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INTIHAL (ASIRMA) BEYAN SAYFASI

Bu tezde gorsel, isitsel ve yazili bicimde sunulan tiim bilgi ve sonu¢larin akademik ve
etik kurallara uyularak tarafimdan elde edildigini, tez icinde yer alan ancak bu
calismaya 6zgii olmayan tiim sonug ve bilgileri tezde kaynak gostererek belirttigimi
beyan ederim.
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TESEKKUR

Lisans egitimimden itibaren ve tez ¢alismamin basindan beri yanimda olan, her
konuda degerli goriis ve diisiincelerini benimle paylasan ve egitimim boyunca bana
bilimsel a¢idan diisiinmeyi 6greten degerli danismanim Yrd. Dog¢. Dr. Murat ZORBA ya;

Tez ¢alismam boyunca bana her konuda yol gostericiligi ile yardimci ve destek olan
saygideger hocam Yrd. Dog. Dr. N. Niikhet ZORBA’ya;

Gida mithendisligi egitimim boyunca bilgi ve deneyimleriyle yardim ve desteklerini
benden esirgemeyen tiim degerli hocalarima;

Calismamda, kimyasal analizlerimde ve verilerimin istatistiksel degerlendirilmesinde
tim yogunluguna ragmen bana zaman ayirarak yardimci olan ve azimle ¢alismay1 ondan
ogrendigim Ars. Gor. Onur GUNESER’e;

Calismamdaki yag asitleri analizlerinin yapilmasinda bilgi ve deneyimleriyle bana
yardimci olan Ars. Gor. Buket AYDENIZ’e;

Tez yazim siirecimde yardimlarin1 benden esirgemeyen Ars. Gor. Murat BERBER ’e;

Calismalarim sirasinda beni yalniz birakmayan ve manevi destegi ile hep yanimda
olan yiiksek lisans 6grencisi arkadasim Giilgin OZCAN’a;

Hayatim boyunca maddi ve manevi desteklerini benden esirgemeyen, her zaman
sabir, anlayis ve hosgorii ile yanimda olan, bana emek veren annem Ayten ARIGUL ve
babam Abdullah ARIGUL’e

Tesekkiirlerimi bir borg bilirim.
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SIMGELER VE KISALTMALAR LiSTESI
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OZET
SUBYE’NIN KALITE OZELLIKLERININ VE RAF OMRUNUN
GELISTIRILMESI UZERINE BiR ARASTIRMA
Mukaddes ARIGUL
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dal1 Yiiksek Lisans Tezi
Danismanlar: Yrd. Do¢. Dr. Murat ZORBA
15/02/2012, 44

Bu c¢alismada; geleneksel Siibye iceceginde standart bir iiretim tekniginin
gelistirilerek kimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi, raf 6mriinii arttirmak i¢in koruyucu ve
kivam arttirict gida katki maddeleri kullanilmasi amaglanmistir. Bu amag¢ dogrultusunda;
kavun ¢ekirdeklerine mikrodalga, etiiv ve gilineste kurutma teknikleri uygulanmistir.
Giineste kurutulmus kavun ¢ekirdekleri; ¢cekirdek yagi serbest asit sayis1 Ve peroksit sayisi
degerlerinin diisiilk olmasi nedeniyle, Siibye igecegi liretimi i¢in en uygun ham madde
olarak belirlenmistir. Kiyma makinesinde ¢ekilmis kavun g¢ekirdegi hamuruna kg basina
1.125 kg seker ilavesi ile elde edilen macunun, suyla %25 oraninda karistirilmasi ile
hazirlanan Siibye igecegi standart {irlin olarak degerlendirilmistir. Standardize edilmis
Siibye igeceginin kimyasal kalite Ozelliklerini belirlemek amaciyla yapilan analizler
sonucunda; nem, kiil, protein, yag ve seker degerleri sirasiyla; %84.24, %0.21, %1.35,
%1.52 ve %11.65 olarak bulunmustur. Siibye i¢ecegine katilan ksantan gam:guar gam
kombinasyonlarinin  (%0.04:%0.5 ve 9%0.05:9%0.4) her ikisinin de igeceginin serum
ayrimasinit 1 giinlik depolama siiresince %99 oraninda onlendigi, Hunter renk
degerlerinde (L*, -a ve +b) kontrol grubuna gore istatistiksel anlamda farkliligin 6nemli
olmadigi (p>0.05) saptanmustir. Bu 6rnekler igin yapilan duyusal analiz sonucunda; agiz
hissi, lezzet ve tiim izlenim duyusal 6zellikleri agisindan Siibye igecegi ornekleri arasinda
istatistiksel acgidan onemli bir fark (p>0.05) bulunmazken, goriiniis agisindan farkliligin
onemli oldugu (p<0.05) saptanmustir. Siibye iceceginde raf dmriiniin attirilmasi amaciyla
katilan koruyucu katki maddeleri ve kombinasyonlarindan; istatistiksel olarak 80 ppb nisin
ve 30 ppm natamisin kombinasyonunun igecegin toplam canli sayisinin azaltilmasinda 6
giinliik depolama siiresince en etkili oldugu belirlenmistir. Siibye igeceginin kiif ve maya
sayisinin  azaltilmasinda; istatistiksel agidan 3.glinde nisin:natamisin; 6.giinde ise
nisin:potasyum sorbat (80 ppb:250 ppm) kombinasyonlarinin en etkili olduklar

Vil



gozlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Siibye igecegi, kavun g¢ekirdegi, raf 6mrii, koruyucu, gam.
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ABSTRACT
A RESEARCH ON DEVELOPMENT OF QUALITY CHARACTERISTICS AND
SHELF LIFE OF SUBYE
Mukaddes ARIGUL
Canakkale Onsekiz Mart University
Graduate School of Natural and Applied Science
Chair for Food Engineering Division, Thesis of Master of Science
Advisor: Assist. Prof. Dr. Murat ZORBA
15/02/2012, 44

The objectives of this study are; to develop a standard production technique for the
Siibye beverage and to determine its chemical properties, to extend the shelf life of this
beverage by adding food additives such as antimicrobials and gums. Through these
purposes; three different drying techniques such as microwave, oven and sun drying are
applied to fresh melon seeds. Sun dried melon seed is found to be the best raw material for
the production of Siibye beverage due to the lowest free fatty acid and peroxide values of
seed oil. Standart production steps for Siibye beverage were determined as; mixing 1 kg of
minced dry melon seed dough with 1.125 kg of sugar to obtain Siibye paste, mixing the
paste with water at 25% ratio. Chemical quality characteristics of Siibye beverage were
found as 84.24%, 11.65%, 1.52%, 1.35% and 0.21% for moisture, sugar, fat, protein
content, respectively. Suspension stability of the beverage was achieved at the rate of 99%
after one day storage by addition of xanthan gum:guar gum combinations (0.04%:0.5% and
0.05%:0.4%) and no significant difference (p>0.05) was found for the Hunter colour
values (L*, -a and +b) compared to control sample. It was also obtained that no significant
difference (p>0.05) was found between gum added samples and control in the aspects of
the sensory characteristics of mouthfeel, taste and overall acceptability, while appearance
sensory characteristic was found significantly different (p<0.05). It was observed that 80
ppb nisin and 30 ppm natamycin were found the most effective antimicrobial combination
for inhibition the growth and decreasing the count of aerobic mesophilic bacteria after
storage of 6 days. On the other hand, nisin:natamycin and nisin:potassium sorbate (80
ppb:250 ppm) combinations were found the most effective antimicrobial combinations on

mould and yeast count after the storage of 3 and 6 days, respectively.



Keywords: Siibye beverage, melon seed, shelf life, antimicrobial, gum.
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BOLUM 1-GiRiS MUKADDES ARIGUL

BOLUM 1
GIRIS

Kavun, diinyadaki yaklasik 1,2 milyon hektar alanda 27 milyon ton olarak
gerceklesen tiretimi ile gerek tarimsal tiretim gerekse insan beslenmesinde oldukg¢a dnemli
bir yere sahiptir. Kavun iiretiminin en ¢ok yapildig iilkeler ile yillik tiretim miktarlart 2009
yil1 verilerine gore Cizelge 1°de gosterilmektedir (FAO, 2011a). Buna gore, tilkemiz 2009
yilt itibariyle 1.679.190 ton/yil kavun iiretimi ile iilkeler siralamasinda 2. sirada yer

almaktadir.

Cizelge 1. En ¢ok kavun iiretimi yapan iilkelerin dagilimi (FAO, 2011a)

ULKE URETIM (MT)
Cin 12.224.801
Tiirkiye 1.679.190
fran 1.278.540
ABD 1.069.980
Ispanya 1.007.000

Tiirkiye Istatistik Kurumu tarafindan 2010 yilinda belirlenen verilere gore 1.611.695
ton kavun iiretimi gergeklestirilmistir (TUIK, 2011). Tiirkiye’deki kavun {iretiminin yillara

gore dagilimi ise Cizelge 2’de verilmektedir.

Cizelge 2. Tiirkiye’ de yillara gore kavun iiretimi (TUIK, 2011)

YIL TOPLAM (ton)
2000 1.865.000
2002 1.820.000
2004 1.750.000
2006 1.765.605
2008 1.749.935
2010 1.611.695

Ulkemizde kavun iiretiminin bolgelere gére dagilimi incelendiginde ise; en fazla
tretimin %20 ile Ege bolgesinde gergeklestirildigi, bu bolgeyi %19 ile Orta Anadolu
Bolgesinin izledigi, daha sonra da Marmara (%17), Akdeniz (%16), Glineydogu Anadolu
(%14), Karadeniz (%8) ve Dogu Anadolu (%5) bolgelerinin takip ettigi goriilmektedir
(Kasapoglu, 2009).
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Diinyada kavun iiretimi bakimindan ikinci sirada yer alan iilkemizin tiretimini yaptigi
Curbitaceae familyasinda yer alan C. melo L. tiirii altinda yer alan ve alt1 alt tiirii bulunan
kavunlarin siniflandirilmasina ait sistematik bilgiler asagida belirtilmektedir (Falay, 2008)

Boliim : Spermatophyta

Alt Boliim : Angiospermae

Swf : Dicotyledoneae

Takim : Cucurbitales

Familya : Cucurbitaceae

Cins : Cucumis

Tiir : Cucumis melo L.

v. inodorus

v. reticulatus

v. cantolupensis
v. flexuosus

v. dudain

v. chito

Tiirkiye’deki kavun iiretiminin %85’ inin Kirkagag, Hasanbey, Yuva ve Kislik Sar
(Kuscgular) gibi inodorus grubu kavun gesitleriyle, geriye kalan %15’ inin ise Ananas ve
Galia gibi cantalupensis grubu kavun ¢esitleriyle yapildigi ifade edilmektedir (Abak,
2001).

