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OZET

SUTLAC URETIMINDE FARKLI TAHILLARIN KULLANIMININ URUN
OZELLIKLERI UZERINE ETKIiSi

Emine KOYLU

Yiiksek Lisans Tezi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal
Tez Damsmani: Dr. Ogr. Uyesi Ahmet EMIRMUSTAFAOGLU
Temmuz 2019, 95 + xviii Sayfa

Siitla¢ hem Tiirk mutfaginda hem de Diinya mutfaginda farkl kiiltiirlere sahip
her yas grubundaki insanin tiikettigi, iiretilmesi kolay bir siitlii tathdir. Siitlacin ana
maddelerinden olan piring celtigin birtakim teknolojik islemlere ugratilmasi sonucunda
elde edilmektedir. Uygulanan bu teknolojik islemlerle bircok besin Ogesi kayba
ugramaktadir. Bu calismada siitlag iiretiminde piring yerine bugday, arpa, yulaf ve
cavdar tahillar1 ayr1 ayni kullanilarak siitlacin fonksiyonel ozelliklerinin artirilmasi
amaclanmistir. Diyet lif, antioksidan, bazi mineral ve vitaminlerce zengin olan bu
tahillarla {iiretilen siitlaglarin kontrol grubu olarak {iiretilen piringli siitlaca gore bazi
fizikokimyasal (kuru madde, protein, mineral madde, pH, L*-a*-b* renk degerleri, su
tutma kapasitesi, vizkozite), tekstiirel (sikilik ve i¢ yapiskanlik) ve duyusal (renk-

goriiniis, yapi-kivam ve tat-koku) farkliliklart ortaya konmustur.

Yapilan analizler sonucunda arpali, ¢avdarli, yulafli ve bugdayli siitlaclarin
kurumadde, mineral madde ve protein oranlarinin piringli siitlaca (kontrol grubuna) gore
daha yiiksek oldugu saptanmistir. Mineral madde oranlari incelendiginde en yiiksek
deger (%0,86) cavdarli siitlagta iken en diisiik deger (%0,71) piringli siitlacta
saptanmustir. En yiiksek protein icerigi (%4,05) ¢avdarl siitlagta, en diisiik protein orani

ise piringli siitlagta (%3,38) tespit edilmistir. Cavdarh siitlag ve piringli siitlaca ait kuru
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madde, mineral madde ve protein igerikleri arasindaki farklilik istatistiki acidan da
anlamhidir(p<0,05). Renk degerleri incelendiginde L* degeri agisindan kontrol 6rnegi
ile yalmizca arpali ve cavdarh siitlaglar arasinda goriilen farklilik, a* ve b* degerleri
acisindan kontrol grubu ile sadece bugdayh siitla¢ arasindaki farklilik istatistiki acidan
onemli bulunmustur (p<0,05). Kontrol grubu ile yulafl: siitla¢ hari¢ diger siitlaclarin su
tutma kapasitesi degerleri arasinda goriilen farklilik istatistiki acidan Onemsiz
bulunmustur (p>0,05). Piringli siitla¢ ile genel olarak diger tahillardan yapilan
siitlaclarin viskozite degerleri arasinda istatistiksel olarak ©Onemli bir fark tespit
edilmemistir (p>0,05). Yapilan tekstiir analizleri neticesinde sikilik ve i¢ yapiskanlik
degerlerinin bugdayli siitlacta en yiiksek ve yulafli siitlacta en diisiik oldugu

belirlenmistir.

Duyusal analiz sonucunda renk-goriinils, yapi-kivam, tat-koku ve genel kabul
edilebilirlik acisindan bugdayl siitlag en yiiksek degerlere sahip 6rnek olmustur. Arpali,

cavdarl1 ve yulafl: siitlaglar ise piringli siitlaca yakin puanlar almistir.

Anahtar Kelimeler: Siitlac, Arpa, Yulaf, Bugday, Cavdar, Pirin¢, Fonksiyonel
Gida.
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ABSTRACT

THE EFFECT OF DIFFERENT GRAIN USE ON PRODUCT
CHARACTERISTICS PRODUCTION IN RICE PUDDING

Emine KOYLU

Master Thesis
Department of Gastronomy and Culinary Arts
Advisors: Assist. Prof. Dr. Ahmet EMIRMUSTAFAOGLU
July 2019, 95 + xv Pages

Siitlag is a milky dessert that is easy to produce and consumed by people of all
ages with different cultures in both Turkish and International cuisines. Rice that main
ingredient of Siitla¢ obtained applying technological processes to the paddy. Many
nutrients are lost with these technological processes. In this study, it was aimed to
increase the functional properties of the Siitla¢ using wheat, barley, oats and rye grains
separately instead of rice in Siitlag production. Siitlag samples produced these grains
which rich contents in terms of dietary fiber, antioxidant, some minerals and vitamins
were compared with the control group produced with rice in terms of physicochemical
(dry matter, protein, mineral matter, pH, color values L*-a*-b*, water holding capasity
and viscosity), textural (firmness and adhesiveness) and sensory (color- appearance,

structure- consistency and taste-smell) properties.

As a result of analysis it was determined that the Siitla¢ samples of barley, rye,
oat and wheat had higher amount of dry matter, mineral matter and protein content than
rice Siitlag (control group). Total amounts of minerals of rye Siitlag had the highest
value (%0,86) than rice Siitlag (%0,71). While the highest protein content (%4,05) was

found in rye Siitlac, the lowest value of protein (%3,38) was obtained in rice Siitlac. The
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differences between dry matter, mineral matter and protein content of rye Siitlag and

rice Siitlag was found statistically significant (p <0.05).

When the L* value of color values is examined, the difference between the
control sample and only barley and rye Siitlags, terms of a* and b* values the difference
between the control sample and only wheat Siitlac was statistically significant. (p<0,05).
The difference in water holding capacity between the control group and other cereal
puddings with no oat Siitla¢ was not statistically significant (p> 0.05). Generally the rice
Siitlag and done with other cereals Siitlags no statistically significant difference was

found between the values (p> 0.05).

As a result of the texture analysis, it was determined that the firmness and

adhesiveness values were the highest in the rye siitla¢ and the lowest in the oat Siitlac.
Sensory analysis showed that wheat Siitlag has the highest values in terms of
color-appearance, structure-consistency, taste-smell and general acceptability. The

values of Barley, rye and oat Siitlags were similar to rice Siitlac.

Keywords: Siitlac, Barley, Oat, Wheat, Rye, Rice, Functional Food.
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GIRIS

Tiirk beslenme diizeninin ana malzemelerinden olan siit ve tahillar yemek, ¢corba
ve pilavlarda kullanildigr gibi tathilarda da kullanilan temel malzemelerdir. Tiirk
mutfaginda yer alan tathilar incelendiginde tahillardan elde edilen malzemelerin seker,
su veya siit ve diger bilesenlerle birlestirilerek hazirlandig1 goriilmektedir. Siitlii tathlar
Tiirk mutfagimin onemli lezzetlerinden olup genelde tahildan elde edilmis baglayici ile
kivam verilerek, sekerle tatlandirilarak hazirlanmaktadir. Siitla¢ Tiirk mutfaginin basit
ve temel tatlilarindan olup, maliyeti diisiik ve besleyiciligi yliksektir. Siitla¢ tatlisinin
adinda da bulunan siit, bu tathinin ana malzemesi olup piring, seker, pirin¢ unu ve

nisasta ile hazirlanmaktadir. Her yastan insanin tiiketebildigi siitlag hafif tada sahiptir.

Giiniimiizde saglikli yasam ve faydali beslenme anlayisinin gelismesi ve
yayginlagsmasiyla, tiiketilen yiyeceklere daha fazla dikkat edilmekte, mevcut yiyecek ve
iceceklerin Ozelliginde de gelistirme ve degistirme islemleri uygulanmaktadir. Saglikli
beslenme bilincinin yayginlagsmasiyla; ticari firmalar, fonksiyonel 6zellik kazandirilmis
tirinleri tiiketicinin arzina sunarken, tiiketici de fonksiyonel ozellikli iiriinleri
arastirmakta ve talep etmektedir. Siit, icerik acisindan basta kalsiyum ve protein kaynagi
olmasinin yaninda insan viicuduna faydali mineral ve vitaminleri barindirmaktadir.
Pirin¢ diinyaca yaygin tiiketilen bir tahil olmasina karsin, yulaf, cavdar, arpa ve bugday

pirince gore daha zengin besin icerigine sahiptir.

Yiyecek iceceklerin fonksiyonel ozellikleri arttirilmak istendiginde genellikle
bagirsak sistemine yardimci ogeler ve bagisikligi arttiran igerige sahip materyallerin
kullantm1 yaygin olarak goriilmektedir. Yulaf, arpa, bugday ve ¢avdarda dogal olarak
bulunan diyet lifi bagirsak sistemine oldukca faydali olup bircok fonksiyonel iiriinde
bunlara rastlanmaktadir. Bir diger fonksiyonellestirilmis gida 6zelligi ise antioksidan
ozellige sahip yiyecek ve iceceklerdir. Antioksidan, insan viicudunda yasam iginde

meydana gelmis serbest radikallerin viicuttan uzaklastirilmasini, viicudun daha saglikli



hale gelmesini saglamaktadir. Bunun yaninda ¢agin sorunu olan obeziteyi ortadan
kaldirmak, bagirsak sisteminin c¢alismasini kolaylastirmak igin de lif 6zelligi olan

yiyecekleri tilketmek onemlidir.

Bu calismanin konusu siitlag tiretiminde pirin¢ yerine diyet lif, antioksidan ve
bazi vitamin ve minerallerce zengin arpa, yulaf, c¢avdar ve bugday kullaniminin
arastirtlmasidir. Caligmanin amaci gelistirilen tahilli siitlaglara ait fiziksel kimyasal ve
duyusal ozelliklerin incelenerek bu fonksiyonel siitlaclarin geleneksel piringli siitlaca
gore benzerliklerini ve farkliliklarini belirlemektir. Farkli tahilli siitlaglarin yaninda

piringli siitla¢ da kontrol grubu 6rnegi olarak ayni analizlere tabi tutulmustur.

Siitlaglara kuru madde, mineral madde, protein, pH, su tutma, viskozite, renk ve
tekstiir analizleri uygulanarak elde edilen sonuglar birbiriyle karsilastirilmistir. Duyusal
analizlerle siitlaglara ait renk-goriiniis, yapi-kivam, tat-koku ve genel begenilirlik
ozellikleri degerlendirilmistir. Siitlac literatiirde genellikle mikrobiyolojik arastirmalarin
konusu oldugundan, fiziksel ve kimyasal ozelliklerine dair yeterli bilgiye literatiir
taramasinda ulasilamamistir. Bu calismayla siitlag iceriginde degistirilen tahilin siitlag
ozelliklerinde meydana getirdigi degisiklikler incelenmistir. Analizler sonucunda elde

edilen veriler istatistiksel analiz programi ile analiz edilmistir.



1. BOLUM

1. SUTLAC

1.1. Geg¢misten Giinlimiize Siitlag

Tiirk mutfak kiiltiiriinde tathilar yaygin tiiketilen iiriin grubu olup hamur tathlari,
baklavalar, yumurtali tatlilar, siitli tatlilar gibi cesitleri bulunmaktadir. Siitli tatlilar
grubunda yer alan iriinler tiiketimi kolay maliyeti diisiik, her yas grubunun tiiketimine
uygun, besleyici 0zelligi yiiksek, sindirimi kolay ve diger serbetli tatlilara gore daha
hafif tatlilardir. Muhallebi, kazandibi, tavukgogsii, krem karamel, pannacotta, tiramisu
tathlart diinya mutfaklarinin etkilesimiyle yayilmis, cografya ve kiiltiirle farklilik
kazanarak cesitlenmistir. Eskiden adi siitlii ag olan giiniimiizde siitla¢ olarak telaffuz
edilen tatli da bu gruptaki tatlilardan olup Tiirkiye ve diinyada yaygin tiiketilen bir
tathdir (T.C. Milli Egitim Bakanlign (2006) https://ismek.ist/files/ismekOrg/file/
2013_hbo_program_modulleri/sutlu_tatlilar.pdf, 12 Ocak 2019°da erisildi).

Geleneksel Tiirk tathilarindan olan siitlag “siitlii as” veya “siitlii piring”
isimleriyle ilk kez 15. ylizyilda olusturulmus tip kitaplarinda ve Kaygusuz Abdal’in
siirlerinde yer almaktadir (Giindiizoz 2017: 11). Siitlag, ziyafetlerde ve merasimlerde
hazirlanmakta olup, siitlacin saglik acisindan faydali olduguna; yeni dogum yapmis
kadinin siitiinii arttirmaya, zayif kisilerin sismanlamasina ve seksiiel giicii arttirdigina
inanilmaktadir (Bilgin ve Samanci 2008: 162). Bizanshlar da siitiin viicutta saglikli
salgilar iirettigi inanciyla pirinci siitle pisirip icine bal ve seker ilave ederek tatlandirip

tilketmislerdir (Gezgin 2013: 119).



Kasgarli Mahmut’un Divanii Lugati’t- Tiirk adli eserinde, Uwa adiyla yer alan
yiyecek siitlaca benzemektedir. Pirincin ©Once suda pisirilip, siiziildiikten sonra
sogutularak hazirlandig tarif edilen uwa, iizerine seker dokiilerek yenmekte idi. Uwa
giinlimiizde tiiketilen siitlacin atasit niteligindedir (Vural 2009: 310).  Coban
yemeklerinin arastirildigi bir calismada azik cantasinda c¢ok az piringle seker kalan
cobanin yeni sagdig siitle bu iki malzemeyi pisirip ekmek banarak sicak olarak yedigi
tarif edilmektedir. Coban avuntusu adl1 yiyecegin ¢esitli evrelerden gegerek siitlag adin1

aldig bilgisi de ¢alismada yer almaktadir (Tiirker-Kege 2014: 65).

Kut ve Kut (2015: 110) Ascilarin siginagi adiyla bilinen Mehmet Kamil’in
yazdig1 Melceiit Tabbahin’de siitlii as adiyla yer alan tatlinin tarifi soyledir: “Siitli As:
usul-1 tabhi: iki k1yye siitten tabh murat olundukta yiiz dirhem pirinci ba’de’t-tathir bir
tasim suda haslayip delikli kevgirden siiziip hazir edeler. Ba’dehu siitii tencere igine
koyup hemen kaynadikta isbu hazirlanan pirinci i¢ine salip, piringler geregi gibi
yumusayinca tabh edeler. Ba’dehu indirip sahan veya tabaklara tevzi ettikte bir ceyrek
miktar1 kiillii ates ustiinde tevkif ederler ki ol hangemda {iizerine kaymak gelir.
Sogudukta bol toz sekeri ekip tenaviil buyurula yahut ateste kaynar iken tath olacak
miktar1 seker konulup yine bu usul iizre hareket oluna. Nefis olur”. Ayni eseri Giildemir
(2015) ise soyle aktarmustir: “Pirin¢c suda haslanir, siizgecten siiziiliir, siit derin bir
tencerede kaynatilir, pirin¢ katilir ve yeterince pisip yumusayinca seker ilave edilir. Bir
iki tasim kaynatilir ve késelere konur. Uzerlerine kaymak dokiiliir, 180°C 1sitilmis
firinda, sadece alt tarafi 1sitir vaziyette, 10-15 dk. 6zdeslestirilir. Soguyunca tiiketilir.

Nefis olur”.

Fatih doneminde Osmanli Saray mutfaklar1 genisletilmis ve sunulan yemekler
zenginlestirilmistir. Elciler i¢in verilen ziyafetlerde en iyi yemekleri sunan ascilar adeta
yarismislardir. Yiyecek icecek anlaminda boyle zengin bir donemde gelen konuklara
ikram edilen tatlilar arasinda siitlacin da var oldugu bilinmektedir (Akin vd. 2015: 43).
Osmanli saraylarinda ziyafetlerde sunulan saygin bir tath olan siitlag Edirne Sarayinda
IV. Mehmed’in huzuruna ¢ikan Ingiliz el¢i Lord Johm Finch’in katildig1 ziyafette de yer

almaktaydi. talyan mutfaginda da yer bulan siitlac, “iizerine seker ve tar¢in serpilmis



Tirk usulii siitlii piring” ismiyle 1570’te Papa V. Pius’un verdigi bir ziyafette iiciincii

yemek olarak konuklara sunulmustur (Isin 2008: 273).

Eskiden siit ve piring pisirildikten sonra seker ilave edilerek tiiketilen siitlag,
giiniimiizde pisirme islemi devam ederken seker ilave edilerek hazirlanmaktadir. Bunun
yaninda kiil iizerinde demlendirilerek pisirildigi giiniimiize aktarilan siitlacin bu islemle
tizerinin kaymak baglamasi saglanmaktadir. Giiniimiizde siitla¢ yapiminda yumurta
kullanilmasinin, iist kabugun olusumunu ve kizarma islemini daha kolaylastirdigi
bilinmektedir. Siitlacin 6nemli noktalarindan biri olan kivaminin eskiden bal mumu ile
saglandig literatiirde yer alan bilgilerdendir. Agizda yayilmasi istenen siitlacin kasikla
kesilerek degil daha sivi formda (kasikta da akigskan) olmasi istenilen Onemli bir

ozelliktir (Akin 2012: 438).

1.2. Tirk Mutfaginda Siitla¢ Yapiminda Kullanilan Malzemeler

1.2.1. Siit

Siit, disi memeli yavrusunun dogumdan sonra ihtiya¢ duydugu besin 6gelerini
iceren, annenin siit bezleri tarafindan salgilanan, beyaz-krem renkli, kendine has koku
ve tada sahip, zengin igerigi olan hayati 6neme sahip sividir (Yetismeyen 2005: 1).
Keci, manda, koyun ve inek siitlerinden birini veya birkacin1 40°C iizerinde bir 1si1ya
tabi tutmadik¢a elde edilen siit, ¢ig siit olarak adlandirilmaktadir (Resmi Gazete 23964 /
2000/6). Keci, deve, manda, koyun gibi hayvanlarin siitiiniin tiiketilmesine karsin Tiirk
kiiltiirtinde siit dendiginde akla ilk gelen inek siitiidiir (Yerlikaya ve Karagozli 2008:
806). Patojenik mikroorganizmalarin ¢cogalmasi ve varligini devam ettirmesi i¢in uygun
icerige sahip olan siit, mikroorganizmalarin inaktive edilmesi icin 1s1l isleme tabi
tutulmaktadir. 100°C iizerinde 1s1l islem sonucunda elde edilen UHT siit steril olup

direkt tiiketilmektedir (Unal ve Besler 2008: 19).

Insan sagliginin yasam boyu korunmasi icin yeterli ve dengeli beslenme en

temel gereklerden biri olup bu beslenme diizeninde siit ve siit iiriinlerinin tiiketimi



vazgecilmezdir. Siit, tim esansiyel aminoasitleri dogal olarak icermekte ve viicuda
farkli faydalar da saglamaktadir (Seker vd. 2012: 131). Hem cocukluk hem de
yetigkinlik doneminde insan viicudunun ihtiya¢ duydugu mineral ve proteinleri iceren
siit ve siit iirlinleri saghigin korunmasi i¢in yasam boyunca tiiketilmelidir (Kili¢ 2006:
74). Siit esash iriinlerin faydalar1 arasinda osteoporoz ve kronik hastaliklarin riskini
diisiirmesi; D vitamini, fosfor, potasyum, magnezyum, riboflavin ve niasin minerallerini
icermesi ve en Onemlisi kalsiyum kaynagi olmasi1 gosterilmektedir (Akpinar-Bayizit,

Ozcan ve Ersan 2009: 350).

Siit ve siit tirtinleri Tiirk kiiltiirel gelenekleri icinde daima var olmus olmasina
karsin, giiniimiizde istatistikler incelendiginde Tiirkiye’de siit tiiketiminin yeterli
olmadig1 goriilmektedir. Siit tiikketimi iilkeler icin bir gelismislik gostergesi olarak
degerlendirilmekte olup siit ve siit iiriinleri tiiketiminin yiiksek oldugu iilkeler sagligin
ve yeterli beslenmenin de yiiksek oldugu tilkelerdir (Onurlubas ve Cakirlar 2016: 219).
Diinyada 2016 yilinda kisi basi siit tiiketim miktar1 verileri incelendiginde; Avustralya,
Yeni Zelanda ve bazi Avrupa iilkelerinde kisi basi tikketimin 100 kg’nin iistiinde oldugu
tespit edilmistir. Bu iilkeleri takiben ikinci siradaki en yiiksek i¢me siitii tikketimine
sahip bolge ortalama 70 kg/kisi ile Kuzey Amerika’dir. Tiirkiye Istatistik Kurumu’nun
verilerine gore 2016 yilinda Tiirkiye’de kisi basina diisen siit tiikketim miktarinin ise
yaklasik 34 kg oldugu aciklanmistir (http://www.ulusalsutkonseyi.org.tr/media/2016-
sut-raporu.pdf 1 Ocak 2018’de erisildi). Bu istatistikler insan saghig i¢in gerekli olan
siitiin tiiketiminin arttirllmas1 yoniinde politikalarin ve stratejilerin  olusturulmasi

sonucunu dogurmaktadir (Garipagaoglu ve Ozgiines 2008: 153).

1.2.2. Tatlandiricilar

Seker pancar1 ve seker kamisinda fazla miktarda bulunan sakaroz, iiriinlere farkli
islemler uygulanarak ortaya c¢ikarilmaktadir. Seker kamisi tropik sicak iklimlerde
yetisirken, seker pancari Tiirkiye iklim kosullarina uygun bir {iriin oldugundan tarimi da
yaygindir. Seker pancarinin preslenmesiyle pancarin i¢indeki su ortaya cikar, suya 1sil

islem uygulanarak ve ardindan sogutularak seker kristallerinin olusumu saglanir.



Sevilen sakaroz (seker) sivilarin iginde eriyebilen, miktara gore tatliligi arttiran bir

tiriindiir (Savkay, 2000: 21).

1.2.3. Baglayici

Literatiirdeki siitlac receteleri incelendiginde baglayici olarak, farkli iriinlerin
ve miktarlarin kullanildig tarifler vardir. Firin siitlagc ve klasik siitla¢c yapilirken temel
fark renk ozellikleri acisindan firin siitlacta daha fazla kahverengilik elde etmek icin
karisimin i¢ine yumurta katilmasidir. Bir tarife gore siitlagta koyulastirici olarak nisasta
ve yumurta kullamilmaktadir (Savkay 2000: 88). Kimi tariflerde de nisasta siitlac
tiretiminde kullanilmayip yalnizca piring unu kullanilmaktadir (Omurcali 2011: 108).
En temel Tiirk mutfagi yazmalarinin derlendigi bir eserde ise siitlacin yalnizca siit, seker
ve pirince 1s1l islem uygulanarak hazirlandig1 goriilmektedir (Samanci 2017: 37). Siitlag
tiretiminde bilinen koyulastiricilarin yaninda alisilmamis guar gam, ksantan gam ve
karregenan gibi hidrokolloidlerin de kullanildigi calisma mevcuttur (Kadagan, 2012:
31).

