslan ve Hayta (2007), yaptiklar1 ¢aligmada inek siitiine farkli oranlarda (%0,
%25, %50 ve %75) soya siitii ve salep tozu (Orchis mascula) ilave ederek salep
icecegl hazirlamislar ve orneklerin reolojik ve duyusal analizlerini yapmiglardir.
Salep iceceginin akig davramisi indeksi, n, igecegin soya siitii miktar1 arttik¢a
azaldigin1 ve biitiin orneklerin psddoplastik bir davranig sergilerini belirtmislerdir.
Duyusal degerlendirme sonucunda, panelistlerin %25 soya siitii igeren salep
iceceginin kabul edilebilirlik o6zelligine en yiksek puanlar1 verdiklerini

belirlemislerdir.



Razavi, vd. (2007), tarafindan yag1 azaltilmis tahine hurma pekmezi ilave edilerek
karigim hazirlanmigtir. Bu karisima farkli oranlarda (%0), nisasta (%0,75), guar gam
(%1,25) ve ksantan gam (%]1,75) ilave edilmis ve tahin hurma pekmezi karigiminin
reolojik o6zellikleri, Brookfield viskozimetresi ile 25, 35, 45 ve 55 °C'de
sicakliklilarda belirlenmistir. Biitiin karisimlarin, tiim sicakliklarda ve stabilizer
seviyelerinde Newtoniyen olmayan psddoplastik davranig gosterdigi bulunmustur.
Kayma gerilimi ve kayma hiz1 verileri Power-law model ile ifade edilmistir. Akis
davranig indeksi (n) 0,35-0,51 araliginda degismistir. Kivamlilik katsayis1 (k), 108-
240,04 Pa araliginda saptanmistir. Stabilizer ilave edilen o6rneklerin viskozite
degerleri, kontrol Ornegine gore daha fazla bulunmustur. Sicakligin etkisini
belirlemek igin Arrhenius denklemi kullanilmig ve aktivasyon enerji (Ea) degerleri
16010,3-24330,1 J/mol araliginda degisiklik gostermistir.

Akbulut ve Coklar (2008), kabugu soyulmus susamlardan elde edilen tahin ile
kabugu soyulmamig susamlardan elde edilen tahin ve bunlarin %25-75 oranlarinda
karisimindan elde edilen tahinlerin 15 ila 65 °C’de ve 0,5-100 1/s kayma hizlarinda
reolojik oOzellikleri belirlemistir. Tahin karisimlari, tim sicakliklarda Newtoniyen
olmayan, psodoplastik davranis gosterdigi bulunmustur. Kayma hizi ve viskozite
degerleri Power-law modeli ile basarili sekilde tanimlanmistir. Akis davranist indeksi
(n) 0,4587-0,6830 araliginda degismistir. Kivamlilik katsayis1 (k) 3,97-28,08 Pa
araliginda bulunmustur. Her iki parametre de sicakliktan 6nemli 6lgiide etkilenmistir.
Tahin icerisindeki kabuksuz susam tohumu seviyelerindeki artis, tiim sicakliklar i¢in
daha yiiksek viskoziteye neden olmustur. Kivamlilik katsayisi iizerine sicakligin
etkisi, Arrhenius tipi denklem kullanilarak degerlendirilmis ve aktivasyon enerjisi
(Ea) degeri, 17,87-24,92 kJ/mol araliginda belirlenmistir.

Atsan ve Caglar (2008), yaptiklar1 ¢alismada, farkli cesit ve diizeyde stabilizer
kullaniminin ve depolama siiresince dondurmanin baz fiziksel ve duyusal 6zellikleri
tizerine etkisini arastirmiglardir. Dondurma iiretimi igin, farkli stabilizer olarak guar
gam (kontrol, %0,45, %0,60, %0,75) ve salep (kontrol, %0,45, %0,60, %0,75)
kullanmiglardir. Stabilizer ilave edilen dondurmalarin stabilizer ilave edilmeyen

kontrol dondurmasina gore daha iyi duyusal 6zellige sahip oldugunu belirlemiglerdir.



%0,75 guar gam kullanilarak iiretilen dondurmanin fiziksel ve duyusal 6zelliklerin

digerlerine gore daha iyi oldugu sonucuna varmislardir.

Nzikou, vd., (2009), Cin’de susam (Sesamum indicum L.) tizerinde fizikokimyasal
analizler yapilmiglardir. Susam tohumunun %5,7nem, %20 ham protein, %3,7 kiil,
%3,2 ham lif, %54 yag ve %13,4 karbonhidrat i¢erdigini bulunmuslardir. Ayrica,
susamin iyi bir mineral kaynagi oldugu ve potasyum (851,35 mg / 100g) , fosfor
(647,25 mg / 100g), magnezyum (579,53 mg /100g), kalsiyum (415,38 mg / 100q) ve
sodyum (415,80 mg/100 g) 122,50 mg/100 g) gibi mineral maddelerin i¢erdigini

belirlemiglerdir.

Hassan (2012), kavurma igleminin 2 susam tohumu Giza 32 (G 32) ve Shandawil 3
(Sh3) c¢esitlerinin fiziksel Ozellikleri, kimyasal bilesimleri ve fenolik asitleri
tizerindeki etkilerini incelemistir. Kavrulmus susam tohumlarin %0,20-3,06 nem,
%18,92-23,18 ham protein, %3,01-4,38 kiil, %6,75-7,34 ham lif, %56,49-59,97 yag
ve % 4,33-11,59 toplam karbonhidrat icerdigini bulmustur. Kavrulmus susam
tohumlarindan elde edilen yagin yiiksek seviyelerde doymamis yag asitleri, 6zellikle
oleik (%39'a kadar) ve linoleik (%42'ye kadar) igerdigini belirlemistir. Sesamum
indicum L yag1 oleik-linoleik asit grubunda siniflandirilabilir ve hakim doymus yag

asitleri palmitik (%7'ye kadar) ve stearik (%5'e kadar) asittir.

Goral, vd. (2018), yaptiklar1 ¢alismada farkli oranlarda kec¢iboynuzu gami (0.2, 0.4,
0.6 ve 0.8 g/100 g) ve (0.8, 1.6, 2.4, 3.2 ve 4 ¢g/100 @) inulin kullanarak Hindistan
cevizi slitii dondurmas tiretmislerdir. Fakli oranlarda kegiboynuzu gami ve inulin
kullantminin dondurmalarin donma noktalarini, sertligini ve hacim artis oranlarini
etkiledigini belirlemislerdir. Yapilan duyusal degerlendirme sonucunda, panelistlerin
en yiiksek puanlar1 0.8 g/100 g ke¢iboynuzu gami ve 4 ¢g/100 g inulin ilavesi ile

tiretilen dondurmalara verdiKlerini tespit etmislerdir.

Mohsin, vd. (2019), Xanthomonas campestris AMO05 bakterisi kullanarak
biosentetik ksantam gam iiretmislerdir. Bu biosentetik ksantam gami farkli oranlarda
(960,25, %0,5 ve %0,7) ve kontrol olarak da %1 gelatin kullanarak deve siitiinden

yogurt fiiretmiglerdir. Uretilen yogurtlarin reolojik ve duyusal 6zelliklerini



incelemislerdir. Reolojik 6l¢iimlerin deneysel verilerini Herschel-Bulkley modeli ile
degerlendirmislerdir. Biosentetik ksantam gam ve jelatin kullanarak iiretilen
yogurtlarin psodoplastik 6zellik gosterdigini  saptamuglardir.  %0,7 biosentetik
ksantam gam ilaveli yogurtlarin en iyi sertlige sahip oldugunu ve duyusal degerlendir

sonucunda en ¢ok begenildigini belirtmislerdir.