Kavunun; yapisal ozellikleri itibariyle sinirleri yatistirarak rahathk verdigi, damar
tikaniklig1, kansizlik, romatizma, bobrek ve bagirsakla ilgili saglik sorunlarinin tedavisine
yardimet oldugu belirtilmektedir. Ayrica, Amerikan Kanser Toplulugu tarafindan bagirsak
ve cilt kanserinin 6nlenmesi ve tedavisi i¢in tavsiye edildigi, antioksidan igerigi sayesinde
cildin taze goriniimiinii sagladig: hatta hafif yaniklar iyilestirdigi ifade edilmektedir.
Boylesine yararl bir sebze olan kavunu, Ibni Sina ve Davudi Antaki gibi eski hekimler de
ovmekte ve faydalarimi eserlerinde anlatmaktadirlar (Giinay, 2005). Kavunun TS 1073
tarafindan belirlenmis olan besinsel degerleri Cizelge 3’de belirtilmektedir (TSE, 2007).
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Cizelge 3. Kavunun besinsel degeri (TSE, 2007)

BILESEN MIKTAR*

(100 g kavun i¢in)
Su 879-92¢g
Protein 0.6g-12g
Yag 0.1g-0.2g
Karbonhidrat 69g-—15¢
Toplam seker 79-12¢g
Vitamin A 500 IU — 4200 1U
Vitamin B1 0.06 mg
Vitamin B 20.02 mg
Niasin 0.4mg-0.9mg
Vitamin C 6 mg - 60 mg
Potasyum 130 mg - 330 mg
Kalsiyum 5mg-18 mg
Demir 0.2mg-0.6 mg
Magnezyum 8 mg-17 mg
Fosfor 7mg-57mg
Enerji 18 kcal - 53 kcal

*.Cizelgedeki degerler 100 g kavun meyvesinde gesitlere gore verilen yaklasik degerlerdir.

Meyvesi tiiketilen yazlik bir sebze olan kavun farkli sekillerde tiiketilebilmektedir.
Olgun meyveleri taze halde tiiketilmesinin yaninda meyve 6zl su ve sekerle veya siitle
kanistirilip icecek olarak ve dondurma, tursu ve regel olarak da tiiketilmektedir. Belirli
tiplerin olgunlasmamis meyveleri ¢ig olarak salatalarda, pisirilmis olarak g¢orbalarda veya
salamura sebze olarak da tiiketilmektedir. Bu sebzenin tohumlar1 bitkisel yag ve protein
igerigi nedeniyle kavrularak tiiketilebilmekte ve diyette kullanilmaktadir. (Giinay, 2005).
Kavun cekirdeginin ¢esitli amaclarla tiretimi pek ¢ok iilkede yapilmakta olup 2009 yilinda
tilkelere gore tiretim miktarlar1 Cizelge 4’de verilmistir (FAO, 2011b).

Yapilan arastirmalar sonucu kavun c¢ekirdeginde; kavun tiiriine gore degismekle
birlikte yaklagik olarak %30-40 yag (basta linolenik asit olmak iizere, oleik, palmitik,
stearik yag asitleri, fitosterol ve tokoferoller), % 15-25 protein ( globiilin, arginin, aspartik

asit, glutamik asit ve lisin amino asitleri), %15 lif ve potasyum, kalsiyum, magnezyum,
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demir, bakir, ¢inko, fosfor mineralleri ile B ve C vitaminlerini igerdigi ve enerji degerinin
598.09 kcal/100 g oldugu belirlenmistir (Lazos, 1986; Melo ve ark., 2000).

Cizelge 4. Cesitli iilkelere gore kavun ¢ekirdegi tiretimi (FAO, 2011Db)

SIRA ULKE MIKTAR (MT)
1 Nijerya 502319
2 Sudan 69364
3 Kongo Cumhuriyeti 50959
4 Kamerun 59612
5 Orta Afrika Cumhuriyeti 34136
6 Cad 22451
7 Yunanistan 6000
8 Kongo 3881
9 Mali 3624

10 Moritanya 3173
11 Cin 40000
12 Senegal 1947
13 Iran 532
14 Meksika 2

Meyvesi kadar yararli olan kavun c¢ekirdeginin {retimi cesitli ilkelerde
gerceklestirilmektedir. Uretilen kavun g¢ekirdekleri baslica kavun yagi iiretiminde olmak
tizere, tip, kozmetik ve cesitli geleneksel i¢eceklerin hammaddesi olarak gida alanlarinda
kullanilmaktadir. S6z konusu geleneksel icecekler arasinda; Nijerya ve Iran’ da yapilan
‘Melon Milk’ (Karpuz Siitii), Seferad Yahudileri tarafindan yapilan ‘Pepitada’, Giiney
Amerika’da yapilan ‘Melon Seed Drink’ (Kavun Cekirdegi Igecegi) yer almaktadir
(Anonim, 2010a; 2010b).

Ulkemizde ise hammaddesi kavun cekirdegi olan ve Izmir ve yoresinde ‘Siibye’
olarak bilinen bir igecek tretilip tiiketilmektedir. ‘Siibye’ tiretiminde; kurutulmus olan
kavun cekirdekleri oda sicakligindaki (25°C) suda yaklasik olarak 4 saat bekletilmesinin
ardindan kiyma makinesinden gegirilir. Elde edilen par¢alanmis kavun ¢ekirdekleri belirli
miktarda seker ile macun kivamina gelinceye kadar yogrulur. Elde edilen Siibye macunu
belirli miktarda su ile karistirilmasinin ardindan siizgecten siiziiliir ve sliziintii kismi Siibye
adi verilen icecegi olusturur. Karakaya ve ark.(1995), Siibye iceceginin besleyici

4
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kalitesinin belirlenmesi lizerine yaptiklari bir arastirmada bu igecegin iyi bir demir ve
magnezyum kaynagi, ancak protein bakimindan fakir oldugunu tespit etmiglerdir. Ancak
bu besleyici 6zelliklerine karsin iiriiniin mikrobiyal bozulmaya ve kalite 6zelliklerini hizla
degistirmeye yatkin olmasi nedeniyle soguk kosullarda muhafaza edilmesi gerekmektedir.
Aksi halde tiriin birkag saat igerisinde bozulmaktadir. Bu nedenle {iriin iiretimi ve tiiketimi
giiniimiizde son derece azalmis durumdadir ve bu geleneksel igecegin adi unutulmaya yiiz
tutmustur.

Bu calismada; yag, protein, karbonhidrat ve lif bakimindan zengin olan, ancak
iilkemizde atik olarak goriilen kavun ¢ekirdeginin degerlendirilmesi ve unutulmaya yiiz
tutmus geleneksel Siibye igeceginde standart bir {iretim tekniginin gelistirilerek kimyasal
ozelliklerinin belirlenmesi, raf dmriiniin arttirmak i¢in kavun ¢ekirdeklerine farkli kurutma
tekniklerinin uygulanmasi, koruyucu katki maddeleri kullanilarak mikrobiyal bozulmanin
Oonlenmesi ve kivam arttirici gida katki maddeleri kullanilarak igecegin siispansiyon

stabilitesinin saglanmasi amaclanmistir.



BOLUM 2 —- ONCEKIi CALISMALAR MUKADDES ARIGUL

BOLUM 2
ONCEKI CALISMALAR

Son yillarda ¢esitli gida tiretim artiklarimin geri kazanimi, ekonomik ve besinsel
kayiplar1 6nlemek amaciyla 6nem kazanmistir. Kavun da meyvesi sevilerek tiiketilen
ancak, cekirdegi atik olarak goriilen gidalardan biridir. Yapilan arastirmalarda kavun
cekirdeginin besinsel degerinin oldugu belirtilmektedir.

Lazos (1986) tarafindan kabak ve kavun gekirdeklerinin yag, yag asidi ve besinsel
karakteristiklerinin incelendigi bir arastirmada; kavun g¢ekirdeklerin ¢ig haldeyken %37.8
yag , %25.2 protein, %15.4 lif, %3.85 kiil, 598.09 kcal/100 g kavun ¢ekirdegi, potasyum,
kalsiyum, magnezyum, demir, bakir, ¢inko, fosfor minerallerini igerdigi; yagr alinmis
cekirdeklerin ise %39.4 protein, %24.7 lif, %6.18 kiil igerdigi belirtilmektedir. Ayni
aragtirmada, kavun ¢ekirdegi yagini olusturan temel yag asitlerinin linoleik (%64.6) ve
oleik (%20.1) asit oldugu ifade edilmektedir.

Ulkemizde Manisa/Kirkagag ve Denizli/Tavas illerinden alinmis olan kavun
¢ekirdegi ve acibadem Orneklerinde bazi bilesim unsurlarinin incelendigi bir ¢alismada;
kavun c¢ekirdegi 6rneklerinde ham yag miktarinin %33.23 oraninda ve ham protein miktari
%24 oraninda, kavun ¢ekirdegi yaginin ise linoleik asit (%60.01) ve oleik asit (%23.38)
esansiyel yag asitlerini icerdigi bildirilmektedir (Tekin ve Velioglu, 1993).

Rashwan ve ark. (1993) tarafindan yapilan bir arastirmada ise, kantalop tipi kavun
cekirdegi orneklerinin; treonin, lisin, fenilalenin ve tirozin gibi esansiyel amino asitleri
iceren protein (kuru madde iizerinden %54.29), yag (kuru madde iizerinden %36.01) ve
demir, ¢inko, mangan ve bakir minerallerini icerdigi ifade edilmektedir.

Brezilya’nin  giiney bdlgesinde yetistirilen Cucumis Melo hibrit AF-522 tiirii
kavundan elde edilen c¢ekirdeklerin bazi besinsel bilesiklerinin karakterizasyonlarinin
incelendigi bir calismada; kavun g¢ekirdeklerinin yiiksek oranda yag (%30,8) ve protein
(%14.9) icerdigi ve yag icerigini olusturan yag asitlerinin; linoleik (%64.1), oleik (%19.4),
palmitik (%9.5) ve stearik (%4.9) asit oldugu, proteini olusturan bazi amino asitlerin ise,
arginin (12.18 g/100 g protein), aspartik asit (9.07 g/100 g protein), glutamik asit (19.47
9/100 g protein), methionin (0.90 g/100 g protein) ve lisin (2.43 g/100 g protein) oldugu
belirlenmistir. Hekzan ile ekstrakte edilen yagda ise; asit, peroksit sayisi, iyot sayist ve
sabunlasma sayis1 degerlerinin sirasiyla 2.06 mg KOH/g, 4.96 miliesdeger gram oksijen/g,
111.8 ve 210.6 mg KOH/g olarak bulundugu belirtilmektedir ( Melo ve ark., 2000).



BOLUM 2 —- ONCEKIi CALISMALAR MUKADDES ARIGUL

Melo ve ark. (2001) tarafindan yapilan bir diger ¢alismada; Cucumis Melo Var.
Saccharinus ¢esidi kavundan elde edilmis ¢ekirdeklerde diger calismalarina benzer sekilde
yiikksek oranda yag (%32.3) ve protein (%19.3) igerigini belirlemis olup; olusturan yag
asitlerinin; linoleik (%51), oleik (%31), palmitik (%8.5) ve stearik (%6.1) asit oldugu,
proteini olusturan amino asitlerin ise; arginin (13.4 g/100 g protein), aspartik asit (8.9
g/100 g protein), glutamik asit (19.7 g/100 g protein), ve oransal olarak diisiik miktarda
methionin (0.82 g/100 g protein) ve lisin (2.81 g/100 g protein) oldugunu ayrica hekzan ile
ekstrakte edilen yagda asit, peroksit sayisi, iyot sayis1 ve sabunlagsma sayisi degerlerini
sirasiyla 1.76 mg KOH/g, 4.02 miliesdeger gram oksijen/g, 109.6 ve 191.4 mg KOH/g
olarak saptandigini belirtmektedirler.