1.2.4. Aroma Vericiler

Siitlii tatlilarda aroma verici olarak kullanilan malzemeler genellikle karamel,
vanilin, safran, damla sakizi vb. iirlinlerdir. Siitlaglarda aroma vermesi amaciyla
kullanilan en yaygin iiriin vanilin olup kullanilmadig iiretimler de vardir. Giiniimiizde
ticari olarak satis1 bulunan vanilinin % 2’si dogal olan vanilyadan elde edilmektedir

(Frenkel ve Belanger 2008, Aktaran Deveci, Tiirkmen ve Avcikurt 2016: 5346).

1.2.5. Piring

Piring, celtik bitkisinin bir dizi isleme tabi tutulmasiyla elde edilen ve diinya
insaninin yiyecekten aldigi enerjinin 6nemli bir kismini karsilayan tahildir. Piring gluten
hassasiyeti olan ¢Olyak hastalarinin tiikettigi iirlinlerde yaygin olarak kullanilmaktadir
(Ozer ve Tuncel 2016: 34). Pirin¢ bebek mamalarinda, ambalajli iiriinlerde, pilavlarda,

corbalarda, tatlilarda ve daha bir¢ok iiriinde kullanilmakta olup siitlacin da ana maddesi



niteligindendir. Siitlag yapiminda genellikle kirik piring veya kisa taneli piring

kullanilmaktadir.

1.3.  Tiirk Mutfagina Ait Siitlag

Tiirk mutfagina ait yemek ve tatlilarda temelde ayn1 malzemeler kullanilmasina
karsin, yakin mesafelerde dahi farklilik goriilebilmekte ve tarifler degisebilmektedir.
Siitlag yediden yetmis yediye herkesin bilip tiikettigi bir tath olmasina karsin her evdeki
tarifi farklidir. Kisilerin tercih ve isteklerine gore siitlag tarifleri degismektedir. Firin
sitlag bu cesitlilik icinde en farklisi olup, ocakta pisirme sonrasi firinlanarak
yapilmaktadir. Siitlag her yorede yapilmasina karsin Trabzon’un Hamsikdy ilcesi
siitlactyla unliidiir (Sekil 1.1). Hatta yil icinde Hamsikdy siitlac1 festivalleri de
diizenlenmektedir (Tomag, Koca ve Nazir-Demircan 2014: 344). Tiirk mutfagina ait
farkli siitlag tariflerinden birkag¢inin verildigi Tablo 1.1’de yer alan tarifler de

malzemeler ve miktarlarin esnek oldugunu gostermektedir.

Sekil 1.1: Hamsikoy Siitlact ( Anonim)



Tablo 1.1: Yemek kitaplarinda yer alan baz siitlag tarifleri

Kaynak

Malzemeler

Tarifi

(Omurcal1 2011: 108)

(Savkay 2000: 88)

(Akin 2012: 438).

Seving (2005)
Aktaran: Secim (2011)

Tomag, Koca ve
Nazir-Demircan 2014:
343

6 su bardagi siit

1 su bardagi toz seker

1,5 ¢ay bardag: piring

1 su bardagi su

2 corba kasig1 piring unu
Tarcin

40 g piring

400 mL su

1 ¢ay kasig1 ufalanmis damla
sakiz1

100 g Toz seker

30 g bugday nisastasi adet
yumurta sarisi

-1 L siit

1,5 L siit

150 mL su

5 ¢orba kasig1 piring
Nohut biiyiikliiglinde damla
sakizi.

Yarim ¢ay kasig1 tuz
Yarim su bardagi toz seker
Stit

Seker

Pirin¢ unu

Nisasta

Tuz

Margarin

Siit
Seker
Tuz
Findik
Piring

1 su bardagi suda piring haslanir. Tencerede,
piring unu, toz seker ve siit bir tagim kaynatilir.
Haglanmis piring siite katildiktan 5 dk sonra 1s1
uygulamast bitirilir. Soguk servis edilen
siitlaclarin lizerine tar¢in serpilerek tiiketilir.

Yapilisi:Piring suyla birlikte haglanir. Damla
sakiz1 biraz toz seker ile havanda doviiliir.
Nisasta su ile bir kapta acilir. Bagka bir tencerede
yumurta sarilart ¢irpilir. Siit katilip karigtirilir.
Seker, sakiz ve haglanmus piringler de karisima
ilave edilerek kaynatilir. Nisasta ilave edilen
muhallebi bir tasim daha kaynatilarak atesten
alinir. Soguk tiiketilir.

Piring suda bekletilir. Siite tuzu ilave edilerek 1s1l
islem uygulanir. Kaynayan siitiin i¢ine piringler
ilave edilerek karigtirilir. Piring taneleri pistikten
sonra (20-25 dk.) seker yavas yavas ve siirekli
karistirarak karisima katilir. Yaklagik 45 dk.
kaynatilan karisima damla sakizi da ilave
edilerek kaselere alinip sogumaya birakilir.
Yikanip haslanan piringler 1sitilan siit ile birlikte
kaynatilir. Sulandirilan nisasta ve pirin¢ unu da
siit ve pirin¢ karigimina katilarak pisirilmeye
devam edilir. Kivam almaya baslayan karigimin
icine seker ilave edilerek bir iki tasim kaynatilir
ve sogumaya birakilir.

Siit bir kapta kaynamak i¢in ocaga alinir,
piringler de farkl bir tencerede haslanir.
Kaynayan siite piring ilave edilir ve birlikte bir
miiddet daha kaynatilir. Sonrasinda seker ve tuz
ilave edilerek pisirilir. Toprak kaplara dagitilarak
su dolu bir tepsiye konur ve firinda yeniden
pisirilir. Ust tarafi karamelize olan siitlaclar
firindan alinir. Soguduktan sonra iizerine findik
dokiilerek servis edilir.

1.4. Diinya Mutfaklarinda Siitlag

Siitlag Tiirk mutfaginda tiiketilen temel tathilardandir. Hammaddeleri tahil

(piring) ve siit olan siitlag yalmizca Tiirkiye’de degil diinya mutfaklarinda da yeri olan;

iceriginde, iiretiminde, isminde degisiklik olmasina karsin ana maddeleri ayni olan

meshur bir tatlidir. Cografya, kiiltiir ve dini inanislarin yiyecekleri etkiledigi diinyada

siitlag kimi iilkelerde baharati yogun sekilde, kimilerinde meyve soslari esliginde,

kimilerinde ise kahvaltilik olarak karsimiza ¢cikmaktadir.
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1.4.1. Kheer (Hindistan)

Kheer Hindistan yemek kiiltiiriinde 6nemli yeri olan, festivalleri diizenlenen, adi
eski mitolojik kaynaklarda da yer alan piring, nisasta ve siitle yapilan bir tathidir. Kheer
yaklasik 1 saat kaynatilarak hazirlandigindan rengi koyu kremdir. Bu 6zellik Hindistan
usulil siitlacin temel 6zelliklerinden biridir (Jha vd. 2002: 502). Kheer kuru iiziim, kaju
fistig1, antep fistigi badem, kakule ve safran kullanilarak hazirlanmakta ve soguk
tiiketilmektedir (Borad vd. 2017: 485). Hindistan siitlac1 olarak nitelendirilebilecek tatli
Sekil 1.2 de yer almakta ve servisinde kaju gibi kuru yemislerin kullamildig:

goriilmektedir.

Sekil 1.2. Hindistan tatlis1 Kheer (Gupta 2018)

1.4.2. Mahlabiyeh (Arap Ulkeleri)

Mahlabiyeh Arap iilkelerinde tiiketilen, siitla¢ benzeri bir tatli olup, baglayici
olarak un kullanilmaktadir (Musaiger 1996: 40). Sogutulduktan sonra tiiketilen; piring,
siit, seker, 6giitiilmiis badem ve vanilya aromasindan olusan tatli siitten gelen protein ve
diger malzemelerden gelen besin 0Ogelerini tasidigindan siitten kesilen ¢ocuklar,
bebekler ve biiylimekte olan ¢ocuklarin beslenmesinde yaygin olarak kullanilir. 6 ay ve
9 yas arast ¢ocuklarin beslenmesinde onemli yer tutan bu tath ishal, diyare ve insiilin
eksikligi olan diyabet hastasi cocuklarin tedavisinde kullanilmaktadir (Al- Kanhal vd.
2010: 231 ). Sekil 1.3’ te yer alan mahlabiyeh tatlisinin gorseli tatlinin nasil sunuldugu
hakkinda bilgi vermektedir.
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Sekil 1.3: Arap Kiiltiiriine ait bir tatli: Mahlabiyeh (Anonim 2011)

1.4.3. Arroz con leche (Meksika)

Sekil 1. 4’te limon ve tar¢inla sunulmus gorseli olan tatli Meksika mutfagina ait
siitla¢ benzeri bir tatlidir (Gwynn ve Gwynn 1997: 8). Pirin¢ su ve limon kabugu
beraber kaynatilir, pirin¢ yumusayinca siiziilir ve siit isitilir. Siit, tar¢in ve piring
pisirilir. Ocak kapatilir, yumurta sarilart ve seker ayri bir kapta karistirilarak siit ve
pirin¢li karistma katilir, yeniden 1s1 uygulanir. Karistm uygun kivam alinca ocak
kapatilir, margarin ilave edilir. Aroz con leche tar¢in serpilerek servis edilmekte hem

sicak hem soguk halde tiiketilmektedir (Wells 2004: 28).

i

Sekil 1.4. Meksika tatlis1 Arroz con leche (Anonim, 2015)

1.4.4. Arroz con leche (Ispanya)

Sekil 1.5° te gorseli yer alan Ispanyol mutfagina ait siitla¢ benzeri bir tatlidir.

Cocuklara yonelik hazirlanmis, kiiltiir aktartminin amaclandigi bir kitapta tath tarifi
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soyledir: Once piring suda haglanir, siit ve piring birlikte pisirildikten sonra, ayr1 bir
tencerede tereyagi, krema, seker ve targin pisirilir. Ardindan siit ve pirincin icinde
bulundugu tencereye ilave edilerek hazirlanmaktadir. Karigtirilarak sogumaya birakilan

tath, targinla servis edilmektedir (Vamos 2011: 27).

Sekil 1.5: Ispanya tatlis1 Arroz con leche (Anonim, 2012)

1.4.5. Milchreis (Almanya)

Milchreis Almanya mutfaginda tatli ve ¢ocuk yemegi olarak tiiketilen bir siitlii
tathdir. Piring, siit ve sekerle yapilan Milchreis sicak veya soguk sekilde
tilketilmektedir. Tar¢cin ve Sekil 1.6’daki gibi buharda pismis kirmizi meyvelerle servis
edilmekte ve tiiketilmektedir (Heinzelmann 2008: 47).

Sekil 1.6: Alman tatlis1 Milch Reis (Praske 2017)

1.4.6. Riz Bi Haleeb (Liibnan)

Liibnan mutfagina ait olan tatlt i¢in once pirin¢ suda kaynatilir ve yumusadiktan

sonra siiziiliir. Piring ve siit karisimina seker ve nisasta ilave edilerek hazirlanmaktadir.
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Liibnan siitlact frenk kimyonu, zencefil, anasonla hazirlanmakta, Sekil 1.7°de goriildiigi

gibi kuruyemislerle servis edilmekte ve soguk tiiketilmektedir (Farhat vd. 2010: 53).

Sekil 1.7: Liibnan tatlis1 Riz bi haleeb (Bethany 2009)

1.4.7. Shir berenj ve Sholeh zard (Iran)

Siitlii ve piringli tathilar Iran kiiltiiriinde 6nemli yer tutmaktadir. Igerisine katilan
malzemelere gore siitlaclarin da adi degismektedir. Dini seromonilerde ve Ramazan
giinlerinde safranli ve giil suyu ile yapilan siitlaclar tiiketilmektedir. Sekil 1.8 ve 1.9 da
gorselleri sunulan tathilar iceriginde kullanilan malzemeler ile siislenmekte ve servis

edilmektedir.

Shir berenj:
Iran mutfaginda piring, siit, su, seker ve giilsuyu ile hazirlanip, tiiketilen bir

stitlactir (Karizaki 2016: 129).

-

Sekil 1.8: Iran tatlis1 Shir berenj (Anonim 2018)
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Sholeh-zard:
Yine Iran mutfaginda yapilan Shir Berenje gore daha zengin icerige sahip bir
stitlactir. Piring, su, seker, giil suyu, safran, yag, badem, tar¢in, fistik tozu, kakule tozu

ile yapilmaktadir. Tatlinin renginin sar1 olmasinda, iran mutfaginda yaygin kullanilan

safran etkilidir (Gharibzahedi 2018: 106).

Sekil 1.9: Iran tatlis1 Sholeh Zard (Anonim 2009)
1.4.8. Riz Au Lait (Fransa)

Fransiz mutfaginda geleneksel bir tatli olan ve siitlii piring anlamina gelen Riz
au lait, piring, siit ve sekerin kaynatilmasiyla yapilmaktadir. Aroma verici olarak
vanilya c¢ubugunun veya surubunun kullanildigr tath farkli aromatikler ve
tatlandiricilarla da yapilmakta olup iizerine pudra sekeri serpilerek tiiketilmektedir. Hem
sicak hem de soguk tiiketilen tatli Sekil 1.10’daki gibi kahvaltilarda da tiiketilmektedir
(Blanc, 2018 https://www.raymondblanc.com/recipes/riz-au-lait-rice-pudding/, 31 Mart
2019’da erisildi).
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Sekil 1.10: Fransiz Tatlis1 Riz au lait(Anonim, 2015)

1.4.9. Budino di Riso (Italya)

Diinya mutfaklarinda yapilan siitlaglara gore en farkli tarif Italyan mutfagma
aittir. Italyan usulii siitlag icin ©Oncelikle tart hamuru hazirlanmakta ve dolapta
dinlendirilmektedir. Siit, piring, seker ve aroma verici malzemeler ve baglayici olarak
da yumurta kullanilarak siitla¢ hazirlandiktan sonra, dinlendirilmis tart hamuru muffin
kaplarima yayilmaktadir. Pigirilen siitla¢ soguduktan sonra muffin kaplarindaki tart
hamurlarinin i¢ine alinarak firinda pisirilmektedir. Budini di riso iizerine pudra sekeri
dokiilerek tiiketilmekte olup kahvaltilarda da yaygin tiiketilmektedir (Anonim , 2016
(Anonim 2016  https://www.lacucinaitaliana.it/ricetta/dolci-e-dessert/budini-di-riso-
fiorentini/ 31 Ocak 2019 da erisildi). Sekil 1.11°de gorseli sunulan tath siitla¢ dolgulu

tartolet olarak nitelendirilebilecek tarzdadir.

Sekil 1.11: Italyan tatlis1 Budini di riso (Anonim 2016)



II. BOLUM

2. TAHILLAR

Giinlimiizde insan ve hayvan yiyecegi olarak yetistirilen tahillar, cayir
bitkilerinin tohumlaridir. Eski caglarda insanoglu bu tohumlarin kendine faydali
oldugunu 6grenmis ve insanoglunun tahilla iligkisi ve tahil yetistiriciligi baslamistir
(Giildemir 2017: 115). Binlerce yildir insanlarin temel besin kaynagi olan tahillar,
yiyeceklerden saglanan giinlik enerji ihtiyacinin yaklasik yarisini karsilamaktadir
(Schwenk ve Schwenk 2006: 53). Tahil grubuna ait besin maddelerini ifade eden bir
diger sozciik de hububat sozciigiidiir (Halic1 2013: 305). Bugday, piring, arpa, ¢avdar,
yulaf, misir ve dar kiiltiirii yapilan baslica tahil iiriinleridir. Tahil tanelerinin anatomik
yapisi birbirine benzemekte olup iceriklerinde benzer maddeleri barindiriyor olsalar da
fiziksel ozelliklerine bakildiginda (uzunluk, genislik, agirlik, renk, kavuz tipi vb.)
birbirinden rahatca ayrilmaktadir. Ornegin en iri tahil tanesi misirken, en ufak tane ise
cavdardir. (Elgiin ve Ergutay 2011: 2). Notr tada sahip olmasina karsin tatlar1 ve aroma

ozellikleriyle de birbirine gore farklilik gostermektedir.

Tahil tanesi en i¢ katmanda embriyo c¢ekirdegi, unlu gévde (nisasta), aleuron
katmani, tohum kabugu, cekirdek ve meyve zar1 katmanlarindan meydana gelmektedir.
Tohum kabugu kisminda seliiloz, B ve E vitamini ve mineraller mevcuttur. Aleuron
katman1 az miktarda yag, protein ve minerallerin bulundugu katmandir, unlu govde
kisminda nisasta ve az yag vardir. Cekirdek ise lesitin, yag, protein ve minerallerin yer

aldig1 kisimdir (Schwenk ve Schwenk 2006: 53).

Insanlarin giinliik besin dgesi ve enerji ihtiyaglarmm karsilamak igin tiikettikleri
farkli tahillar vardir. Orta Dogu iilkeleri ve Tiirkiye’de bugday, Asya’da piring, Orta ve
Giliney Amerika’da ise musir temel karbonhidrat kaynagidir (Baysal 2002: 276).
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Tahillarin insan tiiketiminde en yaygin besin olmasinin sebebi ucuz enerji kaynagi
olmasidir; ancak tahil iiriinlerinin bir¢ok faydasi bulunmaktadir. Tahillarin biinyesinde
var olan diyet lifi sindirim sisteminde meydana gelebilecek hastalik ve kanser riskine
karsi viicudu korumaktadir. Bunun yaninda tahil tiikketiminin kardiyovaskiiler
hastaliklar, kolesterol, diyabet hastaliklar1 ve hatta dis ciiriiklerine faydali oldugu da
bilinmektedir (Karaoglu ve Kotancilar 2001: 101).

Hububat iiriinlerinin farkli formlar ve yeni iiriinler halinde tiiketimi yaygindir.
Tahillar baslica un seklinde tiiketilmektedir. Bulgur, ekmek, makarna, sehriye, nisasta,
irmik, biskiivi, pastane mamulleri ve ambalajli yiyecekler halinde de yaygin
tilketilmektedir  (Yiicecan 2008: 18). Ancak tahillar kabugu uzaklastirilip

parcalanmadan tam tane halinde de ¢orba, pilav ve asure gibi tatlilarda tiiketilmektedir.

Saghiga faydali bilesenlerden protein, vitamin, mineral ve diyet lif degerince
zengin olan tahillar, yag acisindan da oldukga fakir iiriinlerdir (Yilmaz ve Atak 2014:
57). Diyet lif insanlardaki sindirim enzimlerine direncli olan, bunun yani sira bagirsak
sistemine de oldukca faydali olan gida bilesenleridir (Diilger ve Sahan 2011). Besinsel
lif bakimindan yiiksek ve yag bakimindan diisiik bir diyet kalp hastaliklari, felg ve bazi
kanser gibi kronik hastaliklara karsi viicudu korumaya yardim etmektedir. Ayrica
yiiksek karbonhidratli-tahilli diyetler, kisilerin gastrointestinal rahatsizliklarinda da
tedavi edicidir. Tahillardaki karotenoidler, tokoferoller, tokotirenoller, selenyum ve
flavanoidler ile ligninler gibi fenoller de diger antikarsinojenik bilesiklerdir (Karaoglu

ve Kotancilar 2001: 101).

Tablo 2.1°de yer alan veriler incelendiginde protein miktarinca en zengin tahilin
bugday oldugu onu sirasiyla cavdar, arpa ve yulafin izledigi; pirincin ise en diisiik
protein degerine sahip tahil oldugu goriilmektedir. Seliilloz ve su acisindan en zengin
tahil yulaf iken mineral madde acisindan en zengin tahil arpadir. Karbonhidrat

yOniinden en zengin tahil bugday olup onu ¢avdar ve piring izlemektedir.
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Tablo 2.1: Tahillarin kimyasal bilesenleri (Elgiin ve Ergutay 2011; Baysal 2000; Kamp
vd. 2010; Tan ve Yondem 2013; Sobayoglu 2017 ve Alkan ve Kandemir

2015)
Tahillar Karbonhidrat  Protein Yag Seliiloz Su Mineral Madde
Piring 68,90 9,20 1,30 2,20 11,40 1,60
Bugday 69,30 14,30 1,90 2,20 10,00 1,80
Cavdar 69,60 13,40 1,80 2,30 10,05 1,90
Arpa 67 10 2 5 9,0 5,50
Yulaf 66,27 11,10 4,60 9,40 13,50 2,90
2.1. Bugday

Neolitik ¢agda insanin avcilik toplayiciliktan tarim yapmaya baslamasinda etkili
tiriinlerden biri bugdaydir. Mezopotamya’da bereketli hilal olarak gecen ve icinde
Tiirkiye’nin de bulundugu verimli topraklarda yetisen degerli tahil bugday, giiniimiizde
de 6nemini korumaktadir (Ceyhun-Sezgin, Biilbiil 2017: 1081). Tiirk mutfak kiiltiiriinde
tahillarin hepsinden daha fazla tiiketilen bugday, kiiltiir icinde bereketin simgesi
olmasinin yaninda 6zel giinlerde de halkin diigiin, bayram, cenaze gibi merasimlerde
yapilan yiyeceklerinde kullanilmaktadir. Diigiin ya da bayramlarda yapilan keskek,
Muharrem ayinda yapilan asure, cocuk ilk disini ¢ikardiginda yapilan dis hedigi,
cenazelerde yapilan helvalar bugday ve bugdaydan iiretilen iirinlerden yapilan 6zel giin

yiyecekleridir (Seren- Karakus, Kiiciikkomiirler ve Ekmen 2008:1180).