Skryplonek, vd. (2019) yaptiklar1 ¢alismada, farkli oranlarda k-karragenan (%0,05,
0,1 ve 0,15) ve musir nisastas1 (%1, %2 ve %3) kullanarak laktozsuz yogurt
dondurmasi iretmislerdir. Farkli oranlarda «-karragenan ve misir nisastasi
kullaniminin laktozsuz yogurt dondurmalarinin hacim artisin1 ve erime &zelligini
etkilemedigini, diger taraftan pH, titrasyon asitligi ve rengini etkiledigini
belirlemislerdir. %0,15 k-karragenan i¢eren dondurmalarin en yiiksek sertlige sahip
oldugunu tespit etmislerdir. «-karragenanin besleyici 06zelligi ve yogurdun
Ozelliklerine olumlu etkisi nedeniyle laktozsuz yogurt dondurmasi iretiminde

basariyla kullanilabilecegi soncuna varmiglardir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Materyal olarak kullanilan, tahin (Aktahin, Osmaniye), seker (Torku, Konya), yarim
yaglhh UHT siit (Dost Siit, Istanbul) ve stabilizatorler (k-karragenan, ksantam gam,
CMC, keci boyunuz gami ve guar gam) Tate & Lyle Tiirkiye’den temin edilmistir.

Salep Kahramanmarag’tan satin alinmistur.

3.2. Metot

3.2.1. Tahinli Siit Uretimi

Tahinli siit iiretiminde kullanilan materyaller Cizelge 3.1°de verilmistir. 1000 ml
UHT siit alinmis ve igerisine tahin, seker ve farkli oranlarda farkli stabilizerler ilave
edilmistir. Karisim homojenizatoérde (Ultra Turrax, Janke & Kuntel KG, IKA, Werk,
Germany) 15000 devir/dakika hizla 3 dakika boyunca homojen hale getirilmistir.
Homojenize edilen tahinli siit 90 °C’de 20 dakika 1s1l islem uygulanmistir. Isil islem
tamamlandiktan sonra tekrar homojenatérde (Ultra Turrax, Janke & Kuntel KG,
IKA, Werk, Germany) 15000 devir/dakika hizla 3 dakika boyunca tekrar homojenize
edilmistir. Daha sonra ortam sicaklifina gelene kadar sogutulmustur. Buzdolabi

sicakliginda (4 °C) analizleri yapilincaya kadar muhafaza edilmistir.
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Cizelge 3.1.Tahinli siit tiretiminde kullanilan materyaller

Tahinli Siit Miktar1 | Seker Tahin Stabilizator Miktari (Q)
Stitler (9) Miktar1 (g) | Miktar1
(%80,65) (%09,68) )

(909,68)
A 1000 120 120 (%0)
B 1000 120 120 (%0,02) 0,25 g k-karragenan
C 1000 120 120 (%0,04) 0,50 g k-karragenan
D 1000 120 120 (%0,06) 0,75 g k-karragenan
E 1000 120 120 (%0,08) 1,00 g k-karragenan
F 1000 120 120 (%0,2) 2,50 g k-karragenan
G 1000 120 120 (%0,2) 2,50 g ksantan gam
H 1000 120 120 (%0,2) 2,50 g CMC
I 1000 120 120 (%0,2) 2,50 g salep
J 1000 120 120 (%0,2) 2,50 g kegiboynuzu

gami

K 1000 120 120 (%0,2) 2,50 g guar gam

3.2.2. Yarim Yagh UHT Siit, Tahin ve Tahinli Siitlerde Yapilan Analizler

Calismanin tiim analizleri, Osmaniye Korkut Ata Universitesi Miihendislik Fakiiltesi

Gida Miihendisligi Boliim Laboratuvari’nda yapilmistir.

3.2.2.1. Titrasyon Asitligi Degerleri

Yarim yaghh UHT siit, tahin ve tahinli siitlerin titrasyon asitligi degerleri (IDF,
1982)’e gore titrimetrik yontem ile yapilmis ve sonuglar % laktik asit cinsinden
hesaplanmuistir.

3.2.2.2. pH Degerleri

Yarim yagli UHT siit, tahin ve tahinli siitlerin pH degerleri Orion Star™ A 211 pH

Benchtop Meter dijital pH metre (Thermo Scientific, Waltham, MA) ile analiz

edilmistir.
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3.2.2.3. Kurumadde Oranlar:

Yarmm yaglh UHT siit, tahin ve tahinli siitlerin kuru madde oranlar1 (Demirci ve
Giindiiz, 2000)’e gore gravimetrik yonteme gore yapilmistir. Sonuglar % kuru madde
olarak hesaplanmustir.

3.2.2.4. Yag Oranlar

Yarim yagli UHT siit, tahin ve tahinli siitlerin yag oranlar1 Gerber yontemine gore
yapilmistir. Sonuglar, % oran olarak hesaplanmistir (Demirci ve Giindiiz, 2000).
Tahinin yag analizi (AOAC, 2003)’e gore Soxhlet yontemiyle yapilmistir.

3.2.2.5. Protein Oram

Yarim yagli UHT siit, tahin ve tahinli siitlerin azot oranlar1 (AOAC, 2003)’e mikro-
kjeldahl yontemi ile yapilmistir. Bulunan azot oranlari yarim yagli UHT siit ve
tahinde 6,38, tahinde ise 6,25 faktori ile ¢arpilarak protein miktarlari hesaplanmistir.

3.2.2.6. Laktoz Oram

Yarim yaglh UHT siitte laktoz oran1 (AOAC, 2003)’e gore yapilmistir.

3.2.2.7. Kiil Oranlanr

Yarmm yaglhh UHT siit, tahin ve tahinli siitlerin kiil oranlar1 (AOAC, 2003)’e gore yas

yakma metodu ile yapilmistir. Sonuglar % oran olarak hesaplanmustir.

3.2.2.8. Ham Lif Oranlan

Tahinin ham lif oranlart AOAC (2003)’e yontemine gore yapilmustir.
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3.2.2.9. Tahinli Siitlerin Emiilsiyon Stabilitesi Analizleri

Tahinli stitlerden 40 g tartilarak 50 ml’lik santrifiij tiiplerine aktarilmis ve tiipler su
banyosunda 80 °C’de 30 dakika 1sitilmis, daha sonra santrifiijden ¢ikarilmis ve
musluk suyu altinda 15 dakika sogutulmustur. Sogutulan tiipler santrifiije
yerlestirilmis ve 10 dakika 4000 x g’de santrifiijlenmistir. Ayrilan yag ve su Pasteur
pipeti ile alinmis ve ml olarak OGl¢iilmiistiir. Emiilsiyon stabilitesi (ES) asagidaki

formiilden hesaplanmistir (Akbulut ve Coklar, 2008).

ES (%)=100-(AS+AY)

AS (%)= Ayrilan su miktar1 (ml)x2,5

AY (%)= Ayrilan yag miktar1 (ml)x2,5xd
d= Yagin o6zgil agirhgi

3.2.2.10. Tahinli Siitlerin Duyusal Analizleri

Tahinli siitlerin duyusal analizleri Osmaniye Korkut Ata Universitesi Miihendislik
Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimiinde yapilmistir. Duyusal analizleri, egitimli 15
kisi (7 erkek, 8 bayan ve 20-60 yas) yapmustir. Ornekler buzdolabindan cikarilip
ortam sicakligina getirilerek sunulmustur. Panelistler duyusal analizi, asagidaki
verilen duyusal degerlendirme ¢izelgesine (Cizelge 3.2) gore, Ornekleri birbirinden

bagimsiz olarak Hedonik tip puanlama ile degerlendirmislerdir (Meilgaard, vd.
1999).

3.2.2.11. Tahinli Siitiin Reolojik Analizleri

Tahinli siit érneklerinin akis davranisi, Thermo (Scientific Haake GmbH, Karlsruhe,
Almanya) marka reometre ile 0-100 1/s kayma hizlarinda 6l¢tiilmistiir. Cihaz TCP / P
peltier sicaklik kontrol {initesi ile donatilmis kontrollii stres reometresidir ve reolojik
Ol¢iimler i¢in reometreye takilt bir koni ve plaka sensorii (¢ap=3,5 cm ve agi=2)

kullanilmistir. Analizler 2 paralelli olarak gergeklestirilmistir (Karaca, vd. 2009).
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3.2.2.12. Tahinli Siitiin istatistiksel Analizleri

Arastirma sonucunda elde verilere SPSS 18.0 paket programi kullanilarak varyans

analizi uygulanmistir. Gruplar arasindaki farklar Duncan ¢oklu karsilagtirma testi ile

belirlenmistir (Diizgiines vd., 1987).