Yukaridaki ¢aligmalara benzer olarak, Cucumis Melo hibrit ‘ChunLi’ tiirii kavundan
elde edilen ¢ekirdeklerin baz1 besinsel bilesiklerinin karakterizasyonlarinin incelendigi bir
calismada ise; kavun c¢ekirdeklerinin nem (%5.32), kiil (%4.05), ham 1if (%19.52), yiiksek
oranda yag (%35.36) ve protein (%29.90) igerdigi ve yag icerigini olusturan yag
asitlerinin; linoleik (%53.9), oleik (%12.1), palmitik (%23.9) ve stearik (%5.7) asit
oldugu, proteini olusturan amino asitlerin ise; arginin (15.62 g/100 g protein), aspartik asit
(9.65 g/100 g protein), glutamik asit (17.50 g/100 g protein), methionin (2.20 g/100 g
protein) ve lisin (3.25 g/100 g protein) oldugu tespit edilmistir. Hekzan ile ekstrakte edilen
yagda asit, peroksit sayisi, iyot sayisi ve sabunlagsma sayis1 degerlerinin sirasiyla 1.51 mg
KOH/g, 3.95 miliesdeger gram oksijen/g, 89.50 ve 226.73 mg KOH/g olarak bulundugu
belirtilmektedir (Hu ve Ao, 2007).

Baz1 ticari kavun g¢esitlerindeki c¢ekirdek yaglarinin karakterizasyonlarinin
belirlendigi bir ¢alismada; ‘Honeydew’ (Cucumis melo v. inodorus), ‘Hy-mark’ (Cucumis
melo v. reticulatus) ve ‘Orange Flesh’ (Cucumis melo v. cantalupensis) kavun ¢esitlerinden
alinan ¢ekirdek orneklerinin %25.7-%27.6 oraninda yag ve %15.2-%19.2 oraninda protein
icerdigi belirlenmistir. Cekirdek yaglarimin temel yag asitleri olarak sirasiyla linoleik,
oleik, palmitik ve stearik asit i¢erdigi ayrica; s6z konusu yaglarin fizikokimyasal 6zellikleri
incelendiginde 1.15-1.48 mg KOH/g asit sayist degeri, 1.61-3.94 miliesdeger gram
oksijen/g peroksit sayis1 degeri, 124.89-113.91 iyot sayis1 degeri ve 192.59-203.22 mg
KOH/g sabunlagma sayis1 degeri tespit edildigi ifade edilmektedir (Bora ve ark., 2000).

Honeydew (Cucumis melo v. inodorus) kavun ¢esidi ¢ekirdegi iizerinde yapilan
baska bir arastirmada; kavun c¢ekirdeklerinin %4.5 oraninda nem, %25 oraninda yag, %25

oraninda protein, %?23.3 oraninda ham lif, %2.4 oraninda kiil ve %19.8 oraninda
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karbonhidrat icerdigi ve; c¢ekirdeklerden ekstrakte edilen yag lizerinde yapilan analizlerde
iyot sayisi, sabunlagsma sayisi, sabunlagsmayan madde sayist ve serbest yag asidi
degerlerinin sirasiyla 153.4, 210.2 mg KOH/g, 0.9 g/kg ve 2.5 mg KOH/g oldugu
belirtilmektedir (Yanty ve ark., 2007).

Yapilan arastirmalarda besinsel degeri ve kalite karakteristikleri belirlenmis olan
kavun ¢ekirdeginin ve kavun g¢ekirdegine alternatif olarak karpuz ¢ekirdeginin ham madde
olarak kullanildig: farkli igecek tiirleri bulunmaktadir. Giiney Afrika’da yapilan ‘Horchata
de melon’, Hiristiyan Yahudileri tarafindan Yem Kippur orucu bozuldugunda yemekten
once ictikleri ancak giiniimiizde unutulmus olan ‘Pepitada’, Nijerya ve Iran’da evde
yapilan ancak cesitli yontemlerle endiistriye kazandirmaya galistiklari ‘Melon Milk’ ve
‘Stibye’ bu igeceklere ornek verilebilmektedir (Anonim, 2010a; Anonim, 2010b; Akubor
ve Ogbudu 2003; Karakaya ve ark., 1995). Bu igeceklerden 6zellikle ‘Melon Milk’ izerine
arastirmalar yapilmakta ve bu igecegin cesitli kalite karakteristikleri belirlenmektedir.

Akubor (1998); Nijerya’da karpuz c¢ekirdeklerinden yapilan siit benzeri icecegin
tiretim asamalarinin; karpuz ¢ekirdeklerinin temizlenmesi ve kabuklarinin soyulmast,
otoklavlanmas1 (121°C/5 dakika), 100°C su ile blender ile ezilerek karistirilmasi, elde
edilen karisimin stiziilmesi, siiziintliye seker ilavesi ve s6z konusu ¢ozeltinin steril siselerde
pastorize edilmesi (70°C/60 saniye) asamalarindan olustugu ve karpuz c¢ekirdegi
(Colocynthis citrullus) ham madde olarak kullanilan ‘Melon Milk’ igeceginin besinsel
igerigi acisindan soya siitiine iyi alternatif oldugu belirtilmektedir.

Akubor ve Ogbodu (2003) tarafindan ‘Melon Milk’ iceceginin isleme metotlarinin
karpuz siitiiniin kalite ve kabul edilebilirligine olan etkisinin arastirildig1 bir ¢aligmada
materyal olarak dort farkli sekilde (firnlanmig, otoklavlanmig, kaynatilmis ve
c¢imlendirilmis) hazirlanmis karpuz g¢ekirdekleri kullanilmistir. Bu materyallerden iiretilen
‘Melon Milk’ iceceginin fizikokimyasal ve duyusal karakteristikleri incelendiginde;
cimlendirilmis ¢ekirdeklerden iiretilen ‘‘Melon Milk’ igeceginin digerlerine nazaran daha
yiiksek kiil ve protein igerigine karsin daha diisiik pH ve viskozite degerlerine sahip oldugu
ve duyusal testler sonucu bu iirliniin begeni bakimindan en diisiik puani aldig
belirtilmektedir. Firinlanmis karpuz g¢ekirdeklerinden tiretilen ‘Melon Milk” i¢eceginin ise
kiil, protein, toplam kuru madde ve suda ¢oziiniir kuru madde degerlerinin, otoklavlanmig
ve kaynatilmis olan kavun ¢ekirdeklerin degerlerinden daha yiiksek oldugu ayrica;
duyusal testler sonucu bu yontem ile iiretilen icece§in renk, aroma ve damak tadi

bakimindan en ¢ok begenilen {iriin oldugu ifade edilmektedir.
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Depolamanin, karpuz c¢ekirdeklerinden iiretilen siit benzeri iirliniin kimyasal,
mikrobiyal ve tiiketici kabul edilebilirligi tizerine etkilerinin incelendigi bir arastirmada;
‘Melon Milk’ igeceginin, oda sicakliginda (30 = 2°C) ve buzdolabinda (10 £+ 2°C) 7 giin
boyunca kimyasal, mikrobiyal ve duyusal 6zelliklerindeki degisiklikler analiz edilerek,
depolama stabilitesi belirlenmistir. Arastirma sonucunda ‘Melon Milk’ ic¢eceginin iki
depolama sicakliginda da; depolama siiresi ile birlikte titrimetrik asitlik degerinin artt1g1 ve
suda c¢oziiniir kuru madde degerinin azaldigi; mikrobiyal analizlerde koliform
gozlenmedigi ancak; toplam canli sayisinda 6nemli 6l¢iide artis oldugu rapor edilmektedir.
Yapilan duyusal analizlerde ise oda sicakliginda ve buzdolabinda depolanan igeceklerde
kabul edilebilirlik puanlarinin depolama siiresi boyunca hizla diistiigli ve bu diisme
oraninin oda sicakliginda depolanan igecekte daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Ayrica,
depolamanin 3. giiniinden sonra her iki igecegin de panelistler tarafindan kabul edilemez
olarak belirlendigi ifade edilmektedir (Akubor ve ark., 2002)

Akubor (2003) tarafindan depolamanin 1s1 ve kimyasal katki maddesi ile islenmis
karpuz c¢ekirdegi/muz iceceginin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal o6zellikleri
lizerine etkisinin arastirildig: bir calismada; karpuz ¢ekirdegi ve %16 oraninda muz piiresi
ile hazirlanmis igeceklerden bazilar1 85°C, 100°C ve 121°C’de 15 dakika pastorize
edilirken, bazilarina sitrik asit ilavesi, sodyum benzoat ilavesi ve sodyum benzoat ilavesi/
85°C’de pastorizasyon olmak iizere li¢ farkli islem uygulanmistir. Bu iceceklerin 50 giin
boyunca 30°C’de depolandigi siirece fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
ozelliklerindeki degisimler belirlenmistir. Calisilan proses sartlarinin karpuz ¢ekirdegi/muz
piiresinin kabul edilebilirligi lizerine olumsuz bir etkisinin olmadigi belirtilmektedir.
Sodyum benzoat katkili ve sodyum benzoat/pastérizasyon kombinasyonu islemi
uygulanmis igeceklerde mikrobiyal gelisim gbézlenmedigi; C vitamini, suda ¢dziiniir kuru
madde, titrasyon asitligi ve pH degerleri bakimindan aralarinda énemli bir fark olmadigi
belirtilmektedir. Sodyum benzoat katkisi/pastorizasyon uygulamasi ile igeceklerin raf
Omriiniin 35 giin oldugu rapor edilmektedir. Ayrica 121°C’de 15 dakika pastdrizasyon
uygulanmis iceceklerin 50 giinliik depolama siiresi boyunca toplam canli sayisinin 50
kob/mL den az oldugu ve bu uygulamanin igeceklerin depolama siiresi boyunca kabul
edilebilirligini 12 giiniin lizerine ¢ikardig: ifade edilmektedir.

Kavun cekirdeginin hammadde olarak kullanildig1 icecekler lizerine yapilan literatiir

taramasinda sadece iki arastirmaya rastlanmis olup; bu arastirmalardan birinin ‘Cantaloupe
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Seed Beverage’ (Cantaloupe Cekirdegi Icecegi), bir digerinin ise tez konusu olan ‘Siibye’
tizerine yapildig1 belirlenmistir.

‘Cantaloupe Seed Beverage’ iizerine yapilan arastirmada; Cucumis melo L. v.
cantolupensis cinsi kavun g¢ekirdegi ve hacimce %17 oraninda portakal ekstrakti ile
hazirlanmis ve 85°C’de 10 dakika pastorize edilmis igecegin besinsel degerinin ve
depolama siiresi ve kosullarinin, igecegin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
Ozelliklerine etkileri incelenmistir. Yapilan kimyasal analizlerde; i¢ecegin %80.8 nem,
%2.25 yag, %1.75 protein, %0.298 kiil ve %14.9 karbonhidrat icerdigi ve fosfor ve
potasyum agisindan zengin oldugu ifade edilmektedir. Buzdolabinda 4°C’de 42 giin ve -
18°C’deki dondurucuda 84 giin boyunca depolanan igecek drneklerinin her ikisinde de kiif
ve maya gelisimi gozlenmedigi ve bu 6rnekler arasinda mikrobiyal gelisim, suda ¢oziiniir
kuru madde miktar1 yoniinden bir farklilik bulunmadigi rapor edilmektedir. Her iki
depolama sartlarinda da pH ve tat degisimlerinin oldugu ancak bu degisimin en ¢ok
buzdolabinda depolanmis 6rneklerde meydana geldigi ve bu drneklerin her ikisinde de
meydana gelen renk degisimlerinin 6nemli olmadigr belirtilmektedir. Yapilan duyusal
testler sonucunda ise; buzdolabinda depolanmis olan igeceklerin duyusal skala degerlerinin
ve kabul edilebilirliginin daha yiliksek oldugu buna bagli olarak da bu igeceklerin
dondurucuda depolanmis icecek Orneklerine nazaran daha ¢ok tercih edildigi ifade
edilmektedir (Baghaei ve ark., 2008).