Tiirkiye’de tiretim miktar1 tahillar icinde birinci sirada olan bugday, zorlu iklim
kosullarina dayanikli olmasi, toprak istegi bakimindan zorlugu olmamasi, diinya giinliik
besin kaynaklarindan en temel ve yaygin iiriinlerden olusu nedeniyle bir¢ok sehir, iilke
ve kitada iiretimi yapilmaktadir (Elgiin ve Ergutay 2000: 80). Bugdayin kaynatma,
kurutma ve kirilma islemlerinden gecirilerek elde edilen bulgur, corba icin ayri, pilav
icin ayr1 ve kofteler icin ayr1 boyutlarda iiretilmektedir. Tiirk yoresel yiyeceklerinden
biri olan ugut tatlis1 bugdayin filizlendirilerek hazirlandig bir tath olup saglik yoniinden
cok zenginlige sahiptir (Tangiiler vd. 2015: 604). Tirk mutfak Kkiiltiiriiniin en
vazgecilmez besinlerinden biri olan bulgurun besin icerigi incelendiginde, lif miktarinca

yulaf ve arpadan sonra iigiincii sirada gelirken, karbonhidrat orami pirincten diisiik,
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niasin oram da yine piringten yiiksektir. icerdigi folik asit sayesinde ¢ocuk ve hamile

beslenmesi i¢in 6nemlidir (Donmez vd. 2014: 74).

2.2. Arpa

Latince adi Hordeum Vulgare L. olan, gelismis iilkelerde malt iiretiminde
hammadde olarak kullanilan arpa, gelismekte olan iilkelerde hayvan yemi ve gida
maddesi olarak kullanilma amaciyla yetistirilmektedir (Ulusal Hububat Konseyi 2015
http://uhk.org.tr/dosyalar/uhkarpa_kasim2015.pdf, 3 Subat 2018’de erisildi) . Avrupa
Birligi, Rusya, Avustralya, Ukrayna gibi iilkeler diinya arpa iiretiminde basta gelen
ilkelerdir. Tiirkiye Diinya arpa iretiminin %5’ini karsilayacak kadar {iretim
yapmaktadir (Toprak Mahsulleri Ofisi Genel Miidiirliigii. 2018, http://www.tmo.
gov.tr/Upload/Document/hububatsektorraporu2017.pdf, 10 Nisan 2019’da erisildi).

Tiirkiye’de iiretim miktar1 ikinci sirada gelen arpa, Tiirkiye’nin tiim bolgelerinde
yetistirilebilmektedir (Toprak Mahsulleri Ofisi Genel Miidirliigii, http://www.
tmo.gov.tr/Upload/Document/hububat/hububatraporu2016.pdf, 20 Kasim 2017°de
erisildi). Tiirkiye’de yetistirilen arpanin biiylik boliimii yem sanayinde kullanilirken bir

kismi da bira sanayinde kullanilmaktadir (Akdeniz, Keskin, Yilmaz ve Oral 2004).

Arpa tanesi kalsiyum, fosfor, potasyum gibi mineraller ile A vitamini, E vitamini
ve B vitaminlerini biinyesinde bulundurmaktadir (Alkan ve Kandemir 2015: 125).
Arpada bulunan B glukan, tokoller, pentozanlarin yanisira icerigindeki protein ve nigasta
temelli fonksiyonel bilesenler sayesinde katki maddesi olarak kabul gormekte, bazi
tilkelerde unlarin icinde kullanilmaktadir. Bu sebeplerden arpa gelecegin tahili
niteliginde goriilmekte ve tiikketiminin arttiritlmasi iizerine calismalar yapilmaktadir

(Koten, Unsal ve Atli 2013)
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2.3. Yulaf

Latince ad1 Avena Sativa olan yulaf, bugday ve arpaya gore daha yeni bir tahildir
(Tirkiye  Tohumcular  Birligi, 2012  https://turktob.org.tr/tr/yulaf-uretimi-ve-
yetistiriciligi/4910, 10 Nisan 2019°da erisildi). Diinyada Rusya ve Kanada’nin yulaf
tiretiminde oOnde geldikleri, ABD’nin ise yulaf ithalatinda birinci sirada oldugu
bilinmektedir. Tiirkiye’nin yillik yulaf {iretim ve tiiketim miktar1 olduk¢a az olmasina
karsin beslenme diizeninin farklilagsmasiyla ve yulafli {iriinlerin iiretiminin artmasiyla
yulaf yetistiriciligi de artis gostermektedir (Anonim 2014, http://www.hurriyet.
com.tr/ekonomi/yulaf-uretimi-artiyor-25503460, 10 Nisan 2019°da erisildi). Serin iklim
tahil1 olmasina karsin sogukluga ve sicakliga duyarli olan yulafin iiretiminin en fazla
yapildig1r bolge Marmara, en verimli yetistigi yer ise Yalova’dir (Tiirkiye Tohumcular
Birligi, 2012 https://turktob.org.tr/tr/yulaf-uretimi-ve-yetistiriciligi/4910, 10 Nisan
2019°da erisildi).

Hayvan yemi olarak yetistiriciligi yaygin olan yulafin igerigi vitamin, mineral ve
proteince zengindir (Maranki ve Maranki 2008: 223). Lif bakimindan da doygun
olusuyla insan saghig iizerinde faydali etkiye sahip bir tahildir (Sar1 ve Unay 2013: 6).
Yulaf B glukan ve diyet lifi a¢isindan zengin olup yeterli ve dengeli yulaf tiiketimiyle
kolesterol diisiiriilebilmektedir. 3 glukan kan glukozunu, insiilin diizeyini ve kan
basimcint diigiirmekte, bunun yaninda probiyotik olma ve kilo kaybi saglama
ozelliklerine sahiptir (Karacil ve Akbulut 2013). Bunun yaninda antioksidan igerigi
sayesinde yaslanma karsit1 cilt bakim {iiriinlerinde de yulaf kullanilirken kolon kanseri

gibi yaygin bir kanseri engellemek icin de tiiketilen 6nemli bir besindir (Ipek 2015: 59).

Yulaf un olarak kabarmamasindan dolay1 ekmek yapiminda kullanilmamaktadir
ancak Ozellikle taneden elde edilen kahvaltilik tahil karisimlar1 ve biskiivi {iretiminde
yer alan saglhkli bir bilesendir (Miiftiioglu 2016, http://www.hurriyet.com.tr/
yazarlar/osman-muftuoglu/yulaf-bir-super-besin-mi-40158647 1  Nisan 2019’da
erisildi).
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2.4. Cavdar

Latince ad1 Secale cereale olan ¢avdar, arpa ve bugdaya gore daha yeni kiiltiire
alman bir tahildir (Bandirma Ticaret Borsasi 2013https://www.bantb.org.tr/upload/
dosyalar/773_tahil.pdf, 10 Nisan 2019’da erisildi). Tiirkiye’de Orta ve Dogu
Anadolu’da ziraati yaygin olan ¢avdar sert ve soguk iklimlere dayaniklidir. Cavdar
ekmek {iretiminde Ogiitiiliip un olarak kullanildiginda elde edilen hamur esnek
oldugundan ekmek de kabarik ve hafif olmaktadir (T.C. Erzurum Valiligi 11 Gida Tarim
Ve Hayvanciik Miidirliigii 2013, https://erzurum.tarimorman.gov.tr/Belgeler/
Yay%C4%B 1nlar/%C3%ATavdar.pdf).

Cavdar Avrupa’da iiretilen ekmeklerin ana tahili niteliginde olup, diinyada 6nde
gelen iireticileri arasinda Rusya, Polonya, Almanya, Belarus, Ukrayna gibi iilkeler yer
almaktadir. Cavdar diinyada yaygin tiiketilen bir tahil olmamasma karsin Polonya,
Rusya, Estonya gibi iilkelerde tiiketim miktar1 oldukga yiiksektir (Yillik kisi bas1 35 kg).
Danimarka ve Finlandiya gibi gelismis iilkelerde cavdar, diyet lifi kaynagi olarak
goriillmekte ve kisilerin aldigi diyet lif oraminin % 40’11 cavdardan karsiladig

bilinmektedir (Pons-Bondia vd. 2009: 324).

Diyet lifinin yani1 sira cavdar taneleri fenolik asitler, liganlar ve alkilresorsinoller
gibi cesitli fitokimyasallar1 da biinyesinde barindirmaktadir (Pihlava vd. 2018: 183 ).
Cavdarin icerigi Ostrojonik aktiviteyi normalize eden, kadinlarda menopoz doneminde
meydana gelen rahatsiz edici semptomlar1 aza indiren bir yapiya sahip olmasinin
yaninda gogiis kanserine karst koruma ve diren¢ sagladigi da bilinmektedir (Anonim,
“Rye”. http://www.whfoods.com/genpage.php?tname=foodspice&dbid=65, 23 Ocak
2018’de erisildi).

2.5. Piring

Kiiltiire alinmis “Oryza sativa L.” tiirli piring en yaygin ve onemli pirinclerin

basinda gelmektedir. Kokeni Uzak Dogu olan pirincin vatan1 Hindistan olup, yaklasik
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IO 3000’lerden beri bu topraklarda yetistirilmektedir. Giiniimiizde diinya insaninin
1/5’inin karbonhidrat ihtiyacim1 karsilayan piring Arapga “aruz”, Fars¢a “brinc”,
Ingilizce “rice”, Italyanca “rizo”, Ispanyolca “arroz” adlariyla kullanilmaktadir (Tez
2012: 23).

Hindistan ve Cin’den diinyaya yayilan celtik, sicak ikim tahili olup, sulak
yerlerde iiretimi yapilmaktadir. Tiirkiye’de yetistiriciliginin yapildig1 sehirlerin baginda
Edirne, Samsun, Corum ve Sinop sehirleri gelmektedir (Esen ve Yigit 2014: 152).
Celtik, iiretiminde suya duyulan ihtiyactan, iiretiminin zor olusundan ve ekonomik
anlamda halkin zor ulastigi bir gida oldugundan Osmanli Devleti zamaninda piring
saray disinda cok tiiketilmeyen, zengin ve iist tabaka kisilerin ziyafetlerinde tiiketilen
bir iiriin olmustur (Karagéz 2004: 276). Giiniimiizde gida sanayisinde ve evlerde
kullanim alan1 oldukga genis olan piring icki, mama endiistrisinde; ayrica pilav, tatli ve

corbalarda kullanilmaktadir (Idikut 2009: 63).

Pirincin ham hali olan ¢eltigin diinyada iiretimine bakildiginda, bugdaydan sonra
ikinci sirada yer almaktadir. Celtikten piring elde etmek icin tahila bir dizi islem
uygulanmaktadir (Yildiz, Balaydin ve Ulucan 2007: 86). Fabrikalarda celtikten i¢
kavuz, kapcik ayrilir, kahverengi piring elde edilir. Ardindan pirin¢ kepegi kismi
uzaklastirilir, tane embriyosu c¢ikarilarak kalan endosperm yani pirince cilalama,
parlatma islemleri uygulanir, piiriizleri giderilir ve piring elde edilir (Emeklier 2012:
23). Beyaz pirincin kepegi birakilarak tiiketildigi haline kahverengi piring
denilmektedir. Kahverengi piring B vitamini, fosfor, selenyum, manganez, potasyum ve
magnezyum gibi vitamin ve minerallerce zengindir. Kahverengi pirincin demir orani, B,
vitamini, protein ve lif degerleri beyaz pirince gore daha yiiksektir (Ozer ve Tuncel

2016: 35).

Siitlacin ana maddelerinden olan pirin¢ besin igerigi incelendiginde posa ve B
grubu vitaminleri acisindan diger tahillara gore daha az zengindir. Bugdayin
islenmesiyle elde edilen bulgur, posa ve B grubu vitaminleri acisindan pirince gore daha

zengin bir tahil iirtintidiir. (Ertas ve Gezmen-Karadag 2013: 122).



III. BOLUM

3. FONKSiYONEL GIDA

Teknolojinin gelistigi ve bilgiye ulasimin kolay oldugu giiniimiizde her giin yeni
tirtinlerin faydasi arastirilmakta ve popiilaritesi artmaktadir. Son yillarda bilimsel olarak
kamuoyuna sunulan bilgilerden biri de bazi besinlerin dogal yollardan hastaliklari
onledigi bilgisidir. Boylece fonksiyonel 6zellikli besinler ve nutrasotiklerin tiikketimi
yayginlagsmistir (Coskun 2005: 70). Giiniimiizde de besinsel icerigi zenginlestirilmis
yiyecek ve icecekler daha fazla ragbet gormektedir. Giinliik diyette tiiketilen yiyecek ve
iceceklerden farkli olmayan, ancak iiriiniin geleneksel etkilerinin yaninda sagliga
faydali etkileri de olan yiyecekler fonksiyonel gida olarak nitelendirilmektedir (Stein ve

Rodriguez-Cerezo 2008:5).

Viicuda enerji saglayan, besin Ogelerini iceren her yiyecegin fonksiyonel gida
olarak diisiiniilmesi de miimkiindiir. Ancak temel beslenmede kullanilmasinin yani sira
potansiyel bir hastalifi engelleyici, mevcut bir rahatsizligin viicuda verdigi etkiyi
hafifletici, viicudun fiziksel ve zihinsel etkinliklerini iyilestirici olmasi gidalari
fonksiyonel hale getirmektedir (Anonim 2017, http://www.ift.org/knowledge-center/
focus-areas/food-health-and-nutrition/functional-foods.aspx, 20.12.2018’de erisildi).
Tiirk Gida Kodeksi’'ne gore; gidanin besleyici etkilerinin yaninda bir ya da daha fazla
etkili bilesene bagh olarak tiiketici sagligin1 koruyucu, diizeltici veya olas1 bir hastalik
riskini azaltici etkiye sahip oldugu bilimsel ve klinik olarak ispatlanmis gidalar
fonksiyonel ya da 0Ozel beyanli gidalar olarak adlandirilmaktadir (Resmi Gazete,

25483/5179).
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Antioksidan iceren gidalar, diyet lifince zengin gidalar, probiyotik ve
prebiyotikler, lipid igerigi, vitamin ve mineral takviyeli gidalar, soya {iiriinleri, sporcu

icecekleri, insan siitii ve bebek mamalari fonksiyonel iiriinlerdendir (Guo 2009: 7).

Insan viicuduna faydali olan siit tek basma fonksiyonel iiriin olarak
nitelendirilmiyorken kalsiyum igerigi arttirtlmig, lif icerigi zenginlestirilmis siit
fonksiyonel olarak kabul edilmektedir. Fonksiyonel {iriinlere kisilerin hassasiyet
durumlar1 g6z Oniinde bulundurularak iceriginde degisiklik yapilmis yiyecek ve
icecekler de (glutensiz, laktozsuz, yag disliriillmiis) mevcuttur (Anonim,
http://doczz.biz.tr/doc/195830/fonksiyonel-g%C4%B 1dalar---prof.dr.-,-boyac%C4 %
B10%C4%9Flu, 21.12.2018’de erisildi).

Fonksiyonel {riinlerin farkli acilardan incelendigi calismalar yapilmistir.
Diyetisyenlerin fonksiyonel besinler hakkinda bilgi diizeylerinin arastirildigr bir
caligmada en fazla bilinen fonksiyonel iiriiniin lifli diriinler oldugu tespit edilmistir
(Kandirali 2014: 27). Baska bir calismasinda yine fonksiyonel gidalarin bilinirlikleri
incelenmis, calisma sonuglarinda katilimeilarin % 83,9’unun diyet lif icerigi arttirilmis
besinlerin kolon kanserine faydasi oldugunu bildikleri ve bagirsak saglig: icin diyet lifli
iiriinleri tiiketmenin faydali oldugu bilgisine sahip olduklar1 sonucuna ulagilmistir (Ipek

2015: 59).

3.1. Diyet Lif

Fonksiyonel gida bilesenlerinden olan diyet lifi, sebze ve meyvelerin daha sert
boliimlerinde ve tahillarin da cogunlukla kabuklarinda yer almaktadir (Diilger ve Sahan
2011: 148). Nisasta icermeyen polisakkaritler seklinde de ifade edilebilen diyet lif insan
viicudunda ince bagirsakta emilime direnc¢ gosterirken, kalin bagirsakta fermantasyonu
kismen veya tamamen gerceklesen yenilebilir bitkilerin ana maddesidir (Harris ve
Ferguson 1999: 96). Tablo 3.1 incelendiginde en yiiksek lif oranina sahip tahil bugday

iken bugday1 sirasiyla cavdar, arpa, piring ve yulafin takip ettigi goriilmektedir.
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Diyet lifini WHO ve FAO suda ¢oziinen ve suda ¢oziinmeyen lifler seklinde iki
gruba ayirmaktadir (Ramulu ve Rao 2003: 678). Coziiniir lifler pektin, gam ve
musilajlar; coziinmeyen lifler ise seliiloz, hemiseliiloz ve lignindir (Jalili 2001 Aktaran:
Ekici ve Ercogskun 2007: 85). Seliiloz, lignin ve hemiseliiloz en basta bugday, tahil
triilnleri ve sebzelerde bulunan c¢oziinmeyen liflerdir. Meyve, yulaf, arpa ve
baklagillerin yapisinda bulunan, suda ¢oziinebilen lifler ise pektin, zamk ve musilajdir
(Dreher 2002 Aktaran: Seckin, Baladura 2011: 34). Hi¢bir hayvansal iiriinde(yumurta,
et, siit, balik) bulunmayan seliiloz, bitki hiicre duvarinin temel bileseni olup, 6zel bir
karbonhidrattir ve enerji kaynagi olarak viicutta kullanilmamaktadir (Tayar ve Korkmaz

2007: 81).

Coziinen lifleri biinyesinde bulunduran en temel gida maddelerine bakildiginda
elma ve ayvada pektin, yulafta B glukan, kuru baklagillerde direngli nisasta
bulunmaktadir. Kepekte olan seliilloz, tahillarda bulunan hemiseliiloz ve bugdayda
bulunan lignin de ¢oziinmeyen diyet lif bilesenleridir (Baysal 2002:337). Diyet lifi,
tilketilen lifin su tutma kapasitesi, bakteri arttirma yetenegi ve lifin fermente
edilebilirligi gibi oOzelliklere bagli olarak, digski hacmini bir ile bes kat oraninda
arttirmaktadir (Dror 2003: 388). Diski hacmindeki bu artis kabizlig1 engellemektedir
(Burdurlu ve Karadeniz 2003: 19). Bunun yaninda divertikiiloz ve hemoroit
rahatsizliklarina da iyi gelmektedir. Coziiniir diyet lifleri bagirsakta fermantasyona
ugrar, kisa zincirli yag asitleri ve gaz olusumu saglar (Roberfroid 1993:103). Tablo
3.1’de B glukan icerikleri verilen tahillar incelendiginde en yiiksek igerige yulaf en

diisiik degere ise pirincin sahip oldugu goriilmektedir.

Diyet lifi ve tam tahil tiiketiminin obezite, tip iki diyabet, kardiyovaskiiler
hastaliklar, kolon ve meme kanserleriyle arasinda ters bir iliski oldugu, yapilan
epidemiyolojik ve klinik calismalar ile ortaya konmustur (Lattimer ve Haub 2010:
1267). Diyet lifinin insan saglhigina faydalari, farkli agilardan insan viicuduna sagladigi
faydalar saglik uzmanlar: tarafindan yapilan ¢alismalarla kanitlanmis olup lezzetli lifli
gidalarin gelistirilmesi ve tiiketilebilir iiriinler ¢cikarilmasi i¢in saglik ve gida alanlarinda

ortak caligmalar yapilmasi 6nemlidir (Brownlee 2009: 246).
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Siit tiriinlerinde diyet lif kaynag1 sebzeler, meyveler ve tahillarin kullanimi son
yillarda yayginlagsmis ve giinliik tiiketilen {iiriinlerin saglik {izerinde olumlu etkilerinin
bulunmasiyla insanlarin tahilli-siitlii iirtinleri kullanma egilimi artmistir. Bu artis
beslenme konusunda bilinclenmeyle daha da artmaktadir. Calismalarda arpa ve yulaf
tahillar1 ile fermente siit Uriinlerinden hazirlanan fonksiyonel iiriinlerin Onemi
aciklanmakta ve probiyotik ve prebiyotik iceren gidalarin temelinde de olan arpa ve
yulaf % 50 lif icerigi sayesinde tiiketicinin yoneldigi fonksiyonel iiriinler haline
gelmektedir (Ozcan, Kurtuldu ve Delikanli 2013). Tablo 3.1 incelendiginde B glukan
acisindan en zengin tahilin yulaf oldugu, onu arpa ve ¢avdarin izledigi goriilmektedir.
Sindirim dostu diyet lifince en zengin tahil arpa iken onu cavdar, bugday ve yulaf

izlemektedir. Piring ise en az diyet lif icerigine sahip tahildir.

Tablo 3.1: Tahillarda bulunan toplam diyet lif ve § glukan icerikleri (Nelson, 2001,
Cardozo ve Tapia 1979 Aktaran: Tan ve Yondem 2013 ve Ulusal Gida

Kompozisyon Veri Tabani)

Tahil B Glukan llcerigi Toplam Diyet Lifi
Pirin¢ 0.6 3,46
Bugday 0.5-1.5 12,66
Cavdar 1.9-2.9 15,59
Arpa 2.0-9.0 21,11
Yulaf 2.5-6.6 12,24

3.2. Antioksidanlar

Insan viicudu kirlilik, kuraklik, sicaklik, asir1 miktarda 1s1k ve kisith beslenme
gibi cevresel faktorler nedeniyle maruz kaldig: zararh reaktif etkilere ve olusan oksidatif
strese karsi savunma araci olarak bazi enzimler iireterek kendini korumaktadir. Bu
enzimlerin yani sira tiiketilen gidalar da zararli serbest radikallerin yikici etkilerinden

insan viicudunu koruma potansiyeli tasimaktadir (Celik 2013: 4).

Radikaller, viicudun isleyisi sirasinda siirekli olarak iiretildiginden ve c¢ok etkin
reaktifler oldugundan tiim organlarda kontrol edilemeyen hasarlara yol acabilmektedir.
Bu yiizden antioksidanlar, radikalleri yok edici ajanlar, antioksidan barindiran gidalar

insan viicudu icin olduk¢a onemlidir (Cetinyilirek 2012: 3). Gorevi hiicreleri serbest
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radikallerin zararli etkilerinden korumak olan antioksidanlar, insan viicudunu

hastaliklardan da korumaktadirlar (Huy, Hey ve Huy 2008: 92).

Antioksidanlar bitkilerin yapisinda bir¢ok farkli tiirde mevcuttur. Serbest
radikalleri yakalayici antioksidanlarin basinda fenolik maddeler gelmektedir. Fenolik
madde icerigince en zengin iiriin tam bugday ve tam bugdaydan elde edilmis iiriinler ve
bugday kepegidir. Antioksidan iceren gidalar tahillar, meyveler, bitkisel yaglar,
baklagiller ve fenolik madde icerikli yiyecek ve iceceklerdir (Phornky 2007: 612).

