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Jiiri: Yrd. Dog¢. Dr. Hiiseyin BOZ (Danisman)
Dog¢. Dr. Murat TOSUN
Yrd. Dog¢. Dr. Erkan GUNES

Bu arastirmada tepsi kadayifin duyusal ve dokusal ozelliklerine farkli yag ve
seker surubunun etkilerini belirlemek amaglanmistir. Bu amagla tepsi kadayifi
tiretiminde ¢ farkli seviyede aycigcek yagi (9%0-25-50), ti¢ farkl seviyede findik yagi
(%0-25-50), sakkaroz ve glikoz surubu kullanilmistir. Kontrol 6rnegi %100 tereyagi
kullanilarak hazirlanmis, aygicek yagi ve findik yagi ilave edildikleri oranda
formiilasyonda ki tereyagi miktarindan digiilmiistiir.

Aycicek yag1 ve findik yagi degiskenlerinin tepsi kadayifi 6rneklerinin L,+a ve
+b renk degerleri tizerinde (p<0,01) diizeyinde 6nemli olduklar1 belirlenmistir. Genel
olarak formiilasyona dahil olan sivi yag miktar arttik¢a tepsi kadayifi orneklerinin L
renk degerlerinde artis, +a ve +b renk degerinde ise azalma gozlemlenmistir. Seker
surubu degiskeni ise sadece +a renk degeri iizerinde (p<0,05) diizeyinde etkili
olmustur.

Tepsi kadayifi iiretiminde kullanilan sivi yaglar karsilagtirildiginda aygigek
yagmin kadayif orneklerinin sertlik degerlerini findik yagina kiyasla daha yiiksek
oranda artirdig1 belirlenmistir. Catala gelme testinden elde edilen yapiskanlik degerleri
incelendiginde, aycicek yagi ve findik yagi artisina baglh olarak tepsi kadayifin catala
olan yapiskanligmin arttigi gézlemlenmistir. Uretimde kullanilan seker suruplarindan
glikoz surubu, sakkaroz surubuna kiyasla orneklerin sertligini artirmis ve yapiskanlik
degerlerini ise diisiirmiistiir.

Yapilan duyusal analizler neticesinde genel olarak biitiin formiilasyonlar
panelistler tarafindan kabul gérmiis olsa da panelistlerden en yiiksek puani %75
tereyagl, %25 sivi yag igeren formiilasyonlar almistir. %100 tereyagi igeren
formiilasyon panelistlerden %50 tereyagi iceren formiilasyonlara kiyasla daha diisiik
puanlar almistir. Elde edilen bu sonuglardan panelistlerin %100 tereyagt yada %100 siv1
yag iceren formiilasyonlar yerine tereyagi ve sivi yagin birlikte kullanildig
formiilasyonlar1 tercih ettikleri, formiilasyonda tereyagi seviyesinin %350’nin altina
diismesi durumunda begeninin azaldigi goézlemlenmistir. Ayrica tepsi kadayifin,
analizleri, acgisindan panelistlerin sakkaroz surubu igeren Ornekleri daha ¢ok tercih
ettikleri belirlenmis.

Anahtar Kelimeler: Tepsi kadayif, aycicek yagi, findik yagi, duyusal test
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This study aimed to determine the effects of different fat and sugar syrup on the
sensory and textural properties of the tray kadayif. For this purpose, sunflower oil at
three different levels (0-25-50%), hazelnut oil at three different levels (0-25-50%),
saccharose and glucose syrup were used in the tray kadayif production. The control
sample was prepared using 100% butter and the ratios of sunflower oil and hazelnut oil
that were added were deducted from the amount of butter in the formula.

It was determined that the tray kadayif samples of sunflower oil and hazelnut oil
variables were over the colour values of L,+a and +b and were significant at (p <0,01)
level. In general, as the amount of oil included in the formulation increased, an increase
was observed in the L colour values of the tray kadayif samples while a decrease was
observed in the +a and +b colour values. Sugar syrup variable was effective only at the
level of (p <0.05) on +a colour value.

When the oils used in the production of tray kadayif are compared, the kadayif
samples of sunflower oil increased the hardness values more than those of hazelnut oil.
When the stickiness values obtained from the forking test are examined, it was observed
that the stickiness of the tray kadayif increased due to the increase of sunflower oil and
hazelnut oil. The glucose syrup from the sugar syrups used in production increased the
hardness of the samples more than the saccharose syrup and decreased the stickiness
values.

As a result of the sensory analysis conducted, though all the formulations were
accepted by panellists, the highest score from the panellists was received by the
formulations containing 75% butter and 25% liquid fat. Formulations containing 100%
butter received lower scores than formulations containing 50% butter from panellists.
These results indicate that the panellists prefer formulations in which butter and liquid
oil are used together instead of formulations containing 100% butter or 100% liquid oil,
and that if the butter level falls below 50% in the formula, the liking decreases. In
addition,it was determined that panellists preferred samples containing saccharose syrup
in terms of sensory properties of the tray kadayif.

Keywords: Tray kadayif, Sunflower oil, hazelnut oil, sensory test
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GIRIS

Insanlarin beslenme aligkanliklarinin temelini, icinde yer aldig1 toplumun kiiltiirel
yapist olusturmaktadir. Yemek kiltiirii, insan ve kiltir baglaminda incelendiginde
sosyoloji ve antropoloji gibi sosyal bilimlerle dogrudan iliskilidir. Insanlarin temel
ihtiyaclarindan olan yemek; her ne kadar yasamak i¢in tiiketilse de, detayli olarak
diisiiniildiginde belirli kriterlere gore insanlarin se¢im yaptigini, bu segimleri
belirlerken de yasadigimiz toplumun kiiltiiriiyle iligskili oldugunu sdyleyebiliriz.
Insanlarin temel beslenme sekillerine etki eden faktorlerin temel dayanaklarindan biri de
yasanilan cografi konumdur. Ekosistem, bitki ortiisli ve hayvansal popiilasyon ¢esitleri
cografi konum iginde degerlendirilebilir. Toplumlarin yasadiklart bolge igindeki
beslenme sekilleri yoresel mutfaklar olarak adlandirilirken, yoresel mutfaklar ise ulusal
olarak diisiiniildiigiinde mevcut olduklar1 ulusun mutfak kiiltiiriinii olusturmaktadir.
Tiirk mutfak kiiltiirli ise icerisinde bulunan bdolgelerin sahip oldugu yoresel mutfaklarin

biitiiniiyle var olmaktadir.

Tiirkiye bulundugu konum itibariyle, tarihi siire¢ icerisinde farkli kiiltiirlerin
ugrak yasama alani olmus ve bu durum, Tirk mutfak kiiltiiriiniin zenginlik agisindan
deger kazanmasimi saglamistir. Tirk mutfak kiiltiiriinii olusturan yoresel mutfak
tirlinlerinin geleneksel gidalarla pisirilmesi ve aslini korumast mutfak kiiltiirlerinin
devami i¢in Onem arz etmektedir. Geleneksel yemeklerimizin iiretim yontemleri ile
tiiketim usulleri, yilizyillar boyu siiren deneyimler ile meydana gelmis, yore bireylerinin
ihtiyaclart ile gelismistir. Ancak, glinimiizde Tirk mutfagin1 evrensellestirme
cabalarindan otiliri Tirk mutfak kiltlirtine ait yoresel yemeklerin orjin halleri

bozulmakta ve yemeklerde kullanilan geleneksel iiriinlerde yapisini1 kaybetmektedir.

Yoresel yemeklere ait; hazirlama, pisirme ve muhafaza yontemlerinde
standartlarin olmamasi da ydresel yemeklerin yapilarimin bozulmasina neden
olmaktadir. S6z konusu bu durumda yapilmasi gereken Tiirk mutfak kiiltiiriine ait
yoresel triinlerin; hazirlama, pisirme, tilketim ve muhafaza standartlarini belirlemek,

kayit altina almak ve bu irlinlerin hafizalardan silinmesini engellemektir.

Tarihsel agidan bakildiginda bir¢ok uygarliga ev sahipligi yapmis ve gecmiste
Ipek yolunun kavsak noktasi olan Erzurum, mutfak kiiltiirii agisindan ¢ok zengin bir

icerige sahiptir. Erzurum mutfaginda siklikla yapilan, tatli cesidi olarak yillardir



begenilerek tiiketilen ve satin alinan tepsi kadayif ile alakali pisirilme standartlarinin
belirlemek igin yapilan bu ¢alismanin; birinci boliimde Tirk mutfak kiltiri ve
gelisimine yer verilmis, ikinci boliimde Tirk mutfak kiiltiirtine ait ana yemeklerin ve
tatlilarin siiflandirilmas: yapilarak tilkemiz piyasasinda tel kadayiftan tretilen bazi
iiriinler siralanmugtir. Ugiincii béliimde ise farkli yag ve seker surubu kullanimini tepsi
kadayifin duyusal ve dokusal 6zelliklerine etkilerini belirlemek maksadiyla yaptigimiz

arastirmadan elde edilen bulgular ve sonuclara yer verilmistir.



BIiRINCi BOLUM

TURK MUTFAK KULTURU

1.1. TURK MUTFAK KULTURU VE GELIiSIMI

Uygarliklarin mutfak kiiltiirlerinin 6zgiin nitelik kazanmasinda, iilkelerin tarihsel
gelisim siiregleri icinde yasadigi kiiltiirel birikimler, yasanilan cografi bdlgelerin

cesitliligi etkin rol oynamaktadir (Baysal 2002).

Yiyecekler ve igecekler, icerisinde tretildikleri toplumun kiiltiir 6zelliklerinin
niteligine gore deger tasimaktadirlar. Bu ylizden yemek, hem kiiltiirii etkilemekte ve

ayni zamanda kiiltiirden de etkilenmektedir (Sengiil 2015).

Bir toplumun sahip oldugu degerler, ge¢im kaynaklari, dini inanislari,
kiiresellesen diinyanin etkileri toplumlarin yasam bigimlerini etkilemektedir. Bu etkiler
toplumlarin besinlerini iiretmesinden, satin almasina, hazirlanma asamasindan, servise
sunulmasima kadar yeme-igme kiiltliriniin her asamasin1 etkilemektedir (Karadag
Gezmen 2014).

Islam dininin baz1 gidalarin tiiketilmesini yasaklamasiyla birlikte Tiirk mutfak
kiiltiriinde degismeler yasanmistir. Bu degisimlere 6rnek olarak; tek tirnak hayvanlarin
eti, domuz eti, siiriingen hayvanlarin etlerinin tiiketilmesinin yasaklamasi verilebilir.
Islam dininin benimsenmesinden sonra degismelerden biri de Arap beslenme
kiiltliriintin, Tiirk mutfak kiiltiiriinii etkilemesidir. Arap mutfak kiiltiiriiniin etkisi ile de

yemeklerde baharat kullanimi artmistir (Baysal 1996).