Cizelge 3.2. Tahinli siitlerin duyusal degerlendirme formu

Adi soyadi:
Cinsiyeti:
Yasi:
Tarih:
Ornek | Renk ve | Kivam Tat ve | Yaghilik | Yapiskanlik 1= | Agiz Genel
no Gorliniis 1= Asinn | Koku 1= En | En az yapiskan | dolgunlugu kabul
1=En akigkan 1= En | yagsiz 9= En ¢ok | (mouth edilebili
kot 9= Asint | kot 9= En | yapigkan coating) rlik
9=Eniyi | vizkoz 9= En | yagh 1=Enazagz | 1= En
iyi dolduran koti
9= En ¢ok | 9= En
ag1z dolduran | iyi
254
421
165
329
974
624
841
124
584
987
631
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4. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Tahinli siit tiretiminde kullanilan yarim yagl inek siitlerinin bilesimleri Cizelge
4.1’de verilmistir. Cizelge 4.1’de goriildiigii gibi, tiretimde kullanilan yarim yagh
inek siitiiniin titrasyon asitligi degeri %0,13 (% laktik asit cinsinden), pH degeri 6,61,
kuru madde oran1 %9,92, yag oran1 %1,73, protein %2,84, laktoz oran1 %4,72 ve kiil

orani %0,78 olarak tespit edilmistir.

Urgu, vd. (2017) yaptiklart calismada, 1s1l islem gormiis igme siitlerin (pastorize,
UHT ve laktozsuz UHT siit) hidroksimetilfurfural ve bilesim igerigini
belirlemislerdir. Yarim yagli UHT inek siitiiniin titrasyon asitligi degeri %0,125 (%
laktik asit cinsinden), pH degeri 6,67, kuru madde oran1 %9,97, yag oran1 %1,60,
protein %3,00, laktoz orani %4,77 ve kil orant %0,69 olarak bulmuslardir. Bu

sonugclari; arastirma sonuglari ile benzerlik gostermektedir.

Cizelge 4.1. Tahinli siit tiretiminde kullanilan yarim yagh siitiin bilesimi

Titrasyon asitligi (% laktik asit) 0,13+0,02
pH 6,61%0,09
Kuru madde (%) 9,92+0,07
Yag (%) 1,73+0,05
Protein (%) 2,84+0,04
Laktoz (%) 4,72+0,2

Kiil (%) 0,78+0,02

4.1. Tahinin Bilesimi
Tahinli siit tiretiminde kullanilan tahinin bilesimi Cizelge 4.2°de verilmistir. Cizelge
4.2’de goriildiigii gibi tahinin kuru madde oranm1 %98,74, yag oram1 %50,92, protein

%28,75, ham lif oranm1 %4,60 ve kiil oran1 %3,20 olarak belirlenmistir.

Sawaya vd. (1985) yaptiklar1 arastirmada, tahinin kurumadde orani1 %98,80 yag orani
%58,90, protein %?24,70, ham lif oram1 %2,30 ve kiil oram1 %3,00 olarak tespit
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etmiglerdir. Aragtirmada bulunan sonuglar, Sawaya vd. (1985)’nin bulduklari protein

ve ham lif degerlerinden yiiksek, yag degerinde ise diisiik bulunmustur.

Bayrak¢i (2018) dondurma iiretiminde farkli oranlarda tahin kullanimi iizerine
yaptig1 arastirmada, tahinin kurumadde orani %98,80, yag oram1 %54,75, protein
%22,75, ham lif oram1 %4,33 ve kiil oran1 %4,01 olarak tespit etmistir. Arastirmada
bulunan degerler, kiil hari¢ Bayrak¢1r (2018)’nin belirledigi degerler ile benzerlik

gostermektedir.

Cizelge 4.2. Tahinli siit tiretiminde kullanilan tahinin bilegimi

Kuru madde (%) 98,74+0,03
Yag (%) 50,92+1,85
Protein (%) 28,75+0,12
Ham lif (%) 4,60+0,04
Kiil (%) 3,20+0,01

Tahinli siit liretiminde kullanilan tahinin kimyasal bilesiminin Tiirk Gida Kodeksi’

ne (TGK, 2015) gore uygun oldugu belirlenmistir.

4.2. Tahinli Siitiin Bilesimi

Stabilizer kullanilmadan iiretilen tahinli siitiin (A) bilesimi Cizelge 4.3’de verilmistir.
Cizelge 4.3’de goriildigi gibi tahinli siitiin kurumaddesi %24,66, yag oran1 %6,58,

protein %35,65, ham lif oran1 %0,38 ve kiil oran1 %2,83 olarak belirlenmistir.

Cizelge 4.3. Tahinli siitiin bilesimi

Kurumadde (%) 24,66+0,75
Yag (%) 6,58+0,45
Protein (%) 5,65+0,04
Ham lif (%) 0,38+0,02
Kiil (%) 2,83+0,04
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Yasar vd., (2009) yaptiklar1 ¢calismada; salep, ke¢i boyunuzu ve bunlarin karigimlar
kullanarak irettikleri siit iceceginin kuru maddesini %19,12-19,25, yag oranini
%2,30-2,35 ve protein oranini %2,89-3,10 arasinda bulmuslardir. Sonug olarak farkli
stabilizer kullanimin siit i¢eceginin bilesimini istatistiksel olarak degistirmedigini

belirtmislerdir.

Farkli stabilizer kullanilarak iiretilen tahinli siitlerin pH ve titrasyon asitligi degerleri
Cizelge 4.4°de verilmistir. Cizelge 4.4°de goriildiigii gibi tahinli stitlerin pH degerleri
6,82-6,85 ve titrasyon asitligi laktik asit cinsinden 0,11-0,13 arasinda degismistir.
Farkli stabilizer kullanimi, tahinli siitlerin pH ve titrasyon asitligi degerlerini

istatistiksel olarak etkilememistir (P>0,05).

Cizelge 4.4. Tahinli siitiin pH ve titrasyon asitligi degerleri

Tahinli Siitler pH Titrasyon Asitligi
(% laktik asit)

A 6,84+0,01° 0,12+0,01*

B 6,85+0,01° 0,11+0,01°

C 6,83+0,01° 0,12+0,01°

D 6,83+0,02° 0,13+0,01°

E 6,84+0,01° 0,12+0,01%

F 6,85+0,03% 0,12+0,01%

G 6,83+0,01° 0,11+0,01%

H 6,84+0,02° 0,12+0,01°

| 6,84+0,01° 0,13+0,01°

J 6,82+0,01° 0,12+0,01°

K 6,83+0,03% 0,12+0,02°

A= (%0) stablizer ilavesiz, B=%0,02 k-karragenan, C= %0,04 k-karragenan, D=%0,06 k-karragenan, E=%0,08 «-karragenan,
F=%0,2 k-karragenan, G=%0,2 ksantan gam, H=%0,2 CMC, [=%0,2 salep, J =%0,2 CMC kegiboynuzunu gami, K=%0,2 guar
gam. #: Ayni siitun igerisinde farkli harfler igeren ortalamalar birbirinden istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).

Karaca ve Giiven (2016) farkl: stabilizer (salep, ke¢iboynuzu gami, CMC, guar gam
ve alginat) kullanarak dondurma iiretmislerdir. Dondurma iiretiminde farkl: stabilizer
kullanilanimin dondurmalarin pH degerlerini istatistiksel olarak etkilemedigini

belirmislerdir.
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Bozdogan ve Yasar (2016) farkli oranlarda peynir alt1 protein tozu ilave ederek salep
icecegi iiretmislerdir. Uretilen salep iceceklerin pH degerlerinin 6,70-6,75 arasinda
degistigini ve farkli oranlarda peynir alt1 protein tozu kullanilanimin salep igeceginin

pH degerlerini istatistiksel olarak etkilemedigini tespit etmislerdir.