Antioksidan icerikleri bakimindan tahil gevrekleri ve sebze-meyvelerle yapilmig
bir ¢alismada tahillarin en az sebze ve meyveler kadar antioksidan icerigine sahip
oldugu tespit edilmistir (Miller vd. 2013: 640). Yine baska bir ¢alismada ise tahillarin
antioksidan oranlar incelendiginde, birinciligin karabugdayda oldugu ve onu sirayla
arpa, yulaf ve bugdayin izledigi, bugday ve cavdardaki antioksidan miktarinin ise ¢ok

yakin oldugu sonucuna ulasilmistir (Zielinski ve Kozlowska 2000: 2011).

E vitamini ve izomerleri (tokoferol ve tokotrioller) ve selenyum gibi mineraller
tahillarda bulunan baslica antioksidanlardir. Bunun yaninda fitatlar, fenoller gibi
fitokimyasallar ve lignanlar, alkilresorsinoller de yine tahillarin biinyesinde bulunan
antioksidan maddelerdir. Misir ve bugdayda ferulik asit, piringte oryzonol ve yulafta
bulunan avenantramidler tahillara 0zgii antioksidanlardir. Cavdarda betain ve kolin
bilesikleri yogun olan alkilreorsinoller, ¢esitli yollardan tiimor olusumunu engelleme,
hiicre mutasyonlarinin 6niine gegmede gorevlidirler. Bunun yaninda tahillarda bulunan
antioksidanlarin tip 2 diyabet, kardiyovaskiiler hastaliklar ve hipertansiyon riskini
azalttigi, gastrointestinal sagligi koruyucu, bazi kanserleri Onleyici, obezite ve gut
rahatsizliklarinda da etkili oldugu bilinmektedir (Jones ve Engleson 2010: Aktaran:
Abdurrahmanoglu 2017: 41)

3.3. Vitamin ve Mineraller

Insan viicudunda organizmanin organik reaksiyonlarini devam ettirmesinde

kendi kendine iirettigi enzimler yeterli olmayip vitamin ve minerallere ihtiyag
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duyulmaktadir. Mikro besin olarak adlandirilan vitamin ve mineraller bir¢ok yiyecek ve
icecekle viicuda alinmaktadir. Vitamin ve mineraller karbonhidrat ve yag benzeri makro
besinler kadar viicuda enerji saglamamasina ragmen makro besinlerden elde edilen

enerjinin agiga ¢ikmasi icin enzimlerin olmazsa olmazlaridir (Walji 2005: 13).

Insan viicuduna tiiketilen gidalardan alman minerallerin de viicutta belirli
gorevleri bulunmaktadir. Mineraller viicudun su diizeyinin sabit kalmasini, enerji
metabolizmasini ve kemik yapisimi kontrolde tutmaktadir. Tam tahillarda bulunan
magnezyum, tiiketilen besinlerle yeterli diizeyde alinmadiginda viicutta 6zellikle sik sik
baldirda kramp olusmasina neden olmaktadir. (Schwenk ve Schwenk 2006: 47).
Vitaminler, suda ve yagda c¢oziinenler olmak iizere iki gruba ayrilmaktadir. Yagda
coziinenler A, D, E ve K vitaminleri, suda ¢oziinenler ise B grubu vitaminleri ve C

vitaminidir (Schwenk ve Schwenk 2006: 43).

Tam tahil iiriinlerinin tiiketilmesi tahillarin biinyesinde bulunan vitaminlerden
maksimum diizeyde yararlanmak i¢in oldukca onemlidir. Riboflavin (B;) yetersizligi
olan kisilerde biiyiime geriligi, ciltte ve gozde asirt duyarlilik rahatsizliklar1 meydana
gelmektedir. Niasinin (B3) yeterli olmadig1 diyetlerle beslenen kisilerde ishal, mide
rahatsizliklar1 ve agiz i¢i yaralar goriilmektedir. Pantotenik asit (Bs) makro besinlerden
elde edilen enerjinin enzimler tarafindan acgiga ¢ikarilmasinda gorevli olan koenzim A’
nin sentezinde gorevlidir. Folik asit ise kan hiicrelerinin yapimi icin viicutta gerekli

vitamindir (Can 2017: 56).

B grubu vitaminlerinden tiamin de tam tahillarda ve pirincin de kabugunda
bulunmaktadir. Pirincin bir dizi islemle kabugundan uzaklastirilmasiyla kaybedilen
tiamin insan beslenmesinde olduk¢a Onemlidir. Piring ve iriinlerinin cok tiiketildigi
Asya’da 18. ve 19. yiizyillarda insanlar B; (Tiamin) vitamininden mahrum kalmis ve
beriberi denilen hastalik gelismistir. Hastalik insan viicudunda kalpte biiyiime, kalp atis
hizimin artmasi, kas zayiflamasi, duygu bozuklugu, su tuz metabolizmasinin bozulmasi,
sindirim sisteminde bozulmalar gibi ¢ok ciddi rahatsizliklara neden olmustur. Tiamin
eksikliginden kaynaklanan hastalifin ilerlemesi durumunda felcle sonuglanabildigi

kaynaklarda yer almaktadir (Mammadov 2002: 51). B; vitamini eksikliginde goriilen
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pellegra hastaligi olimle sonuclanabilmektedir (Walji 2005: 135). En yiiksek Bsj
icerigine sahip tahil bugday iken en diisiik icerik de yulaf ve pirincte goriilmektedir
(Tablo 3.3). Tablo 3.2°de verilen mineraller acisindan tahillar karsilastirildiginda ise en
diisilk degerlerin goriildiigti tahilin genellikle piring oldugu goriilmektedir. Tahil
tanelerinin icerdikleri bazi minerallerin oranlarinin verildigi Tablo 3.2°de kalsiyum,
demir, magnezyum, fosfor, potasyum ve sodyum yoniinden pirincin en fakir tahil
oldugu; kalsiyum, demir, magnezyum, fosfor, potasyum ve sodyum agisindan en zengin
tahilin arpa oldugu goriilmektedir. Tahillarin vitamin igeriklerinin yer adligi Tablo 3.
3’te yer alan veriler incelendiginde pirincin tiamin, riboflavin, pantothenic asit, B folat
ve E vitamini acisindan en fakir tahil oldugu goriilmektedir. Giinliik tiiketimde ¢ok yeri
olamamasina karsin arpa ve ¢avdarin farkli tahillarda yiiksek degerlere sahip oldugu

goriilmektedir.

Tablo 3.2: Tahil tanelerinin mineral icerikleri (100 gr kuru maddede mg element)

(Elgiin ve Ergutay 2011 ve Ulusal Gida Kompozisyon Veri Tabani)

Tahillar Kalsiyum Demir Magnezyum Fosfor Potasyum Sodyum
Piring b) 0,46 29 113 118 15
Bugday 24 5 157 380 453 14
Cavdar 26 5,94 92 359 412 26
Arpa 77 5 180 440 580 77
Yulaf 66 4,20 120 400 380 50

Tablo 3.3: Tahil tanelerinin vitamin kompozisyonu (Elgiin ve Ergutay 2000; Marquart
vd., 2007; Newman ve Newman, 2008 ve Ulusal Gida Kompozisyon Veri

Tabani )
Tahillar Tiamin  Riboflavin Niasin Pantothenic acit B6 Folate Vitamin E
Piring 0,07 0,05 1,6 1,00 0,16 8 0,11
Bugday 0,52 0,58 13,6 2,20 1,30 79 1,49
Cavdar 4,60 1,30 4,45 5,90 0,26 36 -
Arpa 5,20 1,80 4,47 5,10 0,25 24

Yulaf 1,17 0,22 0,93 1,49 0,16 52 1,01




IV. BOLUM

4. LITERATUR OZETi

Giiniimiizde tahillarin gidalara fonksiyonel ozellik kazandirma hedefiyle
kullamimu artmus, farkli igeriklerle sinerjiler olusturarak tiikketimi yayginlagsmistir. Son
yillarda tiiketici taleplerinin fonksiyonel gidalara yonelmesiyle ticari firmalar bu talebe
yonelik iiriin gelistirmektedirler. Arpa, yulaf, cavdar ve bugdayla ilgili farkli alanlarda

akademik caligmalar bulunmaktadir.

Ozaydin (2014) ¢alismasinda biskiivi gelistirmek amaciyla, diyet lifi icerigi
yoniinden diger tahillara gore zengin olan yulaf kepegi ve unu kullanilmistir.
Gelistirilen biskiivinin diyabetik 6zellikli iiriin olmasi icin de seker yerine tatlandirici
kullanilarak biskiivi iiretilmigtir. Biskiiviler saglik acisindan daha faydali ve duyusal

ozelliklerince de kabul edilebilir bulunmustur.

Maras Tarhanast yapiminda dovme yerine farkli oranlarda yulaf ezmesi
kullanilarak iiriin 6zelliklerinde meydana gelen degisikliklerin incelendigi calismada,
besin igerigince zengin olan yulafin ilave edildigi tarhanalarda olumlu etki yarattig
goriilmiistiir. Duyusal analizde ise katilimcilarin geleneksel nedenlerden dolayr dovme

ile yapilan tarhanay1 daha ¢ok begendikleri sonucuna ulasilmistir (Kisi 2015: 55).

Giivendi (2011) besinsel lif ve antioksidanca zengin olan arpa, tritikale ve yulaf
unlar1 kullanarak eriste tiretimi yapmis ve iiriin 6zelliklerini incelemistir. Kontrol grubu
olarak nitelendirilen normal unlu eristeler gelistirilen arpa, yulaf ve tritikale unu ilaveli
eristelerle karsilastirilmistir. Protein analizi sonucunda en yiiksek degere yulaf unu

ilaveli eristenin, ardindan arpa unu ilaveli eristenin sahip oldugu tespit edilmistir. Biitiin
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taneden elde edilmis un miktar1 arttirildik¢a eristenin protein oranimin yiikseldigi
goriilmiistiir. Lif oranlar1 incelendiginde yine en yiiksek degere yulaf unu ilaveli
eristenin sahip oldugu, onu arpa unu ilaveli ve tritikale ilaveli eristelerin izledigi en

diisiik 1if oranina ise normal unla yapilan eristenin sahip oldugu goriilmiistiir.

Aktas (2012) eriste iiretiminde hem siit¢iiliik yan {iiriinleri hem de  glukan
kullanarak fonksiyonel eriste gelistirmis, kontrol grubuyla kimyasal fiziksel ve duyusal
ozelliklerini karsilastirmistir. Farkli oranlarda 8 glukan ve siit¢iiliikk yan iiriinleri ilaveli
eristelerin kalsiyum, fosfor, potasyum ve magnezyum iceriginin kontrol grubundan
yiksek oldugu belirlenmistir. 3 gukan ilavesinin farkli oranlarda kullanildig1
tiretimlerde oranlarin de8ismesine karsin {iiriin begenisinde farklilasmanin oldugu

sonucuna ulagilmistir.

Arpanin icerigindeki diyet lifi ve bircok faydali besin icerigi gbz Oniinde
bulundurulup, makarna iiretiminde tam arpa unu ve kabuksuz arpa unu kullanilarak
fonksiyonel makarnalar iiretilmistir. Gelistirilen makarnalarin tiiketici icin yenilebilir
oldugu ve fonksiyonel bilesenlerce kontrol grubundan zengin icerige sahip oldugu
sonucuna ulagilmistir. Bunun yaninda iretilen arpa unlu makarnanin demir ve ¢inko
eksikligi olan kisilerin tiiketimi icin uygun fonksiyonel bir iirlin oldugu ortaya

konulmustur (Kéten 2010: 92).

Yulaf iceriginde ¢oOziiniir diyet lifi ve saglik icin faydali bircok bileseni
bulundurmaktadir. Mavi yemis de polifenolik icerigi sayesinde oksidatif stresi
azaltmakta, sagliga faydali oldugu bilinmektedir. Kahvaltilik yulaf gevregi, mavi yemis
ve siit karisiminin besin degerleri incelenmistir. Farkli iceriklerde iiretilen siitlii meyveli
gevrek karigimlarinin  kiminde kullanilan iiriinlerin birlestiginde sinerji olusturup
fonksiyonel ozelliklerinde artis meydana getirdigi sonucuna ulasilmistir (Cebeci 2012:

59).

Liibnan yiyeceklerinin ve tathlarinin glisemik indeks oranlarinin incelendigi
arastirmada pirincin siit, seker, su ve misir nisastasi ile pisirilmesiyle hazirlanan Riz bi

Haleeb tatlisinin soguk tiiketildiginde direncli nisastanin jellesmesi, diisiik yag ve lif
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iceri8i sayesinde glisemik indeksinin daha diisiik sonu¢ verdigi bilgisine ulagilmistir

(Farhat vd. 2010: 53).

Borad vd. (2017) siit, piring ve sekerin uzun siire pisirilip koyulastirilarak
hazirlandigr Kheer tatlisinin depolama ve tekrar 1sitma ile tekstiirel Ozelliklerinde
meydana gelen degisiklikleri incelemislerdir. Depolama siiresi uzayan kheer tatlisinin
sertliginde artis meydana geldigi gozlenirken 1sitma islemi uygulandiktan sonra elde
edilen {iriinde piiriizli bir yumusama meydana gelmis olsa da tahil tanelerinde

yumusamanin olmadigi sonucuna ulagilmstir.

Hint mutfaginda kirilmis bugday, seker ve siitle yapilan, cocuklarin
beslenmesinde kullanilan ve kahvaltilik olarak tiiketilen Dalia isimli siit mamiiliiniin raf
omrii yalnizca 1-2 giin oldugundan, bu yiyecegin raf émriinii uzatmak i¢in yontemlerin
incelendigi caligmada, siit ve tahilin birlestirilerek kullanildigi yiyeceklerde protein,
mineral maddeler gibi bilesenler acisindan sinerji olusarak, daha faydali ve fonksiyonel

ozellikli tiriinler meydana getirildigi belirtilmektedir (Jha vd. 2012: 80).

Siitlii tath yapiminda bugdayin kullanildigr bir calismada bugday pargaciklarinin
farkli boyutlarda ve farkli miktarlarda kullanilmasiyla tatlilar hazirlanmis,
fizikokimyasal ©Ozellikleri incelenmistir. Tahil miktarinin arttirilmasiyla kuru madde
degerlerinde onemli bir artis goriiliirken, parcacik boyutunun farklilasmasinin onemli
bir etkisi bulunmamis ve pH degerlerinin bugday miktarinin artmasiyla diistiigii tespit
edilmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore ise bugday miktar1 genel begenilirligi
etkilerken, bugday parcalarinin boyutunun genel begeniyi etkilemedigi bilgisine

ulasilmistir (Mahsa, Fatemeh ve Asgar 2016: 78).

Fonksiyonel ozellikleri gelistirilmis siitli tathlarin tiiketicilerin  begeni
beklentilerini karsilayip karsilamadigl arastirilan bir ¢alismada beklenti diizeyinin bir
yiyecegin begenilme veya begenilmeme durumunu onemli diizeyde etkiledigi sonucu
cikarilmistir. Tiiketiciler saglik icin lezzetten 6diin vermemekte, fonksiyonel 6zellikleri
gelistirilmis {riinlerin duyusal Ozelliklerinin de gelistirilmesi gerektigi sonucuna

ulasilmistir (Arés vd. 2008: 2064).
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Cikolatali siitlii tatli yapiminda, iki farkli konsantrasyonda direncli nisasta
kullanilarak diyet lifince zengin tatli gelistirilmistir. Tatlinin duyusal ozellikleri ve
kabul edilebilirliginin incelendigi calismada direngli nisastanin {iriiniin duyusal
ozelliklerini etkiledigi ortaya cikmistir. Siitlii tatlida olmasi gereken ya da beklenen
parlaklik, cikolata tadi, tatlilikta azalma goriiliirken berraklik, kasikla ve agizda
hissedilen kalinlik, yapiskanlik, piiriizlilik ve un tadi parametrelerinin arttigi
goriilmiistiir. Tiiketicilerin hazirlanan fonksiyonel tatliyt normal tatliya gore daha az
begenmelerine karsin, saglik iizerindeki olumlu etkileri gerekcesiyle satin alma

egilimleri daha yiiksek bulunmustur (Ares vd. 2011: 469).

Fonksiyonel gida iki sekilde ele alinmaktadr. ilki hastalik riskine kars1 koruyucu
gida, ikincisi ise gida maddesinin sahip oldugu gelismis islevli gida seklindedir.
Uruguay’da yapilan calismada lifli ve antioksidanh siitlii tatlilar hazirlanarak tiiketici
algist Ogrenilmistir. Calisma sonucunda Uruguay’da yaygin olmayan fonksiyonel
gidalar hakkinda katilimcilarin net bilgiye sahip olmadiklar1 ancak kadinlarin erkeklere
gore konuya daha asina olduklar1 sonucuna ulasilmistir. Lifli ve antioksidanh siitlii
tathlar hazirlanarak tiiketici algis1 0grenildigi ¢alisma sonucunda Uruguay’da yaygin
olmayan fonksiyonel gidalar hakkinda katilimcilarin net bilgiye sahip olmadiklari
sonucuna ulasilmistir. Tathilardan ise antioksidanca zenginlestirilmis siitlii tatliy1, lifli
olana gore daha fazla tercih ettikleri, denemeye istekli olduklar1 goriilmiistiir (Arés,

Giménez ve Gamboro 2009: 53).

Siit tiriinlerinde diyet lif kaynagi sebzeler, meyveler ve tahillarin kullanimi son
yillarda yayginlagsmis ve giinliik tiiketilen iiriinlerin saglik {izerinde olumlu etkilerinin
bulunmasiyla insanlarin tahilli-siitlii iirinleri kullanma egilimi artmistir. Bu artis
beslenme konusunda bilinclenmeyle daha da artmaktadir. Calismalarda arpa ve yulaf
tahillar1 ile fermente siit iirlinlerinden hazirlanan fonksiyonel iiriinlerin Onemi
aciklanmakta ve probiyotik ve prebiyotik iceren gidalarin temelinde de olan arpa ve
yulaf %50 lif icerigi sayesinde tiiketicinin yoOneldigi fonksiyonel {iriinler haline

gelmektedir (Ozcan, Kurtuldu ve Delikanli 2013).
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Er-Giirmeri¢ (2008) puding iiretiminde prebiyotik etkiye sahip elma, limon ve
bugday kullanilarak insan sagligina faydali, besleyici degeri yiiksek tatlilar tasarlayarak
elde edilen pudinglerin fonksiyonel 6zelliklerini incelemistir. Pudingler analizlere tabi
tutulmus pH, su tutma, viskozite, yag tutma oOzellikleri karsilastirnllmistir. Yapilan

objektif duyusal analizlerde pudinglerden elma lifli olan kabul gormiis, begenilmistir.

Hut ve Ayar (2013) incir uyutmasi tathsim1 farkli probiyotik Kkiiltiir
kombinasyonlar1 ve prebiyotik iniilin ilave ederek iiretmistir. Uretilen tatlilar 5°C’ de 20
giin siireyle depolanmis; depolama esnasinda fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
ozelliklerinde meydana gelen degisiklikler belirlenmigtir. Calisma sonucunda incir
uyutmasina nitelik kazandirmak amaciyla kullanilan probiyotik kiiltiirlerin tatlilarin
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik o6zelliklerini olumlu yonde etkiledigi tespit

edilmistir.

Acu (2014) dondurmaya farkli fonksiyonel iiriinler (frambuaz ve bogiirtlenli
hazir meyve soslar1 ile dondurulmus frambuaz meyvesinden hazirlanmis sos) ilave
edilerek gelistirilen dondurmanin farkli depolama siirelerinde fizikokimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal Ozelliklerini incelemis ve elde edilen sonuglari
degerlendirmistir. Calisma sonucunda depolama siiresi boyunca probiyotik 6zelliklerini

koruyan dondurmalarin genel olarak duyusal acidan da begenildigi saptanmustir.

Ayar vd. (2009) incir uyutmast tathisinda hidrokolloid olarak salep ilave
edildiginde elde edilen tatlinin saklama siiresindeki degisikligini incelemislerdir. Bunun
yaninda salepli incir uyutmasinin kuru madde, pH, viskozite, su tutma kapasitesi, renk
ozellikleri (L*, a*, b* degerleri), mineral madde igerigi (Al, Ca, Cu, Fe, K, Mg, Na, P
ve Zn) incelenmistir. Elde edilen salepli incir uyutmasi tatlisinin duyusal ve
mikrobiyolojik analizlerini de yapmislardir. Iniilin ilaveli tatlilarda probiyotik bakteri
miktar1 {izerinde Onemli artis saglamistir. Probiyotik ilavesiyle, tatlilarin fiziksel

kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinde olumlu gelismeler saglanmistir.

Kadagan (2015) siitlag, kazandibi ve keskiil tatlilarinda hidrokolloid olarak

karregenan, guar gam ve ksantan gam maddeleri kullanarak iirettigi tatlilar1 depolama
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sirelerine gore (1. 5. ve 10. giinlerde) baz1 fizikokimyasal, ve tekstiirel analizlere tabi
tutmustur. Elde edilen iiriinlerdeki hidrokolloid ilavesinin duyusal 6zellikleri olumlu
yonde etkiledigi belirlenmistir. Karregenan ve guar gam katkili keskiiliin kuru madde
oranninca ve su baglama yoOnlerinden daha yiiksek degerlere sahip oldugu sonucuna
ulasilmistir. Duyusal analiz sonuglarinda guar gam—ksantan gam kullanilarak gelistirilen
tathlarin daha ¢ok begenildigi; hidrokolloid kullaniminin iiriinlerin tamaminda duyusal

ozellikleri gelistirdigi sonucuna ulagilmstir.

Secim ve Ucar (2014) gerek Tiirkiye’de gerekse de diinyada yapilan siitlii
tathlarin kimyasal kalitesi ilizerine az sayida arastirma bulundugunu tespit etmis ve
Konya piyasasinda tiiketime sunulan 80 adet siitlii tath ve deneysel amagh iiretimi
yapilan siitli tathlarn pH, viskozite, kuru madde, kiil, seker ve yag yoOniinden
incelemistir. Incelenen tatlilarin iiretimi yapilirken standart recete ile iiretilmiyor olmast,
tiretim kosullariin ve kullanilan hammaddelerin ayn1 olmamas siitlii tathilarin kimyasal

kalite ozelliklerini etkiledigi sonucuna ulagilmistir.

Siitlii tathilarin fonksiyonel hale getirildigi bir ¢calismada ise tatlandirici olarak
seker yerine yiiksek lif icerigine sahip ve kalori degeri sifir olan stevia ve 50 farkhi
antioksidan igerigine sahip ak¢aagac surubu kullanilmistir. Sakkarozlu siitlii tatlinin kiil
degerleri, akcaagac ve steviali tathlardan diisiik bulunmustur. Akgaagac surubu sivi
formda olmasina ragmen depolama boyunca su tutma kapasitesindeki degisim duyusal
ozelliklerini etkileyecek diizeyde olmamistir. Baglayici olarak un kullanilan tathlarda
nisastal1 tatlilara gore su tutma orani daha diigsiik bulunmustur. Duyusal analizlerde ise
akcaaga¢ surubuyla yapilmig tathilarda baskin karamelize tat ve kivamin daha sivi

olmas1 begeni diizeyini diisiiren etkenler olmustur (Ayta¢ 2017: 85).