‘Stibye’ lizerine olan tek ¢alismanin Karakaya ve ark.(1995) tarafindan yapilmis
oldugu belirlenmistir. Bu calismada Siibye; ‘Kavun Cekirdegi Icecegi’ olarak
adlandirilmis ve bu igecegin besinsel degerinin incelenmesi amaciyla enerji, nem, yag,
protein, kiil, demir, magnezyum ve C vitamini analizleri yapilmis olup, ayrica kabul
edilebilirligini test etmek amaciyla da tiiketicilere yonelik duyusal testler uygulanmistir.
Yapilan analizler sonucu; bu igecegin enerji degerinin 67 kcal/100 g, nem, yag, protein, kiil
ve karbonhidrat degerlerinin de sirasiyla %86.36, %1.92, %1.28, %0.27 ve %10.17 olarak
tespit edildigi; magnezyum, demir ve C vitamini igeriklerinin ise sirastyla 22.23, 0.90 ve
0.31 mg/100g ve arsenik elementinin saptanmadigi ifade edilmektedir. Belirlenen protein,
demir ve magnezyum degerlerinden Besinsel Kalite Indeksi (INQ) hesaplanarak siibyenin
proteince fakir ancak iyi bir demir ve magnezyum kaynagi oldugu belirlenmektedir.
Ayrica, yapilan ¢alismada tliketici duyusal testleri sonucu Siibyenin, 5 puanlik hedonik

skala {izerinden 4.9 puan alarak ¢ok begenilen alternatif bir icecek oldugu belirtilmistir.
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Meyve ve sebzenin hammadde olarak kullanildig1 igeceklerde goriilen mikrobiyal
gelisimin  Onlenmesi ve raf Omriiniin  uzatilmasi amaciyla c¢esitli  yOontemler
gelistirilmektedir. Bu yontemlerin arasinda gida katki maddeleri kullanimi, pastorizasyon,
yiiksek hidrostatik basing (HHP), c¢ok yiiksek basing (UHP), ultraviyole isinlar (UV),
vurgulu elektrik alan (PEF), ohmik ve endiiksiyonlu 1sitma, ultrasound, atimli 151k (PL),
titresen manyetik alan, mikrodalga gibi teknikler ve s6z konusu tekniklerin ¢esitli
kombinasyonlar1 yer almaktadir.

Antimikrobiyal olarak kullanilan gida katki maddelerinden biri olan nisin, modifiye
stit ortaminin fermantasyonuyla elde edilen Lactococcus lactis bakterisinin alt susu lactis
tarafindan tretilen bir bakteriyosindir. Diisiik molekiiler agirlikli bir polipeptit olan nisinin,
asidik ortamda kolaylikla ¢6ziinebildigi, 1s1ya kars: stabilitesinin yiiksek olup kullanildigi
gidada olumsuz bir tada neden olmadigi belirlenmistir. Bu bakteriyosinin, gram pozitif
bakterilere, 6zellikle de bu bakteri tiirlerinin sporlarina kars1 oldukea etkili oldugu ancak;
gram negatif bakterilere, kiif ve maya tiirlerine karsi etkisiz oldugu belirtilmektedir
(Thomas ve Delves-Broughton, 2005). FAO/WHO Gida Katki Maddeleri Birlesik Uzman
Komitesi (JECFA) tarafindan nisinin bir gida olarak kullanilmasi durumunda giinliik kabul
edilebilir alim miktar1 (ADI) 0-33.000 Unit/kg viicut agirligi olarak belirtilmektedir (Hurst
ve Hoover, 1993).

Nisinin meyve sularinda antimikrobiyal katki maddesi olarak kullanildigr ve
etkilerinin incelendigi bir calismada, Komitopoulou ve ark. (1999) meyve sularinda
Alicyclobacillus acidoterrestris bakterisi ve bu bakterinin nisin ile kontrolii arastirilmistir.
Bu aragtirmada; portakal, greyfurt ve elma sularinda, 80°C/10 dakika, 90°C/2 dakika,
95°C/1 dakika pastorizasyon normlar1 ile birlikte 0, 5, 10, 50, 100, 250, 500 ve 1000
IU/mL nisin konsantrasyonlar1 ve bu iki faktoriin kombinasyonlar1 uygulanmistir. Yapilan
calismada, her bir meyve suyunda 1sil islem/nisin kombinasyonu uygulamasiyla D
degerinin %40’a kadar diisiiriilebildigi ve nisinin sporlara karst MIC degeri 25°C de 5
IU/mL oldugu ve nisinin meyve sularinda ve meyve suyu ig¢eren tiriinlerde Alicyclobacillus
acidoterrestris bakterisine karsi etkin bir koruyucu olabilecegi ifade edilmektedir.

Asidik igeceklerde Alicyclobacillus acidoterrestris bakterisinin nisin kullanimi ile
inhibisyonunun incelendigi bir ¢aligmada; portakal suyu, karisgik meyve suyu ve berrak
elma suyu igeceklerinde pH 3.4 ve 4.2°de 0, 50, 100, 200 IU/mL nisin konsantrasyonlar1
uygulanmistir. Yapilan analizlerde, bakteriyel sporlarin 1s1 direncinin nisin konsantrasyonu

arttikca kademe kademe diistiigii, spor gelisiminin; portakal ve karisik meyve sularina 25-
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50 IU/mL nisin katkisi ile 6nlenebilmesine karsin, berrak elma suyunda 600 IU/mL kadar
yiiksek konsantrasyonlarda dnlenemedigi belirtilmektedir (Yamazaki ve ark., 2000).

Meyve sularinda antimikrobiyal olarak yaygin bir sekilde kullanilan potasyum
sorbat, diiz zincirli trans-trans doymamis yag asidi olan sorbik asit tuzudur. Potasyum
sorbat, genis bir antimikrobiyal etkiye sahip olup, bakterilere gore kiif ve mayalara karsi
olduke¢a etkindir. Potasyum sorbatin gidalarda koruyucu etkisinin saglanmasi i¢in %0.02
ile %0.3 miktarlar1 arasinda kullaniminin 6nerildigi ayrica Liick (1980) tarafindan; bu
antimikrobiyalin Ozellikle sekerli gidalarda, seker ile sinerjik etkisi ile ¢ok diisiik
diizeylerde kullanim miktarinda dahi koruyucu etki gosterebildigi belirtilmektedir.
(Stopforth ve ark., 2005). Diinya Saglik Orgiiti (WHO) tarafindan sorbatlar i¢in giinliik
kabul edilebilir (ADI) deger 25 mg/kg olarak belirlenmistir (Stopforth ve ark., 2005). Tiirk
Gida Kodeksi tarafindan sorbik asit ve tuzlarinin alkolsiiz i¢eceklerde (siit bazli igecekler
hari¢) en yiiksek kullanim miktari ise 300 mg/L olarak belirtilmistir (TGK, 2008).

Potasyum sorbat, meyve sularinda genel olarak sodyum benzoat, nisin gibi ¢esitli
antimikrobiyal katki maddeleri ile birlikte kullanilmaktadir. Yapilan literatiir ¢calismasinda
meyve suyunda Alicyclobacillus acidoterrestris ve Propionibacterium cyclohexanicum
bakterilerine karsi ¢esitli koruyucularin etkilerinin incelendigi bir arastirmada, elma suyuna
sodyum benzoat (0.05 mg/mL ve 1 mg/mL), potasyum sorbat (1 mg/mL), nisin (2.5, 5, 10
IU/mL) ve kombinasyonlar1 uygulanmis ve bu meyve sular1 30°C’de 29 giin boyunca
depolanmistir. Yapilan analizler sonucunda, potasyum sorbatin tek basina kullanildiginda
Alicyclobacillus acidoterrestris bakterisine karsi etkisiz oldugu ancak; nisin ile
kombinasyonlarinin her iki bakteri tiirlinlin ve sporlarinin azalmasinda etkili oldugu
belirlenmistir.  Depolama  siiresince; kullanilan  5-10 [U/mL nisin  miktarinin
Alicyclobacillus acidoterrestris bakterisinin vejetatif hiicre ve sporlarina karsi oldukca
etkili ancak; 1000 TU/mL nisin miktarmin Propionibacterium cyclohexanicum bakterisine
kars1 etkisiz oldugu rapor edilmektedir. Potasyum sorbatin 0.5 mg/mL ve 1 mg/mL
arasindaki konsantrasyonlarinda P. cyclohexanicum bakterisine karsi Onleyici etkisinin
oldugu, daha diisiik konsantrasyonlarin da denenmesi gerektigi bildirilmektedir (Walker ve
Phillips, 2008).

Natamisin, Streptomyces natalensis’ in fermantasyonu yolu ile iiretilen ve polien
makrolid grubu antimikotik olup, hemen hemen tiim maya ve kiiflere kars1 etkili olmakla
birlikte bakterilere karsi etkisinin bulunmadigi belirtilmektedir. Yapilan arastirmalar

sonucunda, natamisinin MIC degerinin gida kaynakli pek ¢ok kiif ve maya i¢in 20 ppm'den
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daha az oldugu, nemli gida sistemlerinde ise bu degerin yaklasik olarak 40 ppm oldugu
ifade edilmektedir (Stark, 2003). FAO/WHO Gida Katki Maddeleri Birlesik Uzman
Komitesi (JECFA) tarafindan natamisinin giinliik alim miktar1 (ADI) 0.3 mg/kg viicut
agirhigr olarak belirtilmektedir. (Smith and Moss, 1985).

Natamisin, maya ve kiiflerin gelisimini engellemek amaciyla gerek pastorize gerekse
pastorize edilmemis meyve sularinda etkili bir koruyucu olarak kullanilmaktadir (Delves-
Broughton ve ark., 2005). Shirk ve Clark (1963) tarafindan yapilan bir ¢alismada, portakal
suyuna 20 ppm natamisin ilavesinin, ilk glinde kiif ve maya sayisinin azalmasini sagladigi
ve 1 hafta sonunda da kontrol grubu 6rnekleri bozulurken, natamisin katkili 6rneklerin ise
8 hafta siiresince bozulmadan kaldig1 belirtilmektedir. Ayn1 ¢aligmada ayrica; sorbik asit
ve natamisinin etkileri karsilastirilmis olup, 1.25 ppm natamisinin 8 hafta siiresince
bozulmay1 engelledigi ancak; 1000 ppm sorbik asitin ise maya gelisimin yalnizca
yavaglatilmasinda etkili oldugu ifade edilmektedir (Delves-Broughton ve ark., 2005).

Meyve suyu ve benzeri iriinlerde raf dmriiniin arttirillmasi amaciyla antimikrobiyal
maddelerin yaninda gamlar gibi diger gida katki maddeleri de kullanilmaktadir. Kullanilan
gamlar arasinda guar gam ve ksantan gam yer almaktadir.