4.3. Tahinli Siitlerin Emiilsiyon Stabilitesi

Farkli stabilizer kullanarak {iretilen tahinli siitlerin emiilsiyon stabiliteleri Cizelge
4.5’de ve fotograflar1 Sekil 4.1’de verilmistir. Cizelge 4.5’de goriilecegi tizere
stabilizer ilavesiz (%0) tahinli siitiin (A) emiilsiyon stabilitesi %91,25 bulunmustur.
Diger orneklerin emiilsiyon stabilitesi ise %100 bulunmustur. Farkli stabilizerler
ilavesi tahinli siitlerin emiilsiyon stabilitesini istatistiksel etkilemistir (P<0,01).
Stabilizer ilavesiz (%0) tahini siitlerde (A) yag ayrim1 olurken, diger drneklerde yag
ayrimi olmamustir. Ayrica, Sekil 4.1°de goriildiigii gibi x-karragenan (%0,02 (B),
%0,04 (C), %0,06 (D), %0,08 (E) ve % 0,2 (F)) ilave edilenler 6rneklerin tiimiinde
tiiplerin diplerinde tortu olusmazken, stabilizer ilavesiz (%0 (A)), ksantan gam (%
0,2 (G)), CMC (% 0,2 (1)), salep (% 0,2 (J)) ve kegiboynuzu gami (% 0,2 (K))
orneklerinde tahin birikimi olmustur. Bu nedenle k-karragenan ilaveli tahinli siitlerin
depolanmas1 sirasinda tortu olusturmasi beklenmezken, diger 6rneklerin depolama
sirasinda tortu birikimi olacagi beklenmektedir. Sonug olarak, tahinli siit {iretiminde
tortu olusturduklar1 nedeniyle ksantan gam, CMC, salep ve keciboynuzu gam

kullanim1 uygun olmadig: diistintilmektedir.

Alpaslan ve Hayta (2002), tahine %0, %2, %4 ve %6 ilave ederek tahin pekmez
karisim1 elde ederek analiz etmislerdir. Tahin pekmez karisiminin emdiilsiyon
stabilitelerinin %37,5 ile %51,3 arasinda degistigini ve pekmez ilavesinin artmasi ile

emiilsiyon stabilitesinin artigini belirmiglerdir.

Akbulut, vd. (2012) normal tahin ve Bozkir tahinine farkli oranlarda ¢am bali (%3,
%6 ve %9) ilave ederek tahin bal karisimlari iiretmislerdir. Tahin bal karisiminin
emiilsiyon stabilitelerinin bal artistylana dogru orantt olarak arttigini tespit

etmislerdir.
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Cizelge 4.5. Tahinli siitiin emiilsiyon stabilitesi

Tahinli Siitler Emiilsiyon Stabilitesi (%)
91,25+2,02"
100

100

100°

100°

100°

100

100

| 100

J 100°

K 100°

A= (%0) stabilizer ilavesiz, B=%0,02 k-karragenan, C= %0,04 k-karragenan, D=%0,06 «-karragenan, E=%0,08 «-karragenan,
F=%0,2 «k-karragenan, G=%0,2 ksantan gam, H=%0,2 CMC, 1=%0,2 salep, J =%0,2 CMC kegiboynuzunu gami, K=%0,2 guar

I O M m O O W

gam.”: Aym siitun igerisinde farkli harfler igeren ortalamalar birbirinden istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).

Tahinli stt 6rnekleri

Sekil 4.1. Emiilsiyon stabilitesi sonuglarinin gérinimi

A= (%0) stabilizer ilavesiz, B=%0,02 «k-karragenan, C= %0,04 k-karragenan, D=%0,06 «k-karragenan, E=%0,08 k-karragenan,
F=%0,2 «k-karragenan, G=%0,2 ksantan gam, H=%0,2 CMC, 1=%0,2 salep, J =%0,2 CMC kegiboynuzunu gami, K=%0,2 guar
gam.

4.4, Tahinli Siitlerin Duyusal Ozellikleri

Tahinli siitlerin renk ve goriinlis, kivam, tat ve koku, yaglilik, yapiskanlik, agiz

dolgunlugu ve toplam kabul edilebilirlik olmak tizere yedi farkli duyusal 6zellikleri
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15 panelist tarafindan degerlendirilmis ve sonuglar Cizelge 4.6’da ve Cizelge 4.7 de

verilmistir.

Cizelge 4.6. Tahinli siitiin duyusal 6zellikleri |

Tahinli Siitler | Renk ve | Kivam Tat ve Koku | Yaghhk
Goriiniis 1=Asin akigkan | 1= En kotii 1=En yagsiz
1=En koti 9= Asir1 vizkoz | 9= En iyi 9=En yagl
9= En iyi

A 6,15+1,42%% 4,10+1,48" 6,55+1,57 3,27+0,57

B 6,46+1,37"° 4,65+1,38" 6,05+1,57° 3,17+0,53%

C 7,30+1,34° 7,45+1,15° 6,30+2,05° 3,24+0,47°

D 6,101,651 5,05+1,70° 6,15+1,38° 3,18+0,87°

E 5,30+1,52° 4,10+0,78" 6,30+1,75°% 3,14+0,79%

F 4,75+1,74° 3,10+1,48° 6,751,512 3,13+0,64°

G 5,15+1,92 4,20+1,23" 6,25+1,68 3,10+0,89°

H 6,50+1,23%° 6,90+1,07® 6,55+1,87° 3,07+1,10°

[ 6,75+1,37% 6,10+1,71% 7,15+1,03° 3,00+0,74%

J 6,00+1,23% 6,30+1,38% 6,75+1,55° 3,09+1,08°

K 6,45+1,57"° 5,90+1,44% 6,55+1,76° 3,49+1,01°

A= (%0) stablizer ilavesiz, B=%0,02 k-karragenan, C= %0,04 k-karragenan, D=%0,06 «-karragenan, E=%0,08 «-karragenan,
F=%0,2 k-karragenan, G=%0,2 ksantan gam, H=%0,2 CMC, 1=%0,2 salep, J =%0,2 CMC kegiboynuzunu gami, K=%0,2 guar

gam.”: Ay siitun igerisinde farkli harfler igeren ortalamalar birbirinden istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).

Farkl1 stabilizer kullanilarak iiretilen tahinli siitlerin renk ve goriiniis puanlar1 Cizelge
4.6’da verilmistir. Cizelge 4.6’da goriildiigli gibi tahinli siitlerin renk ve goriiniis
puanlar1 4,75 ile 7,30 arasinda degismistir. Istatistiksel analizler sonucunda, farkl
stabilizer kullaniminin tahinli siitlerin renk ve goriiniis puanlar1 lizerine etkisi onemli

bulunmustur (P<0,01).

En yiiksek renk ve goriiniis puanlarmi %0,04 k-karragenan ilave edilen tahinli siit (C)
alirken, en disiik renk ve goriiniis puanlarmi da %0,2 k-karragenan ilave edilen
tahinli siit (F) almigtir. Panelistler, tahinli siitlerin renklerinde 6nemli farklarin

olmadigini, ancak goriiniislerinde fark oldugunu, 6zellikle de %0,2 k-karragenan
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ilave edilen F Orneginin goriiniisii kati yogurt kivaminda oldugunu ve igilebilir

ozellikte olmadig1 belirlenmistir.

Giliven ve Karaca (2003) yaptiklar1 ¢aligmada, farkli stabilizatorler (karaya sakizi,
guar gam, jelatin, salep, karragenen ve CMC) kullanarak yogurt dondurmasi
tiretmislerdir. Farkli stabilizer kullaniminin dondurmalarin renk ve goriis puanlari

tizerinde istatistiksel olarak etkisinin 6nemli oldugunu belirlemislerdir.

Panelistler tarafindan verilen tahinli siitlerin kivam puanlart Cizelge 4.6’da
verilmistir. Tahinli siitlerin kivam puanlart 3,10 ile 7,45 arasinda degismistir.
Istatistiksel analizler sonucunda, farkl stabilizer kullanimmin tahinli siitlerin kivam

puanlari {izerine etkisinin énemli oldugu bulunmustur (P<0,01).