Arikan-Kasik¢i (2016) Siitlag iiretiminde Bifidobacterium bifidum ve
Lactobacillus acidophilus bakterilerini farkli oranlarda ilave ederek probiyotik siitlag
gelistirmistir. +4°C’de 7 giin depolanan siitlaclara depolamanin 1., 3. ve 7. giinlerinde
Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium bifidum ,toplam bakteri, maya ve Kkiif
sayimi, koliform grubu bakteri sayimi, kurumadde, kiil, asitlik, pH, yag, protein, seker,

tekstiirel ve duyusal analizler yapilmistir. Uriin 6zelliklerinde meydana gelen degisimler
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depolama etkisi de gbz Oniinde bulundurularak yorumlanmustir. Probiyotik siitlaglarin
fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizlerini gerceklestiren c¢alisma
sonucunda probiyotik siitlaclarin duyusal 0©zelliklerinin begenildigi sonucuna

ulasilmustir.



V. BOLUM

5. MATERYAL VE YONTEM

5.1. Materyal

Calismada hammadde olarak yarim yaglhh UHT siit kullanilmistir. Calismada
kullanilan piring, arpa, yulaf, bugday, cavdar, misir nigastasi, pirin¢ unu, vanilin ve toz

seker farkli firmalardan temin edilmistir.

5.2. Yontem

5.2.1. Deneme Diizeni

Deneme bes farkli siitlac grubu (piringli siitlag [kontrol], bugdayl siitlag, arpali
siitlag, yulafl siitlag ve cavdarl siitlag), ii¢ farkli depolama zamani (1., 5. ve 10. giin) ve

iki tekerriirlii olarak yiriitiilmiistiir.

5.2.2. Siitla¢ Uretim Parametreleri

Siitlag iiretiminde kullanilan tahillarin miktarini, 1slatma siiresini, kaynatma
siiresini, kaynatilma esnasinda kullanilan su miktarini; siit ile tahil danelerinin birlikte
kaynatma siiresini; kullanilacak pirin¢ unu, misir nigastasi, seker ve vanilin miktarlarini
tespit etmek amaciyla ¢aligmalar yapilmistir. Siitlaglarin iiretimi i¢in literatiirdeki klasik
piringli siitlag regeteleri gozden gecirilerek diger tahillarla da uygulanabilecek optimum

parametreler belirlenmistir.
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Geleneksel piringli siitla¢c iiretiminde yaklagik 15 dk haslanarak kullanilan
pirincin yapisi diger tahillara gore farkli oldugundan ayni siire bugday, arpa, yulaf ve
cavdarda wuygulandiginda taneler sert kalmis ve tiiketilebilir yumusakliga
ulasilamamugtir. Pirin¢ hari¢ siitlag icerisinde kullamilacak diger tahillarin siitlag
tiretiminden 24 saat Once 1slama ve ardindan tanelerin karakteristik yapilarina gore
piring 15 dk., bugday 45 dk., ¢cavdar 1,5 saat, arpa ve yulaf ise 1 saat haglama islemine
tabi tutuldugunda istenilen yumusakliga ulasildigi goriilerek ana iiretim parametreleri

olusturulmustur.

Farkli tahil ezmeleri kullanilarak ve farkli tahil taneleri kullanilarak yapilan ilk
denemede duyusal analiz yapilarak {iriinler degerlendirilmistir. Panelistlerin
begenilerine gore tahil taneli siitlaclar daha iyi algilanmis, tahil ezmeli siitlaclar ise
icinde yabanct maddelerin bulundugu muhallebi seklinde algilanmistir. Yapilan
denemede bugday, arpa, cavdar, yulaf ve misir kullanilmig, katilimcilar misirin siitlag
tiretimine uygun olmadigi goriisiinde birlesmeleri nedeniyle ana iiretimlerde misirh
siitlag kullanilmamstir. On denemelerde kullanilan malzemeler, uygulanan parametreler

ve degerlendirmeler Tablo 5.1-5.2- 5.3-5.4-5.5’te 6zetlenmektedir.

Literatiirdeki recetelerde 1 L siit icin kullanilan piring miktar1 1 su bardagi
seklinde yer alirken, bu c¢alismada kullanilan tahillarin hacminde genislemenin 6n
goriilmesiyle 1 L siit i¢cin 80 g tahil kullanilarak, yine baglayici olarak pirin¢ unu ve
misir nigastast miktar1 20°ser g, seker miktar1 da 100 g kullamilarak tahilli siitlaglar
hazirlanmigtir. Son iiriinlerde koyu kivamli ve ¢ok taneli ve seker orani yiiksek tatlilar
elde edildiginden yeniden formiile edilerek tekrar iiretilmistir (Tablo 5.1-5.2- 5.3-5.4-
5.5). Tane miktar1 50 g’a diisiiriilen siitlaclarin tiretiminde, nisasta ve pirin¢ unu miktari
da 10’ar g olarak degistirilmis, seker miktar1 da 75 g olarak iiretim gerceklestirilmistir.
[lk denemeye gore daha iyi sonug veren siitlaclarda tane miktarinin hala yogun olmasi
nedeniyle siitlaglar 30 g tahil kullanilarak yeniden iiretilmistir. Tanelerin yumusamasi
icin uygulanan kaynatma isleminde kullanilan su 1s1 nedeniyle buharlastigindan su
miktart da arttirilarak iiretime devam edilmistir. Son iirtinde her bir tahil grubunda iyi
sonu¢ elde edildiginden siitlaglar bu parametrelere gore iiretilmistir. Vanilin 12,5 g

kullanildiginda c¢ok baskin olmus, 10 g’a diisiiriildiigiinde de bu baskinlik devam
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etmistir. Vanilin miktar1 5 g’a diisiiriilerek yapilan siitlaglarda ise baskinlik sona ermis
ve istenilen aroma elde edilmistir (Tablo 5.1, Tablo 5.2, Tablo 5.3, Tablo 5.4 ve Tablo
5.5). Tahillarin farklilastig1 siitlaclar iiretilirken standart receteye sadik kalinarak biitiin
stitlaclarda Sekil 5.1°de yer alan malzemeler; ayn1 miktarda tatlandirici, baglayict ve

aroma verici kullanilmistir (siit, seker, nisasta, pirin¢ unu, vanilin).

Sekil 5.1: Siitlaclarda kullanilan malzemeler ve miktarlar

Tablo 5.1: Bugdayl siitlaca ait on denemelerde uygulanan parametreler

Malzeme/Uygulama Miktar/Siire Miktar/Siire Miktar/Siire
Kullanilan bugday miktar: 80¢g 50g 30¢g
Islatma siiresi 24 saat 24 saat 24 saat
Islatmada kullanilan su miktar: 400 mL 400 ml 300 mL
Kaynatma siiresi 15 dk 1 saat 45 dk
Kaynatmada kullanilan su miktar: 800 g 1000 g 1200 g
Kullanilan siit miktar: 1000 g 1000 g 1000 g
Siit ila tahil d“anel_ermm birlikte 20 dk 10 dk 5 dk
kaynatilma siiresi?
Kullanilan pirin¢ unu miktar: 20g 10g 10g
Kullanilan misir nisastasi1 miktar: 20g 10g 10g
Pirin¢ unu ve musir ms‘astaSI ilavesinden 1 dk 3 dk 15 dk
sonra kaynatma siiresi
Katilacak seker miktar: 100 g 100 g 75¢g
Katilacak vanilin miktar: 125¢g 10g S5¢g
Seker ve val‘l‘llyz! ilavesinden sonra 1 dk 5 dk 5 dk
kaynatma siiresi

*Taneler sert ve tane *Tane

*géll{(t?(ré Gﬁiffjﬁl *Tane miktar1 azaltilabilir.  yumusakligi iyi.

= q g Y ’ *Yumusaklig1 iyi *Tane miktar1
Degerlendirme Seker orani ¢cok S i) Aol
* ygksek *Vanilin aromasi yogun *Kivam iyi.
Vanilin aromasi *Aroma iyi

baskin.
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Tablo 5.2: Arpali siitlaca ait 6n denemelerde uygulanan parametreler

Malzeme/Uygulama Miktar/Siire Miktar/Siire
Kullamlan arpa miktar: 30g 30g
Islatma siiresi 24 saat 24 saat
Islatmada kullanilan su miktar1 300 mL 300 mL
Kaynatma siiresi 1 saat 1 saat
Kaynatmada kullamlan su miktari 750 g 1200 g
Kullanilan siit miktar: 1000 g 1000 g
Siit ila tahil danelerinin birlikte kaynatilma siiresi? 5dk 5dk
Kullamlan pirin¢ unu miktari S5g 10g
Kullamlan misir nisastasi miktari 10g 10¢g
Pirin¢ unu ve misir nisastasi ilavesinden sonra 10 dk 10 dk
kaynatma siiresi
Katilacak seker miktari 75¢ 75 ¢
Katilacak vanilin miktar: S5g S5¢g
Seker ve vanilya ilavesinden sonra kaynatma siiresi 5 dk 5 dk
* Arpa miktari iyi, s
*kaynama suyu az Wi
*kivamu iyi, *klva};ril o
*sekeri 1yi, ’

Degerlendirme

1 giin sonra sulanma yok
ve yapi iyi, rengi
digerlerinden daha

kirmizimsi

* 1 giin sonra sulanma yok,
*sekeri iyi,
*rengi digerlerinden ¢ok
hafif sarims1 kirmizimsi

Tablo 5.3: Cavdarl: siitlaca ait 6n denemelerde uygulanan parametreler

Malzeme/Uygulama Miktar Miktar Miktar Miktar
/Siire /Siire /Siire /Siire
Kullamlan cavdar miktari 80¢g 30g 30g 30g
Islatma siiresi 24 saat 24 saat 24 saat 24 saat
Islatmada kullamlan su miktar: 400 mL 300 mL 300 mL 300 mL
Kaynatma siiresi 1 saat 1 saat 1,5 saat 1,5 saat
Kaynatmada kullamlan su miktari 800 g 750 g 1200 g 1200 g
Kullanilan siit miktar: 1000 g 1000 g 1000 g 1000 g
S‘i‘jt il.a!’ tahil danelerinin birlikte kaynatilma 20 dk 5 dk 5 dk 5 dk
siiresi?
Kullanilan pirin¢ unu miktari 20g 5¢g 5¢g 10g
Kullanlan misir nisastasi miktari 20¢g 10g 10g 10g
Pirin¢ unu ve misir nisastasi ilavesinden sonra 1 dk 10 dk 10 dk 10 dk
kaynatma siiresi
Katilacak seker miktar: 100 g 75¢ 75¢g 75¢g
Katilacak vanilin miktar: 125¢g S5g 5¢g S5¢g
Sf:kel: ve vanilya ilavesinden sonra kaynatma 1 dk 5 dk 5 dk 5 dk
siiresi
*cavdar *cavdar
miktart iyi, miktart iyi,
*kivamu az, *kivami iyi,
*cavdar sekeri iyi, *cavdar *sekeri 1y,
miktar1 cok *taneleri sert miktar1 iyi, *tane sertligi
Deperlendirme fazla (tahal *kivamu az, iyi,
*agir1 yogun kaynatma * sekeri iyi, *1 giin sonra
kivam siiresi *taneleri biraz  sulanma yok,
*sekeri fazla artlmali) sert ama iyi, * rengi
*1 giin sonra digerlerine
yapisi zayif gore hafif
(koyu degil) kahverengi
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Tablo 5.4: Yulafl: siitlaca ait 6n denemelerde uygulanan parametreler

Malzeme/Uygulama Miktar/Siire Miktar/Siire Miktar/Siire
Kullanlan ¢avdar miktar1 80¢g 30g 30g
Islatma siiresi 24 saat 24 saat 24 saat
Islatmada kullanilan su miktar1 400 mL 300 mL 300 mL
Kaynatma siiresi 30 dk 30 dk 1 saat
Kaynatmada kullamlan su miktari 800 g 750 g 1200 g
Kullanilan siit miktar: 1000 g 1000 g 1000 g
Siit ila tahil danelerinin birlikte kaynatilma siiresi? 20 dk 5dk 5dk
Kullamlan pirin¢ unu miktari 20g S5g 10 ¢g
Kullamlan misir nisastas1 miktari 20g 10g 10¢g
Pirin¢ unu ve misir nisastasi ilavesinden sonra 1 dk 10 dk 10 dk
kaynatma siiresi
Katilacak seker miktar: 100 g 75g 75¢g
Katilacak vanilin miktar: 125¢g S5¢g S5¢g
Seker ve vanilya ilavesinden sonra kaynatma siiresi 1dk 5dk 5 dk
*yulaf miktar
iyi, *yulaf miktari
*tahil miktar1 iklva@ .iy.i, iyi, ..
*sekeri iyi, *kivami 1yi,
cok fazla o . o L
Degerlendirme * asirt yogun (e e sekerlilyl,
ey, (tah1l kaynatma *taneleri sert

*sekeri fazla

siiresi artmali),
*] giin sonra
sulanma yok ve

yapi iyi

degil,
*1 giin sonra
sulanma yok

Tablo 5.5: Piringli siitlaca ait 6n denemelerde uygulanan parametreler

Malzeme/Uygulama Miktar/Siire Miktar/Siire Miktar/Siire
Kullanilan ¢avdar miktar1 80¢g 30g 30g
Islatma siiresi 24 saat 24 saat 24 saat
Islatmada kullanilan su miktar: 400 mL 300 mL 300 mL
Kaynatma siiresi 30 dk 30 dk 1 saat
Kaynatmada kullamlan su miktari 800 g 750 g 1200 g
Kullanilan siit miktar: 1000 g 1000 g 1000 g
Siit ila tahil danelerinin birlikte kaynatilma siiresi? 20 dk 5dk 5dk
Kullamlan pirin¢ unu miktari 20g S5g 10¢g
Kullamlan misir nisastasi miktari 20g 10g 10¢g
Pirin¢ unu ve misir nisastasi ilavesinden sonra 1 dk 10 dk 75 dk
kaynatma siiresi
Katilacak seker miktar: 100 g 75g 75g
Katilacak vanilin miktar: 125¢g S5¢g S5¢g
Seker ve vanilya ilavesinden sonra kaynatma siiresi 1 dk 5dk 5dk
*tah1]l miktar1 *piring miktar1 iyi *“Plrm‘g .
cok fazla  *kivamu iyilestirilebilir *mlkta“ W
Degerlendirme *agir1 yogun *sekeri iyl *klvan‘n‘l)‘/l
sekeri iyl

kivam, sekeri
fazla

*1 giin sonra sulanma

yok ve yapi iyi

*1 glin sonra
sulanma yok

Siitlag piring, siit, seker ve kivam verici olarak kullanilan malzemelere 1s1l islem

uygulanmas1 sonucunda elde edilen bir tathdir. Klasik siitlag tariflerinde, pirincin

tathnin  icinde yenilebilir

yumusakliga

gelebilmesi

icin

kaynatma

islemi

uygulanmaktadir. Bu calismada kullanilan tahillarda sadece kaynatma islemiyle
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tilkketilebilir kivam elde edilemedigi i¢in tahillara 24 saat 1slatma islemi uygulanmistir.
Siitlag  yapimi Oncesi tahillara uygulanan islemler Tablo 5.6’da gosterilmektedir.
Siitlaglar yapilirken kullanilan malzemeler ve miktarlarina Tablo 5.7°de verilmistir.

Farkli tahillar kullanilarak iiretilen siitlaglara ait iiretim akis semasi Sekil 5.2°de

verilmistir.
Tablo 5. 6:Uretim 6ncesi tahil tanelerine uygulanan islemler
Piring Bugday Arpa Cavdar Yulaf
Islatma Siiresi - 24 saat 24 saat 24 saat 24 saat
Su miktar1 - Tahil miktarinin 10 kati
Kavnatma Siiresi 15 dk 45 dk 1 saat 1,5 saat 1 saat
¥ Su miktari Tahil miktarinin 40 kat1

Tablo 5. 7: Siitlag iiretiminde kullanilan malzemeler ve miktarlari

Malzemeler Piring Bugday Arpa Cavdar Yulaf
Tahil (g) 30 30 30 30 30
Siit (g) 1000 1000 1000 1000 1000
Pirin¢ Unu (g) 10 10 10 10 10
Nisasta (g) 10 10 10 10 10
Vanilin (g) 5 5 5 5 5
Seker (g) 75 75 75 75 75

Tahillarin 10 kat1 su ile 1slatilmasi (24 saat-Piring haric)
(Siit miktart iizerinden % 3)

Tahillarin 40 kat1 su ile kaynatilmasi
(Pirin¢15 dk, Bugday45 dk, Arpa ve Yulaf 1 saat, Cavdar 1,5 saat)

Isitilmis pastorize siitiin tahil tanelerinin ilave edilerek kaynatilmasi (5 dk)

!

Nisasta ve piring unu ilavesi
(Stit miktar: tizerinden % 1 nisasta-% 1 pirin¢ unu)

Karisimin kaynatilmasi
(Cavdar, Arpa ve Yulaf 10 dk, Bugday 15 dk, Pirin¢ 7,5 dk)

Seker ve Vanilin ilavesi
(Siit miktart iizerinden % 7,5 seker-% 0,5 vanilin)

5 dk daha 1s1 uygulanip ocagin kapatilmasi
Oda sicakligina sogutma

+4°C de depolama

Sekil 5.2: Siitlag iiretimlerinde uygulanan iiretim akis semast
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5.2.2.1. Piringli Siitlag Uretimi

Pirin¢ (30 g) 1200 g su ile 15 dk kaynatilir (Sekil 5.3). Baska bir tencerede 1000
g siit kaynatilip icine piring ilave edilerek 1sil islem uygulamasina devam edilir.
Karisimdan bir miktar alinip bir kenarda sogutulur. Soguk siit i¢inde piring unu (10 g)
ve nigasta (10 g) acilir. Tencereye ilave edilen baglayicilarla karisim 7,5 dk ocakta
tutulur. Karisima seker (75 g) ve vanilin (5 g) ilave edilerek karamelizasyonu
engellemek icin karistirmaya devam edilir. 5 dk sonra ocak kapatilarak siitlacin oda

sicakligina gelmesi beklenir. Ardindan analiz kaplarina alinan siitla¢ +4°C’ de muhafaza

edilir (Sekil 5.4).

Sekil 5.4: Piringli siitlag
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5.2.2.2. Bugdayh Siitlag Uretimi

Bugday tanesi pirince gore farkli ozelliklere sahip oldugu icin direkt kaynama
islemine tabi tutulmayip taneler kaynatma oncesinde 1slatilir. Agirliginin on kat1 kadar
su icerisinde 24 saat bekletilen bugday taneleri (30 g bugday, 300 g su), 1slatma islemi
bitince 1200 g su ile 45 dk kaynatilir (Sekil 5.5). Kaynatma islemi sirasinda suya
sarims1 renk verdigi gozlemlenen bugdaylar, siitlacin renk 6zelliklerini etkilememesi
icin siizlilerek sudan gecirilir. Bagka bir tencerede 1sitilan 1000 g pastérize siite bugday
taneleri ilave edilerek karisima 1s1l islem uygulanir. Karisimdan bir miktar alinip icinde
piring unu (10 g) ve nisasta (10 g) karnstirilarak acilir. Tencereye ilave edilen
baglayicilarla karistm 15 dk ocakta tutulur. Tencereye seker (75 g) ve vanilin (5 g)
ilave edildikten 5 dk sonra ocak kapatilir ve bugdayl: siitlag oda sicakliginda sogumaya
birakilir. Akigkan kivamini hala koruyan bugdayl siitlag analiz kaplarina alinarak +4°C’
de depolanir (Sekil 5.6).

# %

Sekil 5.6: Bugdayl siitlag
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5.2.2.3. Cavdarh Siitla¢ Uretimi

Cavdar sert bir tahil oldugundan kaynatma islemi oncesinde agirliginin 10 kati
kadar suyla (30 g cavdar, 300 g su) 24 saat 1slatma islemi uygulanir. Ardindan 1200 g
su ile 1,5 saat kaynatilan c¢avdar taneleri Sekil 5.7°de goriildiigii gibi suya
kahverengimsi, sarims1 renk verdiginden siiziiliip sudan gecirilerek baska bir tencerede
kaynayan 1000 g pastorize siite ilave edilir. Karisimdan bir miktar alinip sogudugunda
piring unu (10 g) ve nisasta (10 g) karistirnlarak acilir. Tencereye ilave edilen
baglayicilarla karistm 10 dk ocakta tutulur ve seker ve vanilin ilave edilerek karsim
karamelizasyonu engellemek i¢in karistirilir. Seker ve vanilin ilavesinden 5 dk. sonra
ocak kapatilir ve cavdarl siitlag oda sicakliginda sogutulur. Akiskan kivamimi hala

koruyan ¢avdarl siitla¢ analiz kaplarina alinarak +4°C’de depolanir (Sekil 5.8).

Sekil 5.8: Cavdarli siitlag
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5.2.2.4. Arpali Siitlag Uretimi

Yapimi cavdarh siitlacla ayn1 olan arpali siitlag (Sekil 5.10) yapilirken arpa
tanelerinin 1slama isleminin ardindan 1 saat kaynatilmasiyla suya kirmizimsi renk
verdigi gozlenmis (Sekil 5.9) ve siitlag yapimi 6ncesinde son iiriin renginde etkilenme
olmamasi i¢in yikanarak siiziilmiistiir. Arpali siitlag iiretiminde kullanilan malzemeler

ve miktarlari, uygulanan islemler ve siireler aymdir.

v

Sekil 5.9: Arpanin kaynatilarak siitlag tiretimine hazirlanmast

Sekil 5.10: Arpal siitlag

5.2.2.5. Yulafl Siitlag Uretimi

Yapimu arpal siitlagla aynidir. Yulaf tanelerinin kaynatilma sonrasinda suya

sarims1 renk verdigi goriilmiis (Sekil 5.11) ve siitlaglarin renk 6zelliklerinin standart
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olmast icin kaynatma sonrasinda tahil taneleri yikanip siiziilerek siitla¢ iiretimine
baglanmistir. Hazirlanan yulafli siitlaglar analiz kaplarina alinarak +4°C de muhafaza

edilmistir (Sekil 5.12).