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tarihsel gelisimine baktigimizda Orta Asya’dan bu yana
yiizyillar boyunca gelen tarihsel birikim, gocebeligin etkisiyle kazanilan cesitlilik ve
farkli uygarliklarin bir arada yasadigi Osmanli imparatorlugunun mutfak kiiltiiriimiize
kattig1 zenginlik ile harmanlanmistir. Bu kiiltiir zenginligi Tirk mutfaginin, Cin ve
Fransa mutfaklariyla birlikte diinyanin ii¢ tinlii mutfagi arasinda gosterilmesini
saglamistir (Gtler ve Olgag, 2010). Mutfak tarihi de Tirk tarihi gibi Orta Asya,

Selguklu, Osmanli ve Cumhuriyet déonemleri siralamasiyla incelenebilir (Halic1 2009).



1.1.1. Orta Asya Donemi Mutfak Kiiltiirii

Orta Asya’da gogebe olarak yasayan Tiirklerin beslenme sekilleri hakkinda bilgi
ve tahminler kisithdir. Cilali Tas doneminde Orta Asya’ya geldigi bilinen Tiirkler, Ural
—Altay daglar1 bdlgesinde bulunan stepleri yurt edinmislerdir (Siiriiciioglu ve Ozgelik,
2008). Gocebe olarak yasayan Tiirkler daha ¢ok koyun eti, at eti; bugday ve
cesitlerinden yapilan agma hamur isleri ve siit ve {liriinlerinden yapilan yogurt v.b.
katiklar kullanmuglardir. Tirklere ait ilk yazili kaynak niteliginde olan Orhun
Yazitlari’'nda Tirk Mutfak kiltiiriiyle ilgili ilk yazili bilgilere rastlanmaktadir. Bilge
Kagan’in 6len kardesinin yas toreni i¢in konuklara tavsan ve geyik etinden hazirlanmis

olii yemegi verdigi belirtilir (Halic1 2009).

Islam dininin kabul edilmesiyle Tiirk Mutfak kiiltiiriinde cesitli degisikler
meydana gelmis, yasakli yiyecekler ve icecekler artik kullanilmamaya baglanmustir.
Tirk Mutfaginda meydana gelen bu degisim aslinda mevcut mutfak kiiltliriini

sekillenmesini saglamistir.

1.1.2. Sel¢uklu ve Beylikler Donemi Mutfak Kiiltiirii

Tiirklerin Anadolu’yu yurt edinmeleri ile birlikte mutfak kiiltlirii anlayisinda
koklii degismeler yasanmaya baslamistir. Iklim, toprak ozellikleri, yasayis bigimi
acisindan yasanan degisiklikler iiretim ve tiiketim anlayisinda da degisime neden

olmustur (Savkay 2000).

Bu dénem ele alinan eserlerde; Selguklu yemek kiiltiiriine etki eden unsurlardan;
Islam dini, yerlesik hayat anlayis1 ve denize yakin olmanm etkilerinden bahsedilmistir.
1072-73 yillarinda Kasgarli Mahmut tarafindan sozliik olarak kaleme alinan Divanii
Liigati-t Tiirk ‘de ¢esitli yemek adlariyla birlikte baz1 yemek tarifleri de goriiliir (Halic1
2009).

Selcuklu mutfagi sekillenirken; gdcebe yasamin etkilerinin devamia, Islam
dininin siizgeci eklenmis ve eski donemlerden siire gelen beslenme {iriinleri olan; et ve
slit tiriinleri yaninda tahilli-unlu mamuller, fakli bitki Ortlislinlin sundugu sebzeler ve
meyveler, zengin meyve kiiltiiriinden olusturulan tatlilar, suruplar eklenmistir (Koézleme

2012; Kizildemir 2014).



1.1.3. Osmanh Dénemi Mutfak Kiiltiirii ve Saray Mutfag

Osmanli déneminde mutfak kiiltiirii baskent Istanbul’a tasinmis, saray ve
konaklarda pisirilen yemekler Tiirk yemek kiiltiiriiniin temelini olusturmustur. Osmanl
devleti zamaninda gelismesine devam eden Tirk mutfagi, zengin cesitleri ile tilkede
yasayan tiim insanlara hitap edecek sekilde diizenlenmistir. Devlet biinyesin de
olusturulan vakiflarda fakir, yoksul ve yolcular oncelikli olmak iizere herkes iicretsiz
yemek yiyebilmekteydi (Siiriiciioglu 1986). Osmanli devletinin fetihler yaparak
biiyiimesine paralel olarak mutfak kiiltiirii de biiyiime gelisme gostermis, fethedilen

bolgelerin yemek kiiltiirlerinden de etkilenmislerdir (Giilal ve Korzay, 1987).

Osmanli mutfag1 dedigimizde ilk akla gelen Osmanli saray mutfagidir. Osmanl
saraylarinin baslicalar; Bursa Sarayi, Edirne Sarayi, Topkap1 Saray1, Dolmabahce Saray1
ve Yildiz Sarayr’dir. 600 yillik Osmanli Devleti’nin yaklasik 400 yil siire idare edildigi
Topkapt Sarayr’nin mutfagi (Matbah-1 Amire) Osmanli saray mutfaginin klasik
donemini temsil etmektedir. 5.250 metrekare lizerine kurulan bu mutfak sekiz bolimden
olugmakta ve her boliimiin basinda ise alaninda uzman asgilar bulunmaktaydi. Padisahin
yemekleri sarayin Enderun kisminda bulunan ¢’Kushane’’ isimli 6zel mutfakta usta
ascilar tarafindan hazirlanirdi. Padigsaha hazirlanan yemekler kugshane isminde tek kisilik
kaplar da pisirildigi i¢in bu ismi almistir. Padisah sefere ¢iktigi zaman kushane isimli

mutfak personelleri de padisahla beraber sefere ¢ikardi (Akkor 2014).

Istanbul’un fethinden sonra gelismesine hizla devam eden Osmanli mutfag:,
imparatorlugun yiikselme doneminde daha da zenginlesmis, gerilemenin hizlandig:

18.yy da ise doruga ulasmistir (Unsal, 1996; Siiriiciioglu 2008 ).

1.1.4. Cumhuriyet Donemi Mutfak Kiiltiirii

Cumhuriyet dénemi mutfagi; saray, konak, ascilar iiclemesiyle Istanbul’da
gelismesine devam eden ve artik evlerde yasayan Klasik Tiirk Mutfag: seklini almistir.
Klasik Tiirk Mutfaginin bati1 yemekleriyle karigsmis olarak, lokanta ve evlerde uygulanan
karma mutfak sistemi bu donemde karsimiza ¢ikmaktadir (Halici 1982: 105; 1989: 27,
2009:25). Cumhuriyetin ilan edilme dénemi ve yeni yapinin olusmasi Tiirk mutfaginin
en geligmis donemine denk gelmektedir. Tazminatla beraber baslayan batililasma

hareketlerinin ve Atatiirk doneminde hiz kazanan devrimlerin birbirini izledigi donemde



Tiirk Mutfak Kiltliri de degisime ugramistir. Cumhuriyet doénemi konaklarina
bakildiginda yabanci mutfaklardan etkilesimlerden soz edebilir. Ust diizey hizmet veren
lokantalar da Fransiz yemekleri ve batiya ait yemekler asir1 derecede meniilerde yer alsa
da, orta smif isletmelerde bu duruma az rastlanmaktadir. Cumhuriyet déneminin en
biiyiik atilimlarindan biri ise, yemek egitiminin devlet tarafindan verilmeye basladigi
donemdir. Cumhuriyet donemine kadar usta-girak iligkisi ile yiiriitiilen ag¢ilik egitimi,

bu dénemle birlikte okullara tasinmistir (URL 2016).



IKiNCi BOLUM

TURK MUTFAGI ANA YEMEK GRUPLARI VE TATLILAR

2.1. TURK MUTFAGI ANA YEMEK GRUPLARI

Tirk mutfagini beslenme agisindan degerlendirecek olursak, tahil iiriinleri ile
hazirlanan yiyecekler ilk sirada yer alirken, ikinci sirada ise sebze yemekleri yer
almaktadir. Tahil triinleri grubundan bugday; ekmek, makarna ve bulgur olarak
tiikketilmekte, misir ise Karadeniz bolgesinde ekmek yapiminda ve yemekler de siklikla
tilkketilmektedir. Et ve et iirlinlerinin tiikketim miktarlar1 diger gida maddelerinin tiikketim
yiizdesi i¢inde %3’liik paya sahiptir. Kuru baklagiller gruplari iginde ise nohut, kuru
fasulye ve mercimek tiiketim aligkanliklar1 da ilk siralarda bulunmaktadir. Siit ve siit
tirtinleri tiiketimi en ¢ok tercih edilen gida maddeleri igerisinde yer almaktadir (DPT,

2003).

Tiirk Mutfaginda bulunan yemekleri; corbalar, et yemekleri, etli sebze yemekleri,
etli kuru baklagil yemekleri, zeytinyagl yemekler, pilavlar, borekler, salatalar ve tatlilar

gibi cok cesitli sekillerde siniflandirmak miimkiindiir.

Corbalar,; her 6ginde tiiketebilen ve yemegin baslangicinda sunulan sicak bir
yiyecek ¢esididir. Haglanmis et, tavuk suyu ile yapilan ¢orbalar disinda genellikle unlu,

taneli ve siizme-ezme ¢orbalar olarak ¢esitlendirilebilir.

Et yemekleri; Tiirk Mutfagi diinyada, koyun ve kuzu eti ile pisirilen sis ve doner
kebap gibi et yemekleri ile tinlenmistir. Ancak geleneksel Tiirk mutfaginda; ¢evirmeler,
kizartmalar, 1zgaralar, tava yemekleri, kavurmalar, 1zgara kebaplar, tencere kebaplari,
yahniler, giivegler, sahan yemekleri, bugulamalar, kapamalar, haslamalar, kofteler, etli

dolmalar ve meyveli et yemekleri gibi gesitli et yemekleri pisirilmektedir.

Sebze yemekleri; tavalar, silkmeler, kavurmalar, bastilar, musakka ve oturtmalar,
sarma-dolmalar ve zeytinyagli sebze yemekleri Tiirk mutfaginda yer alan sebze yemek

cesitleridir.

Pilavlar; geleneksel Tiirk mutfaginda pilav yapiminda Dogu ve Giineydogu

Anadolu’da bulgur, bat1 bolgelerinde ise piring daha sik tercih edilmektedir.



Hamur Isleri; Tiirk mutfaginda bugday, cavdar, kepek ve musir gibi gesitli tahillar
kullanilarak yapilan iiriinlerden en 6nemlisi ekmektir. Ekmegin yaninda, makarna, eriste
borek, gozleme, katmer, kete ve pideler de Tiirk mutfaginda 6nemli yere sahiptirler
(Y1lmaz ve Koca 2010).

2.2. TURK MUTFAGINDA TATLILAR

Tiirk mutfaginda tatlilar; hamur isi tatlilar, taze veya kuru meyve-sebzelerden

yapilan tathilar ve siitlii tatlilar olarak ayrilmaktadir.

2.2.1. Meyve Tathlar

Taze ve kuru meyveler ile hazirlanan tathi grubudur. Meyve tatlilar1 ulusal ve
uluslararas1 mutfaklarda hafifligi nedeniyle sik¢a meniilerde yer alir. Genel olarak daha
¢ok kirmizi et yemekleri, agir yagli yemeklerden sonra tercih edilmektedir. Tirk
mutfaginda bilinen en dnemli meyve tatlilarina; ayva tatlisi, tiirbanli elma tatlisi, incir

tatlisi, asure tatlis1 6rnek verilebilir (Anonim 2012).