En yiiksek kivam puanlarmi %0,04 k-karragenan ilave edilen tahinli siit (C) alirken,
en diistik kivam puanlarini da %0,2 k-karragenan ilave edilen tahinli siit (F) almistir.
Panelistler, stabilizer ilavesiz (A) ve %0,02 k-karragenan (B) ilave edilen tahinli
stitlerin kivamlarinin az oldugunu, %0,06 k-karragenan (D) ilavelinin ise biraz fazla
yogun oldugunu belirtmislerdir. Ayrica, %0,08 «-karragenan (E) ve %0,2 ksantan
gam (QG) ilaveli tahinli siitlerin yogunluklarinin ¢ok fazla, %0,2 k-karragenan ilave

edilen 6rnegin (F) kat1 oldugunu bildirmislerdir.

Yasar (2017) farkli oranlarda (%6-14) seker kullanarak iirettigi tahinli siitiin
analizlerini yapmustir. Yapilan duyusal analiz sonucunda seker miktarindaki artisin
tahinli siitlerin kivaminda artisa neden oldugunu ve panelistlerin kivam 6zelligine

verdikleri puanlarin istatistiksel olarak onemli oldugunu belirlemistir.

Tahinli siitlere panel iiyeleri tarafindan verilen tat ve koku puanlarinin degisimi
Cizelge 4.6’da verilmistir. Cizelge 4.6’dan da goriildiigii {izere, tahinli siitlerin tat ve
koku puanlart 6,15 ile 7,15 arasinda degismis ve farkli stabilizer kullanimi tahinli
stitlerin tat ve koku 6zelligini istatistiksel olarak etkilememistir (P>0,05). Tahinli siit

tretiminde kullanilan tahinin aromasinin yogun, stabilizer miktarin1 ise ¢ok az
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olmasi, tahinli siitlerin tat ve kokularmin birbirlerine yakin olmasina neden oldugu

distiniilmektedir.

Azarikia ve Abbasi (2010) farkli stabilizerler (tragacanthin, tragacanth gam,) ilave
ederek asitli siit icecegi olan Doogh hazirlamislar ve bu siit igeceginin duyusal
analizlerini yapmuslardir. Yaptiklar1 duyusal analiz sonucunda fakli stabilizer
kullanimin Doogh igeceginin kokusunu istatistiksel olarak etkilemedigini tespit

etmislerdir.

Farkli stabilizer kullanilarak iiretilen tahinli siitlerin yaglilik puanlari1 Cizelge 4.6’da
verilmistir. Panelistler, tahinli siitlerin yaglilik o6zelligine 3,00 ile 3,49 arasinda
puanlar vermislerdir. Panelistler, tahinli siitlerin fazla yaglilik hissi vermedigini
ancak orneklerin yaglilik olarak birbirlerine benzedigini belirtmislerdir. Istatistiksel
analizler sonucunda, farkli stabilizer kullaniminin tahinli siitlerin yaglilik puanlar

lizerine etkisi dnemsiz bulunmustur (P>0,05).

Farkli stabilizer kullanilarak iiretilen tahinli siitlerin yapiskanlik puanlari Cizelge
4.7°de verilmistir. Tahinli siitlerin yapigkanlik puanlari 1,80 ile 2,30 arasinda
degismistir. Panelistler, tahinli siitlerin fazla yapiskan olmadigini ve orneklerin
yapiskanlik olarak birbirlerine yakin olduklarini bildirmislerdir. Istatistiksel analiz
sonucunda, farkli stabilizer kullaniminin tahinli siitlerin yapigskanlik puanlari iizerine

etkisi onemli bulunmustur (P<0,01).

Farkl1 stabilizer kullanilarak tretilen tahinli siitlerin panelistler tarafindan verilen
agiz dolgunlugu ait puanlar1 Cizelge 4.7°de verilmistir. Cizelge 4.7°de goriilecegi
gibi tahinli siitlerin agiz dolgunlugu puanlar1 4,35 ila 6,65 arasinda degismistir.
Yapilan istatistiksel degerlendirmeler sonucunda farkli stabilizer ilavesinin tahinli
stitlerin agiz dolgunlugu puanlart {izerine etkisinin 6nemli (P<0,05) oldugu tespit

edilmistir.

Cizelge 4.7°de goriildiigi tizere en yliksek agiz dolgunlugu puanini 6,55 ile %0,2 «-
karragenan tahin ilave edilmis (F) tahinli siit 6rnegi almis, bunu 6,30 G (%0,2
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ksantan gam) izlemistir. En diisiik puani ise, stabilizer ilave edilmemis (A) tahinli siit
ornegi almistir. Panelistler F 6rneginin daha kat1 oldugunu ve agizda dolgunluk hissi
verdigini belirlemislerdir. 90,2 ksantan gamli 6reginin kivamin fazla olmasindan

dolay1r agiz dolgunlugunun iyi oldugunu belirmislerdir. Ayrica, stabilizer ilave

edilmeyen oOrnegin (A) kivamsiz olmast nedeniyle agizi doldurmadigin
belirmiglerdir.
izelge 4.7. Tahinli siitiin duyusal ozellikleri 11
g yu
Tahinli Siitler Yapiskanhk Agiz  dolgunlugu | Genel kabul
- « (mouth coating) edilebilirlik
=IKn az yapls an
1= En az agz | 1=Enkoti
9= En ¢ok yapiskan
dolduran .
9=En iyi
9= En ¢ok agiz
dolduran
A 2,05+0,60° 4,35+1,75° 5,80+0,63°
B 1,90+0,85° 4,45+1,14™ 5,89+0,76™
C 1,80+0,69° 5,45+1,70% 6,94+0,66°
D 2,00+0,79° 5,55+1,35% 6,30+0,92°
E 2,30+0,73° 6,20+1,76® 5,74+1,16"
F 2,10+0,30° 6,65+1,72° 4,59+1,03¢
G 2,10+0,71° 6,30+1,78% 5,47+1,00°
H 2,20+0,61° 5,70+1,59% 6,24+1,85°
I 1,85+0,67° 5,40+1,16™ 6,14+0,97°
J 1,95+0,75° 6,15+1,38%® 6,18+0,99°
K 2,15+0,74° 5,65+1,69% 6,29+1,04°

A= (%0) stablizer ilavesiz, B=%0,02 k-karragenan, C= %0,04 k-karragenan, D=%0,06 «-karragenan, E=%0,08 «-karragenan,
F=%0,2 k-karragenan, G=%0,2 ksantan gam, H=%0,2 CMC, 1=%0,2 salep, J =%0,2 CMC kegiboynuzunu gami, K=%0,2 guar

gam.”: Ay siitun igerisinde farkli harfler igeren ortalamalar birbirinden istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).

Tomruk vd. (2018), tahine farkli seker kaynaklar (liziim pekmezi, bal ve seker) ilave
ederek karigim hazirlamislar ve duyusal analizlerini yapmislardir. Yapilan analiz
sonucunda farkli seker kaynaklar1 kullanmak tahin karigimlarinin agiz dolgunlugu

degerlerini istatistiksel olarak etkiledigini bulmuslardir.
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Panelistler tarafindan tahinli siitlere verilen toplam kabul edilebilirlik puanlart
Cizelge 4.7°de verilmistir. Cizelge 4.7°de goriildiigii iizere, tahinli siitlerin aldiklar
en yliksek toplam kabul edilebilirlik puanlari 6,94 ile %0,04 oraninda k-karragenan
ilave edilmis C ornegi alirken, bu 6rnegi sirasiyla 6,30 ile D ornegi (%0,06 «-
karragenan) ve 6,29 ile K 6rnegi (%0,2 guar gam) izlemistir. En diisiik puani ise 4,59
ile F (%0,2 k-karragenan) ornegin alirken, bunu 5,47 ile G 6rnegi (%0,2 ksantan
gam)  takip etmistir. Yapilan istatistiksel analizler sonucunda farkli stabilizer
kullaniminin, tahinli siitlerin toplam kabul edilebilirlik puanlar1 iizerine etkisi nemli

bulunmustur (P<0,01).

Koksoy ve Kilic (2004), farkli stabilizerler kullanarak ayran tiretmisler ve bunlarin
analizlerini yapmislardir. Yapilan duyusal analiz sonucunda, farkli stabilizer
kullaniminin ayranlarin toplam kabul edilebilirlik puanlarini istatistiksel olarak

etkiledigini tespit etmislerdir.