Sekil 5.11: Yulafin kaynatilarak siitlag tiretimine hazirlanmasi

Sekil 5.12: Yulafh siitlag

Hazirlanan siitlaclar analiz i¢in kapakli 200 cc, 100 cc ve 80 cc’lik duyusal
analiz ve tekstiir kaplarina alinarak +4°C’deki dolaplarda depolanmustir (Sekil 5.13-
5.14- 5.15).



Sekil 5.15: +4°C’de depolanan siitlag numuneleri
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5.2.1. Uygulanan Analizler

5.2.1.1. Kuru Madde Oraninin Belirlenmesi

Kuru madde analizi, gidada ¢6ziinmeyen seliiloz, nisasta gibi polisakkaritlerin,
gida i¢inde varliginin oraninin belirlenmesi amaciyla yapilan bir analizdir. Analiz icin
kurutma kaplar1 100°C’de etiivde 1 saat tutulduktan sonra desikatorde sogutulmustur.
Daras1 alinan kaplara yaklasik 5 g ornek tartilip ince bir tabaka halinde yayilmstir.
100°C’de 1,5 - 2 saat kurutulup Ornek sabit agirliga gelinceye kadar desikatorde
sogutulmustur. Ardindan kaplar tartilarak % kuru madde orani bulunmustur (Metin,
2012: 239).

Kurumadde (%) =

G;: Bos kurutma kabinin agirligi (g)

G,: Ornek ile birlikte kabin agirligi (g)

Gs3: Kurutulmus ornek ile birlikte kabin agirlig (g)

5.2.3.2. Toplam Mineral Madde (Kiil) Miktarinin Belirlenmesi

Kiil tayini gidalarin mineral icerigini belirlenmek amaciyla yapilmakta olup
analizi yapilan gidanin organik kismu yakilarak mineral maddelerin oldugu inorganik
kisima tartilarak gerceklestirilmektedir. Porselen krozeler 130°C’de etiivde 30 dk
tutulmus, desikatorde sogutularak darasi alinmistir. Yaklasik 5 g ornek tartilip 105°C’de
etiivde 1-2 saat tutulmustur. Soguk durumdaki kiil firtnina konup firmin sicakligi
kademeli olarak 550°C’ye ayarlanmistir. Beyazimsi renk elde edilinceye kadar firinda
bekletilmistir. Desikatorde sogutulmus orneklerin % kiil miktarlar asagidaki esitlikten

yararlanarak bulunmustur (Metin, 2012: 370).

kil i 5 (%) saptanan kil miktar « 100
ErLgl =
HEREETIELL ornek miktar

5.2.3.3. Protein Tayini

Protein tayini Kjeldahl yontemi ile yapilmistir. 5 g Ornek tartilarak yakma

tiiplerine aktarilmistir. Tiiplere 2 adet keltek tableti eklendikten sonra iizerine 13 mL saf
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H,SOy ilave edilmistir. 430°C’ye kadar kademeli yakma islemi yapilip yakma islemi
tamamlaninca oda sicaklifina sogutulan tiiplere 50 mL saf su katilip tiipler destilasyon
tinitesinin sol tarafina takilmistir. 250 mL’lik bir erlene 25 mL borik asit ¢ozeltisi ilave
edilerek destilasyon iinitesinin sag tarafina takilmis, destilasyon iinitesine NaOH ve saf
su baglanip sogutma muslugu acilarak tiiplere 50 mL saf su ve 50 mL % 40’lik NaOH
ilave edilerek destilasyon (VelpScientifica, UDK-139, Italya) yapilmistir. Elde edilen
destilat 0.1 N HCI ile gri-leylak renge kadar titre edilmistir. Kjeldahl yontemi ile
bulunan azot oram1 6,38 faktorii ile carpilarak toplam protein miktari hesaplanmistir.
Toplam azot miktarinin belirlenmesinde su formiil kullanilmistir: (Metin, 2012: 244).

Azot (%) =

V: Titrasyonda harcanan HCI miktar1 (mL)

V,: Sahit i¢in harcanan HCI miktar1 (mL)

F: HCI ¢ozeltisinin faktorii

G: Titrasyona alinan ornek miktar1 (g)

5.2.3.4. Su Tutma Kapasitesinin Belirlenmesi

Orneklerin su tutma kapasitesi Granato ve ark. (2010) tarafindan belirtilen
yonteme gore belirlenmistir. Bu amacla 10 g 6rnek 20°C’de ve 5000 rpm’de 40 dk
santrifiij (Sigma, 2-16K, Almanya) edilmistir. Serum fazi uzaklastirildiktan sonra kalan
kiitle tartilmis ve su tutma kapasitesini belirlemek amaciyla asagidaki formiil
kullanilmistir:

Su baglama kapasitesi = (Ws/ Wi) x 100

Wi: Pelte agirligi (g)

Wi: Numune agirlig: (g)

5.2.3.4. pH Analizi
25 ml tampon ¢ozelti iceren 50 ml’lik behere pH metrenin probu daldirilarak

standardize edilmistir (Hanna Instruments HI 83141, Italya) . Problar temizlenip

kurutulduktan sonra pH olciimii yapilacak numunenin 1s1s1 25°C’ye getirilerek cihazin



51

probu daldirilmak suretiyle pH analizi gerceklestirilmistir (Emirmustafaoglu ve Coskun

2017: 645).

5.2.3.5. Viskozite Tayini

Orneklerin viskozite degerleri viskozimetre cihazi (AND Viscometer SV-10,
Japonya) ile Olciilmiistiir. Siitlag oOrneklerinin sicakligi oOl¢iimden once 10£1°C’ye
getirilmistir. Toplam 120 sn Ol¢iim siiresi icersinde 20 sn araliklarla yapilan kayitlarin

ortalamasi alinmistir.

5.2.3.6. Renk Analizleri

Renk tayin cihazi (Konica Minolta, CR400, Japonya) ile 3 paralelli 6l¢ciim
yapilarak CIE L* (parlaklik), a* (pozitif degerlerde artis kirmizi rengin agirhik
kazandigini, negatif degerlerde artis yesil rengin agirhik kazandigimi gosterir) ve b*
(pozitif degerlerde artis sar1 rengin agirlik kazandigini, negatif degerlerde artis mavi

rengin agirlik kazandigini gosterir) degerleri dlctilmiistiir.

5.2.3.7. Tekstiir Analizleri

Orneklerin tekstiirel dzelliklerinin belirlenmesinde tekstiir analiz cihazi (Stable
Microsystems, Surrey, UK) kullanilmistir. Tekstiir kabindaki siitlag numuneleri igine
1/2 in¢ capinda silindir prob 1 mp/s hizinda 12 mm daldirilmis ve baslangi¢c noktasina
geri dondiiriilmiistiir. Sikilik, sikistirma sirasindaki kuvvet zirvesinin yiiksekligi,
yapiskanlik ise sikistirma sirasindaki negatif kuvvet alani olarak kaydedilmistir (Arltoft,
Madsen ve Ipsen 2008:662).

5.2.3.8. Duyusal Analizler
Farkli tahillarla hazirlanan siitlaglarin renk-goriiniis, yapi-kivam, tat-koku ve

genel begenilirlikleri acisindan degerlendirmelerini yapmak iizere Ek 1’de yer alan form

kullamilmistir (Metin 2012; Kadagan 2015). Sekil 5.11°de yer alan numuneler
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kodlanarak panelistlere sunulmustur. Duyusal analizler Bolu Abant izzet Baysal
Universitesi Gida Miihendisligi ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii 6gretim
elemanlar1 ve yiiksek lisans Ogrencilerinden olusan 10 kisilik panelist grubu ile

depolamanin 1., 5. ve 10. giinlerinde gerceklestirilmistir.

Sekil 5.16: Duyusal analiz i¢in hazirlanmis siitlag numuneleri

(Piringli, yulafli, bugdayli, cavdarli, arpali)

5.2.3.9. Istatistiki Analizler

Yapilan fizikokimyasal ve duyusal analizlerin sonuclar1 arasindaki farkliliklar ve
depolama ile gruplarda meydana gelen farkliliklar istatistiki acidan anlamlandirmak
amacityla normal dagilan gruplar icin ANOVA, normal dagilmayan gruplar icin
“Kruskal-Wallis” testleri kullamlmistir. ANOVA ile belirlenen farkliliklarda, hangi
grubun digerinden farkli oldugunu belirlemek i¢in, ana kiitle varyanslar1 ayni ise
“Tukey”, farkli ise “Tamhane’s T2” testleri kullanilmistir. Kruskal-Wallis ile belirlenen
farkliliklarda, hangi grubun digerinden farkli oldugunu belirlemek icin de “Mann
Whitney U” testi kullanilmistir (Ozdamar 2009). Veriler SPSS (Statistical Package for

the Social Sciences) 18.00 paket programu ile analiz edilmistir.



VI. BOLUM

6. BULGULAR VE TARTISMA

6.1.  Toplam Kuru Madde Miktarlar

Farkli tahillarla iiretilen siitlag 6rneklerine ait kuru madde degerleri Tablo 6.1°de
verilmigtir. Siitlaglarin kuru madde oranlar1 incelendiginde en yiiksek kuru madde
oranina cavdarl siitlacin (% 26,75), en diisiik kuru madde oranina ise piringli siitlacin
(% 23,95) sahip oldugu goriilmektedir. Bugdayli, cavdarli, arpali ve yulafli siitlaglarin

kuru madde degerleri piringli siitlactan yiiksek bulunmustur.

Tablo 6.1: Siitlag 6rneklerine ait kuru madde degerleri (%)

Siitla¢ Gruplari
X +SD
Depolama
zamani Pirin¢ Bugday Cavdar Arpa Yulaf N=10
(Giin)
1 23,95 24,42 26,46 24,61 24,58 24,81
+0,338% +0,406*% +0,664Y +0,533% +0,372% +0,981°
s 24,10 25,05 26,75 25,00 25,36 25,25
+0,326% +0,698% +0,984%Y +0,631% +0,417°%Y +1,057°
0 2434 25,02 26,39 24,96 24,83 25,11
+0,624% +0,505% +0,715% +0,129%% +0,384%X +0,838?

N=6 24,1330,440%  24,83+0,582"  26,5420,742°  24,8620473"  24,93+0,491"
Ayni stitunda farkli kiiciik harflerle (a, b, c) gosterilen, ayn1 satirda ise farkli biiyiik harflerle (X, Y, Z) gosterilen
ortalamalaristatistiksel olarak farklidir (p<0,05), X: ortalama, SD: standart sapma, n: Tekerriir sayist.

Hammadde olarak kullanilan tahillarin fiziksel ve kimyasal yapi ozellikleri
siitlaclarda 6nemli bir etken oldugundan seker, baglayici, tahil ve siit miktarlar1 ayni
olmasina karsin iriinlerin kuru madde degerlerinin farklilastigi goriilmektedir. Piringli
siitlag ile diger tahillarla yapilan siitlaglar arasinda gorlen farklilik istatistiki ac¢idan
anlamhidir (p<0,05). Siitlag 6rneklerinin kuru madde oranlarindaki seyir incelendiginde;

depolamanin 5. giiniine kadar siitlaclarin kuru madde oranlarinda artis goriiliirken,
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depolamanin 10. giiniine gelindiginde bu artisin durdugu ve siitlaglarda degerlerin
kiiciik miktarlarda diistiigii goriilmektedir. Depolama yulafli siitlacin degerlerinde
istatistiki acidan Onemli bir farklilik meydana getirirken (p<0,05), diger siitlaglarda

depolama ile olusan farkliliklar istatistiki agidan 6nemsiz bulunmustur (p>0,05).

Literatiirde yer alan siitlag ve benzeri tathilarin kuru madde degerleri
incelendiginde; Arikan-Kasik¢t (2016) probiyotik siitlag gelistirdigi calismada
hazirlanan siitlaglarin kuru madde ortalamasim1 %24,29 - %?23,19 araliginda bulmustur.
Bu calismada elde edilen sonuglar ile Arikan’in kuru madde sonucu karsilastirildiginda
cavdarlt siitlag hari¢ diger tahilli siitlaglarin degerleri ile benzer bulunmustur. Ayok
(2002) piyasada satigsa sunulan farkli firmalarin siitlaglarina ait kuru madde degerlerini
%26,01 ile %38,89 arasinda hesaplamistir. Ayok’un analiz ettigi siitlaclar piyasada
satisa sunulan farkli markalarin siitlaclar1 olup, kuru madde oranlar1 bu ¢alismada
hazirlanan tahilli siitlaglara gore yiiksektir. Siitlaclarin kuru madde degerlerinin
incelendigi bagka bir calismada, Konya piyasasinda satisa sunulan siitlaglar ve kontrol
grubu olarak hazirlanan siitla¢ analiz edilmistir. Piyasada satilan siitlaclarin ortalama
kuru madde degeri %37,51 iken karsilagtirma i¢in hazirlanan siitlacin kurumadde degeri
de %31,77 olarak hesaplanmistir. Secim (2011)’in ¢alismasinda elde edilen kuru madde

degerleri bu calismada elde edilen sonuglara gore oldukca yiiksektir.

Deney grubu siitlaci hazirlanirken kullanilan malzemelerin miktarlarina
bakildiginda 2 L siit ve su karisimi i¢in toplamda 75 g nisasta ve pirin¢ unu kullanilmis
olmast Onemlidir. Siitla¢ iiretiminde kullanilan piring miktar1 verilmediginden tane
miktartyla ilgili yorum yapilamamaktadir; ancak kullandigi recetede baglayici miktari
ve tatliyr koyulastirici etmenler fazladir. Farkli tahillarla yapilan siitlaglarin incelendigi
bu calismada elde edilen kuru madde degerlerinin Sec¢im (2011)’e gore diisiik olmasi

normal oldugu degerlendirilmektedir.

6.2. Toplam Mineral Madde (Kiil) Miktarlar1

Farkli tahillarla iiretilen siitlag 6rneklerine ait mineral madde degerleri Tablo

6.2’de verilmistir. Ayni recetelerle hazirlanan tahilli siitlaclarda, hammadde olarak
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kullanilan arpa, bugday, cavdar, pirin¢ ve yulaf mineral degeri acisindan birbirinden
farkli iceriklere sahip oldugundan; son iiriin olan siitlaclarin da mineral oranlar
birbirinden farkli sonuglar vermistir. Yapilan tayin sonucunda bugdayl, arpali ve yulafli
siitlaglarin kiil degerleri piringli siitlagtan yiiksek bulunmustur. Bu sonu¢ kuru madde
degerleri ile uyum gostermektedir. Siitlag Orneklerinde mineral madde igerigi
incelendiginde en yliksek deger % 0,86 olup ¢avdarl siitlacta hesaplanmis, en diisiik

deger ise 0,71 ile piringli siitlacta tespit edilmistir.

Tablo 6.2:Siitla¢ 6rneklerine ait mineral madde (kiil) degerleri (%)

Siitla¢ Gruplar:
X +SD

Depolama

zamani Pirin¢ Bugday Cavdar Arpa Yulaf N=10
(Giin)

1 0,71+0,008%  0,77+0,011°Y% 0,800,046 0,72+0,036™Y  0,78+0,010°  0,76+0,045
5 0,74+0,017%  0,80+0,015"Y 0,860,012  0,79+0,017°Y  0,82+0,011°Y  0,80+0,042°
10 0,71+0,036™  0,77+0,023%Y%  0,82+0,024%% 0,74+0,026™%Y 0,780,033  0,77+0,047°
N=6 0,7240,026%  0,78+0,022Y%  0,83+0,037°  0,75+0,04%Y 0,80+0,026%F

Ayn siitunda farkli kiigiik harflerle (a, b, c) gosterilen, ayni satirda ise farkli biiyiik harflerle (X, Y, Z,T) gosterilen
ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0,05), X: ortalama, SD: standart sapma, n: Tekerriir sayist.

Depolama ile piringli, bugdayli ve cavdarli siitlaglarda meydana gelen
farklilagsmalar istatistiki bir onem tasimazken (p>0,05), arpali ve yulafli siitlaglarda
goriilen degisim istatistiki a¢idan Onemli bulunmustur (p<0,05). Goriilen degisimin
nedeni analiz edilen siitlaglar igerisindeki tahil miktarinin esit olmamasi olarak
yorumlanmaktadir. Toplam mineral madde acisindan siitlaglar incelendiginde genel
olarak pirincli siitlac ile bugdayli, cavdarh ve yulafli siitlaglar arasinda goriilen farklilik

istatistiki acidan anlamhidir (p<0,05).

Kadagan (2015), siitlacta mineral madde miktarin1 %0,50 olarak, Ayok (2002)
inceledigi siitlagclarda ortalama mineral madde degerini %0,45 olarak bulmustur. Arikan
(2016) hazirladig siitlaglardan elde ettigi ortalama mineral madde degeri %0,35+0,48
hesaplarken, Secim (2011) calismasinda piyasadan elde ettigi siitlaclarin ve deneysel
irettigi siitlacin mineral madde degerlerini %0,54 ve %0,54 seklinde tespit etmistir. Bu
calismada elde edilen kiil degerleri ile literatiirde yapilmis calismalarda elde edilen
degerler karsilastinldiginda farkli tahillarla yapilan siitlaglarin kiil miktarinin olduk¢a
yiiksek oldugu goriilmektedir.
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6.3. Protein Miktarlari

Farkli tahillarla iiretilen siitlaglara ait protein degerleri Tablo 6.3’te verilmistir.
Siitlaglarda kullanilan tahillarin farklilagmasi ve tathilarin depolanmasi siitlaglarin
protein degerlerini etkilemistir. Bu calismada hazirlanan siitlaclar incelendiginde en
yiiksek protein degerine sahip tath cavdarli siitlag (%4,05) iken, en diisiik degerin tespit
edildigi tath ise piringli siitlag olmustur (%3,38). Bugdayli, ¢cavdarli, arpali ve yulafli
siitlaclarin protein degerlerinin piringli siitlactan yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu

durum kuru madde degerleri ile paralellik gostermektedir.

Tablo 6.3: Siitlag 6rneklerine ait protein degerleri (%)

Siitla¢ Gruplar
X +SD
Depolama N=10
zamani Piring Bugday Cavdar Arpa Yulaf
(Giin)
1 3,38+0,121°%  3,65+0,124"Y  4,05+0,121*%*  3,5240,151**Y  3,91+0,045  3,70+0,274*
5 3,48+0,112°%Y  3,58+0,099°%Y  3,97+0,130%  3,52+0,044"Y  3,81+0,039°*%  3,67+0,208"
10 3,47+0,083%  3,62+0,080°%Y  3,96+0,099%  3,49+0,054%  3,76+0,036"Y  3,66+0,198"
N=6 3,44+0,107% 3,62+0,098Y  3,99+0,1157  3,51+0,088%Y  3,83+0,075%

Ayni siitunda farkli kiigiik harflerle (a, b, c) gosterilen, ayni satirda ise farkli biiyiik harflerle (X, Y, Z,T) gosterilen
ortalamalaristatistiksel olarak farklidir (p<0,05), X: ortalama, SD: standart sapma, n: Tekerriir sayist.

Siitlaglarin protein degerlerinde depolama ile kiigiik farkliliklar gerceklesmis
olup bu degisiklikler genel olarak istatistiki a¢idan 6nemli bulunmamistir (p>0,05).
Sadece yulafl: siitlacta depolama ile protein degerinde goriilen degisim istatistiki acidan
onemli bulunmustur (p<0,05). Genel ortalamalat incelendiginde (Tablo 6.3) piringli
siitlag ile arpali siitla¢ hari¢ siitlaclar arasinda goriilen farklilik istatistiki agidan

onemlidir (p<0,05).

Literatiirde, siitlaca yapilan protein analizlerinde elde edilen sonuglar
incelendiginde; Kadagan (2015) protein oranini %4,35 bulmus, Ayok (2002) %3,13
bulmus ve Arikan (2016) %1,90 - %2,40 aralifinda sonuglar elde etmistir. Mr. Pankaj
(2017) Hindistan’da tiiketilen, siitlaca benzeyen Kheer tatlisina protein analizi yapmis
ve analiz sonucunda siitlacin protein degerini %6,38 olarak hesaplamistir. Bu deger
Tiirkiye’de yapilmis analizlere gore de yiiksek bir deger olup, bu calismada elde edilen

sonuglardan da yiiksektir. Bu duruma Hindistan’da kullanilan siitiin protein icerigi ve
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pirincin kimyasal kompozisyonunun neden oldugu diisiiniilmektedir. Papageorgiou vd.
(2003) Yunan siitlac1 olarak adlandirilan; siit, seker, piring, nisasta ve vanilya ile yapilan

tatlinin protein degerini ortalama %3,31 olarak hesaplamistir.

6.4.  pH Degerleri

Farkli tahillarla iiretilen siitlaglara ait pH degerleri Tablo 6.4’de verilmistir.
Piringli siitlag 6,59 pH degeri ile tespit edilen en yiiksek degere sahip tatliyken, 6,46 pH
degeri ile cavdarh siitlag en diisik pH’a sahip siitlactir. Tahillarin farklilasmasiyla

siitlaclarin pH degerlerinde degismeler goriilmektedir.
Depolama siiresinin tahillarin pH degerleri iizerinde etki oldugu goriilmekte olup
depolama ile piringli ve bugdayl siitlaglarin pH degerlerinde olusan farklilik istatistiki

acidan 6nemlidir (p<0,05).

Tablo 6.4: Siitla¢ drneklerine ait pH degerleri

Siitla¢ Gruplari
X +SD

Depolama

zamani Piring Bugday Cavdar Arpa Yulaf N=10
(Giin)

1 6,55+0,013%  6,50£0,006"Y  6,51+0,033%Y  6,52+0,010%Y  6,51+0,028%Y  6,52+0,027°
5 6,59+0,005°%  6,57+0,028"%Y  6,46+0,045%Y  6,5420,006Y  6,54+0,010"Y  6,54+0,049"
10 6,59+0,017%  6,55+0,033°Y  6,50+0,006™%  6,52+0,029"%Y  6,54+0,006Y  6,54+0,036
N=6 6,58+0,020%  6,54+0,039%Y  6,49+0,0352  6,52+0,018Y%  6,53+0,021Y

Ayni stitunda farkl: kiiciik harflerle (a, b, c) gosterilen, ayni satirda ise farkli bilyiik harflerle (X, Y, Z) gosterilen
ortalamalaristatistiksel olarak farklidir (p<0,05), X: ortalama, SD: standart sapma, n: Tekerriir sayist

Genel ortalamalar incelendiginde piringli siitlag ilecavdarli, arpali ve yulafh

siitlaclar arasinda goriilen farklilik istatistiki agidan anlamli bulunmustur (p<0,05).