2.2.2. Siitlii Tathlar

Temel igeriginde siit kullanilan, hos koku ve lezzet verici katki malzemelerin de
ilave edilmesiyle hazirlanan tathilardir. Tiirk mutfaginda uzun yillardir dretilen siitli
tathillarin Roma mutfagindan bize gectigi bilinmektedir. Osmanli doneminden giliniimiize
kadar ulasan muhallebi, Tiirk¢enin ilk sozliiglinde yer bulan siitlag, ilk Tiirk yemek
kitab1 “’Melceii’l Tabbahin’ de yer alan keskiil en ¢ok bilinen siitlii tatlilardir (Anonim
2012).

2.2.3. Hamur Tathlar:

Farkli pisirme yontemleri ile hazirlanan hamurlarin, bal, seker ve pekmezle
karistirllmasiyla elde edilen tathilar, hamur tatlilar1 grubuna girmektedir. Acligi
gidermede gecici doyum saglayan tatlilar, modern meniilerde, ziyafet mentilerinde yer
alabilir. Tirk mutfaginda en ¢ok tercih edilen hamurdan yapilan gesitleri ise; suruplu

tathilar, baklavalar ve kadayif ile hazirlanan tatlilardir.



2.2.3.1. Baklavalar

Baklava, Tirk mutfaginda hamurdan yapilan tatlilardan en ¢ok tercih edilen
¢esididir. Baklava 1473 yili itibari ile yazili kayitlarda yer almaktadir. Fatih Sultan
Mehmet’in tarif kayitlarinda alt1 ¢esit baklava tarifine rastlanmaktadir (Anonim 2011).

2.2.3.2. Kadayiflar

Tirk mutfaginda kadayif kiiltiirii 6nemli bir yere sahiptir. Kadayifin tarihsel
gelisimine bakildiginda Sel¢uklular donemi ve Beylikler donemine kadar dayandigi
goriilmektedir. Selguklu ve Anadolu Beylikleri doneminde ashanelerde verilen yemek
listelerinde kadayifin da bulundugu, ayrica “Beray-:1 Hassa” isminde ki mutfak tarif
kayitlarinda, kadayifin sultanlarin tathh sec¢imleri arasinda yer aldigi bilinmektedir

(Anonim 2012).

Osmanli devleti doneminde 1844 tarihinde II. Mahmut tarafindan, Mehmet Kamil
Bey’e hazirlatilan Melceii't-Tabbdhin (Ascilarin Siginagt) adh tarif kitabinda kadayifa
rastlanir. Toplamda 12 kisimdan olusan tarif kitabinin altinc1 bolimi olan; <> Altinct
Fasil- Hamur isi tatlilar’” kisminda donemde pisirilen kadayif cesitleri arasinda;

Kadife, Yagsiz kadayif ve Fodula kadayif tariflerini goriilmektedir (Acar Tek 2014).

Arapca kaynaklarda kadayif, kadife kelimesinin ¢ogulu olarak kullanilmaktadir.
Osmanli Mutfak sozliigiinde ise kata’if seklinde yer bulmus; giiniimiizde kullandigimiz

tel kadayif, yassi kadayif olarak tanimlanmistir (Isin 2010).

2.2.3.2.1. Kadayif Cesitleri

2.2.3.2.1.1. Ekmek Kaday1fi

Osmanli doneminde fetih icin sefere ¢ikan askerlere hazirlanan kadayif cesidi
olarak bilinmektedir. Fetihler zaferle sonuglandiginda askerlere kuru ekmek {istiine

surup dokiiliip ikram edilerek sunulmustur (Anonim 2012).

Elde kalmis ekmeklerin degerlendirilmesi i¢in bulunmus bir yontem olarak kabul
edilen bu tath tiirii, Melceii’t-Tabbadhin tarif kitabinda yer alan Fodula Kadayif, ekmek
kadayifi olarak bilinmektedir (Savkay 2000).
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2.2.3.2.1.2. Yass1 (Arap) Kadayif

Ulkemizin giiney bolgelerinde Arap Kadayifi olarak bilinen kadayif tiiriidiir.
Osmanl1 saray mutfaginin unutulmaya yiiz tutmus tatlilarindan biridir. Uretim sekli ile
giinlimiizde yapilan kadayifla aynidir. Sultan II. Selim tarafindan ¢ok begenilen bu
kadayif tirt,, iki kadayifin arasina kaymak ile beraber giil suyu konularak
pisirilmekteydi (Anonim 2012).

2.2.3.2.1.3. Tel Kadayif

Osmanli kayitlarinda riste-i katdif tamlamasi olarak nitelendirilen kadayif, ince
seritler halinde kesilmis eriste olarak nitelendirilebilir (Isin 2010). TSE standartlarinda
“tel kadayif standardi’’; (TS 10344,1992) eleme isleminden gecen bugday ununa igme
suyunun ilave edilmesiyle hazirlanan akiskan hamurun teknige uygun olarak dokiilmesi
ve gerektiginde pisirilme suretiyle elde edilen yar1 mamul olarak tanimlanmaktadir

(Anonim 1992).

Yart mamul madde olarak {retilen kadayifin hammaddesini un ve su
olusturmaktadir. Ulkemize ait olan kadayifin yorelere gore farkli sekillerde tatlilari
yapilmaktadir. Yoresel damak zevkine gore igerigine; siit, findik, ceviz, pekmez ve bal
gibi ¢esitli gida maddeleri konularak farkli sekillerde pisirilebilmektedir. Kadayifi elde
etmek i¢cin kullanilan ana madde olan unun kalitesi ve Ozellikleri biiyilk 6nem
tastmaktadir (Anonim 2012). Ulkemizde yetistirilen bugdaylar kullanim alanlarma ve
liretim cesitliligine gore {i¢ sinifa ayrilmaktadir. Istatistik verilerde bugday; makarnalik,
ekmeklik ve biskiivilik olarak siniflandirilmaktadir. Kadayif tiretimi i¢in ise kullanilan

un, biskiivilik bugday iiretimi igerisinde bulunmaktadir (Pekak 2006).

Kadayif iiretim recetesine baktigimizda; kullanilan un-su bulamacinin, %80 su-
%20 undan olustugunu gérmekteyiz. Akitma yontemiyle elde edilen kadayifin, igerisine
katilan bugday unu-su miktarini kaldirabilen 6zellikte ve topaklanmayi engelleyecek
nitelikte olmas1 gerekmektedir. Dogru un kullanimiyla elde edilen kadayif hamurunun,
gerekli pisirme sonrasi kirilma ve dagilim gostermeyen, gevrekligini kaybetmeyen

Ozellikte olmasi beklenmektedir (Pekak 2006).
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Kadayif tiretiminde kullanilacak olan bugday ununun igerik olarak protein miktari
diisiik olmali ve un elde edilirken yumusak yapiya sahip bugday kullaniimalidir
(Anonim 2012).

Kadayif iiretiminde kullanilacak olan bugdayin sertlik-yumusaklik oran1 kadayif
hamurunun kalitesini etkilemektedir. Kullanilacak bugdayin igeriginde ki protein ve
nisasta miktarlar1 farkli 6zelliklere sahip iirtinler elde etmek i¢in kullanilabilir. Yumusak
olan bugdaylardan elde edilen un yapilarinda daha az nisasta zedelenmesi
gorilmektedir. Unda bulunan zedelenme miktar1 ne kadar fazla olursa, unun su tutma

orani da o kadar artmaktadir (Pekak 2006; Cheraghi 2014).

Diger unlu mamullerde oldugu gibi tel kadayif iiretiminde de en Onemli
hususlardan biri hamurun hazirlanmasidir. Ciinkii arzu edilen kivamda hamur elde
edilememesi kaliteyi olumsuz etkilerken bir¢ok isleme problemini de beraberinde
getirmektedir. Tel kadayif iiretiminde kullanilacak unun su tutma kapasitesine gore
degismekle birlikte yaklasik % 20-35 un ve % 65-80 su yogurucuda karistirilarak delikli
0zel kaplardan (stil) rahatlikla akabilecek kivamda homojen bir yapiya sahip sivi bir
hamur elde edilir. Arzu edilen akiciliga sahip sivi hamur elde edildikten sonra
olusabilecek topaklagsmalarin oOniine gegebilmek amaciyla stiziilerek dinlendirme
teknelerine alinir. Daha sonra sivi hamur ince delikli 6zel dokme kabina alinarak
yaklasik 150-180°C’lik sicakliga sahip saf bakirdan yapilmis bakir tepsilere dokiiliir.
Dokme islemi sirasinda azami Olciide kesikli olmamasina dikkat edilirken bakir tepsiye
yapismalarin  Onlenmesi amaciyla Onceden yiizeye az miktarda kat1i yag
siriilebilmektedir. Ortalama yarim dakika icerisinde pisme (kurutma) islemi
tamamlanmaktadir. Bakir tepsi tizerinde belirli diizeyde kurutulmus olan tel kadayif
tepsi lizerinden toplanarak sicaklifi ve nispi nemi uygun olan bir ortamda bulunan
kerevetlerde belirli bir siire daha kurutulup sogutulduktan sonra ambalajlanarak satisa

sunulmaktadir (Anonim 2017).

Geleneksel hamur islerimiz ve tatlilarimizin genis bir yelpaze iginde yer aldigi
bilinmektedir. Ancak mevcut kiiresellesme, toplumlarin sosyal ve ekonomik yagaminda
oldugu gibi mutfak kiiltiiriinde de degisime neden olacaktir. Hatta bu iiriinlere gerekli
onem verilmedigi ve gen¢ kusaklara tanitilmadig: takdirde geleneksel Tiirk mutfaginin

yavas yavas degismesi ve zamanla unutulmast muhtemel goriinmektedir (Besirli 2011).
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2.2.3.2.2. Tel Kadayif ile Yapilan Tathlar ve Pisirme Yontemleri

Tath kiltiirimiiziin 6nemli 6gelerinden olan kadayifin; yorelere gore degisen,
farkli pisirme teknikleri ile hazirlanan gesitleri bulunmaktadir. Dolma kadayif, burma

kaday:f, kiinefe ve tepsi kadayif tel kadayif ile yapilan tatlilar arasindadir.

a. Dolma Kadayif; 2010 yilinda Erzurum Ticaret Borsasi tarafindan patent
basvurusu yapilmis, cografi isaretleme ile kayitlara alinarak tescillenmistir. Avug ici
blyiikliglinde serilen 20-25 gr kadayifin igine, 5-10 gr doviilmiis cevizin konulup
dolma seklinde sarilmasiyla yapilir. Dolma seklinde sarilan kadayiflarin yumurta
sarisina batirilarak 180° C de derin yagda pisirme ydntemi uygulanarak kizartilir ve

seker surup i¢ine koyularak tatlandirilir (URL 2010 ).