Yasar ve Bozdogan (2018) farkli oranlarda peynir alti protein tozu ve siit tozu
kullanarak salep icecegi iireterek duyusal analiz yapmuglardir. Salep igeceginde,
farkli oranlarda peynir alt1 protein tozu ve siit tozu kullanilmasinin, igecegin toplam

kabul edilebilirlik puanini istatistiksel olarak etkiledigini belirlemislerdir.

4.5. Tahinli Siitlerin Reolojik Ozellikleri

Farkli oranlarda stabilizer ilave edilerek elde edilen ve ilave edilmeyen (kontrol)
tahinli stitlerin 0-100 1/s kayma hizlarinda reolojik oOzellikleri incelenmistir.

Orneklerin kayma hizina karsi, kayma gerilimi degerleri grafige aktarilmis ve grafik

Sekil 4. 2°de verilmistir.
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Sekil 4. 2. Tahinli siitlerin kayma hizi—kayma gerilimi degerlerinin degisimi

A= (%0) stablizer ilavesiz, B=%0,02 k-karragenan, C= %0,04 «-karragenan, D=%0,06 k-karragenan, E=%0,08 «k-karragenan,
F=%0,2 «k-karragenan, G=%0,2 ksantan gam, H=%0,2 CMC, 1=%0,2 salep, J =%0,2 CMC kegiboynuzunu gami, K=%0,2 guar

gam.

Stabilizer katkili tahinli siit 6rneklerinin grafigi incelendiginde kayma hizi-kayma
gerilimi degerleri dogrusal olarak degisim gostermemektedir (Sekil 4.2). Tahinli siit
ornekleri Newtoniyen olmayan Pseudoplastik akis 6zelligi gostermektedir. Ancak, F

Ornegi anormal bir akis davranist sergilemistir.

Toker vd. (2013) dondurma mikslerinin reolojik 6zelliklerini incelemislerdir. Bu
amagla kayma hizi-kayma gerilimi degerlerini grafige aktarmislar ve dondurma
orneklerinin Newtoniyen olmayan pseudoplastik akis davramigi gosterdigini

belirlemislerdir.

Yasar vd. (2009) salep iiretiminde glukomannan, galaktomannan ve guar gami
stabilizerlerini kullanmislardir. Bu stabilizerlerin salepin reolojik 6zellikleri iizerine
etkisini incelemisler ve Orneklerin kayma hizi-kayma gerilimi degerleri dogrusal

degismedigi icin Newtoniyen olmayan akis davranigi gosterdigini tespit etmislerdir.

Tahinli stitlerin kayma hizi—viskozite degerleri grafige aktarilmis ve grafik Sekil
4.3’de verilmistir. Grafikten de goriilebilecedi gibi kayma hiz1 arttik¢a, viskozite
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degerlerinin azaldig1 goriilmektedir. Bu durum tahinli siit 6rneklerinin Newtoniyen

olmayan akis 6zelligi gosterdigini dogrulamaktadir.

-
wv

Viskozite (Pa)

[EnY

o
)

o

Kayma iz (1/3)

Sekil 4. 3. Tahinli siitlerin kayma hizi-vizkozite degerlerindeki degisim

A= (%0) stablizer ilavesiz, B=%0,02 k-karragenan, C= %0,04 «-karragenan, D=%0,06 k-karragenan, E=%0,08 «k-karragenan,
F=%0,2 k-karragenan, G=%0,2 ksantan gam, H=%0,2 CMC, 1=%0,2 salep, J =%0,2 CMC kegiboynuzunu gami, K=%0,2 guar

gam.

Tahinli siit 6rneklerinin reolojik verileri %0,2 k-karragenan ilave edilen 6rnek (F)

harig, Ostwald de Waele modeliyle t=ky" basarili bir sekilde tanimlanmustir.

Kayma gerilmesi (1) :Pa, Kayma hiz1 (y) : 1/s, Kivamlilik katsayisi (k): Pa s"
Tahinli siit 6rneklerinin Ostwald de Waele modeline ait degerleri Cizelge 4.8°de

verilmistir.

Ostwald de Waele modeline ait R? degerleri %0,2 k-karragenan ilave edilen Grnek
(F) hari¢, 0.9763-0.9991 arasinda degisiklik gostermistir. Tahinli siite %0,2 «-
karragenan ilave edilen 6rnek (F) Cizelge 4.8’den de goriilebilecegi gibi Ostwald de
Waele modeline uymamistir. Bu nedenle bu 6rnek asagida verilen polinom tipi

denklem ile tanimlanmustir.

27



Cizelge 4.8. Tahinli siitlerin Ostwald de Waele Modeline ait degerleri

Tahinli Siitler Kk n R®

A 0,077 0,90 0,9763
B 0,092 0,80 0,9815
C 0,826 0,48 0,9769
D 0,835 0,49 0,9881
E 2,153 0,33 0,9796
F 15,94 -0,002 0,016

G 5,80 0,33 0,9963
H 0,635 0,79 0,9990
[ 0,518 0,66 0,9933
J 0,519 0,81 0,9991
K 0,381 0,86 0,9982

Y =8,341 + 1,218x+ 0,1093x2 -0,01929x3+0,001007x4-2,704e-05x>+4,2e-07x°
-3,813e-09x7 +1,882e-11x8-3,907e-14x°

R?:0,9846

x= v in (1/s) y=1 (Pa)

Tahinli siit Orneklerine ilave edilen stabilizerlerin konsantrasyonlar1 arttikca
kivamlilik katsayisi (k) degerleri artis gostermistir, Akis indeks (n) degerleri %0,2 -

karragenan ilave edilen 6rnek (F), 0,33-0,90 arasinda degismistir,

Yasar vd, (2009) salepin reolojik Ozelliklerini inceledikleri ¢aligmada stabilizer
(glukomannan, galaktomannan ve guar gami ) ilavesiyle kivamlilik katsayisinin artig
gosterdigini belirlemislerdir, Ayrica, akis davranis indeksinin 25 °C’lik 6l¢iimde
0,22-0,45 ve 50 °C’de 0,29-0,43 arasinda degistigini belirtmislerdir,
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Pon vd, (2015) farkli oranlarda stevya sekeri ilave edilerek dondurma iiretmisler ve
stevya ilavesinin reolojik 6zellikler {izerindeki etkisini incelemislerdir. Stevya sekeri
konsantrasyonu arttitkca kivamlilik katsayisinin artis gosterdigini ve 0,20-0,34
arasinda degistigini belirtmislerdir. Ayrica, akis davranis indeksinin de 0,42-0,58

arasinda degisiklik gosterdigi tespit edilmistir.

Akbulut vd, (2012) tahinin reolojik Ozelliklerini belirlemek tizere yaptiklari
caligmada tahin Orneklerin  Newtoniyen olmayan pseudoplastik akis ozelligi
gostermistir. Orneklerin kivamlilik katsayis1 9,34-37,53 arasinda belirlenmistir.

Orneklerin akis davranis indeksi 0,4226-0,7266 arasinda bulunmustur.
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5, SONUCLAR VE ONERILER

Bu calismada, farkli stabilizerler ilave edilerek {iretilen tahinli siitlerin Kimyasal,

fiziksel, duyusal ve reolojik 6zellikleri belirlenmistir.

Yarim yagli UHT inek siitiine farkli stabilizerler [stabilizer ilavesiz (%0), «-
karragenan (%0,02, %0,04, %0,06, %0,08 ve % 0,2), ksantan gam (% 0,2), CMC (%
0,2), salep (% 0,2) ve keciboynuzu gami (% 0,2)], tahin ve seker ilave edilerek

tahinli siitler tiretilmis ve analizleri yapilmistir.

Farkli stabilizerler ilavesi tahinli siitlerin pH Ve titrasyon asitligi degerini istatistiksel

olarak etkilememistir (P<0,05).

Stabilizer ilavesiz (%0) tahini siitlerde yag ayrimi bulunurken, diger tiim stabilizer
ilave edilen orneklerde yag ayrimi olmamustir (P>0,01). Ayrica, k-karragenan
(%0,02, 9%0,04, %0,06, %0,08 ve % 0,2) ilave edilenler Orneklerin tiimiiniin
tiiplerinin diplerinde tortu olusmazken, ksantan gam (% 0,2), CMC (% 0,2), salep
(9%0,2) ve kegiboynuzu gami (%0,2) orneklerinde tortu birikimi olmustur, Bu
nedenle k-karragenan ilaveli tahinli siitlerin depolanmasi sirasinda tortu olusturmasi
beklenmezken, diger Orneklerin depolama sirasinda tortu birikimi olacagi

beklenmektedir.