Ksantan gam, Xanthomonas campestris tarafindan iiretilen mikrobiyal kaynakli
anyonik bir polisakkarit olup sudaki ¢ozeltileri psodoplastik akiskan Ozelligi
gostermektedir. (Zorba, 2006). Ksantan gam; icecek igerisindeki meyve partikiillerini
uzun bir zaman periyodu boyunca askida tutma kapasitesi sayesinde, agiz hissi, lezzetin
algilanmasi ve siispansiyon olusturma gibi duyusal kalite 6zellikleri tizerine etki etmektedir
(Katzbauer, 1998). Yapilan literatiir taramasinda, ksantan gamin iceceklere uygulama
miktar1 kiitlece %0.05-0.2 olarak belirtilmektedir (Garcia-Ochoa ve ark., 2000). Ayrica
ksantan gamin gidalara uygulama miktarinda; toksik olmamasi nedeniyle Amerika Gida ve
llag Dairesi (FDA) tarafindan sinirlandirici bir limit konulmamistir (Kennedy ve
Bradshaw, 1984). Gidalarin akis 6zelliginin gelistirilmesi amaciyla, ksantan gam ile diger
hidrokolloidlerin kombinasyonlar1 kullanilmaktadir. Ksantan gam, guar gam gibi
galaktomannanlar ile sinerjik etkilesim gosterdigi, ksantan gam ve guar gamin sulu
¢ozeltilerinin, sadece guar veya sadece ksantan gam katilarak elde edilen ¢ozeltilerden
daha yiiksek viskozite elde edildigi belirtilmektedir (Katzbauer, 1998). Casas ve ark.,
(2000) tarafindan yapilan bir c¢alismada; gamlarin katilma oranin ve ¢dziinme
sicakliklarinin, gamlar arasindaki sinerjistik interaksiyonu etkiledigi belirlemistir. Buna

gore; calismada denen kombinasyon oranlarindan en yliksek viskozite degerinin, 2 kg/m3
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konsantrasyonunda; agirlikga 3/3 oraninda 40°C’de ¢oziindiiriilmiis ksantan gam ile
80°C’de ¢ozlindiiriilmiis guar gam ile saglandig1 ifade edilmektedir.

Guar gam, Cyamopsis tetragonalobus ve C. psoraloides isimli iki guar bitkisinden
ekstrakte edilen, D-mannoz ve D-galaktoz birimlerinden olusan bir polisakkarittir. Guar
gamin  %0.5’e kadar olan seyreltik c¢ozeltileri Newton tipi, %0.5’den yukar
konsantrasyonlarda ise psodoplastik tipte akiskanlik 6zelligi gostermektedir (Zorba, 2006).
Mudgil ve ark. (2011); guar gamin gidalara %0.5 ile %1 konsantrasyonlar1 arasinda
uygulanmasii 6nermektedirler. Belirtilen konsantrasyon degerlerinin iizerinde gidalarda
yiiksek viskozite olusturmasi nedeniyle fizikokimyasal ve duyusal ozellikler iizerine
olumsuz yonde etki ettigi, bu nedenle tiiketiciler tarafindan begenilmedigi ayrica; besin
degerinin de azaldig: belirtilmektedir.

Ayranin dokusal stabilizasyonun saglanmasi amaciyla hidrokolloidlerin kullanildig:
bir calismada; yliksek metoksilli pektin, guar gam, kec¢i boynuzu gami ve jelatin,
geleneksel olarak tretilmis ayrana katilmig ve +4°C’de 15 giin depolama siiresi boyunca
reolojik, duyusal ve serum ayrilma oOzellikleri gozlemlenmistir. Yapilan analizler
sonucunda; guar gamin en Yyiiksek viskozite ve kivam degerlerini verdigi, serum
ayrilmasimi Onledigi ancak; yagli agiz hissi vermesi nedeniyle duyusal olarak
begenilmedigi belirtilmektedir (Koksoy ve Kilig, 2004).

Kayacier ve Dogan (2006) tarafindan salep ve gam karisimi ¢ozeltilerinin reolojik
ozelliklerinin incelendigi bir arastirmada; farkli salep konsantrasyonlarina guar gam,
ksantan gam ve aljinat katkis1 yapilmistir. Reolojik olglimler sonucunda; 6zellikle guar
gamin yliksek konsantrasyonlarda salep ile en 1yi etkilesimde olmas1 nedeniyle en yiiksek

kivam katsayis1 degerini verdigi belirtilmektedir.
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BOLUM 3
MATERYAL VE YONTEM
3.1. Materyal

Calismada kavun ¢ekirdeklerinin kurutulma yontemlerinin belirlenmesi asamasinda,
piyasadan Cucumis melo L. v. inodorus cinsi kavunlar kullanilmistir. Piyasada satilan
Siibye igeceginin Ozelliklerinin belirlenmesi amaci ile, Siibye igecegi ve bu igecegin
hazirlanmasinda kullanilan Siibye macunu Izmir’de faaliyet gdsteren yerel bir saticidan
temin edilmistir.

Arastirmada kullanilan katki maddeleri, natamisin (DSM Food Specialties Dairy
Ingredients Group, Hollanda), nisin (Beijing Oriental Rada Biotech Co., Ltd, Cin) ,

potasyum sorbat (Kimetsan, Tiirkiye), guar gam, ksantan gam gida safligindadir.
3.2. Yontem
3.2.1. Siibye i¢eceginin standart iiretim tekniginin belirlenmesi calismalari

Siibye iceceginin standart tiretim tekniginin belirlenmesi ¢alismalari; Siibye macunu
ve icecegi iiretimi ile Siibye igeceginin kalite 6zelliklerinin belirlenmesi ve bilesenlerinin

standardizasyonu yontemlerini kapsamaktadir.
3.2.1.1. Siibye macunu ve icecegi iiretimi

Siibye macunu iiretimi i¢in; glineste kurutulmus kavun ¢ekirdekleri 4 saat boyunca
suda bekletilmekte ve sonrasinda 32 numara paslanmaz kovanli kiyma makinesinde
pargalanarak ezilmekte ve macun kivamina gelen kavun gekirdekleri ile seker, elle
yogrularak Siibye macunu elde edilmektedir. Elde edilen Siibye macunu, belirlenen
miktarda su ile kasik yardimiyla karigtirllarak yaklasik 1 mm x 1 mm delik boyutuna sahip
siizgecten siiziilmektedir. Siizgecte kalan pulp kismi su ile bir kez daha karistirilarak
stizilmekte ve ilk siizlintiiye eklenmektedir. Boylelikle Siibye igecegi elde edilmektedir.

Siibye macunu ve igecegi iiretim akim semas1 Sekil 1°de gosterilmistir.
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Kavun Cekirdeginin Suda Bekletilmesi
(yaklasik olarak 4 saat boyunca)

\ 4

Cekirdeklerin Parcalanarak Ezilmesi
(32 numara paslanmaz kiyma makinesinde)

v
Macun

< Seker

A 4

El ile Yogurma

\ 4

Siibye Macunu < Su
A
Kasik ile Karistirma
A 4 v
Siizme >
(delik boyutu 1 mm x 1 mm) |« Pulp

A 4

Siiziintii (Siibye Icecegi)

Sekil 1. Siibye macunu ve igecegi liretim akim semasi.

3.2.1.2. Siibye iceceginin kalite o6zelliklerinin belirlenmesi ve bilesenlerinin

standardizasyonu

Oncelikle ticari olarak satilan Siibye iceceginin ve Siibye macununun Kalite
ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla Izmir’de iiretim yapan bir iireticiden drnekler temin
edilmis ve bu oOrneklere uygulanan kimyasal ve duyusal analizlerle kalite ozellikleri

belirlenmeye ¢alisilmistir. Bu icecegin standart bir {iretim tekniginin olmamasi nedeniyle
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tiikketici tarafindan begenilen kuru madde ve seker konsantrasyonlarinin belirlenmesi
amactyla 6n denemeler gergeklestirilmistir. Bu amacla ticari olarak {retilmis Siibye
iceceginde belirlenen %15 kuru madde miktar1 esas alimmustir. Siibye macunun su ile
kanistirilarak siiziilmesi esnasinda kuru madde kaybi1 olacagi dikkate alinarak Siibye
macunun en diisiik konsantrasyon degeri, %20 olarak disiliniilmistir. Yapilan
denemelerde; piyasadan almman Siibye macunu su ile %20-30 arasinda degisen
konsantrasyonlarda karistirilarak hazirlanan igeceklerin begeni diizeyleri duyusal olarak
karsilastirilmis ve begenilirligi en yiiksek olan konsantrasyon belirlenmeye ¢alisilmustir.
Standart bir Siibye igecegi konsantrasyonu belirlenmesi asamasindan sonra standart
bir Siibye macunu ve igecegi iretimi igin denemeler yapilmustir. Ticari Siibye macunu
tiretiminde kullanilan sekerin miktartyla ilgili bir standardizasyon bulunmamaktadir.
Izmir’de Siibye macunu ve igecegini ticari olarak iireten kisi ile goriisiildiigiinde; macun/
seker oranini 1/1 ile 1/1.5 arasinda oldugunu belirtmesi nedeniyle; yapilan denemelerde;
ezilmis kavun g¢ekirdegi macununa kg basma 1/1, 1/1.125 ve 1/1.5 oranlarinda seker
eklenmis ve elle yogrulmustur. Elde edilen Siibye macunlarindan ve piyasadan alinan
Stibye macunundan; {iretim akim semasinda belirtilen asamalar uygulanarak, begenilirliligi
en yiiksek olarak belirlenen konsantrasyonda Siibye icecegi iiretilmistir. Uretilen 4 farkli
Siibye icecegi panelistlere sunulmus ve begenilirligi en yiiksek {irlinlin belirlenmesi

amaciyla siralama duyusal analiz testi uygulanmstir.
3.2.2. Standardize edilmis Siibye iceceginin raf 6mriiniin uzatilmasi1 calismalari

Bu boliimde; kavun ¢ekirdeklerinin kurutulmasinda kullanilan yontemler ile
standardize edilmis Siibye igecegine katilan koruyucu ve kivam arttirici gida katki

maddeleri ve konsantrasyonlari belirlenmistir.
3.2.2.1. Kavun ¢ekirdeklerinin kurutulmasinda kullanilan yontemler

Hammadde kalitesini arttirmak ve dolayisiyla Siibye igeceginin raf dmriinli uzatmak
amactyla kavun cekirdekleri; mikrodalga (800 kW/3 saniye:30 saniye/65 dakika ve
800kW/5 saniye:30 saniye/25 dakika), etiiv (80°C/65 dakika, 90°C/30 dakika) ve glineste
kurutma (1-2 giin) yontemleri ile kurutulmustur. Kurutma islemi, taze kavun
cekirdeklerinin nem degerinden, piyasadan temin edilen kuru kavun g¢ekirdeklerinin nem
degeri (%25) elde edilene kadar devam etmistir. Mikrodalga ile kurutma islemlerinden;
800kW/5 saniye:30 saniye/25 dakika parametreli islemi, 800 kW/3 saniye:30 saniye/65

dakika parametreli isleme ile daha kisa siirede kurutma saglandigi icin taze kavun
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cekirdeklerinin kurutulmasinda kullanilacak kurutma teknigi olarak belirlenmistir. Etliv
yontemlerinden; 90°C/30 dakika parametreli yontemin, kurutma islemini daha kisa stirede
saglamasina ragmen ¢ekirdeklerin fiziksel ve duyusal kalite 6zelliklerini olumsuz yonde
etkilemesi nedeni ile c¢alismaya dahil edilmemesi ve taze kavun g¢ekirdeklerinin
kurutulmasinda 80°C/65 dakika parametreli yontemin uygulanmasi uygun goriilmiistiir.
Belirlenen kurutma yontemlerinin  kavun ¢ekirdeginin kalitesine etkisinin
belirlenmesi amactyla kurutulmus kavun gekirdeklerinin yaglar1 Soxhelet yontemi ile
ekstrakte edilerek, elde edilen yaglarda asitlik ve peroksit sayisi analizleri yapilarak
belirlenmistir. Yag kalitesi (oksidasyonu) agisindan en iyi Ornegin giineste kurutulmus
ornekte oldugu, bu nedenle Siibye igecegi iiretiminde hammadde olarak giineste

kurutulmus kavun ¢ekirdegi kullanilmasi uygun goriilmiistiir.
3.2.2.2. Koruyucu katki maddelerinin ve konsantrasyonlarmin belirlenmesi

Calismada; Siibye igeceginin mikrobiyal agidan kalitesini iyilestirmek ve dolayisiyla
raf Omriinii arttirmak amaciyla koruyucu katki maddeleri kullanilmustir.