Kadayif dolmasi, tel kadayiftan iiretilen Erzurum’a has bir tath c¢esididir ve
ozellikle ramazan ayinda diger zamanlara gore daha siklikla tiiketilmektedir. Igeriginde
bulunan ceviz, yumurta, serbet ve yag nedeniyle enerji degeri olduk¢a yiiksek bir
geleneksel tatlmizdir. Tarihi kaynaklarda bu tathyla ilgili yazili bir bilgi
bulunamamasina ragmen, yoresel olarak 150-200 yillik bir ge¢gmise sahip oldugu ifade
edilmektedir. Onceleri sadece ev dlgeginde gerceklestirilen iiretim, giiniimiizde ticari
boyutlarda da yapilabilmektedir. Ticari liretimde kadayif dolmasi pisirilmeye hazir veya
pisirilmis olarak satisa sunulmaktadir. Pisirilmis kadayif dolmasi, tazeligini ambalajh
olarak yaklasik 7 giine kadar koruyabilirken, uygun sekilde ambalajlanmis pisirilmeye
hazir kadayif dolmasi ise dondurulmus olarak 3-4 ay siireyle saklanabilmektedir

(Anonymous, 2009).

b. Burma Kadayif; Diyarbakir burma kadayifi olarak bilinen ve tel kadayifi
kullanilarak iiretilen tathi c¢esididir. Yirminci yiizyilin baglarinda Ermeni Agop Usta
tarafindan imal edildigi bilinmektedir. Rus harbi doneminde Diyarbakir’a yerlesen
Bingolliller bu ustanin yaninda yetismistir. Bing6llii ustalarin varligini Diyarbakir’da
devam ettirmesi ve burada isletmeler agmasiyla burma kadayif tatlis1 Diyarbakir’ a mal

olmustur (Abakay 2010; Kara ve Savas, 2015).

C. Kiinefe; birinci sinif beyaz undan elde edilen tel kadayifin arasina tuzsuz Hatay
Peynirinin konulmasiyla, bakir tepsilerde kisik ateste ters-diiz yapilarak pisirilen

suruplu tath tiiriidiir. 14.04.2016 tarihinde Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi patent
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hakki i¢in bagvuru yapmis, cografi isaret tescil belgesi alinarak marka tescili yapilmistir

(Tiurk Patent Enstitiisii 2007).

d.Tepsi Kadayif; tel kadayif ve cevizden yapilan istege gore sicak veya soguk
olarak servis edilen Tirk mutfagina ait bir tatli ¢esididir. Yapilisinda ki farkliliklar
kadayifin igerisine konulan yag ¢esidinden ve arasina konulan igten kaynaklanir. Tepsi

kadayifin tatlandirilmasi icin ise seker ve su ile hazirlanan surup kullanilmaktadir.

Ulkemizdeki yetistirme sartlarma dayali olarak iireticiler; tathi serbetlerinde
siklikla seker pancarindan elde edilen kristal seker kullanimi yerine; endiistriyel tath
tiretimlerinde maliyet agisindan daha uygun glikoz (yliksek friikktozlu misir surubu)
surubu tercih etmektedirler. Seker pancarindan elde edilen kristal seker, glikoz ve
friikktoz icermektedir. Tiiketiciler i¢cin normal seker ile hazirlanan surup, insiilin salgisin
uyarir ve tiiketiciye tat tatmini ve doyum hissi verir. Doyma hissi ise, kanda uzun siire
yiiksek miktarda bulunan sekerin viicutta kalmasini engeller. Buna karsilik olarak glikoz
surubunda bulunan friiktoz miktar1 normal sekerde bulunan miktarin dort kat1 kadardir.
Tiiketim sonrasinda insiilin salgisi fritktozdan etkilenmez. Glikoz surubu ile hazirlanan
iriinler doyum hissi olusturmaz ve kan sekeri diizeyini etkilemez, bundan dolayi
tiketim artis1 olmakta ve saglik agisindan ciddi problemlere neden olabilmektedir
(Dizdar 2011).

Uretiminde hammadde olarak yalnizca un ve su kullanilan tel kadayifin kalitesini
etkileyen en 6nemli faktorler kullanilan un ve suyun fiziksel, kimyasal ve teknolojik
ozellikleridir. Ozellikle sert sularin kadayifin rengini olumsuz yonde etkileyebilecegi
belirtilmektedir. Uretimde gluten yapisi zayif unlarin kullanilmasi, akiskanlig yiiksek
ve topaklasmayan bir hamurun elde edilebilmesi agisindan 6nem arz ederken, ancak bu
sekilde s1vi haldeki hamurun ince delikli 6zel kaplardan sorunsuz bir sekilde kurutma

tepsilerine dokiilebilmesi miimkiin olabilmektedir (Savlak ve Kose, 2013).

Cheraghi (2014) tarafindan yapilan ¢alismada, farkli siire ve sicakliklarda pisirilen
tepsi kadayifin akrilamid, HMF ve duyusal 6zellikleri arastirilmistir. Tepsi kadayifin
pisirme sicaklig1 ve siiresi L, a ve b renk degerleri iizerinde ¢ok dnemli etkiye sahip
oldugu gozlenmistir. Sicakligin artirilmasi ile kadayifin yiizeyinde bulunan L renk
degeri azalarak orneklerin koyu bir renk aldigi, b degerinde 6nce bir artig, daha sonra

onemli Ol¢iide bir diisiis yasandigi, a renk degerinde ise artis gozlenmis iirliniin
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yiizeyinin daha kirmizi bir goriinim kazandigi belirlenmistir. Kizartilma sicakligt ve
stirelerine gore duyusal analiz sonuclar1 belirlenmis, 6rneklere uygulanan sicaklik
artisina bagh olarak tepsi kadayifin; tekstiir, aroma, agizda biraktig1 his ve genel kabul

edilebilirlik degerleri panelistler tarafindan daha fazla begeni kazanmustir.

Farkli oranlarda peynir alt1 suyu ile iiretilen tel kadayifin kalite 6zellikleri {izerine
yapilan arastirma da, kullanilan peynir alti suyunun olumlu yonde katkilar sagladigi
goriilmistiir. %50 peynir alt1 suyu kullanilarak hazirlanan 6rneklerin; kizartma siiresinin
azaldigi, seker hissini artirdig1 gozlenmistir. Bu durum da elektrik enerjisi ve zamandan
tasarruf saglamakla birlikte kadayif i¢in kullanilan serbetin (sakkaroz) daha az sekerle

yapilmasina da olanak yapilabilecegi belirtilmistir (Cakmake1 ve Aydin, 2001).
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UCUNCU BOLUM

FARKLI YAG VE SEKER SURUBUNUN TEPSi KADAYIFIN DUYUSAL VE
DOKUSAL OZELLIKLERINE ETKISI

3.1. MATERYAL VE YONTEM

3.1.1. Materyal

Arastirmada kullanilan tel kadayif, aygigek yagi, findik yagi, tereyagi, sakkaroz ve
glikoz surubu Erzurum piyasasindan temin edilmistir. Uretimde %23 nem igerigine
sahip tel kadayifi, 78°briks ve 65 dekstroz esdegerine (DE:65) sahip glikoz surubu
kullamilmistir. Sakkaroz ve glikoz suruplart 50°briks derecesine doniistiiriilerek

kullantlmistir.

3.2. YONTEM

3.2.1. Tepsi Kadayif Uretimi

0.5 kg’lik ambalajlar halinde satin alinan tel kadayiflar 200 gr yag ile homojen bir
karisim haline getirilinceye kadar iyice harmanlanmistir. Tepsi kadayifi tiretiminde
tereyagl kullanilmis (kontrol) formiilasyonlara déahil olan aygicek ve findik yag:
tereyag1 miktarindan diisiilmiistiir. Yarim kilogramlik metal pisirme tepsilerine homojen
bir sekilde serilerek pisirme 6ncesi tepsilere 10 kg’lik agirlik uygulanmis,20 dk siire ile
baskilanmistir. Sikistirma isleminden sonra tepsiler pisirme islemi i¢in; INOKSAN
FKG 042E Konveksiyonlu firinda 180 derecede 50 dakika siire ile pisirilmistir. Pigirme
isleminden sonra tepsi kadayiflar sicak iken 50° Brix konsantrasyona sahip seker
surubundan (glikoz, sakkaroz) her tepsiye 600 ml olacak sekilde soguk seker surubu

ilave edilmistir.
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3.2.2. Tepsi Kadayif Orneklerine Yapilan Analizler

3.2.2.1. Renk Yogunlugunun dl¢iilmesi

Orneklere ait renk yogunlugu 6l¢iimii Minolta Colorimetri cihazi ile 6rneklerin
yiizeyinde her drnekte bes farkli noktada yapilmis, sonuglar Uluslararast Aydinlatma
Komisyonu (CIE Lab; Comission Internationale de I’Eclairage) formiiliine gore

degerlendirilmistir (Cemeroglu 2007).
Formiilde karsimiza ¢ikan degerler;

-A E Toplam renk farkini,
-AL (+) kismi Beyaz , AL (- ) Siyah dengesini,
-Aa (+) kismi kirmizi agilimi, Aa (—) kismi yesil agilimi,

-Ab (+) kismi sar1 a¢ilimi, Ab (—) kismi mavi agilimi belirtmektedir.

3.2.2.2. Duyusal Analiz

Tepsi kadayif 6rnekleri deneme planina gore pisirildikten sonra duyusal analizleri
Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesinde gérev yapan 12 6gretim elemanlarindan
secilerek gerceklestirilmistir. Uretilen tepsi kadayif drneklerine serbet ilavesi yapilip bir
saat bekletildikten sonra dilimlenmis ve tizerine findik konularak igme suyu esliginde
panelistlere sunulmustur. Tepsi kadayif Ornekleri tat, aroma, renk, tekstiir ve genel
kabul edilebilirlik 6zellikleri a¢isindan degerlendirmeye tabi tutulmustur. Parametrelerin
degerlendirilmesinde 9 puanli Hedonik Tip skala (1=cok kotii, 9=cok 1y1) kullanilmis ve
panelistlerden her kadayif 6rnegi i¢in birden dokuza kadar puanlar verilmesi istenerek

degerlendirme yapilmistir.
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Sekil 3.1. Duyusal Analiz Ornekleri

3.2.2.3. Tepsi Kadayifa Ait Dokusal Ozellikler

Tepsi kadayifin dokusal 6zellikleri TA.XT plus Texture (Analyzer Stable Micro
Systems Ltd, Godalming, Surrey, U.K.) cihaz1 ile Grnegin yapisina uygun metotlar

kullanilarak tespit edilmistir.

a. Kesme Testi; pisirilen kadayif 6rnekleri 5x8cm dlgiilerinde hazirlanarak cihazin
kesme testi iinitesine yerlestirildikten sonra gerceklestirilen kesme testi neticesinde elde
edilen grafikten kesme sertligi ve kesme isi hesaplanmistir. Kesme testi i¢in kullanilan

proje degerleri Cizelge 3,1°de verilmistir.

Cizelge 3.1. Tepsi Kadayif Orneklerinde Kesme Testinin Yiiriitiildiigii Kosullar

Test Modu Kesme
On test hiz1 1,00 mm/s
Test hiz1 3,00 mm/s
Test sonrast hizi 4,00 mm/s
Tetikleme giicii 10,0 g
Mesafe 40 mm
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Sekil 3.2. Kadayif Kesme ve Catala Gelme Testi

b. Catala gelme testi: pisirilen kadayif orneklerinden hazirlanmis 5x8cm
Olgiilerindeki kadayif dilimine cihaza catal aparati takilarak catala gelme testi
gergeklestirilmistir.  Bu test neticesinde ¢atal sertligi, delme isi ve yapiskanlik
parametreleri hesaplanmistir. Catala gelme testi icin kullanilan proje degerleri Cizelge

3.2’de verilmistir.