Secim (2011) piyasada satisa sunulan ve deneysel amacgla iiretilmis siitlag
orneklerinin ortalama pH degerlerini sirasiyla 6,72 ve 6,90 olarak bulmustir. Arikan
(2016) calismasinda siitlag 6rneklerinin pH degerini 6,43-5,49 araliginda tespit etmistir.
Mr Pankaj (2017) Hindistanda yaygin tiiketilen siitlac benzeri Kheer tatlisinin pH

degerini 6,4 olarak bulmustur.
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6.5. Renk Degerleri

6.5.1. L* degerleri

Farkli tahillarla iiretilen siitlaglara ait renk (L*) degerleri Tablo 6.5’te
verilmistir. Gida maddelerinde L degeri 0 ve 100 araliginda bir deger olarak olciilen,
iriniin siyahlik ve beyazlig1 hakkinda bilgi veren; gidanin aydinligini niceliksel olarak
belirten renk degeridir (Anonim, https://www.laboratuvar.com/gida-analizleri/fiziksel-
analizler/renk-hunter-lab-tayini, 05.05.2019°da erisildi). Siitlaclarin L* degerleri
incelendiginde piringli siitlacin en yiiksek degere sahip oldugu goriilmektedir (75,95).
En diisiik L* degerine sahip siitlag cavdarl siitla¢ olup, bu durumun tahilin karakteristik

renginin koyu olmasindan kaynakli oldugu diistiniilmektedir (71,53).

Tahillarin  farklilasmasiyla = siitlaclarda Olgiillen L* degerleri birbiriyle
karsilastirildiginda, arpali ve ¢avdarh siitlaclarin piringli siitlaca gére depolama boyunca

istatistiki agidan onemli farkliliga sahip oldugu goriilmektedir (p<0,05).

Tahill siitlaclarin genel ortalamalarinin L* degeri karsilastirildiginda bugdayls,
arpali ve yulafli siitlaclar arasinda goriilen farklililk onemli bulunmazken (p>0,05)
piringli siitlac ile diger tahilli siitlaglar arasinda goriilen farklilik onemli bulunmustur

(p<0,05).

Tablo 6.5: Siitla¢ drneklerine ait renk L* degerleri

Siitla¢c Gruplar:
X +SD
Depolama
zamani Piring Bugday Cavdar Arpa Yulaf N=10
(Giin)
1 75,80£0,535%  75,6440241%  72,99+0,985"Y  72,91x1,535*Y  74,57+0,596%Y  74,38+1,503"
5 75,800,659  74,18+0,599°Y%  71,53+1,261°% 73,01+1,645%Y  74,58+0,964"Y% 73,821,779

10 75,9540,248%Y 74,011,456  72,04+1,246™  73,75+0,342°%  73,99+0,786™Y  73,95+1,524*
N=6 75,8540,468%  74,61+1,13Y  72,1941,233%  73,22+1,25Y%  74,3840,775"
Ayni siitunda farkli kiigiik harflerle (a, b, c) gosterilen, ayni satirda ise farkli biiyiik harflerle (X, Y, Z.T) gosterilen
ortalamalaristatistiksel olarak farklidir (p<0,05), X: ortalama, SD: standart sapma, n: Tekerriir sayisi.

Depolamanin siitlaglarin L* degeri iizerinde genellikle etki etmedigi; depolama
ile siitlaglarin beyazlik indeksinden uzaklagsmadigi goriilmektedir. Kadagan (2015)

farklr hidrokolloidler kullarak siitlaclar tirettigi ¢calismasinda kontrol grubu olan piringli
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siitlagcta renk analizi yapmis, L* degerini 69,13 ol¢miistiir. Bu calismada kullanilan
tahill siitlaclarin L* degerleri arasinda fark olmasinin nedeni bu ¢alismada hazirlanan
siitlaclarin yapim agsamasinda siit ve sekerin uzun siire kaynatilmadan yapilmis olmasi

olarak goriilmektedir.

6.5.2. a* degerleri

Farkli tahillarla iiretilen siitlaglara ait renk (a*) degerleri Tablo 6.6’da
verilmistir. Gida maddelerine yapilan renk analizinde dikkate alinan bir deger olan a*
degeri triinlerin kirmiz1 ve yesil renkleri araligindaki yerini simgelemektedir (Anonim,
https://www .laboratuvar.com/gida-analizleri/fiziksel-analizler/renk-hunter-lab-tayini,

05.05.2019’da erisildi).

Siitlaglarin a* degerinin en yiiksek tespit edildigi tatl, taneler kaynatilirken de
suya koyu renk birakan cavdarla yapilan siitlag olurken (-1,25), en diisiik a* degeri ise

piringli siitlacta tespit edilmistir (-2,50).

a* degeri Arpali, bugdayli, cavdarli ve yulafli tahillarla yapilmis siitlaclarda
depolama boyunca istatistiki oneme sahip bir farklilik gostermezken (p>0,05); piringli
siitlacta depolama boyunca a* degerinde goriillen farklilik istatistiki acidan anlam
tasimaktadir (p<0,05).

Tablo 6.6: Siitlac drneklerine ait a* renk degerleri

Siitla¢ Gruplar
X +SD
zalr)n?rfll?éni?n) Piring Bugday Cavdar Arpa Yulaf N=10
0 2,35 -1,95 -1,30 -1,32 -1,58 -1,70
+0,055% +0,111% +0,114%Y +0,220%%Y +0,164%%Y2 +0,430°
5 2,50 -1,86 -1,25 -1,25 1,72 -1,72
+0,018" +0,170% +0,218Y +0,083%Y +0,349°XY2 +0,508°
- 2,22 -1,73 -1,43 -1,34 -1,40 -1,62
£0,091%  +0,407%Y +0,290°Y +0,231%Y +0,277%Y +0,417°
N6 —2,36X -1,85Y -1,33ZT -1,3 . -1,57Z
+0,132 +0,255 +0,214 +0,177 +0,281

Ayni siitunda farkli kiigiik harflerle (a, b, c) gosterilen, ayni satirda ise farkli biiyiik harflerle (X, Y, Z.T) gosterilen
ortalamalaristatistiksel olarak farklidir (p<0,05), X: ortalama, SD: standart sapma, n: Tekerriir sayisi.

a* degeri acisindan genel ortalamalar incelendiginde piringli siitla¢ ile diger

siitlaclar arasinda goriilen farklilik anlamli bulunmustur (p<0,05). Kadagan (2015) farkli
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hidrokolloidler kullanarak siitlaglar irettigi ¢alismasinda piringli siitlagta yaptigr renk
analizinde a* degerini -2,95 olarak bulmustur. Bu ¢alismada elde edilen a* degerleri ile
Kadagan (2015)’1n piringli siitlactan elde ettigi a* degeri sonucu karsilastirildiginda
farklilik goriilmektedir; tahillarin 6z renklerinde var olan farkliliklar siitlaglarin rengini

etkilediginden bu farkliligin meydana geldigi diisiiniilmektedir.

6.5.3. b* degerleri

Farkli tahillarla iiretilen siitlaglara ait renk (b*) degerleri Tablo 6.7°de
verilmistir. Gidalarin renk analizinde Ol¢iilen b* degeri, gidalarin renginin sar1 ve mavi
renk aralifindaki yerini ifade etmektedir (Anonim, https://www.laboratuvar.com/gida-
analizleri/fiziksel-analizler/renk-hunter-lab-tayini, 05.05.2019°da erisildi). En yiiksek b*
degerine sahip siitla¢ 9,51 degeriyle cavdarl siitlag iken; bunu yulafli, bugdayli, arpal

ve pirincli siitlag izlemektedir.

Tablo 6.7: Siitlag 6rneklerine ait b* renk degerleri

Siitla¢ Gruplar
X +SD
za]r)rg)r?ll&(léni?n) Piring Bugday Cavdar Arpa Yulaf N=10
1 8,14+0,260"Y 9,16+0,161"%  9,51+0,507°%Y  8,12+0,891%Y  9,18+1,016™Y  8,82+0,835"
5 7,93+0,294%  8.20+0,223°%Y  8,16+0,871°%Y  8,36+0,872%Y  0,26+0,429"Y  §,38+0,716
10 8,52+0,074%%  8,52+0,363°%  7,95+0,951°%  8,43+0,785%  8,76+0,938%  8,43+0,690°
N=6 8,20£0,33%  8,62+0,479%Y  8,54+1,024%Y  8,30+0,782%Y 9,07+0,79Y

Ayni siitunda farkli kiigiik harflerle (a, b, ¢) gosterilen, ayni satirda ise farkli biiyiik harflerle (X, Y, Z.T) gosterilen ortalamalar
istatistiksel olarak farklidir (p<0,05), X: ortalama, SD: standart sapma, n: Tekerriir sayisi.

Siitlaclarin depolama boyunca b* degerleri incelendiginde piringli ve bugdayl
siitlaclarda istatistiki Ooneme sahip bazi farkliliklar oldugu goriilmektedir (p<0,05).
Siitlaclara ait genel ortalama degerleri incelendiginde piringli siitlag ile yulafli siitlag
hari¢ diger siitlaclar arasinda goriilen farklilik istaistiki agidan onemsiz buslunmustur

(p>0,05).

Kadagan (2015) calismasinda piringli siitlacin b* degerini 5,71 olarak 6l¢miistiir.
Farkli tahilli siitlaclarin renk analizinin yapildigi bu calismada elde edilen renk
sonuglart ile Kadagan’in sonuglart karsilastirildiginda; tahillarin tatlilarin  rengini

etkilemesinden kaynakli degerler arasi farkliliklar mevcuttur. Bunun yaninda bu
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calismada hazirlanan siitlaglarin uzun siire sekerle kaynatilmamasi da renk 6zelliklerinin

Kadagan’a gore daha yiiksek seyretmesine neden olan etmenlerdendir.

6.6.  Su Tutma Kapasitesi Degerleri

Siitlaglarda su tutma kapasitesine ait ortalamalar ve istatistiksel degerlendirme
sonuglar1 Tablo 6.8’de verilmistir. Su tutma kapasitesi en yiiksek olan siitlag %76,70
degeriyle cavdarh siitlag iken en diisiik deger olan %64,13 ile yulafl siitlaca aittir.
Bugdayli, arpali ve cavdarl siitlaglarin su tutma kapasitesi degerleri piringli siitlagtan
yiiksek bulunmustur. Bugdayli, arpali ve ¢avdarl siitlaglarin kuru madde ve protein

oranlarinin yiiksek olmasi daha ¢ok su tutmasina neden olmus denilebilir.

Tablo 6.8: Siitla¢ drneklerine ait su tutma kapasitesi degerleri (%)

Siitla¢ Gruplar
X +SD
Depolama
zamani Piring Bugday Cavdar Arpa Yulaf N=10
(Giin)
1 73,58 76,47 76,70 76,17 67,50 74,08
+2,356% +2,957% +2,160*% +1,996% +2,964%Y +4.211%
s 73,58 76,47 76,70 76,17 67,50 74,08
+2,356°% +2,957% +2,160°% +1,996% +2,964%Y +4211%
10 66,92 70,14 72,87 73,18 64,13 69,45
+2,263% +3,669% +3,035% +1,122% +3,863% +4,445°
Nt 71,36 74,36 75,42 75,17 66,38
= +3,899% +4,261%Y +2,934Y +2,163%Y +3,409%

Ayn siitunda farkli kiigiik harflerle (a, b, c) gosterilen, ayni satirda ise farkli biiyiik harflerle (X, Y, Z.T) gosterilen
ortalamalaristatistiksel olarak farkhidir (p<0,05), X: ortalama, SD: standart sapma, n: Tekerriir sayis.

Yulaf tahillar arasinda en kiiciik hacme sahip tahil olup taneleri hazirlama
siirecinde kaynatma islemi ile de hacmi diger tahillara gére daha az artis gostermistir.
Uygulanan 1s1] islemlerle parcalanan yulaf diger tahillarla yapilan siitlaclara gore tahilin
icine daha az s1v1 absorbe ettiginden hacmi diger tahillara goére daha az artis gostermis
ve boylece yulafli siitlacta su tutma kapasitesi diger gruplara gore daha diisiik

bulunmustur.

Depolama faktoriiniin siitlaglarin su tutma kapasitesi degerleri iizerine etkisine
bakildiginda sadece piringli siitlacta istatistiki acidan 6nemli bir farklilik bulunmustur

(p<0,05). Siitlaglarin su tutma kapasitesinin depolama ile diistiigii saptanmistir. Yar1 kati
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tathlarin igindeki baglayicilarin zamanla absorbe giiciiniin azalmast bu durumun
gerekcesi olarak diistiniilmektedir.  Farkli tahillarla hazirlanan siitlaglarin  genel
ortalamalar1 incelendiginde piringli siitlag ile yulafli ve ¢cavdarl siitla¢ arasinda goriilen

farkliliklar 6nemli bulunmustur (p<0,05).

6.7. Viskozite Degerleri

Gidalarin  akigskanlik karsisinda gosterdikleri direng hakkinda bilgi veren
viskozite Ozelligi, iiretilen siitlaclarda tahillarin farklilasmasiyla farkli degerlerin
goriilmesine neden olmustur (Tablo 6.9). Depolama boyunca viskozite degerleri en

yiiksek Olgiilen grup arpal siitla¢ olup en diisiik viskozite degerleri de yulafl siitlacta

Olctilmiistiir.

Genel olarak bugdayli ve arpal siitlaclarin viskozite degerleri piringli siitlagtan
yiiksek bulunmustur. Bugdayli ve arpali siitlaglarin kuru madde ve protein degerlerinin
piringli siitlactan yiiksek olmasi, daha fazla su tutmasina ve dolayisiyla bu duruma

neden olmustur. Elde edilen sonug su tutma kapasitesi degerleri ile uyum i¢indedir.

Tablo 6.9:Siitlag 6rneklerine ait viskozite degerleri (mPa.sn)

Siitla¢c Gruplar:
X +SD
Depolama
zamani Piring¢ Bugday Cavdar Arpa Yulaf N=10
(Giin)
- 1592,54 655,52 1641,18 303,33 1065,85
- UL e +1037,443%Y  +104,317% +496,527%Y  +112,786%Y +765,11°
s 667,67 1292,58 789,51 2091,77 352,69 1038,84
4225,62°%Y +435,474%Y +187,785%Y +603,696% +82,776%% +700,242%
- 1013,55+ 344,57+ 1159,33+ 166,33+ 604,36+
10 e 166,067 144,640°Y 520,196*%Y 73,988%Y 470,161*
: vz 1299,56+ 596,53+ 1630,76+ 274,11+
N=6  714,13+528,705 643,235%" 237,033 631,325" 116,666

Ayni siitunda farkli kiigiik harflerle (a, b, c) gosterilen, ayni satirda ise farkli biiyiik harflerle (X, Y, Z.T) gosterilen
ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0,05), X: ortalama, SD: standart sapma, n: Tekerriir sayisi.

Siitlaclara ait genel ortalama degerlerine gore piringli siitlag ile arpali siitlag
hari¢ diger tahilli siitlaglar arasinda goriilen farklilik istatistiki agidan Onemsiz
bulunmustur (p>0,05). Depolama siiresince {iiriinlerin viskozite 6zelliklerinde meydana

gelen degisiklikler cavdarli ve yulafl siitlaglarda istatistiksel agidan énemli bulunurken
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(p<0,05) diger gruplarda depolamayla viskozite degerlerinde 6nemli bir degisiklik
gozlenmemistir (p>0,05). Depolama etkisinin iiriinlerin viskozite degerlerini etkiledigi
tespit edilmistir. Depolama ile baglayicilarin su tutma oranindaki azalma ile

viskozitenin de azalis gosterdigi sonucuna ulasilmaktadir.

6.8. Tekstiir Degerleri

6.8.1. Sikilik degerleri

Siitlaclara ait sikilik degerleri Tablo 6.10°da yer almaktadir. Depolama siiresince
Olciilen tekstiir analizi sikilik degerleri incelendiginde en yiiksek degerler bugdayh
siitlacta, en diisiikk degerler ise yulafli siitlagta goriilmektedir. Bugdayli, cavdarli ve
arpali siitlaglarin sikilik degerleri piringli siitlagtan yiiksek bulunmustur. Elde edilen
sonu¢ kuru madde, protein, su tutma kapasitesi ve viskozite degerleri ile uyum

gostermektedir.

Tablo 6.10: Siitlag 6rneklerine ait sikilik degerleri (g)

Siitla¢c Gruplar:
X +SD
zalr)n?rfll?éni?n) Piring Bugday Cavdar Arpa Yulaf N=10
0 50,45+ 84,23+ 67,30+ 68,30+ 4422+ 62,9+
2,635%Y 16,815 9,906*%Y 8,461 5,797 17,026
s 44,05+ 68,56+ 60,70+ 60,30+ 38,93+ 54,51+
3,233% 15,060 11,276 7,855 6,309°% 14,296
- 4347+ 60,48+ 56,22+ 60,92+ 38,84+ 51,98+
0,694°%Y 13,370 11,408 7,253% 4,569*Y 12,161°
N6 45,99+ 71,09+ 61,4+ 63,17+ 40,66+
= 3,975% 17,139 10,934Y 8,069 5,712%

Ayni siitunda farkli kiigiik harflerle (a, b, c) gosterilen, ayni satirda ise farkli biiyiik harflerle (X, Y, Z.T) gosterilen
ortalamalaristatistiksel olarak farklidir (p<0,05), X: ortalama, SD: standart sapma, n: Tekerriir sayisi.

Depolamanin siitlaglarin tekstiir 6zelliklerinde yarattigi farklilik incelendiginde,
piringli siitlagta depolama ile sikilik Ozelliklerinde farklilik goriilmiis ve bu farklilik
istatistiki acidan 6nemli bulunmustur (p<0,05). Genel olarak depolama nedeniyle sikilik
ozelliklerinde istatistiksel agidan Onem tasiyan bir farklilik goriilmemistir (p>0,05).
Farkli tahillarla hazirlanan siitlaclarin ortalamalart incelendiginde piringli siitlag ile
yulafli siitlag hari¢ diger siitlaglar arasinda goriilen farkliliklar istatistiki agidan anlaml

bulunmustur (p<0,05).
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6.8.2. Ic yapiskanlik degerleri

Siitlaglarin i¢ yapiskanlik degerleri Tablo 6.1°de verilmistir. Tekstiir analizinde
i¢ yapiskanlik degerleri genel olarak inclendiginde depolama boyunca en yiiksek
degerler bugdayl siitlagta gozlenirken, en diisiik i¢ yapiskanlik degerleri de piringli ve
yulafl siitlacta goriilmektedir. Bugday haslanirken en cok helmelenen tahil olup, bu
durum en yiiksek i¢ yapiskanlilik sonuglarinin nedeni olarak yorumlanmaktadir. Yulafin
hammadde olarak kullanildig1 yulafhi siitlag i¢ yapiskanligin piringten sonra en az
goriildiigii tathdir. Genel olarak siitlaclarin i¢ yapiskanlik degerleri acisindan piringli
siitlag ile yulafl siitla¢ arasinda goriilen farklilik istatistiki acidan onemli bulunmazken
(p>0,05) arpali ¢avdarli ve bugdayl siitlaglar ile arasinda goriilen farklilik onemlidir
(p<0,05).

Tablo 6.11: Siitla¢ orneklerine ait i¢ yapiskanlik degeri (g.sn)

Siitla¢c Gruplar:
X +SD
zalr)ne;,r?ll?éni?n) Pirin¢ Bugday Cavdar Arpa Yulaf N=10
1 -30,03+5,193%Y _62,18+14,873%Y  _50,73+8,344°%  -51,55+10,028°%  -22,8745,546™Y  -43,47+17,228"
5 -18,7247,789"Y  -42,03+8,039"%  -36,4329.407%Y  .40,3246,074"%  -18,9149,245"  -31,28+12,869"
10 -11,4242,393%%  -30,3049,588"%Y  -23.71+2,363"Y  -35,7749,120"%Y  -17,338,285%Y -23,7+10,972°
N=6 -20,06£9,458%  -44,83+£7,093Y  -36,96+13,324" -42,55+10,4 -19,747,506%

Ayni siitunda farkli kiigiik harflerle (a, b, c) gosterilen, ayni satirda ise farkli biiyiik harflerle (X, Y, Z.T) gosterilen
ortalamalaristatistiksel olarak farklidir (p<0,05), X: ortalama, SD: standart sapma, n: Tekerriir sayisi.

Farkli tahillarla hazirlanan siitlaclarin tekstiir analizi sonucunda elde edilen i¢
yapiskanlik degerleri inclendiginde depolama faktoriiniin piringli, bugdayli ve cavdarl
stitlaclarda istatistiki acidan onemli bir farklilagma meydana getirdigi goriilmektedir

(p<0,05).

6.9. Duyusal Analiz Sonuglari

Farkli tahillar kullanilarak hazirlanmis = siitlaglarin - duyusal 6zelliklerini

belirlemek ve belirlenen kriterlerde begeni bilgisine ulagmak icin depolamanin 1., 5. ve
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10. giinlerinde, 10 katthmcit ile iki tekerriirlii olarak duyusal analizler
gerceklestirilmistir. Elde edilen sonuglar asagida verilmistir.

6.9.1. Renk ve Goriiniis

Farkli tahillarla tretilen siitlaglarla yapilan duyusal analizlere ait renk ve
goriiniis degerleri Tablo 6.12°de verilmistir. Farkli tahillarla hazirlanan siitlaglarin renk
ve goriiniis Ozelliklerini degerlendiren panelistlerin degerlendirme sonuglarina gore en

yiiksek degerlerin bugdayl siitlaca ait oldugu goriilmektedir.

Tablo 6.12:Siitla¢ 6rneklerine ait renk ve goriiniis degerleri

Siitla¢c Gruplar:
X +SD
zalﬁﬁgl?énsn) Piring Bugday Cavdar Arpa Yulaf n=10
1 4,45+0,759%  4,50+0,827%  4,00+0,918%  3,75+1,020%°  4,10+0,968% 4,16+0,929*
5 4,40+0,883%  4.40£0,754%  3,80+1,056  4,00+0,918°%  4,15+0,813% 4,15+0,903"
10 3,65+1,089°%  4,40+0,681°Y 3,70+0,801%Y  3,85+0,745%Y  3,50+0,889*% 3,82+0,892°

n=6 4,17+0,977°Y  4,4340,745%  3,83+0,9247 3,87+0,892Y  3,92+0,926"
Ayni siitunda farkli kiigiik harflerle (a, b, c) gosterilen, ayni satirda ise farkli biiyiik harflerle (X, Y, Z.T) gosterilen
ortalamalar istatistiksel olarak farklidir (p<0,05), X: ortalama, SD: standart sapma, n: Tekerriir sayisi.