Uygun koruyucu katki maddelerinin belirlenmesi amaciyla, piyasadan alinan macun
ve laboratuar kosullarinda iiretilen macundan igecek iiretilmis ve bu igeceklerde toplam
canli saymmi ile kiif ve maya saymmi olmak {izere mikrobiyolojik analizler
gerceklestirilmistir. S6z konusu analizlerde, icecegin mikrobiyal florasim1 6zellikle bakteri
ve kiiflerin olusturdugu bu nedenle, bakteri gelisiminin engellenebilmesinde oldukga etkili
olmasi, dogal yolla iiretilmesi ve uygulandigi gidanin duyusal 6zelliklerini etkilememesi
nedeniyle nisin; kiif ve maya gelisiminin engellenmesinde etkisinin yiiksek olmasi,
iceceklerde kullaniminin oldukga yaygin olmasi nedeniyle potasyum sorbat caligmaya
dahil edilmistir. Igeceklerin kiif ve maya gelisimine etkisinin arastirildig1 bir¢ok ¢alismada
natamisinin de igeceklerde de uygulanabilecegi ifade edilmektedir. S6z konusu gida katki
maddelerinin uygulandig1 gidanin duyusal 6zelliklerine etkisinin olmadig1 yapilan literatiir
calismalarinda belirtilmektedir. Sonug¢ olarak, nisin, potasyum sorbat ve natamisin
calismada 6n denemelerde kullanilmak {izere se¢ilmistir.

Calismada kullanilmak tizere segilen koruyucu maddelerin Tiirk Gida Kodeksi’ndeki
kullanim miktarlar1 arastirildiginda; iriiniimiize benzerligi nedeniyle alkolsiiz igecekler
icin sorbik asit ve tuzlarinin alkolsiiz igceceklerde (siit bazli icecekler hari¢) en yiiksek
kullanim miktar1 300 mg/L olarak belirtilirken; nisin ve natamisin i¢in iirliniimiize benzer
Ozellikte iriinlerde kullanimina yo6nelik bir bilgiye rastlanmamistir (TGK, 2008). Yapilan
literatiir ¢aligmasi sonucunda; potasyum sorbatin (Yamazaki ve ark., 2000; Walker ve
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Phillips, 2008; Stopforth ve ark., 2005; Stark, 2003 ve ve Shirk ve Clark 1963); Siibye
iceceginin oOzellikleri dikkate alinarak 6n denemelerde kullanilacak olan s6z konusu
antimikrobiyal katki maddelerinin konsantrasyonlari; nisin (1 ppb ve 2 ppb), potasyum
sorbat (250 ppm, 500 ppm), natamisin (10 ppm, 30 ppm), nisin: potasyum sorbat (1
ppb:250 ppm, 1 ppb:500 ppm, 2 ppb:250 ppm, 2 ppb:500 ppm) ve nisin:natamisin (2
ppb:10 ppm, 2 ppb:30 ppm) olarak belirlenmistir. Antimikrobiyal katki maddesi eklenerek
hazirlanmis Siibye icecekleri ile katki maddesi eklenmemis kontrol grubu ornekleri
+4°C’de 6 giin boyunca depolanmistir. Depolama siiresi boyunca 0., 3. ve 6. giinlerde
toplam canli ve kiif ve maya analizleri yapilmistir. On denemeler sonucunda; 1 ppb nisin
ve 10 ppm natamisinin igecegin mikrobiyal bozulmasinin engellenmesi iizerine etkili
olmadigi; 250 ppm ve 500 ppm potasyum sorbatin ise kiif ve maya gelisimi lizerine ayni
etkiye sahip oldugu belirlenmistir. Bu nedenle, 500 ppm potasyum sorbat, 1 ppb nisin ve
10 ppm natamisin konsantrasyonlarinin ¢aligmaya dahil edilmemesine karar verilmistir.
Sonug olarak; Siibye igecegine 2 ppb nisin:250 ppm potasyum sorbat ve 2 ppb nisin:30
ppm natamisin konsantrasyonlarinin uygulanmast uygun gorilmistiir. Belirlenen
konsantrasyonlardaki koruyucu katki maddeleri suda ¢oziindiirilmiis ve Stibye macunu ile

karistirilarak Siibye icecegi elde edilmistir.

3.2.2.3. Kivam arttiric1 katki maddelerinin ve konsantrasyonlarinin belirlenmesi

calismalan

Stibye iceceginin soguk olarak tliketilmesi nedeniyle soguk suda hidratize olabilme
ozelligine sahip gamlar se¢ilmistir. S6z konusu 0Ozellige sahip olmasi ve sinerjik
etkilerinden dolayi, guar gam ve ksantan gam ¢aligmaya dahil edilmistir. Yapilan literatiir
taramasinda, ksantan gamin igeceklere uygulama miktar1 olarak kiitlece %0.05-0.2; guar
gamin ise  %0.5 ile %1 konsantrasyonlar1 arasinda uygulanmasi tavsiye edilmektedir
(Garcia-Ochoa ve ark. 2000; Mudgil ve ark. 2011). Bu nedenle yapilan denemelerde; guar
gam ve ksantan gam tek baslarina olmak tizere %0.01, %0.03, %0.04, %0.05, %0.1, %0.3,
%0.4 ve %0.5 konsantrasyonlarinda ve kombinasyon olarak ise %0.01:%0.01,
%0.02:9%0.02, %%0.01:%0.05, 9%0.03:9%0.3, %0.04:%0.3, %0.04:%0.4, %0.04:%0.5,
%0.05:%0.4 ve %0.05:%0.5 (ksantan gam:guar gam) konsantrasyonlarinda kullanilmistir.
Casas ve ark. (2000) tarafindan; ksantan gamin suda en iyi ¢6ziinme sicakligr 40°C, guar
gamin ise 60°C olarak belirtilmesi nedeniyle, belirlenen konsantrasyonlardaki kivam
arttirict katki maddeleri sicak suda ¢oziindiiriilmiis ve Siibye macunu ile karigtirilarak

Siibye igecegi elde edilmistir. Uretilen Siibye icecekleri, mikrobiyal gelisim sonucunda
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serum ayrilmasi goriilmesi nedeniyle; 1 giin boyunca +4°C’de bekletilmis ve serum

ayrilmalari ylizdesel olarak belirlenmistir.
3.2.3. Siibye orneklerine uygulanan fiziksel analizler
3.2.3.1. Serum ayrilmasi tayini

Stibye Ornekleri 15 mL’lik deney tiiplerine konulmus ve kapaklari kapatilarak
inkiibatorde +4°C’de 1 giin bekletilmistir. 1 giin sonunda, 6rnekteki serum hacmi deney
tiipii lizerindeki hacim ¢izgileri ile belirlenmistir. Siibye igeceginin serum ayrilma miktari

Denklem 3.1 kullanilarak yiizdesel olarak hesaplanmstir.
Serum Ayrilmasi(%) = (A/O0)*100 3.1

Burada; O; 6rnek hacmi, A; serum hacmidir.
3.2.3.2. Renk tayini

Siibye orneklerine ait Hunter renk degerleri L* (151k degeri veya aydinlik derecesi), -a
(yesillik-kirmizilik), +b (mavilik-sarilik) Minolta Chroma Meter CR-400 model (Minolta.

Co. Ltd. Japonya) kolorimetresi kullanilarak belirlenmistir.
3.2.4. Siibye 6rneklerine uygulanan kimyasal analizler
3.2.4.1. Nem tayini

Kavun ¢ekirdeklerinde nem analizi, etiiv yOntemiyle gravimetrik olarak
belirlenmistir. Sabit tartima getirilmis nem kaplarina 0,1 mg hassasiyette yaklasik 5 g
kavun cekirdegi Ornegi tartilmis etiivde 100°C’de sabit tartima getirilmistir. 3-4 Saat
boyunca nemi ugurulmus ve asagidaki formiile gére nem miktar1 belirlenmistir (AOAC,
2000).

Siibye orneklerinde nem analizi, sekerli gida iriinlerinde uygulanan vakumlu etiiv
yontemiyle gravimetrik olarak belirlenmistir. Kumlu olarak sabit tartima getirilmis nem
kaplarina 0,1 mg hassasiyette yaklasik 5 g Stibye 6rnegi tartilmis ve kum ile homojene
olacak sekilde karistirilmistir. Bu sekilde hazirlanan 6rnekler, vakumlu etiivde (50 milibar)
75°C’de sabit tartima getirilmis ve Denklem 3.2 kullanilarak nem miktar1 belirlenmistir
(AOAC, 2000).

%Nem = [(A-B) / O]*100 3.2
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Burada; A; kurutma isleminden sonra nem kabinin agirligi, B; nem kabinin darasi,

O; tartilan 6rnek miktaridir.

3.2.4.2. Kiil tayini

Kavun ¢ekirdegi, kavun ¢ekirdegi i¢i ve Siibye 6rneklerinin kiil miktari, 6rneklerin
kil firminda 550-600°C’de kiillestirilmesiyle gerceklestirilmistir. Sabit tartima getirilmis
krozelere 0,1 mg hassasiyette yaklasik 5 g 6rnek tartilmis ve kiil etme isleminden once
ornekler 6n yakma igslemine tabi tutulmuslardir. Siibye 6rneklerinde 6n yakma isleminden
once, etiivde 80°C’de nemin uzaklastirilmasi islemi uygulanmistir. Daha sonra ornekler
kil firininda dereceli sicaklik artis1 ile yakilarak kiillestirilmislerdir (AOAC, 2000).
Orneklerdeki kiil miktar: Denklem 3.3 kullanilarak yiizdesel olarak hesaplanmustir.