Cizelge 3.2. Tepsi Kadayif Orneklerinde Catala Gelme Testinin Yiiriitiildiigii Kosullar

Test Modu Catala gelme
On test hiz1 1,00 mm/s
Test hiz1 2,00 mm/s
Test sonras1 hiz1 2,00 mm/s
Tetikleme giicii 5049

Mesafe 15 mm

c. Sertlik Testi; Besinlere uygulanan herhangi bir kuvvete karsi koyma direnci
olarak ifade edilir. Besin Ogelerinin ogiitiiciiler arasinda (digler) ve yar1 kati besin

tirtinlerinin dil ile damak arasindaki basing giicline kars1 koymasi gereken gii¢ miktaridir
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(Szczesniak 2002). Pisirilen kadayif 6rnekleri tekstiir analiz cihazina yerlestirildikten
sonra, Orneklere belirli olgiilerde giic uygulanmis, giiciin uygulama siiresinde ki ilk

sikistirmanin bitip geriye ¢ekilmenin bagladigi nokta arasi ol¢iilmiistiir.

d. Delme isi; gida {irlinlinii i¢ yapisini olusturan baglarin sikiligini, giiciinii ya da
dayanakligini 6lgme islemidir (Kilcast 2004). Pisirilen kadayif orneklerinin gatal ile

delinme kuvvetinin 6l¢iimiine dayanilarak yapilan degerlendirmedir.

e. Yapiskanhk; gida iiriiniin yiizeyi ile bu tirtinlerin ilisik oldugu, dis, dil, damak
gibi ylizeylerin arasinda ki ¢ekim giicline karst koymak ic¢in gerekli olan giictiir
(Szczesniak 1963). Pisirilen kadayif orneklerinin delinme sonrasinda iiriin ile baski
gereci arasindaki c¢ekim kuvvetinin Olglilmesiyle yapilan degerlendirmedir. TPA

grafiginde ortaya cikan ilk negatif alanin hesaplanmasiyla bulunur.

3.2.2.4. istatistiksel Analiz

Tepsi kadayifi iiretiminde aycgicek yagi (% 0, 25 ve 50), findik yagi (% 0, 25 ve
50) ve iki farkli seker surubu (glikoz ve sakkaroz) olmak iizere 3x3x2 faktoriyel
diizende tam sansa bagli deneme planina gore 2 tekerriirlii olarak yiiriitiilmiistiir.
Arastirma neticesinde elde edilen veriler, SPSS paket programi kullanilarak varyans
analizine tabi tutulmustur. Varyans analizine ait ortalamalar Duncan Coklu

Karsilastirma Testi kullanilarak karsilastirilmistir (Y1ldiz ve Bircan, 2003).
3.3. ARASTIRMA BULGULARI

3.3.1. Kadayif Orneklerinin Renk Degerleri

Aygigegi yagi, findik yagi, sakkaroz ve glikoz suruplar ile elde edilen kadayif
orneklerinin L, +a ve +b degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3,3’de

verilmistir.
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Cizelge 3.3. Kadayif Orneklerinin L, +a ve+b Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglar

L +a +b

Varyasyon SD | (Agiklik- Koyuluk) (Kirmizilik) (Sarilik)
Kaynaklari KO F KO F KO F
Aygcigek yagi(A) 2 23,919 | 73,987** | 24,603 | 218,837** | 68,905 | 136825**
Findik yag (F) 2 6,048 | 18,708** | 7,811 | 69,478** | 2,331 | 4,628*
Surup(S) 1 10530 |1,641 0,548 | 4,871* 0,997 | 1,979
AXF 4 1,766 | 5461** | 1,386 |12,332** |2,011 | 3,993*
AXS 2 (0431 |1334 0,144 | 1,278 0,030 | 0,060
FXS 2 0,774 | 2,395 0,108 | 0,956 0,137 | 0,271
AXFXS 4 10,174 |0,540 0,302 | 2,687 0,440 | 0,873
Hata 18 | 0,323 0,112 0,504

*(p<0,05) diizeyinde onemli **(p<0,01) diizeyinde onemli

Cizelge 3.3’de goriildiigii lizere aycicek yagi (A), findik yag: (F), degiskenlerinin
L, +a ve +b renk degerleri iizerinde (p<0,01) diizeyinde 6nemli olduklari belirlenmistir.
Surup degiskenin ise sadece+a renk degerini (p<0,05) diizeyinde etkiledigi
goriilmektedir. Ikili intreaksiyonlardan; aycicek yagi x findik yag: intreaksiyonu L,+a
renk parametrelerini (p<0,01) diizeyinde etkilerken, +b renk degerini (p<0,05)
diizeyinde etkilemistir. Degiskenlere ait Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglari

Cizelge 3.4, Cizelge 3.5 ve Cizelge 3.6’°da verilmistir.

Cizelge 3.4. Aygicek Yagi Degiskeninin Tepsi Kadayifi L, +a ve +b Renk Degerlerine
Ait Ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilagtirma Test Sonuglari

Aycicek

Y:gl ) n L +a +b
0 12 | 56,26+0,30c | 6,57+0,23a | 26,24+0,18a
25 12 |59,084+0,31a | 3,82+0,26¢ | 21,96+0,33¢c
50 12 | 57,85+0,16b | 4,50+0,27b | 22,23+0,21b

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Uretilen kadayif &rnekleri icerisinde en diisiik +a degerleri %25 aycicegi yagi

iceren Orneklerde belirlenmistir. Kadayif formiilasyonlarina ilave edilen aygigegi yagi
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miktarlarmin L, +a ve +b renk degerlerini 6nemli diizeyde etkiledigi Cizelge 3.4°de
goriilmektedir. L renk degeri %25 seviyesinde yiiksek ¢ikarken en diisiik degere %0
aycicegi yagi seviyesinde ulasmistir. +a Renk degeri ise %0 ay¢icegi yagi seviyesinde
en yliksek degere sahipken %25 aycicegi yagi seviyesinde en diisiik degere sahip
oldugu gozlemlenmistir. +b renk degerlerinde ise ay¢icegi yag miktar1 %0 seviyesinde

en yiiksek, %25 seviyesinde ise en az artis1 géstermistir.

Cizelge 3.5. Findik Yag1 Degiskeninin Tepsi Kadayifi L, +a ve +b Renk Degerlerine
Ait Ortalamalarmin Duncan Coklu Karsilastirma Test Sonuglari

Findik
n L +a +b
Yagi(%)
0 12 |57,32+0,26b |5,88+0,33a |23,95+0,54a

25 12 |57,3340,50b | 4,37+0,43b |23,41+0,71ab
50 12 | 58,55+0,41a | 4,63+0,38b |23,07+063b

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Findik yag1 degiskeni kadayif Orneklerinin L renk degerini artirici yonde
etkilemis, +a ve +b renk degerlerini ise diisiirmiistiir. Tepsi kadayif 6rneklerinde en
yiiksek L renk degeri %50 findik yagi iceren formiilasyonlarda, en yiiksek +a ve +b

renk degerleri ise findik yagi icermeyen formiilasyonlarda belirlenmistir.

Cizelge 3.6. Surup Degiskeninin Tepsi Kadayifi L, +a ve +b Renk Degerlerine Ait
Ortalamalarmin Duncan Coklu Karsilastirma Test Sonuglari

Surup
(%)
Sakkaroz | 18| 57,85+0,34a | 4,84+0,35b | 23,64+0,52a
Glikoz 18| 57,61+0,35a | 5,09+0,34a | 23,31+0,51a

* Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

n L +a +b

Sakkaroz ve glikoz surubu kullanimi kadayif 6rneklerinin L ve +b renk degerlerini
istatistiksel olarak Onemli diizeyde etkilemedigi Cizelge 3.6’da goriilmektedir. Tepsi
kadayif orneklerinin +a renk degerleri ise glikoz surubu kullaniminda daha yiiksek

¢ikmustir.
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Sekil 3.3. Tepsi Kadayif Orneklerinin L Renk Degeri Uzerinde Etkili Olan Aycicek
Yag: X Findik Yag: (A), +a Renk Degeri Uzerinde Etkili Olan Aycicegi Yagi X Findik
Yag1 (B), +b Renk Degeri Uzerinde Etkili Olan Aygicek Yagi X Findik Yag (C)
Interaksiyonlar

Tepsi kadayifi 6rneklerinin +b renk degerlerinin genel olarak sivi yag ilavesiyle
azaldig1 aycicek yagi x findik yagi interaksiyonunda (A) goriilmektedir. En diisik+b
renk degerleri %25 findik yagi, %50 aycicek yag1 ve %25 tereyagi iceren
formiilasyonlarda belirlenmistir. %0 findik yag1 %25 aygicek yagi iceren formiilasyon
haricinde diger findik yag1 seviyelerinde aycicek yagi ilavesi tepsi kadayifi 6rneklerinin
+b renk degerlerini diisiiriicii yonde etkilemistir. Bir baska ifadeyle 6rneklerde +a renk

degeri azalmistir.

Aygicek yagi X findik yagi interaksiyonunda L degeri grafigi incelendiginde en
yiikksek L degerinin; %25 aycicek yagi, %25 findik yagi ve %50 tereyagindan olusan
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tepsi kadayif 6rneginde gormekteyiz. Tereyagmin kullanilmadigr %50 findik yagi ve
%50 aycicek yaginin kullanildigi orneklerde, L renk degerlerinin birbirine yakin

seyrettigi gézlemlenmistir.

Grafik B ve C incelendiginde +a ve +b renk degerlerine ait aygicek yagi ve findik
yaginin hi¢ kullanilmadig1 ve tereyagi miktarinin %100 kullanildigi 6rneklerde +a ve +b
renk degerlerinin yiikksek oldugunu, Orneklerde kullanilan tereyagi miktariin
azalmasina bagli olarak iirtinlerin +a ve +b renk degerlerinde azalma gozlenmektedir.
Tereyagr miktarindaki azalmaya bagli olarak Orneklerin  kirmizilik ve sarilik
degerlerinin azaldig1 anlasilmaktadir. Ekmek, kek, pasta ve tiirevi bircok unlu
mamuliin yapilis1 sirasinda geleneksel olarak tereyagi, siit, stittozu kullanilmaktadir. Siit
bilesenleri ve siit lriinleri ile hazirlanan unlu mamuller, aromalar1 ve besleyici
ozellikleri nedeni ile tiiketiciler tarafindan daha ¢ok tercih edilmektedir (Gokalp vd.
1995).

3.3.2. Kadayif Orneklerinin Dokusal Ozellikleri

Cesitli varyasyon kaynaklar ile hazirlanan tepsi kadayifin dokusal 6zelliklerini
olgmek i¢in; TA. XT plus Texture Analyzer cihazi ile tepsi kadayif orneklerine gatala
gelme ve kesme testi uygulanmistir. Testler neticesinde elde edilen kurvelerden catal

sertligi, delme isi, yapigkanlik, kesme sertligi ve kesme isi hesaplanmstir.