Panelistler tarafindan yapilan duyusal degerlendirme sonucunda, farkli stabilizerler
ilavesi tahinli siitlerin renk ve goriiniis, kivam, agiz dolgunlugu ve genel kabul
edilebilirlik puanlarini istatistiksel olarak 6nemli derecede etkilerken (P<0,01), tat ve

koku, yaglilik, yapiskanlik puanlarini ekilememistir (P>0,05).

Stabilizer katkili tahinli siit Orneklerinin kayma hizi-kayma gerilimi degerleri
dogrusal olarak degisim gostermemektedir. Tahinli siit Ornekleri Newtoniyen
olmayan akis oOzelligi gostermektedir, Tahinli siit Orneklerine ilave edilen

stabilizerlerin konsantrasyonlar1 arttikca kivamlilik katsayisi (k) degerleri artig
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gostermistir, Akis indeks (n) degerleri %0,2 k-karragenan ilave edilen 6rnek (F),
0,33-0,90 arasinda degismistir.

Sonug olarak, tahinli siit iretiminde ksantan gam, CMC, salep ve ke¢iboynuzu gami
kullanim1 emiilsiyon stabilitesi testinde tortu olusturduklari nedeniyle uygun degildir,
Duyusal degerlendirme sonucuna gore panelistler diger 6rneklere kiyasla, 90,02 k-
karragenan ilaveli tahinli siitii daha ¢cok begenmislerdir, Istenen akis kivamina sahip
olmast nedeniyle, bu oranin kullanildig1 tahinli siit formiilasyonunun sektorel

paydaslar tarafindan dikkate alinacagi umulmaktadir.

31



KAYNAKLAR

Abu-Jdayil, B., Flow properties of sweetened sesame paste (halawa tehineh),
European Food Research and Technology, 219, 265-272, 2004.

Alparslan, M., Hayta, M, Rheological and sensory properties of pekmez (grape
molasses)/tahin (sesame paste) blends, Journal of Food Engineering, 54
(1), 89-93, 2002.

Alparslan, M., Hayta, M., Effect of soymilk substitution on the rheological and
sensory properties of salep (traditional Turkish milk beverage),
International Journal of Food Properties, 10 (3), 13-420, 2007.

Akbulut, M., Coklar, H., Physicochemical and rheological properties of sesame
pastes (Tahin) processed from hulled and unhulled roasted sesame seeds
and their blends at various levels, Journal of Food Process Engineering,
31, 488-502, 2008.

Akbulut, M., Saricoban, C., Ozcan, M. M., Determination of rheological behavior,
emulsion stability, color, and sensory of sesame pastes (tahin) blended
with pine honey, Food and Bioprocess Technology, 5 (5), 1832-1839,
2012.

AOAC, Official Methods of the AOAC, 17th Ed, Methods 920, 39, 942,05, 990,03,
The Association of Official Analytical Chemists: Gaithersburg, MD,,
2003.

Atasever, M., Yogurt Uretiminde Bazi Stabilizerlerin Kullanimi, Yiiziincii Yil
Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi, 15, (1-2), 1-4, 2004.

Atsan, E., Caglar, A., Farkli stabilizator kullaniminin dondurmanin baz1 fiziksel ve
duyusal 6zellikleri iizerine etkisi, Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Dergisi, 39 (2),195-200, 2008.

Azarikia, F., Abbasi, S., On the stabilization mechanism of Doogh (Iranian yoghurt
drink) by gum tragacanth, Food Hydrocolloids, 24 (4), 358-363, 2010.

Barak, S., Mudgil D., Locust bean gum: processing, properties and food applications,
a review, International Journal of Biological Macromolecules, 66, 74-80,
2014,

32



Bayrak¢i, H., Dondurmanin Kalitesi Uzerine Tahin Kullaniminm Etkisinin
Belirlenmesi, Osmaniye Korkut Ata Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii,
Yiiksek Lisans Tezi, Osmaniye, 56, 2018.

Bozdogan, A., Yasar K., “Increasing the nutritional value of sahlep,” Journal of Food
Physics, 28-29, 33-39, 2016.

Demirci, M., Giindiiz, H., Siit teknologunun el kitabi, Hasad Yayincilik, Istanbul,
189, 2000.

Diizgiines, O., Kesici, T., Kavuncu O., Giirbiiz, F., Arastirma ve deneme metotlar1.
Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yaynlari, No 295, Ankara, 1987.

Garcia-Ochoa, F., Santos, V. E., Casas, J. A., Gomez, E,, Xanthan gum: Production,
recovery, and properties, Biotechnology Advances, 18 (7), 549-579, 2000.

Goral, M., Koztowicz, K., Pankiewicz,U., Goral, D., Kluza, F., Wojtowicz, A.,
Impact of stabilizers on the freezing process, and physicochemical and
organoleptic properties of coconut milk-based ice cream, LWT-Food
Science and Technology, 92, 516-522, 2018.

Gumus, T., Demirci, A.S., Mirik, M., Arici, M., Aysan, Y., Xanthan gum production
of Xanthomonas spp, isolated from different plants, Food Science
Biotechnology, 19 (1), 201-206, 2010.

Giiven, M., Stabilizer kullanimmin yogurtlarin bazi kalite kriterleri {izerine etkiler,
Gida, 1998, 23 (2), 133-139.

Giiven, M., Karaca, O. B., Sade (vanilyali) yogurt dondurmalarinin fiziksel ve
duyusal 6zellikleri iizerine stabilizatorlerin etkileri, Gida ve Yem Bilimi-
Teknolojisi, 3, 7-17, 2003.

Hahm, T.S., Park, S.J,., Lo, Y.M., Effects of germination on chemical composition
and functional properties of sesame (Sesamun indicum L,) seeds,
Bioresource Technology, 100, 1642-1647, 2009.

Hassan, M.A,.M., Studies on Egyptian sesame seeds (Sesamum indicum L,) and its
products 1 — physicochemical analysis and phenolic acids of roasted
Egyptian sesame seeds (Sesamum indicum L,), World J, Dairy Food Sci,,
7 (2), 195-201, 2012.

IDF, Determination of the Total Solid Content (Cheese and Processed Cheese), IDF
Standard 4A, Brussels: International Dairy Federation, 1982.

33



Karaca, O.B., Giiven, M., Yasar, K., Kaya, K.,. Kahyaoglu, T., The functional,
rheological and sensory characteristics of ice creams with various fat
replacers, International Journal of Dairy Technology, 62,93-99, 2009.

Karaca, O. B., Giiven, M., The effects of the combined use of salep and locust bean
gum with some stabilizers on the properties of Kahramanmaras type ice
creams, Agriculture & Food, 4, 327-337, 2016.

Koksoy, A., Kilic, M., Use of hydrocolloids in textural stabilization of a yoghurt
drink, Ayran, Food Hydrocolloids, 18, 593-600, 2004.

Meilgaard, M. C., Civille, G. V., Carr, B.T., Sensory evaluation techniques (3nd ed,),
Boca Raton, FL: CRC Press,, 1999.

Mohod, A.V., Gogate, P,R,, Ultrasonic degradation of polymers: effect of operating
parameters and intensification using additives for carboxymethyl cellulose
(CMC) and polyvinyl alcohol (PVA), Ultrasonics Sonochemistry, 18 (3),
727-734, 2011.

Mohsin, A., Ni, H., Luo, Y., vd,, Qualitative improvement of camel milk date
yoghurt by addition of biosynthesized xanthan from orange waste, LWT,
108, 61-68, 2018.

Necas, J., Bartosikova L., Carrageenan: A review, Veterinarni Medicina, 58 (4), 187-
205, 2013.

Nzikou, J.M., Matos, L., Bouanga-Kalou, G., Ndangui, C.B., Pambou-Tobi, N.P.G.
Kimbonguila, A., Desobry, S., Chemical composition on the seeds and oil
of sesame (Sesamum indicum L,) grown in Congo-Brazzaville, Advance
Journal of Food Science and Technology, 1 (1), 6-12, 20009.