%Toplam Kiil = [(A-B) / O]*100 3.3

Burada; A; kiillestirme isleminden sonraki ornek + krozenin darasi, B; krozenin

darasi, Oj; tartilan 6rnek miktaridir.
3.2.4.3. Protein tayini

Kavun ¢ekirdegi ve Siibye Orneklerinin toplam ham protein miktar1 Kjeldahl
yontemine gore belirlenmistir (AOAC, 2000). Kavun g¢ekirdegi orneginden 0,1 mg
hassasiyette yaklasik 1 g Kjeldahl tiipline tartilmigtir. Siibye 6rnekleri bilesiminde yliksek
oranda su bulundurmasindan dolayi, suyun uzaklastirilmasi isleminden sonra kalan kuru
madde miktar1 1 g olacak sekilde; yani 10 g 6rnek Kjeldahl tiipline tartilmis ve etlivde
80°C’de nemin uzaklastirilmast islemi uygulanmistir. Orneklerin bulundugu Kjeldahl
tiiplerinin {izerine 15 mL derisik siilfiirik asit eklenmistir. Yakma islemi, yakma tabletleri
kullanilarak 8 saat siire ile gerceklestirilmistir. Yakma isleminden sonra tiipe 40 mL saf su
eklendikten sonra Kjeldahl destilasyon diizeneginde 5 dakika boyunca %2’lik borik asit
varliginda buharli destilasyon islemi yapilmistir. Elde edilen destilat 0.1 N ayarli HCI
cozeltisi ile titre edilerek toplam azot ve sonrasinda toplam ham protein miktar1 Denklem

3.4.a ve 3.4.b kullanilarak yiizdesel olarak hesaplanmustir.
%Toplam Azot Miktar = [(V1 — V)xNxFx0.014x100 J/O 34.a

% Ham Protein Miktar1 = %Toplam Azot Miktar1 x 6.25 3.4.Db
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Burada; V;; titrasyonda harcanan HCI miktari, v; kér denemede harcanan HCI
miktart; N; titrasyonda kullanilan HCI ¢dzeltisinin normalitesi, F; HCI ¢ozeltisinin faktori,

0; 6rnek miktaridir.
3.2.4.4. Toplam ve indirgen seker tayini

Siibye orneklerinde seker analizi; indirgen sekerlerin fehling ¢ozeltisinde bulunan
bakir-2 oksidin, 1s1 ortaminda suda ¢éziinmeyen bakir-1 okside indirgemesi ilkesine dayali
Lane-Eynon yontemine gore belirlenmistir (AOAC, 2000). Siibye Ornekleri, beher
igerisinde yaklasik 100 mL saf suda ¢Oziindiiriilmiis ve beher igerigi, daha sonra 250
mL’lik bir balon jojeye siiziilerek hacim saf su ile tamamlanmistir. Seyreltmeler sonucunda
hazirlanan %1°lik Ornek ¢ozeltisi biirete doldurularak kaynama noktasi sicakliginda
bulunan fehling ¢ozeltileri karigimi (5 mL Fehling I ve 5 mL Fehling II) 1s1 ortaminda titre
edilmistir. Toplam seker miktarinin hesaplanmasi i¢in 6rnek ¢ozeltisi 1s1 ve asit varliginda
inversiyona ugratilmis ve indirgen seker tayinindeki islem basamaklar1 takip edilmistir.

Siibye orneklerindeki toplam seker miktar1 Denklem 3.5 yiizdesel olarak hesaplanmustir.
%Seker Miktar1 = [(100xF)/V]*100 3.5

Burada; F; Fehling ¢ozeltilerinin faktoérii (mg seker cinsinden), V; titrasyonda

harcanan ¢ozelti hacmidir.
3.2.4.5. Yag tayini

Kavun c¢ekirdegi ve Siibye Orneklerindeki yag miktari, Soxhelet yontemiyle
gravimetrik olarak belirlenmistir (AOAC, 2000). Kavun ¢ekirdegi ve Siibye 6rnekleri, 0,1
g hassasiyette 10 g tartilmis ve ekstraksiyon isleminin etkin bir sekilde gerceklesebilmesi
icin, Siibye Ornekleri kum ile karistirilarak homojen hale getirilmislerdir. Ekstraksiyon
kartujlarindaki ornekler, daha sonra Soxhelet iinitesine konularak, 18 saat boyunca yag
ekstraksiyonu gerceklestirilmistir. Orneklerdeki yag miktar1 Denklem 3.6 kullanilarak

yiizdesel olarak hesaplanmaistir.
%Yag Miktar1 = [(A-B)/O]*100 3.6

Burada; A; ekstraksiyon isleminden sonraki balon agirligi, B; ekstraksiyon

balonunun darasi, O; tartilan 6rnek miktaridir.
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3.2.4.6. Serbest yag asit sayisi1 tayini

Kavun ¢ekirdeklerinden 3.4.5.°de belirtilen yonteme gore ekstrakte edilen yag
orneklerinde serbest yag asidi sayisi, AOCS Cd 3d-63 metoduna gore titrimetrik olarak
belirlenmis ve sonuglar mg KOH/g cinsinden ifade edilmistir (AOCS, 1997).

3.2.4.7. Peroksit sayisi tayini

Kavun cekirdeklerinden 3.4.5.°de belirtilen yonteme gore ekstrakte edilen yag
orneklerinde peroksit sayisi, AOCS Cd 8-53 metoduna gore titrimetrik olarak belirlenmis

ve sonuglar miliesdeger gram oksijen/kg yag cinsinden ifade edilmistir (AOCS, 1997).
3.2.5. Siibye o6rneklerine uygulanan mikrobiyolojik analizler
3.2.5.1. Analiz 6rnegini hazirlama yontemi

10 g Siibye 6rnegi, 90 mL % 0,1°lik peptonlu su igerisine aktarilarak homojenize
edilmistir. Daha sonra uygun desimalde dilisyonlar hazirlanarak mikrobiyolojik ekimlerde

kullanilmistir (AOAC, 2000).
3.2.5.2. Toplam canh sayim

Hazirlanan her bir dilisyondan paralel petrilere dokme plak yontemine gore ekim
yapilmis, besiyeri olarak plate count agar (PCA, Merck 105463) kullanilmistir. 37°C ‘de
24+2 saat inkiibasyon sonrasinda koloniler sayilarak toplam canli sayisi hesaplanmigtir

(AOAC, 2000).

3.2.5.3. Kiif ve maya sayim

Hazirlanan her bir dilisyondan paralel petrilere dokme plak yontemine goére ekim
yapilmis, besiyeri olarak dichloran rose bengal chloramphenicol agar (DRBC, Merck
100466) kullaniimustir. 25°C°de 3-5 giin inkiibasyon sonrasinda koloniler sayilarak kiif-

maya sayisi hesaplanmistir (Tournas ve ark., 2001).
3.2.6. Siibye 6rneklerine uygulanan duyusal analizler

Siibye orneklerine uygulanan duyusal analizler, yaslar1 20-45 arasinda degisen 6
bayan ve 6 erkekten olusan toplam 12 kisilik panelist grubu tarafindan, Altug ve Elmaci
(2005)’de Dbelirtildigi sekilde siralama testi uygulanarak gerceklestirilmistir. Uygulanan
siralama testinde, panelistlerin Siibye 6rneklerini goriiniis, agiz hissi, lezzet ve tiim izlenim
duyusal 6zelliklerine gore en ¢ok begenilenden (ilk sira) en az begenilene (son sira) dogru
siralamalar1 istenmistir. Panelde kullanilan siralama test formu Ek 1’°de sunulmustur.
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3.2.7. istatistiksel analizler

Siibye igeceginin renk, kimyasal ve duyusal analiz sonuglarinin degerlendirilmesinde
parametrik olmayan istatistik yontemlerinden Kruskal-Wallis ydontemi uygulanmistir.
Mikrobiyolojik analizlerde, Siibye’nin toplam canli ve kiif-maya sayiminda antimikrobiyal
katki maddesi ve depolama siiresinin etkilerinin arastirilmasinda One-Way ANOVA
testinden yararlanilmistir. Farkli katki maddesi ve depolama siiresinin iirline etkilerinin
belirlenmesinde ‘Tukey Coklu Karsilastirma’ testi; kivam arttirict maddelerin igecegin
duyusal Kkalite karakteristiklerine etkisinin karsilastirllmasinda ise ‘Dunn’s’ testi
kullanilmistir. S6z konusu istatistik analizlerin yapilmasinda, SPSS, NCSS istatistik
programlarindan yararlanilmistir (SPSS, 2008; NCSS, 2007). Denemeler iki tekerriirlii
yiritillmiis olup her tekerriir iki paralelli olarak gergeklestirmistir. Analizlerden elde

edilen sonuglar, istatistiksel agidan %5 6nem diizeyinde (p<0.05) degerlendirilmistir.
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BOLUM 4
BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Siibye Iceceginin Standart Uretim Tekniginin Belirlenmesi Calismalarindan
Elde Edilen Bulgular

Stibye igeceginin standart iiretim tekniginin belirlenmesi i¢in yapilan ¢alismalardan
elde edilen bulgularda, Siibye macunu ve igeceginin standart bir iretim tekniginin
gelistirilebilmesi amaciyla uygulanan duyusal analiz sonuglart ve bu sonuglar
dogrultusunda fiiretilen Siibye icecegi ile Izmir’den temin edilen Siibye igeceklerinin

kimyasal analiz sonuglar1 degerlendirilmistir.

4.1.1. Siibye iceceginin kalite oOzelliklerinin belirlenmesi ve bilesenlerinin

standardizasyonu ¢alismalarindan elde edilen bulgular
4.1.1.1. Duyusal analiz bulgulari

Standart bir Siibye icecegi iiretiminin saglanmasi i¢in Oncelikle piyasadan alinan
Siibye macunu su ile %20-30 arasinda degisen konsantrasyonlarda karistirilarak hazirlanan
iceceklerin begeni diizeyleri duyusal olarak karsilastirilmig ve begenilirligi en yiiksek olan
konsantrasyon belirlenmeye calisilmistir. Elde edilen duyusal analiz sonuglar1 Cizelge

5’de gosterilmistir.

Cizelge 5. Farkli Siibye macun/su konsantrasyonlarinda hazirlanan Siibye igeceklerine

uygulanan duyusal siralama testi sonuglari

Siibye Macun/Su Duyusal Ozelliklere Ait Ortalamalar

Konsantrasyonu (%)

GORUNUS AGIZ HiSSi LEZZET TUM iZLENIM

%20 2.3340.87° 2.66+0.26° 2.73+0,15° 2.73+0.18°
%25 1.46£0.65"  1.53+0.65" 1.60+0.13* 1.46+0.13"
%30 2.20+0.22° 1.80:0,22" 1.66+0.21* 1.80+0.22%
p Degeri 0.008 0.001 0.001 0.001

Sonuglar 2 bagimsiz 6l¢limiin ortalamasi olarak verilmistir (n=2).
Not: A8 Ayni siitunda farkl biiylik harflerle gosterilen goriiniis ortalamalari

arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemlidir.
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Cizelge 5’deki veriler incelendiginde, Siibye igecegi 6rnekleri arasinda goriiniis, agiz
hissi, lezzet ve tiim izlenim duyusal 6zellikleri acisindan istatistiksel anlamda farkliligin
onemli oldugu (p<0.05) gozlenmektedir. Goriiniis duyusal 0Ozelligi agisindan; %25
konsantrasyonunda hazirlanan Siibye icecegi ile diger konsantrasyonlarda hazirlanan
igecekler arasindaki istatistiksel anlamda 6nemli derecede farklilik (p<0.05) belirlenmis ve
%25 konsantrasyonunda hazirlanan Siibye igecegi panelistler tarafindan en begenilen iiriin
olarak sec¢ilmistir. Agiz hissi, lezzet ve tiim izlenim duyusal 6zellikleri agisindan ise; %25
ve %30 konsantrasyonlarinda hazirlanan igecekler arasinda istatistiksel anlamda 6nemli bir
fark belirlenmemis olup bu iki icecek 6rnegi, %20 konsantrasyonda hazirlanmis olan Siibye
icecegi Orneginden istatistiksel agidan farkli oldugu saptanmistir. Bu ise; %25 ve %30
konsantrasyonlarinda hazirlanan Siibye igeceklerinin, %20 olana gore panelistler tarafindan
en begenilen {riinler oldugunu gostermektedir. Siibye igeceginin bilesenlerinin
standardizasyonu i¢in  yapilan duyusal analiz sonucunda; %25 ve %30
konsantrasyonlarinda hazirlanan Siibye igecekleri arasinda agiz hissi, lezzet ve tiim izlenim
duyusal 6zellikleri agisindan istatistiksel anlamda 6nemli bir fark belirlenmezken, goriiniis
duyusal 6zelligi a¢isindan %25 konsantrasyonunda hazirlanan Siibye iceceginin panelistler
tarafindan en begenilen {irlin olmas1 nedeniyle; Siibye macun/su konsantrasyonunu ig¢in

%25 konsantrasyon uygun gorilmiistiir.