3.3.2.1. Kadayif Orneklerinin Sertlik ve Kesilme Degerleri

Kadayif orneklerinin sertlik ve kesilme degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Cizelge 3.7°de verilmistir.
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Cizelge 3.7. Kadayif Orneklerinin Sertlik ve Kesilme Degerlerine Ait Varyans Analiz

Sonugclari
Varyasyon Kesme sertlik(g) Kesme Isi(g.s)
Kaynaklar1 SD KO F KO F
Aycicek
2 | 3935899,80 | 981,98** 22464464,92 597,58**
yagu(A)
Findik yagi (F) | 2 542708,04 135,40** 7127986,48 189,61**
Surup(S) 1 | 160683,39 40,09** 1592997,38 42,37**
AXF 4 | 2243510,20 | 559,74** 190331569,77 506,26**
AXS 2 4949,71 1,23 149257,91 3,97*
FXS 2 9382,90 2,34 446536,21 11,87**
AXFXS 4 19184,43 4,78* 520241,46 13,83**
Hata 18 40,09 37,92

*(p<0,05) diizeyinde onemli **(p<0,01) diizeyinde 5nemli

Farkli varyasyon kaynaklari ile elde edilen tepsi kadayif 6rneklerini kesme sertligi
ve kesme isi acisindan inceledigimizde; aygicegi yagi (A), findik yag (F) ve seker
surubu (S) ile hazirlanan 6rneklerde (p<0,01) diizeyinde onemli etkiye sahip oldugu
goriilmektedir. Ikili interaksiyonlara bakildiginda ise; aygicek yagi x findik yagi (AXF)
ile hazirlanan 6rnekler de kesme sertligi ve kesme isinin (p<0,01) diizeyinde 6nemli
etkiye sahip oldugu anlasilmaktadir. Degiskenlere ait Duncan Coklu Karsilagtirma Test
sonuglar Cizelge 3.8, Cizelge 3.9 ve Cizelge 3.10°da verilmistir.

Cizelge 3.8. Aygicek Yagi Degiskeninin Tepsi Kadayifi Sertlik ve Kesme Isi
Degerlerine Ait Ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilastirma Test Sonuglari

Aygigek : .
n | Kesme sertlik(g) Kesme Isi (g.S)
Yagi (%)
0 12|1689,76+120,23¢c| 8882,96+382,84b
25 12| 2263,15+23,76b 7903,79+98,97¢
50 12|2835,174252,48a| 10606,30+755,20a

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.
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Aygigegi ve tereyag ile hazirlanan tepsi kadayifi Orneklerine bakildiginda
(Cizelge 3.8), ornekler igerisinde bulunan aygicegi yagi miktarindaki artisa baglh olarak
kadayifin sertlik derecesi de artis gostermektedir. Orneklerin sertlik degerlerindeki bu
artis kesme isine de yansimis en yiiksek kesme isi degerlerine %50 aycicek yagi

seviyesinde ulasilmistir.

Cizelge 3.9. Findik Yag1 Degiskeninin Tepsi Kadayifi Sertlik ve Kesme Isi Degerlerine
Ait Ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilastirma Test Sonuglari

Findik ] ..

Y@ (%) n | Kesme sertlik (g) | Kesme Isi (g.5)
0 12| 2235,60+23,29b | 8862,95+393,11b
25 12|2064,88+101,71¢c | 8530,14£171,37c
50 12|2487,61+345,39a | 9999,97+880,43a

*Ayni1 harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Findik yag: ilavesinin kesme sertligi ve kesme isine etkisinin goriildiigli Cizelge
3.9’da findik yaginin da %50 diizeyinde kadayif formiilasyonuna ilavesinde 6rneklerin
sertlik ve kesme isi degerlerinin artis gosterdigi anlagilmaktadir. Ancak findik yagi
kadayif 6rneklerinin sertligini artirici etkisi aygigek yagina kiyasla daha diisiikk oranda
gerceklesmistir. %25 findik yagi ilavesinde ise kontrole kiyasla tepsi kadayifi
orneklerinin sertliginde azalma goézlemlenmistir. Findik yagi iceren tepsi kadayifi
formiilasyonlarinda en yiliksek kesme isi degerleri %50 findik yagi seviyesinde, en
diisiik kesme 151 degerleri de %25 findik yag1 seviyesinde tespit edilmistir. Yaglar
gidalarin dokusal Ozelliklerini etkileyebilir. Gidalarda kullanilan yag tiirii ve igerigi,
besinlere tat zenginligi ve kirilganlik hassasiyeti kazandirmakla beraber lezzetin agizda

hissedilmesine katkida bulunur (Pareyt, Delcour 2008).

Cizelge 3.10. Surup Degiskeninin Tepsi Kadayifi Sertlik ve Kesme Isi Degerlerine Ait
Ortalamalarmin Duncan Coklu Karsilastirma Test Sonuglari

SE(J);SP n Kesme sertlik (g) Kesme Isi (.5)
Sakkaroz 18 2195,89+164,02a | 8920,99+457,23a
Glikoz 18 2329,51£179,65b | 9341,381+496,01b

*Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.
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Tepsi kadayifi tiretiminde kullanilan seker suruplarinin tepsi kadayifi 6rneklerinin

kesme sertligi ve kesme isi degerlerine etkisi Cizelge 4.8’egdre sakkaroz surubu

kullanilan o6rneklerin sertlik ve kesme isi degerlerinin glikoz surubu kullanilan

orneklerden daha diisiik oldugu anlasilmis ve bu farkliligin istatistiksel olarak anlamli

oldugu goriilmiistiir. Kadayif o6rneklerinde sertligin ¢ok fazla arzu edilmedigi dikkate

alindiginda tiretimde sakkaroz surubu kullaniminin dokusal 6zellikler agisindan daha

dogru olacagi sonucuna varilmistir.
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Sekil 3.4. Kadayif Orneklerinin Kesme Sertligi Degeri Uzerinde Etkili Olan Aycicek
Yag X Findik Yagi (A), Kesme Isi Degeri Uzerinde Etkili Olan Aygicegi Yag1 x Findik
Yag (B), Kesme Isi Degeri Uzerinde Etkili Olan Aycicek Yagi X Seker Surubu (C) ve
Kesme Isi Degeri Uzerinde Etkili Olan Findik Yag1 X Seker Surubu (D) Interaksiyonlar
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Yaglarin cesitli kullanim1  gida maddelerinde gevreklik ve yumusaklik
kazandirmakla birlikte, lezzete de katkida bulunurlar (Baysal 2009). Aygicek yagi x
findik yag1 kesme sertlik grafigi (A) incelendiginde %0 ve %25 findik yagi
seviyelerinde formiilasyona ilave edilen aycicek yagi miktar1 arttik¢a tepsi kadayifi
orneklerinin kesme sertligi degerleri diisiis sergilemistir. %50 findik yag1 seviyesinde
Ise tam tersi etki gostermis aycicek yagir miktarindaki artis tepsi kadayifi 6rneklerinin

kesme sertlik degerini artirmistir.

Tepsi kadayifi kesme isi degeri iizerinde etkili olan aycicek yagi x findik yagi
interaksiyonun da (B) ise %0 findik yagi seviyesinde aygicek yagi ilavesi kesme isi
degerlerini diisiirmiis, %25 ve %50 findik yagi1 seviyelerinde ise kesme isi degerlerini

artirmistir.

Bir baska ifadeyle kesme sertligi degerleri yiiksek olan Orneklerin kesme isi
degerleri de paralel olarak yiiksek olarak belirlenmistir. Sertlik ve kesme degerleri
yiiksek olan formiilasyonlarda tereyagi miktarinin azalmasi en 6nemli farkliliktir. Bu
nedenle tepsi kadayifi orneklerinde kullanilan tereyagi miktari azaldikga Orneklerin
sertliginin artirdig1 sdylenebilir. Ciinkii aycicek yagi ve findik yaginin yar1 yariya
kullanildigi ve tereyaginin hi¢ kullanilmadigi orneklerde sertlik ve kesme isi en iist

diizeye ulagsmistir.

Aygicek yagi x seker surubu interaksiyonu kesme isi grafigi (C) incelendiginde
sakkaroz ve glikoz surubunun kesme igine etkisinin genel olarak benzerlik gosterdigi
goriilecektir. Hem sakkaroz surubu kullaniminda hem de glikoz surubu kullaniminda
%25 aygicek yagi ilavesinin aycicek yagi icermeyen formiilasyonlara kiyasla tepsi
kadayifi 6rneklerinin kesme isi degerlerini diislirdiigii, %50 aygi¢cek yagi ilavesinin ise
orneklerin kesme isi degerlerini artirdifr goriilmektedir. Ayrica glikoz surubu igeren
orneklerin sakkaroz surubu igeren orneklerden daha yiiksek kesme isi degerlerine sahip

oldugu da anlasilmaktadir.

Findik yagi x seker surubu interaksiyonu kesme isi grafiginde (D), sakkaroz
surubu igeren tepsi kadayifi formiilasyonlarinda formiilasyona ilave edilen findik yagi
artisina bagl olarak Orneklerin kesme isi degerleri artis gostermistir. Glikoz surubu
iceren formiilasyonda ise %25 findik yagi ilavesi kesme isi degerlerini diisiirmiis, %50

findik yagi ilavesi ise kesme 1isi degerlerini artirmistir. Findik yag1 igeren
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formiilasyonlarda da aygicek yagi iceren formiilasyonlarda gézlemlendigi gibi sakkaroz
suruplu Orneklerin kesme isi degerleri glikoz suruplulara gore daha diisiikk olarak

belirlemistir.

3.3.2.2. Kadayif Orneklerinin Catala Gelme Testi Degerleri

Kaday1f orneklerinin catal sertligi ve delme is ive ¢atala yapiskanlik degerlerine

ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.9’da verilmistir.

Cizelge 3.11. Kadayif Orneklerinin Catal Sertligi ve Delme Isi ve Catala Yapiskanlik
Degerlerine Ait Varyans Analiz Sonuglari

Varyasyon D Catal sertlik (g) Delme Isi (g.s) Yapiskanlik (g.S)
Kaynaklari KO F KO F KO F
Aveir 2 | 84379,302 | 5724,78** | 864091,917 | 39,77** 19,178 | 364,181**
yagi(A)
Findik yagi
) 2 | 67193,050 | 4558,77** | 223399,683 | 1012,37** | 0,897 | 17,026**
Surup(S) 1 |3725 0,253 10681,567 | 48,405** | 1,020 | 19,364**
AXF 4 | 30169,32 | 2046,86** | 82300,42 37,95** 7,826 | 148,6**
AXS 2 |69411 4,709* 22,207 0,101 0,29 5,63*
FXS 2 | 85864 5,825* 3902,005 17,683** | 0,304 | 5,781*
AXFXS 4 | 53,076 3,601* 3236,21 14,66** 19,178 | 364,181**
Hata 18 | 84379,302 | 5724,78** | 864091,917 | 39,77** 0,897 | 17,026**

*(p<0,05) diizeyinde dnemli **(p<0,01) diizeyinde 6nemli

Cizelge 3.11’e gore aycicek yagi, findik yag1 degiskenleri catal sertligi, delme isi
ve yapiskanlik degerleri iizerinde istatistiksel olarak ¢ok onemli (p<0,01) diizeyde
etkilemistir. Surup degiskeni ise delme isi ve yapiskanlik degerleri {izerinde ¢ok dnemli
(p<0,01) diizeyde etkiye sahipken, catal sertligini Onemli diizeyde etkilemedigi

goriilmektedir.