Panelistlerin siitlaclarin renk ve goriiniis 6zelliklerini degerlendirmelerinde 1. ve
5. glin duyusal analiz sonuglarinda istatistiki agidan Oneme sahip bir farkliligin
olmadigi, 10. giin analizlerinde ise pirincli ile sadece bugdayli siitlacin renk ve goriiniis

degerleri arasindaki farklilik istatistiki acidan 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Farkli tahillarla yapilan siitlaclarin depolama boyunca renk ve goriiniis
ozelliklerinin panelistler tarafindan degerlendirilmelerinde piringli siitlag¢ harig istatistiki
acidan onemli bir degisime rastlanmamistir (p>0,05). Pirincli siitlagta ise 10. giin elde
edilen degerlerin 1. ve 5. depolama giinlerindeki degerlere gore istatistiki acidan farkl

oldugu goriilmektedir (p<0,05).

Farkli tahillarla hazirlanan siitlaglarin ortalamalar1 incelendiginde bugdayli
siitlag ile diger tahill siitlaglararasindaki farklilik istatistiki acidan 6nemli bulunmustur

(p<0,05).
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Arpali, ¢avdarli, yulafli ve bugdayl siitlaglar iiretilirken tahillar kaynatildiktan
sonra sudan gecirilerek son iirliniin renk o©zelliklerinde kirli goriiniim olusmasi
engellenmistir. Bunun yaninda tahillarin dogal renginin beyazdan farkli olmasi siitlag
icerisinde daha net goriilmesini saglayarak duyusal ac¢idan avantaj olusturmustur.
Nitekim klasik siitlagta kullanilan pirincin beyaz renkte olmasi siitlag igerisinde net
gorlinmesine engel olmaktadir. Bugdayin karakteristik rengi ve tanenin piring, yulaf
gibi tahillara gore daha biiyiik olmasi panelistlerce daha ¢ok begenildigi seklinde
yorumlanirken; renk ve goriiniis Ozelliginde en yiiksek degeri almasinin da nedeni

olarak goriilmektedir.

6.9.2. Yap1 ve kivam

Farkli tahillarla tiretilen siitlaclarla yapilan duyusal analizlere ait yapr ve kivam

degerleri Tablo 6.13’te verilmistir. Farkli tahillarla hazirlanan siitlaclar igerdikleri

nisasta orani, su ¢ekme kapasiteleri gibi 6zellikler nedeniyle farkli kivam 6zelliklerine

sahiptir.
Tablo 6.13:Siitla¢ 6rneklerine ait yap1 ve kivam degerleri
Siitla¢c Gruplar:
X +SD
Depolama - < _
zamam (Giin) Piring Bugday Cavdar Arpa Yulaf n=10
1 3,85+0,988% 3 .85+0,988%  3,35+1,089%%Y  2,95+1,050%Y  2,85+1,089°Y 3,371,107
5 3,800,834 4,001,026  3,20+0,768 %Y  3,50+0,827%Y  3,00£1,076"Y  3,50+0,969"
10 3,00£0,858"%  4,15+0,745"Y  3,50+1,000°%Y  3,35+0,745%  2,85+0,933"X  3,37+0,960"
n=6 3,55£0,964%Y  4,00£0,921%  3,35+0,954Y%  327+0,899Y%2  2,90+1,020*

Ayni siitunda farkli kiigiik harflerle (a, b, c) gosterilen, ayni satirda ise farkli biiyiik harflerle (X, Y, Z.T) gosterilen
ortalamalaristatistiksel olarak farklidir (p<0,05), X: ortalama, SD: standart sapma, n: Tekerriir sayisi.

Duyusal analizde tatlilarin kivam ve yap1 6zellikleri incelendiginde en begenilen
siitlag bugdayl siitla¢ olurken, en az begenilen de yulafli siitlag olmustur. Duyusal
analiz ile yapt ve kivam hakkinda elde edilen veriler incelendiginde en begenilen
siitlactn bugdayli siitlag, en az begenilenin de yulafli siitlag oldugu sonucuna

ulasilmustir.
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Tahillarla hazirlanan siitlaclarin genel ortalamalari incelendiginde yapi ve kivam
ozelliklerine gore yulafli siitla¢ ile piringli ve bugdayli siitlaglar arasinda goriilen

farklilik istatistiki acidan 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Tatlillarin yap1 ve kivam ozelliklerini en ¢ok etkileyen tahillarin kimyasal ve
fiziksel yapilar1 olmustur. Ayn1 miktarda baglayicilarla ve ayni 1s1l islemler uygulanarak
tiretildigi siitlaclarda tahillarin su tutma ve baglama kapasiteleri siitlaclarin kivamlarinda
temel belirleyici olmustur. Yapilan viskozite, su tutma ve tekstiir analizi sonuglarinda
duyusal analizde elde edilen yap1 kivam degerleriyle paralel sonuglar elde edilmistir.
Yulafl: siitlag yapilan tekstiirel analizlerde de duyusal analizde de yapr ve kivam

acisindan en diisiik degerlere sahip siitlac olmustur.

6.9.3. Tat ve koku

Farkli tahillarla iiretilen siitlaglarla yapilan duyusal analizlere ait tat ve koku

degerleri Tablo 6.14’te verilmistir.

Tablo 6.14: Siitlag orneklerine ait tat ve koku degerleri

Siitla¢ Gruplari
X +SD
zalr)nez?lfll?:}ni?n) Piring Bugday Cavdar Arpa Yulaf N=10
" 420 4,15 3,70 3,35 3,75 3,83
+0,834%Y +0,933%Y +0,865%Y +0,875%% +0,716%Y +0,88825%
5 4,10 4,35 3,65 3,85 3,90 3,97
+1,119%% +0,489%% +0,988% +0,875% +1,071% +0,94767*
- 3,30 4,20 3,60 3,10 3,60 3,56
+1,218% +0,696*Y +0,940°%Y +1,021%% +0,995°%Y +1,03787°
> 3,87 4,23 3,65 3,43 3,75
n= +1,127%Y +0,720% +0,917Y +0,963" +0,932Y

Ayni siitunda farkli kiigiik harflerle (a, b, c) gosterilen, ayni satirda ise farkli biiyiik harflerle (X, Y, Z.T) gosterilen
ortalamalaristatistiksel olarak farklidir (p<0,05), X: ortalama, SD: standart sapma, n: Tekerriir sayist.

Tat ve koku ozellikleri bakimindan siitlaclar karsilastirildiginda panelistler
tarafindan kriterlere en cok begenilen siitlacin bugdayl siitlag (4,35) oldugu ve en az

begenilen siitlacin da arpal1 siitlag (3,10) oldugu sonucuna ulagilmistir.

Tahilli siitlaclarin tat ve koku Ozellikleri acgisindan genel ortalamalar
incelendiginde bugdayl siitlag ile yulafli, arpali ve cavdarl siitlaclar arasinda goriilen

farklilik istatistiki agidan 6nemli bulunmustur (p<0,05).
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6.9.4. Genel kabul edilebilirlik

Farkli tahillarla iiretilen siitlaglarla yapilan duyusal analizlere ait genel kabul
edilebilirlik degerleri Tablo 6.15’te verilmistir. Panelistlere geleneksel pirin¢le yapilan
stitlacin yaninda dort farkli tahil kullanilarak hazirlanan siitlag tattirilarak tiriinleri genel
kabul edilebilirlik agisindan degerlendirmeleri istendiginde su sonuglar elde edilmistir:
Farkli depolama zamanlarinda genel olarak en ¢ok kabul edilebilirlige sahip tath

bugdayh siitla¢ olurken onu piringli siitla¢ takip etmistir.

Tablo 6.15: Siitlag 6rneklerine ait genel kabul edilebilirlik degerleri

Siitla¢c Gruplar:
X +SD

Depolama

zamani Piring Bugday Cavdar Arpa Yulaf n=10
(Giin)

1 4,10+1,119% 4,101,021 3,60+0,883%Y 3. 10+£1,210°Y  3,20+1,056°Y  3,62+1,126%
5 4,10+0,852°%Y  425+0,639"%  3,40+0,754°%  3,90+0,788°%Y% 3,55+0,887°Y%  3,84+0,837°
10 3,25+0,851%%  4,25+0,639"Y  3,50+0,889°% 3,150,745  3,25+0,851°%  3,48+0,882°

n=6 3,82+1,017%Y  424+0,777% 3,540,834"%  338+0,993Y4  3,33+0,933%
Ayni siitunda farkli kiigiik harflerle (a, b, c) gosterilen, ayni satirda ise farkli biiyiik harflerle (X, Y, Z.T) gosterilen
ortalamalaristatistiksel olarak farklidir (p<0,05), X: ortalama, SD: standart sapma, n: Tekerriir sayisi.

Panelistlerin depolama siiresince yaptig1 analizlerin sonuglarina gore, depolama
ile bugdayl siitlaglar hari¢ biitiin siitlaclarin genel kabul edilebilirliginde istatistiki
acidan oneme sahip farklilagsmalar tespit edilmistir (p<0,05). Genel olarak depolama ile
genel kabul edilebilirlik degeri diismiis olsa da bugdayli ve cavdarli siitlaglarda en
diisiik deger olarak 3,40 ortalama tespit edilmistir (Tablo 6.15). Genel kabul edilebilirlik
acisindan siitlaglarin ortalamalari incelendiginde piringli siitlag ile arpali, cavdarli ve
yulafli siitlaglar arasinda goriillen farklilik istatistiki acidan Onemli bulunmustur

(p<0,05).



VIL. BOLUM

7. SONUC VE ONERILER

Bu calismada siitlaca fonksiyonel 6zellik kazandirilmasi amaciyla piring yerine
besin Ogelerince daha zengin icerige sahip dort farkli tahil (arpa, yulaf, cavdar ve
bugday) kullanilmis; kontrol grubu olarak da piringli siitlac iiretilmistir. Uretimler iki
tekerriirlii sekilde gerceklestirilmistir. Farkli tahillardan hazirlanan siitlaglarin, klasik
piringli siitlag ile benzerlik ve farkliliklarin belirlenmesi amaciyla fizikokimyasal ve
duyusal analizler yapilmistir. Bunun yanminda hazirlanan bugdayli, arpali, cavdarli,
yulafli ve piringli siitlacin uygulanan parametrelerle 10 giin depolanabildigi sonucuna

ulasilmstir.

Hazirlanan tathlarin fiziksel, kimyasal ve duyusal Ozelliklerini incelemek ve
birbiriyle karsilastirmak amaciyla kuru madde, mineral madde, protein, pH, renk
analizleri, su tutma kapasitesi, viskozite, tekstiir analizleri ve duyusal analizler
yapilmistir. Analizler depolamanin 1., 5. ve 10. giinlerinde paralelli gerceklestirilmis,
duyusal analizde de uygun ortam ve bilgi panelistlere saglanmistir. Panelistlerin (10)
katildig1 duyusal analizler ile tatlilara ait dort farkli 6zellik degerlendirilerek birbirleri

ile ve depolama siireciyle olusan farkliliklar tespit edilmistir.

Piringli siitlacin kuru madde degeri diger tahillardan yapilan siitlaclardan diisiik
bulunmustur. Kullanilan tahil ¢esidi genel olarak siitlaclarin kuru madde degerlerinde
onemli bir degisim meydana getirmemistir (p>0,05). Ancak ¢avdar ilave edilen siitlacin
kuru madde degerleri daha ¢ikmistir. Kuru madde degerleri incelendiginde depolama ile

yulafl siitla¢ hari¢ diger siitlaglarda nemli degisim olmadig: tespit edilmistir (p>0,05).
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Mineral madde miktarlar1 acisindan en yiiksek degere sahip siitlaglar sirasiyla
cavdarli, yulafli ve bugdayh siitlaclar olmustur. Genel olarak tahillarin farklilasmasiyla
mineral madde degerleri de farklilasmistir. Depolama ile sadece ¢avdarli ve yulafh
siitlaclarin mineral madde miktarlarindaki degisim istatistiki acidan 6nemli bulunmustur

(p<0,05).

Protein miktar1 her tahilda farkli oldugundan siitlaclarin protein miktarlart da
farklilik gostermistir. Tahil tanelerinin besin kompozisyonlari incelendiginde en yiiksek
degere sahip olan tahillardan olan cavdarin hammadde olarak kullanildig: siitlacin
protein degeri en yiiksek tathi oldugu saptanmistir (p<0,05). Bunu sirasiyla yulafli, ve
bugdayh siitlag izlemistir. Depolama ile siitlaclarin protein degerlerinde meydana gelen

degisim istatistiki acidan sadece yulafl siitlacta onemli bulunmustur (p<0,05).

Siitlag  Orneklerinin pH degerlerinin 6,50 ila 6,59 arasinda oldugu tespit

edilmistir.

Siitlaclarin renk analizinde L*, a* ve b* degeri incelenmistir. Siitlaglar i¢inde
kullanilan malzemelerin tahillar haricinde ayni ve islem siirelerinin de ayni olmasi
nedeniyle biiyiik farkliliklar goriilmemistir. Ancak tahillarin farkli renklerde olmasi
siitlaclarin renklerini etkilemistir. En yiiksek L* degerleri piringli siitlacta tespit
edilmistir. Beyazlik indeksi hakkinda bilgi veren L* degerinin tane rengi beyaz olan
piringli siitlacta en yiiksek olmas1 beklenilen bir sonuctur. Tane renginin en koyu oldugu
cavdarin hammadde olarak kullanildig1 ¢avdarl siitlag ise L* degerinin en diisiik tespit

edildigi siitla¢ grubudur.

Gidada kirmizi ve yesil renk araligini simgeleyen a* degeri analiz edilen
siitlaclardan cavdarl siitlagta depolama boyunca en yiiksek degerler goriilmiistiir. Tane

rengi beyaz olan piringli siitlacta ise a* degeri en diisiik seviyede tespit edilmistir.

Gidalarda sar1 ve mavi renk araligini temsil eden b* degeri incelendiginde;

depolama boyunca en yiiksek degerler cavdarl siitlacta tespit edilirken; arpali siitlacta
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b* degeri en diisiik seviyede tespit edilmistir. Bu duruma tanelerin karakteristik renginin

etki ettigi tahmin edilmektedir.

Tatlilara ait tespit edilen su tutma kapasitesi degerleri, kullanilan baglayicilarin
aynt miktarda olmasi nedeniyle benzer beklenirken; tahillarin kendi igeriginde
muhafaza ettikleri nigsasta oraninin ve su baglama kapasitesinin farklilasmasi nedeniyle
birbirinden farklilik gostermistir. Cavdarli, arpali ve bugdayli siitlaclarin su tutma
kapasiteleri yulafli ve piringli siitlaclardan yiiksek bulunmustur. Depolama siiresince

siitlaglarin su tutma kapasiteleri diisiis gdstermistir.

Bugdayli ve arpali siitlaglarin viskozite degerlerinin piringli siitlagtan yiiksek
oldugu saptanmstir. Genel olarak depolama ile siitlaclarin viskozite degerlerinde diisiis
goriilmiistiir. Viskozite degeri Olgiilen tatlilarda hammadde olarak kullanilan tahillarin
biiytikliigli, yapist1 gibi etkenlerin degerlerde degisiklik meydana getirdigi
goriilmektedir. Arpa kullanilan tahillar arasinda hacim bakimindan en iri olup, siitlaglar
arasinda da en yiiksek viskozite degerlerine sahip tahil arpali siitlac olarak tespit
edilmistir. En diisiik viskozite degerleri ise en kiiciik ve yumusak tahil olan yulaf ile

iretilen yulafl siitlagta ol¢iilmiistiir.

Tekstiir analizi gidalarin dokusal yapilar1 hakkinda bilgi veren analiz olup, bu
calismada siitlaclarin sikilik ve i¢ yapiskanlik degerleri incelenmistir. Piringli siitlag ile
diger tahillardan yapilan siitlaglarin sikilik degerleri arasinda istatistiksel olarak énemli
bir fark tespit edilmemistir (p>0,05). Yine depolama ile meydana gelen degisimin de
genel olarak istatistiki acidan 6nemli bulunmamistir (p>0,05). I¢ yapiskanlik degerleri
tizerine kullanilan tahil cesidinin ve depolamanin etkisi istatistiksel olarak ©nemli
bulunmustur (p>0,05). Depolama ile siitlag Orneklerinin i¢ yapiskanlik degerleri

diismiistiir.

Arpa, yulaf, cavdar ve bugday tahillari ile gelistirilen tahillt siitlaclarin ve klasik
pirin¢li siitlacin; tat, koku, goriintii, yapt vb. 6zellikleri degerlendirmeleri 10 egitimli

panelist katilimiyla gerceklestirilmistir. Analizler sonucunda kriterlere gore en cok
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begenilen siitlacin bugdayli siita¢ oldugu; kriterlere gore degerlendirilen siitaglar icinde

en az begenilen ise yulafl siitlag olmustur.

Duyusal analizlerde renk ve goriiniis kriterinin degerlendirilmesiyle en cok
begenilen siitlacin bugdayl siitlacin oldugu tespit edilmistir. Yulaf bu 6zelliklere en az
sahip tahil oldugundan yap1 ve kivam ozelligince en az begeniye sahip siitlacin
hammaddesi olmustur. Bugday ise su tutma kapasitesinin yiliksek ve tane hacminin
parcalanmadan genisleme oOzelliginden kivamin en ¢ok begenildigi siitla¢ oldugu

saptanmistir.

Duyusal analizler sonucunda elde edilen tat ve koku ozellikleri incelendiginde
en cok begenilen siitlacin bugdayl siitla¢ oldugu sonucuna ulasilmistir. Bugdayin sahip
oldugu tat ve aroma siitla¢ ile sinerji olusturdugundan piringli siitlagtan dahi daha fazla
begenilen tathi olmasini saglamistir. Kontrol grubu olan piringli siitlag ise tat ve koku

ozelliklerince bugdayl siitlagtan sonra begenilen grup olmustur.

Panelistlerin siitlac1 farkli oOzelliklerince degil de biitiin olarak birbiriyle
karsilastirarak degerlendirdikleri genel begenilirlik kriterinde yine en ¢ok begenilen tatli
bugdayh siitla¢ olurken onu izleyen piringli siitla¢ olmustur. Panelistlerin yeni tada agik
olmalari, icerigindeki tahili anlayarak fonksiyonel iiriin algisiyla tiiketmis olmalar1 gibi
etmenler bu duruma neden olarak diistiniilmektedir. En az genel kabul edilirligi olan
tath ise arpali siitlag olmustur. Arpanin yiyeceklerde kullanilmiyor olusu ve damaklarin
arpa tadina alisik olmamasi sonuclarda c¢ikan begenilmeme durumunun nedeni olarak

yorumlanmaktadir.

Obezite, kardiyovaskiiler hastaliklar, vitamin ve mineral eksikleri, yiiksek
glisemik indeks ve antioksidan ihtiyacinin arttifi giiniimiizde beslenme 6nemi artmis,
tizerine calismalarin yapildgi {iiriinlerin gelistirildigi bir alan haline gelmistir. Bu
calisma ile bir¢cok besin 6gesi bakimindan pirince gore daha zengin, insan sagligina
faydali dort tahil kullanilarak farkli siitlaglar gelistirilmistir. Kullanilan tahillarin
iceriklerinin saglik acisindan daha faydali olmasi, siit ve tahil birlesimi ile meydana

gelen sinerjinin faydayr daha da arttirmasi bu calismanin 6nemli bir sonucudur.
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Hazirlanan siitlaglar hastane mutfaklarinda alterantif tatli olarak sunulabilecek
iriinlerden biridir. Yapilan kimyasal analizlerle piringli siitlaca gore icerigi zengin olan
tahill siitlaglar duyusal agidan da kabul gérmiis hepsi ortalamanin iistiinde begeni puani
almistir. Bugdayl siitlag pirinci siitlaca gore duyusal ozellikleri agisindan daha iistiin

bulunmustur.

Gelecek calismalarda tahillarin  kepeklerinin  de kullamildig siitlaglar
gelistirilerek besinsel ©gelerinin ve fonksiyonel madde iceriklerinin belirlenmesi
arastirilabilecek konulardandir. Bunun yaninda bugday hammaddesi ile yapilan ugut
tatlis1 calismada kullanilan tahillarla da gelistirilerek fonksiyonel farkli tahilli tatlilar
gelistirilebilir.

Bu calismada en ¢ok begeni alan bugdayl siitlacin hammaddesi olan bugdayin
farkl cesitleri ile siitlaclar hazirlanarak fizikokimyasal ve duyusal analizlerinin yaninda
besinsel kompozisyonlar1 da arastirilabilir. Aymi sekilde diger tahil tiirlerinin de farkli
cesitlerinin kullanilmasiyla iiretilecek siitlaclarin bazi 6zelliklerinin belirlenmesiyle
literatiire katki sunabilir. Bunun yaninda farkli tahil iriinlerinin karistirlarak
hazirlandig1 siitlag da gelistirilerek her birinden gelecek besinsel 0ge ile siitlacin

zenginligi daha da arttirilmis olacaktir.

Hazirlanan siitlaclarin besinsel lif, antioksidan vitamin ve mineral iceriklerinin

de uygun analizlerle belirlenmesi 6nemli sonuglar ortaya koyacaktir.
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EK. 1: Duyusal Analiz Formu (Metin 2012; Kadagan 2015)
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veriniz.

Sayin Panelist, size sunulan siitla¢ 6rneklerine asagida belirtilen niteliklere bagli olarak puan

Tarih: ...

Ornekler

Nitelik

Puan

Renk ve Goriiniis

Temiz, parlak, net gériinlim

Net ve dogal olmayan renk, goriiniimii biraz bozuk

Goriinimii  ¢cok bozuk, yilizeyde c¢atlama, gozenek

olusumu, sulanma, yabanci madde var

Yap1 ve Kivam

Kagikla alinan kesitte dolgun kivamda, diizgiin yapida,
homojen;

karistirnildiktan sonra koyu bir yap1 gosteren, sulanmayan;
agiza alindiginda kolay dagilmayan dolgun yapida,

taneleri sert degil

4-5

Almnan kesitte akicilig1 az, yapiskan;
karistirildiktan sonra akici ve sulanan;

agiza alindiginda dagilan, taneleri sert

Alinan kesitte ¢ok akici, homojen olmayan, asir1 yapiskan
(stinme var);

karistirildiktan sonra ¢ok akici, hemen ve fazla miktarda
sulanan;

agiza alindiginda, dille damak arasinda tutulamayan,

akici, taneleri cok sert

Tat ve Koku

Kendine 6zgii hos kokuda ve tatta

4.5

Kendine 6zgii olmayan veya yabanci koku iceren, sekeri

az ya da fazla, hafif yanik tatta

Kendine 6zgii olmayan, yanik ve yabanci koku igeren;

ileri derecede tatl ya da tatsiz, yanik tatta, aci tatta

1-2

Genel Kabul Edilebilirlik

1-5
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