Razavi, S.M.A., Najafi, M.B.H., Alaee, Z., The time independent rheological
properties of low fat sesame paste/date syrup blends as a function of fat
substitutes and temperature, Food Hydrocolloids, 21, 198-202, 2007.

Ozcan, M., Akgiil, A., Tahinde fiziksel kimyasal analizler ve yag asitleri bilesimin
belirlenmesi, Gida, 19, 411-416, 1994.

Pon, S. Y., Lee, W.J,, Chong, G, H, Textural and rheological properties of stevia ice
cream, International Food Research Journal, 22 (4), 1544, 2015.

Sawaya, W.N., Ayaz, M,. Khalil, K.J., Shalhat, A.F., Chemical composition and
nutritional of Tehineh (Sesame Butter), Food Chemistry, 18, 35-45, 1985.

34



Sedayu, B.B., Cran, M.J., Bigger, S\W., A Review of property enhancement
techniques for carrageenan-based films and coatings, Carbohydrate
Polymers, 216, 287-302, 2019.

Sengiil, M., Ertugay, M.F., Sengiil, M., Rheological, physical and chemical
characteristics of mulberry pekmez, Food Control, 16, 73-76, 2005.

Skryplonek, K., Henriques, M., Gomes, D., Viegas, J., Fonseca, C., Pereira, C.,
Dmytrow, 1., Mituniewicz-Malek, A., Characteristics of lactose-free
frozen yogurt with kappa-carrageenan and corn starch as stabilizers,
Journal of Dairy Science,102, 9, 7838-7848, 2019.

Thombare, N., Jha, U., Mishra, S., Siddiqui, M. Z., Guar gum as a promising starting
material for diverse applications, a review, International Journal of
Biological Macromolecules, 88, 361-372, 2016.

TGK, Tirk Gida Kodeksi, Tahin tebligi (Teblig No 2015/27), Resmi Gazete 13
Haziran 2015, Say1 29385, 2015.

Tomruk, D., Devseren, E., Ilter, 1., Akyil, S., Kog, M., Kaymak Ertekin, F.,
rheological and sensorial properties of sesame paste blends prepared with
different sugar sources, Gida, 43 (1), 43-52, 2018.

Toker, O. S,, Karaman, S., Yuksel, F., Dogan, M., Kayacier, A., Yilmaz, M. T,
Temperature dependency of steady, dynamic, and creep-recovery
rheological properties of ice cream mix, Food and Bioprocess Technology,
6(11), 2974-2985, 2013.

Urgu, M., Saatli, T.E., Tiirk, A., Koca, N., Isil islem gérmiis i¢gme siitlerinde
(Pastorize, UHT ve Laktozsuz UHT Siit) hidroksimetilfurfural igeriginin
belirlenmesi, Akademik Gida, 15(3), 249-255, 2017.

Unal, M.K., Yal¢in, H., Proximate composition of Turkish sesame seeds and
characterization of their oils, Grasas y Aceites, 59 (1), 23-26, 2008.

Yasar, K., Optimization of sugar utilization rate in milk production with adding
tahini, International Advanced Researches & Engineering Congress- 16-18
November 2017, Osmaniye, Turkey, 2017.

Yasar K., Bozdogan A,, Effect of the use of different whey proteins on some

properties of sahlep beverage prepared from functional sahlep powder,

35


https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C4mmPQDMSdzoss7ABD5&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&daisIds=30815745
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C4mmPQDMSdzoss7ABD5&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&daisIds=2227589
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C4mmPQDMSdzoss7ABD5&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&daisIds=26624432
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C4mmPQDMSdzoss7ABD5&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&daisIds=2388741
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C4mmPQDMSdzoss7ABD5&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&daisIds=31790498
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C4mmPQDMSdzoss7ABD5&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&daisIds=3661498
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C4mmPQDMSdzoss7ABD5&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&daisIds=3736827

Turkish Journal of Agriculture - Food Science and Technology, 6 (5), 520-
523, 2018.

Yasar, K., Kahyaoglu, T., Sahan, N., Dynamic rheological characterization of salep
glucomannan/galactomannan-based milk beverages, Food Hydrocolloids,
23(5), 1305-1311, 2009.

Yousefi, M., Jafari, S.M., Recent advances in application of different hydrocolloids
in dairy products to improve their techno-functional properties, Trends in
Food Science and Technology 88, 468-483, 2019.

36



OZGECMIS

1. Adi Soyadi: Esma AYCAN
2. Dogum Tarihi: 13.12.1993

3. Unvan: Yiiksek Lisans Ogrencisi

4. Ogrenim Durumu:

Derece Boliim/Program Universite Bitirme Y1l

Lisans Gida Miihendisligi Osmaniye Korkut Ata | 2011-2015
Universitesi

Yiiksek Lisans | Gida Miihendisligi (?sr_nani)‘/e 'Korkut p- 2015-
Universitesi

5. Is Tecriibesi:

Gorev Unvani Gorev Yeri Yil

Gida Miihendisi | MFA Yemekgilik 2015(8 ay)

Gida Miihendisi | Yeni Bulus Yemekgilik(Kredi ve Yurtlar Kurumu) | 2016-2019

Gida Miihendisi | ANS Sirketler Grubu 2019(1.5

ay)

37




OSMANIYE KORKUT ATA UNIVERSITESI
FEN BILIMLERI ENSTITUSU _
YUKSEK LISANS/DOKTORA TEZ CALISMASI ORiJiNALLiK RAPORU

OSMANIYE KORKUT ATA UNIVERSITESI
FEN BILIMLERI ENSTITUSU
GIDA MUHENDISLiIGi ANABILIM DALI BASKANLIGI'NA

Tarih: 24/12/2019

Tez Bashgi / Konusu: FARKLI STABILIZERLER KULLAN IMININ TAHINLI SUTUN KAL{TESINE ETKISI

d) Ana boliimler ve

hinde sahsim/tez
nden biri

Yukarida bagligl/konusu belirlenen tez ¢alismamin a) Kapak sayfasi, b) Ozet ve Abstract, ¢) Giris, .
e) Sonug, f) Kaynak¢a kisimlarindan olugan toplam 40 sayfalik kismina iliskin, 24/12/2019 T i
danmismanim tarafindan Tumitin adh intihal tespit programindan asagida belirtilen filereleme tipleri
uygulanarak alinmis olan orijinallik raporuna gore, tezimin benzerlik orant % 17'dir.

Filtreleme Tip 1 (maksimum %30) [ Filtreleme Tip 2 (maksimum %10) []

1- Kabul/Onay ve Bildirim sayfalan haric, 1- Kabul/Onay ve Bildirim sayfalart harig,

2- Kaynakea haric, 2- Kaynakea haric,

3- Alintilar dahil, 3- Alintilar harig, _
4- 5 kelimeden daha az értiisme iceren metin 4- 5 Kelimeden daha az ortigme igeren metin
kisimlar harig. kisimlari harig.

Osmaniye Korkut Ata Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Tez Calismast Orjinallik Raporu Alinmast ve KullaﬂmlmaSl
Uygulama Esaslari'm inceledim ve bu Uygulama Esaslari’'nda belirtilen azami penzerlik oranlarna ore "te?
calismamin herhangi bir intihal igermedigini; aksinin tespit edilecegi muhtemel du_mmda dogabilecek frar: AR
hukuki sorumlulugu kabul ettigimi ve yukarida vermis oldugum bilgilerin dogru oldugund’beyaﬂ ederim.

Geregini saygilarimla arz ederim.

Tarih ve iImza

AdiSoyadi: Esma AYCAN 2L( | q—.ﬂO’(ﬁ
OgrenciNo: 15GGM007 = 74?(/
Anabilim Dali: Gida Mithendisligi
Programa:
Statiisii: < Y.Lisans [] Doktora
DANISMAN ONAYI RAPORU DUZENLEVEN

UYGUNDUR. }

% ~ i Ars.Gor.Canafy GOKTAS ALADAG
m~~
(Unvan, ;Kd Soyad, Imza) ’ f?- (Unvan, Ad Soyad, Imza)