Ikili intreaksiyonlar incelendiginde; Aycicek Yagi X Findik Yag intreaksiyonu
kadayif oOrneklerinin, catal sertligi, delme isi ve yapiskanlik degerlerini p<0,01
diizeyinde etkiledigi goriilmektedir. Aycicek yagi x seker surubu interaksiyonu catal
sertligi ve yapiskanligi p<0,05 diizeyinde etkilemis, findik yagi x surup interaksiyonu
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ise catal sertligi ve yapiskanlik degerlerini p<0,05 diizeyinde, delme isi degerlerini ise

p<0,01 diizeyinde etkilemistir.

Degiskenlere ait Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglar1 Cizelge 3.12, Cizelge
3.13 ve Cizelge 3.14°de verilmistir.

Cizelge 3.12. Aycicek Yag1 Degiskeninin Tepsi Kadayifi Catal Sertlik, Delme Isi ve
Catala Yapiskanlik Degerlerine Ait Ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilastirma Test
Sonuglart

Aycicek ) . Yapiskanlik
n | Catal Sertlik (g) | Delme Isi (g.S)
Yagi (%) (9.5)
0 12| 164,54+1,83¢c | 524,61+13,74c 3,69+0,15¢
25 12| 204,49+12,92b | 802,12+36,00b 6,13+0,19a
50 12| 325,58+42,04a |1061,19+68,27a| 4,34+0,46b

* Ayni1 harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Aycicegi yagi ilave edilerek iiretilen tepsi kadayif 6rnekleri incelendiginde; tepsi
kadayif formiilasyonunda bulunan ay¢igek yagi miktart artisina bagli olarak drneklerin
catal sertligi, delme isi ve yapiskanlik degerleri 6nemli diizeyde artmustir. Bir baska
ifadeyle formiilasyonlarda tereyagi miktarinin azalmasi orneklerin sertligini artirmistir.
Sertlik ve yapiskanlik degerlerinin en diisiik oldugu formiilasyonlar aygicek yagi

icermeyen yalniz tereyagi iceren formiilasyonlar olmustur.

Cizelge 3.13. Findik Yag1 Degiskeninin Tepsi Kadayifi Catal Sertlik, Delme Isi ve
Catala Yapigskanlik Degerlerine Ait Ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilagtirma Test
Sonuglari

Findik
_ . Yapiskanlik
Yagi | n | Catal Sertlik(g) | Delme Isi (g.S) ©9)
9.5
(%)
0 12| 173,23+6,61c | 695,9+£37,54c | 4,94+0,43a
25 12| 205,47+10,62b | 740,62+58,46b | 4,41+0,43b
50 |12 315,91+45,18a |951,39+10.01a| 4.81+0,42a

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.
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Cizelge 3.13’de goriildiigii gibi; tepsi kadayifi formiilasyonlarinda bulunan findik
yagt miktarinin artisina bagli olarak tiriinlerde ki ¢atal sertligi ve delme isi degerleri
artis gostermistir. Findik yag1 ilavesi %25 seviyesinde kontrole kiyasla yapiskanlik

degerlerini azaltirken %50 seviyesinde ise artirmistir.

Cizelge 3.14. Surup degiskeninin tepsi kadayifi catal sertlik, delme isi ve catala
yapiskanlik degerlerine ait ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilagtirma Test sonuglari

Surup Catal . Yapiskanlik
n ) Delme Isi (g.s)
(%) Sertlik(g) (9.5)
Sakkaroz [ 18| 231,21427,04a | 778,75+62,59a| 4,89+0,34a

Glikoz |18|231,86+25,61a |813,20+65,95b| 4,55+0,35b

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Sakkaroz ve glikoz suruplari tepsi kadayif 6rneklerinin ¢atal sertligi degerlerini
istatistiksel olarak onemli diizeyde etkilemedikleri Cizelge 4.12°de goriilmektedir.
Delme isi degerleri sakkaroz surubu iceren formiilasyonlarda glikoz surubu igeren
formiilasyonlardan daha yiiksek ¢ikmustir. Diger taraftan sakkaroz surubu igeren tepsi
kadayifi 6rneklerinin yapiskanligi glikoz surubu iceren 6rneklerden daha yiiksek olarak
belirlenmistir. Yapigkanlik {iriin bitiinligiiniin  korunmasi agisindan Onem arz
etmektedir. Bu yiizden iirlin biitlinliigli acisindan sakkaroz surubu kullaniminin daha

dogru olacag: anlagilmaktadir.
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Sekil 3.5. Kadayif Orneklerine Ait Catal Sertligi Degeri Uzerinde Etkili Olan Aycicek
Yag1 X Findik Yag1 Intreaksiyonu (A), Delme Isi Uzerinde Etkili Olan Aygicegi Yagi X
Findik Yagi Intreaksiyonu (B), Yapiskanlik Uzerinde Etkili Olan Aygicek Yag X
Findik Yag: Intreaksiyonu (C) ve Catal Sertligi Degerleri Uzerine Etkili Olan Aygigegi
Yag1 X Surup Intreaksiyonu (D)

Aycicek yag1 x findik yag ikili intreaksiyonu ¢atal sertligi grafigi (A) ve aycicek
yag1 x findik yag ikili interaksiyonu delme isi grafigi (B) incelendiginde 6rneklerde

kullanilan aygicek yagi ve findik yaginin artigina baglh olarak 6rnegin yiizeyinin catal

tarafindan delinmesini zorlagtirmakta ve daha fazla kuvvet gerekmektedir.

%0 ve %25 findik yag1 seviyelerinde (C) formiilasyona ilave edilen aygigek yagi

miktarindaki artis tepsi kadayifi orneklerinin yapiskanlik degerlerini artirmis, %50
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findik yag1 seviyesinde ise aycicek yagi ilavesi tepsi kadayifi drneklerinin yapiskanlik
degerlerini diistirmiistiir. Yapigskanlik degerlerindeki bu diisiis %25 ay¢icek yagi igeren

formiilasyonlarda daha yiiksek oranda gerceklesmistir.

Aygigek yag1 x seker surubu intreaksiyonu (D) catal sertligi grafiginde sakkaroz
ve glikoz surubu degiskenlerinin Ornekleri benzer sekilde etkiledigi goriilmektedir.
Ayrica hem sakkaroz surubu hem de glikoz surubu igeren formiilasyonlarda
formiilasyona ilave edilen ay¢icek yagi miktarindaki artisa bagli olarak tepsi kadayifi

orneklerinin catal sertligi degerleri artis gostermistir.
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Sekil 3.6. Tepsi Kadayif Orneklerinin Yapiskanlik Degeri Uzerinde Etkili Olan Aycicek
Yag x Seker Surubu(A), Catal Sertligi Degeri Uzerinde Etkili Olan Findik Yagi x
Seker Surubu(B), Yapiskanlik Degeri Uzerinde Etkili Olan Findik Yag1 x Seker Surubu
(C), Delme Isi Degeri Uzerinde Etkili Olan Findik Yag x Seker Surubu(D)
Interaksiyonlar
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Aycicek yagi x seker surubu ikili intreaksiyonu yapiskanlik grafigine (A)
bakildiginda, orneklerde kullanilan surup farkliliklar1 yapiskanlik i¢in farklilik ortaya
koymamaktadir. Surup degiskenleri i¢in en yliksek yapiskanlik %25 aycicek yagi
kullaniminda goériilmektedir. Findik yag1 x seker surubu ikili intreaksiyonu catal sertligi
grafigi (B) incelendiginde hem sakkaroz surubu hem de glikoz surubu kullaniminda
formiilasyona ilave edilen findik yag1 miktar1 arttik¢a kadayif 6rneklerinin catal sertligi
degerleri belirgin bir sekilde artis gostermistir. Ayni1 benzer durum ay¢icek yagi x surup

ikili interaksiyonu catal sertligi grafigi (D) i¢inde gegerlidir.

Findik yagi x seker surubu ikili intreaksiyonu yapiskanlik grafiginde (G),
orneklerde kullanilan sakkaroz ve glikoz degiskenleri benzerlik gostermektedir.
Orneklerde kullanilan surup degiskenleri igin; %25 findik yag kullamildigi zaman
yapigkanlik derecesi en az seviyededir. Findik yagi x surup ikili intreaksiyonu delme isi
grafigine (H) bakacak olursak oOrneklerde kullanilan findik yaginda ki artig iiriiniin
delinme kuvvetini de olumsuz etkilemektedir. Kullanilan serbet degiskenleri benzer

ozellikler ortaya koymaktadir.

3.3.2. Kadayif Orneklerinin Duyusal Ozellikleri

Tepsi kadayifi o6rneklerin tat, koku, renk, tekstiir ve genel kabul edilebilirlik

degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 3.15’de verilmistir.
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Cizelge 3.15. Kadayif Orneklerinin Tat, Koku, Renk, Tekstiir ve Genel Kabul
Edilebilirlik Degerlerine Ait Varyans Sonuglar1

Varyasyon Genel Kabul
Tat Koku Renk Tekstiir o
Kaynaklar1 | SD Edilebilirlik
KO F KO| KO | KO F KO F KO F
Aygigek 0,47 2,43
2 | 3,568 | 12,375** 1,204 | 1,532 | 5,377* | 1,630 | 3,907* 7,511%*
yagi(A) 8 2
Findik
5 2 | 3,02 | 10,49** |1,15/291*| 0,29 | 1,02 | 0,73 | 1,75 |2,43| 7,50**
yagi (F)
Surup(S) 1] 0,01 0,04 0,441,114 | 551 (19,35**|2,01*| 4,82* | 0,97 | 2,99
AXF 4 10,88 3,07 0,91|2,30*| 0,34 | 1,20 | 0,18 | 0,44 |0,37| 1,15
AXS 2 | 0,09 0,32 0,61 154 | 0,31 | 1,09 | 0,03 | 0,08 |0,28| 0,86
FXS 2 | 071 2,48 0,42} 1,05 | 0,47 | 166 | 025 | 061 |012| 0,51
AXFXS 4 | 0,89 3,11* |0,70| 1,76 | 1,12 | 3,95* | 0,36 | 0,86 |0,75| 2,31*
Hata 18 | 0,28 0,39 0,28 0,41 0,32

*(p<0,05) diizeyinde dnemli

**(p<0,01) diizeyinde 6nemli

Farkli formiilasyonlarda {iretilen tepsi kadayif orneklerinin varyans analizi

sonuclarina baktigimizda ay¢igcegi yagi ve findik yagi ile elde edilen 6rneklerin tat ve

genel kabul edilebilirlik agisindan (p<0,01) diizeyinde 6nemli bir etkiye sahip oldugunu,

seker surubunun ise sadece tepsi kadayif ornekleri igerisinde renk faktorii agisindan

oneme sahip oldugunu gorebiliriz.

Herhangi bir gidanin tiiketiciler tarafindan kabul edilebilirligi gidanin duyusal

ozellikleri, uygunlugu, maliyeti, besin degeri ve lriin imaji1 gibi bircok faktore baglh

oldugu ifade edilmektedir. Arastirmalar bir gidanin besin degerinin yiiksek olmasinin o

gidanin tiiketiciler tarafindan kabul gormesini garanti edemedigini gostermektedir

(Munoz and Civille, 1987).
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Cizelge 3.16. Aycicek Yagi Degiskeninin Tepsi Kadayifi Tat, Koku, Renk, Tekstiir ve
Genel Kabul Edilebilirlik Degerlerine Ait Ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilagtirma
Test Sonuglar

Aygigek Genel Kabul
n Tat Koku Renk Tekstiir I

yag1 (%) Edilebilirlik
0 12|5,2440,22b | 5,94+0,30a | 6,09+0,17ab | 6,08+0,17a | 5,7+0,22b
25 121 6,20+0,26a|5,77+0,27a | 6,46+0,14a |6,12+0,19a| 6,38+0,19a
50 12|5,28+0,17b|5,55+0,11a| 5,75+0,18¢ |5,46+0,18b| 5,52+0,20b

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Yaglar gidalarin igeriginde 6nemli duyu islevlerine sahiptirler. Yaglar, gidalarin
iceriginde bulunan; tathiligin, lezzet ve aromanin gidaya esit sekilde dagilmasini
saglamakla beraber, tiiketim esnasinda gida dokusunun agizda biraktigi hisler icin de
onemlidir (Drewnowski ve Almiron-Roig, 2010). Aygicek yagi ig¢in Duncan Coklu
Karsilastirma sonuglarina genel olarak baktigimizda panelistler i¢in; %25 aygigcek yagi
ilavesinin tat, koku, renk, tekstiir ve genel kabul edilebilirlik agisindan begeniyi artirdigi
ifade edilebilir. Yani %75 tereyagi ve %25 aygigek yagi igeren tepsi kadayifi 6rnekleri
%100 tereyag: igeren Orneklerden daha fazla begenilmistir. Ancak formiilasyona ilave
edilen aygicek yagi miktar1 %50 oldugunda begeni azalmis ve en diisiik skorlar elde
edilmistir. Bu bilgiler 1s18inda, %25’den fazla aycicek yagi ilavesinin tepsi kadayifin

duyusal 6zelliklerini olumsuz etkiledigi sonucuna varilabilir.

Cizelge 3.17. Findik Yag Degiskeninin Tepsi Kadayifi Tat, Koku, Renk, Tekstiir ve
Genel Kabul Edilebilirlik Degerlerine Ait Ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilagtirma
Test Sonuglari

Findik Yagi Genel Kabul
n Tat Koku Renk Tekstiir o

(%) Edilebilirlik

0 1215,024+0,19b|5,39+0,13a | 6,25+0,21a | 5,66+0,16a| 5,36+0,16b

25 1216,00+0,21a|5,92+0,21a | 6,10+0,29a | 6,15+0,24a| 6,22+0,16a

50 12 15,71+£0,28a | 5,96+0,26a | 5,95+0,18a | 5,87+0,19a| 6,04+0,28a

* Ayni1 harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Gida maddelerinin icerisinde bulunan yaglar algilamak, tatlilig1 algilamaya gore

biraz daha karmasiktir. Gidalarin dogasin da bulunan; seker, nem, lezzet ve sahip
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oldugu doku yagin igerigine gore degiskenlik gostermektedir (Abdallah vd., 1998).
Findik yagi ile hazirlanan Orneklerde findik yagi oraninda ki artis genel olarak
degerlendirilen duyusal parametreleri pozitif etkilemis ve panelistlerin begenisini
artirmistir. Ancak %?25°den daha yiiksek oranda findik yagi ilavesi istatistiksel olarak
anlaml bir degisiklik olusturmamustir. Ilave edilen findik yag1 miktari formiilasyonda Ki
tereyaglt miktarindan diisildigii dikkate alindiginda formiilasyonda ki tereyagi
miktarinin azalmasi1 duyusal begeniyi artirdig1r sOylenebilir. Bu nedenle panelistlerin
%100 tereyagi igceren formiilasyonlar yerine tereyagi ve sivi yagi birlikte igeren
formiilasyonlar1 tercih ettikleri ancak sivi yag miktarinin %25°den fazla olmasi

durumunda begeninin azaldig: ifade edilebilir.

Cizelge 3.18. Surup Degiskeninin Tepsi Kadayifi Tat, Koku, Renk, Tekstiir ve Genel
Kabul Edilebilirlik Degerlerine Ait Ortalamalarinin Duncan Coklu Karsilagtirma Test
Sonuglari

Surup Genel Kabul
n Tat Koku Renk Tekstiir R

(%) Edilebilirlik
Sakkaroz | 18 | 5,60+0,21a |5,87+0,17a| 6,49+0,15a | 6,13+0,17b | 6,04+0,21a

Glikoz | 18 |5,56+0,20a |5,64+0,18b | 5,71+0,17b | 5,66+0,14a | 5,71+0,15b

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir.

Surup cesitlerine gore panelistlerin begeni diizeyi incelendiginde (Cizelge 4.16)
sakkaroz surubu ile hazirlanan tepsi kadayifi 6rneklerinin degerlendirilen duyusal
parametrelerin tamaminda panelistlerde glikoz surubu igeren drneklerden daha ytiksek
puanlar almislardir. Herhangi bir gidanin tercih edilmesinde gidanin duyusal
ozelliklerinin birinci derecede dikkate alindigir diisiiniildiigiinde tepsi kadayifi
iretiminde seker surubu olarak sakkaroz surubu kullaniminin kadayifin duyusal

ozellikler acisindan tercih edilmesi gerektigi sdylenebilir.
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A B
Aycicek yagi(%) Aycicek yagi(%)
oo u25 m50 oo u25 m50
7 7
6 6
® 2
F 5 g 5
4 - 4 -
3 3
0 25 0 25 50
Findik yagi(%) Findik yagi(%)

Sekil 3.7. Kadayif Orneklerine Ait Aycicek Yag1 x Findik Yag Ikili Intreaksiyonu Tat
Analiz Grafigi (A), Aycicegi Yag X Findik Yag: Ikili Intreaksiyonu Koku Analiz
Grafigi (B) Degerleri

Sekil 3.7.A’da %0 ve %25 findik yag1 seviyelerinde aygicek yagi miktarindaki
artig ile tepsi kadayifi 6rneklerinin tat agisindan begenilirliginin arttig1 gézlemlenirken
%50 findik yag1 seviyesinde %50 aycicek yagi ilavesinin tat degerlerini diisiirdiigi

goriilmektedir.

Sekil 3.7.B’de ise en yiiksek koku puanlarina %25 findik yagi ve %50 aygicek
yag1 iceren formiilasyonlarda ulasildigi, %50 findik yagi seviyesinde aycicek yagi
ilavesinin koku acisindan panelistlerin  begenisini artmadigi aksine azalttifi

goriilmektedir.
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SONUC ve ONERILER

Arastirmada Tirk mutfagma ait tepsi kadayifin dokusal, duyusal 6zelliklerine
findik yagi, aygicek yagi, tereyagi, sakkaroz surubu ve glikoz surubunun etkilerini
belirlemek maksadiyla tepsi kadayifi iiretiminde; aygigek yagi (% 0-25 ve 50), findik
yagi (% 0-25 ve 50) ve iki farkli seker surubu (glikoz ve sakkaroz) kullanilmustir.
Uretilen tepsi kadayif ornekleri duyusal analiz testleri igin sogutulduktan sonra
tizerlerine findik konularak servis edilmis, dokusal 6zelliklerin tespiti i¢in ise bir gece
oda sicakliginda bekletildikten sonra ornekler test edilmistir. Arastirmada elde edilen

sonug ve Oneriler asagida kisaca 6zetlenmistir.

Ucg farkl1 yag ile hazirlanan ve degerlendirilen 6rneklerde+a ve +b renk degerleri
en yiiksek %0 aygicek ve %0 findik yagmin kullanildig1 6rneklerde yani sadece tereyagi
orneklerde belirlenmistir. Genel olarak formiilasyona dahil olan siv1 yag miktar: artik¢a
tepsi kadayifi orneklerinin L renk degerlerinde artig, +a ve +b renk degerinde ise

azalma gozlemlenmistir.

Gidalarda kullanilan yag tiirleri besinlerin sertlik, yumusaklik seviyesinde 6nem
arz etmektedir. Uriinlerin gevrek olmasi, kolay kesilebilir olmas: tiiketiciler tarafindan
aranan bir 6zelliktir. Tepsi kadayif 6rneklerinde yapilan tekstiir analizlerinde elde edilen
sonuclara gore; findik yag1 ve aycicek yaginin kadayif orneklerinin sertligi artirdigi
belirlenmis, en yliksek sertlik degerlerine tereyagi igermeyen formiilasyonlarda
ulagilmistir. Bu nedenle tepsi kadayifi iiretiminde formiilasyonlarda tereyagi
kullaniminin tiiketicilerin arzu ettigi gevreklik ve sertligin elde edilmesi agisindan ¢ok

onemli oldugu goriilmiistiir.

Tepsi kadayifi lretiminde kullanilan sivi yaglar karsilastinldiginda aygicek
yaginin kadayif orneklerinin sertlik degerlerini findik yagma kiyasla daha yiiksek

oranda artirdig1 gézlemlenmistir.

Catala gelme testinden elde edilen yapiskanlik degerleri incelendiginde aygicek
yag1 ve findik yagi artisina bagli olarak tepsi kadayifin catala olan yapiskanliginin

artt1g1 belirlenmistir.
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Uretimde kullanilan seker suruplarindan glikoz surubu sakkaroz surubuna kiyasla
orneklerin sertligini artirmis ve yapiskanlik degerlerini ise dusiirmiistiir. En diisiik

yapiskanlik degerleri glikoz surubu igeren formiilasyonlarda elde edilmistir

Yapilan duyusal analiz sonuglarina gore, tepsi kadayif 6rneklerindeki aygigek yagi
ve findik yag1 miktarindaki artis genel olarak panelistlerin begenisini azaltmistir. Genel
olarak biitin formiilasyonlar panelistler tarafindan kabul gorse de duyusal analiz
neticesinde en yliksek puanlar1 %75 tereyagi, %25 aycicek yagi veya findik yagi igeren
formiilasyonlar almistir. %100 tereyagi igeren formiilasyon panelistlerden %50 tereyagi
iceren formiilasyonlara kiyasla daha diisiik puanlar almistir. Elde edilen bu sonuglardan
panelistlerin %100 tereyagi ya da %100 siv1 yag iceren formiilasyonlar yerine tereyagi
ve sivi yagin birlikte kullanildigi formiilasyonlar: tercih ettikleri goriilmiistlir. Ancak
yaglarin birlikte kullaniminda tereyagi seviyesinin %50°nin altina diisiiriilmemesi

gerektigi anlasilmistir.

Duyusal agidan seker suruplart degerlendirildiginde panelistlerin sakkaroz surubu
iceren Orneklere daha yiiksek puanlar verdikleri goriilmiis, duyusal 6zellikler acisindan
tepsi kadayif 6rneklerinde glikoz surubu yerine sakkaroz surubu kullaniminin duyusal

begeniyi artirdig1 belirlenmistir.
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