Siibye igecegi Uretiminin standardizasyonu ic¢in ikinci asamada; kavun
cekirdeklerinin pargalanarak ezilmesi ile elde edilen macun ile sekerin karistirilma
oranlarmin belirlenmesi tizerine ¢aligilmistir. Standart bir Siibye macunu iiretimi saglamak
amaciyla; iretilen farkli macun/seker oranlarinda hazirlanan Siibye macunlari ve piyasadan
aliman Siibye macunundan; konsantrasyonu %25 olarak belirlenmis olan Siibye icecegi
tiretilmistir. Uretilen 4 farkli Siibye icecegi panelistlere sunulmus ve begenilirligi en
yiiksek olan konsantrasyon belirlenmeye calisilmistir. Elde edilen duyusal analiz sonuglari

Cizelge 6’da gosterilmistir.
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Cizelge 6. Farkli macun/seker konsantrasyonlarindan hazirlanan Siibye iceceklerine

uygulanan duyusal siralama testi sonuglari

Duyusal Ozelliklere Ait Ortalamalar

Macun/Seker )
Konsantrasyonu (%) GOR{NUS AGIZ HiSSi  LEZZET iZITJE%M
1/1 2.740.335  2.9+0.314°  26+0,371  2.6+0.371"°
1/1.125 1.8£0.291  1.8+0.249"  2.1+0.180  1.7+0.260"
1/1.5 3.0£0.365  2.3+0,300"®  2.4+0.400  2.6+0.340""
Piyasa* 2.5+0.373  3.2+0.389°  3.1+0,379  3.24+0.327°
p Degeri 0.107 0.020 0.204 0.029

Sonuglar 2 bagimsiz dl¢limiin ortalamasi olarak verilmistir (n=2).

Not: B Aymi siitunda farkli biiyiik harflerle gosterilen goriiniis ortalamalar:
arasindaki fark istatistiksel olarak dnemlidir.

* :Ticari olarak iiretilen ve piyasadan temin edilen Siibye macunundan elde edilen

Siibye icecegi.

Cizelge 6 verileri incelendiginde; farkli macun/seker oranlarinda hazirlanan Siibye
macunlarindan ve piyasadan alinan Siibye macunundan; %25 konsantrasyonunda {iretilen
Siibye 1igecekleri arasinda, goriiniis ve lezzet duyusal Ozellikleri acisindan farkliligin
istatistiksel anlamda ©Onemli olmadigi (p>0.05) belirlenmistir. Ancak; 1/1, 1/1.125
macun/seker konsantrasyonlarinda hazirlanan Siibye igecekleri; agiz hissi ve tim izlenim
duyusal ozellikleri bakimindan istatistiksel olarak diger drnekler arasinda 6nemli derecede
farkli (p<0.05) bulunmus ve dolayisiyla panelistler tarafindan en begenilen iiriin olarak
secildigi belirlenmistir.

Belirlenen bu sonuclar dogrultusunda; standart bir Siibye i¢ecegi liretimi i¢in ezilmis
kavun c¢ekirdegi macununa kg basmma 1.125 kg seker ilavesi ile hazirlanan Siibye
macununun su ile %25 oraninda karistirilarak Siibye igecegi elde edilmesi uygun

gOrilmiistir.
4.1.1.2. Kimyasal analiz bulgular:

Siibye iceceginin ham maddesinin kuru kavun g¢ekirdegi olmasi nedeniyle, oncelikle
ham maddenin kimyasal 6zelliklerini belirlenmistir. Elde edilen analiz sonuglari ortalama

olarak Cizelge 7’de sunulmustur.
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Cizelge 7. Kuru kavun ¢ekirdeginin kimyasal analiz ortalama sonuglari

Kuru madde (%) Kiil (%) Protein (%) Yag (%)
25.35 3.77 26.61 24.91

Sonuglar 2 bagimsiz 6l¢limiin ortalamasi olarak verilmistir (n=2).

Piyasada ve laboratuarda standardize edilerek iiretilen Siibye i¢eceklerinin kimyasal
kalite ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla yapilan analiz sonuglart Cizelge 8’de

gosterilmistir.

Cizelge 8. Siibye igecegi 6rneklerinin kimyasal 6zelliklerine ait ortalama sonuglar

Siibye Kimyasal Ozelliklere Ait Ortalamalar

Icecegi Nem Kiil Protein Yag Seker
Piyasa* 85.88+1.30 0.19+0.00 1.37+0.17 1.53+0.35 10.09+£1.07
Standart™ 84.23+0.18  0.21+0.02  1.34+0.14  152+0.50  11.64+0.50
p Degeri 0.121 0.439 0.699 0.699 0.439

Sonuglar 2 bagimsiz dl¢limiin ortalamasi olarak verilmistir (n=2).
*: Ticari olarak iiretilen ve piyasadan temin edilen Siibye igecegi,

**: Laboratuar kosullarinda standardize edilen Siibye icecegi.

Cizelge 8 incelendiginde; her iki ornegin kimyasal 6zellikleri arasinda istatistiksel
acidan 6nemli bir farklilik (p>0.05) goézlenmemistir. Bu ise; Siibye igeceginde geleneksel
kimyasal kalite Ozellikleri degistirilmeksizin standart bir iiretim saglandigini
gostermektedir.

Siibye igceceginin kimyasal 6zelliklerinin belirlendigi benzer bir ¢alismada; nem, kiil,
protein, yag ve karbonhidrat degerleri sirastyla %86.36, %0.27, %1.28, %1.92 ve %10.17
olarak belirlenmistir (Karakaya ve ark., 1995). Tarafimizdan yapilan ¢aligmada belirlenen
kimyasal oOzelliklerin s6z konusu bu ¢alismadaki Ozellikler ile benzerlik gosterdigi
goriilmektedir.

Kuru kavun cekirdegindeki protein ve yag iceriklerinin Siibye icecegine gecis
oranlarinin belirlenmesi amaciyla Cizelge 7 ve Cizelge 8 verileri iliskilendirildiginde;
cekirdekten igecege yaklasik olarak %35 protein ve %6 yag gecisi oldugu gozlenmektedir.
Ham madde igerisinde bulunan besin 6gelerinin igece§e tamamen ge¢gmemesi, kavun
cekirdeklerinin kiyma makinesinde ezilerek parcalanmasi ve Siibye macununun suyla

karistirilarak siiziilmesi sirasinda meydana gelen kayiplardan kaynaklanmaktadir.
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4.2. Standardize Edilmis Siibye Iceceginin Raf Omriiniin Uzatilmas:

Cahsmalarindan Elde Edilen Bulgular

Siibye igeceginin raf dmriiniin uzatilmasi amaciyla yapilan ¢alismalardan elde edilen
bulgularda, kavun ¢ekirdeklerinin kurutulmasi ¢alismasinda belirlenen kurutulmus kavun
cekirdeklerinden ekstrakte edilen yaglarin asitlik ve peroksit sayisi tayini sonuglari, Stibye
icecegine katilan katki maddelerinin ve konsantrasyonlarmin belirlenmesi ¢aligmasinda
tespit edilen mikrobiyolojik analiz sonuglar1 ve icecege katilan kivam arttirict katki
maddeleri ve konsantrasyonlarinin belirlenmesi ¢alismasinda bulunan renk tayini, serum

ayrilmasi ve duyusal analiz sonuclari ele alinmis ve tartisilmistir.
4.2.1. Kavun cekirdeklerinin kurutulmasi calismasindan elde edilen bulgular

Hammadde kalitesini arttirmak ve dolayisiyla Siibye i¢eceginin raf dmriinii uzatmak
amactyla kavun cekirdeklerine belirlenen parametrelerde uygulanan kurutma yontemleri
sonucunda, kurutulmus kavun ¢ekirdeklerinin yaglarinda bulunan asitlik ve peroksit sayisi

degerleri Cizelge 9’da verilmistir.

Cizelge 9. Farkli kurutma yontemleri ile kurutulan kavun ¢ekirdeklerinden ekstrakte edilen

yaglarin asitlik ve peroksit sayis1 ortalama degerleri (n=2)

Kurutma Yontemi Yag Asitligi Peroksit Sayis1 (miliesdeger
(mg KOH/g yag) gram oksijen/kg yag)

Etiiv yontemi (80°C/65 dakika) 1.50 6.79

Mikrodalga yontemi (800KW/5 1.40 12.99

saniye:30 saniye/25 dakika)

Giines (1-2 giin) 0.42 6.00

Sonuglar 2 bagimsiz 6l¢limiin ortalamasi olarak verilmistir (n=2).

Cizelge 9 incelendiginde; giineste kurutma yontemi ile kurutulan kavun
cekirdeklerinden ekstrakte edilen yagda, serbest asit sayis1 ve peroksit sayis1 degerlerinin
diger yontemlerle kurutulan kavun cekirdegi yaglarindaki degerlerden diisiik oldugu
belirlenmistir. Siibye igecegi iretiminde giineste kurutulmus kavun c¢ekirdeklerinin
kullanilmasi durumunda; kavun ¢ekirdegi bilesiminde yer alan yag kalitesini (oksidasyonu)

olumsuz yonde en az diizeyde etkileyecegi diisiiniilmektedir.
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4.2.2. Koruyucu katki maddelerinin ve Kkonsantrasyonlarmi belirlenmesi

calismalarindan elde edilen bulgular
4.2.2.1. Mikrobiyolojik analiz bulgulari
4.2.2.1.1. Toplam canh sayimi bulgulari

Siibye iceceginde mikrobiyal gelisimin engellenerek raf Omriiniin arttirilmasi
amactyla katilan nisin, potasyum sorbat, natamisin ve bu maddelerin belirlenen
kombinasyonlarinin, igecegin toplam canli sayimina olan etkilerinin tespiti amaciyla

gergeklestirilen analiz sonuclar1 Cizelge 10°da verilmistir.

Cizelge 10. Siibye igceceklerinin toplam canli sayimi ortalama sonuglari

Siibye Icecegine Toplam canh sayis1 (log kob/mL)
Uygulanan Koruyucu Depolama Siiresi (Giin)

Madde Kombinasyonu 0 3 6
Kontrol 6,26+0.00% 6,36£0.004%*  7,13+0.016"

Nisin 6,23+0.019% 6,35+0.0215 7,12+0.0172
(2 ppb)

Potasyum sorbat 6,23+0.0145 6,31£0.0175%%  6,96+0.0214%
(250 ppm)

Nisin:P.sorbat 6,19+0.0015 6,26+0.0055% 6,89+0.019"°
(2 ppb:250 ppm)

Natamisin 6,18+0.082"2 6,10+£0.014° 6,04:0.044"°
(30 ppm)

Nisin:Natamisin 6,18+0.053"2 5,87+0.0355° 5,74+0.125%

(2 ppb:30 ppm)
Sonuglar, 4 bagimsiz 6l¢iimiin ortalamasi+standart hata olarak verilmistir (n=4).

Not: ® Aym satirda farkli bityiik harflerle gosterilen giin ortalamalari arasindaki
fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05)
ad Ayni stitunda farkl kiigiik harflerle gosterilen uygulama ortalamalari arasindaki

fark onemlidir (p<0.05).

Katilan koruyucu katki maddesinin depolama siiresince Siibye igeceginin toplam
canli sayis1 olan etkileri istatistiksel anlamda incelendiginde; yapilan varyans analizi
sonuglarina gore kullanilan katki maddesi ¢esidinin (p=0.101) tek basina etkisinin 6nemsiz

oldugu, diger yandan depolama siiresi (p=0.046) ve koruyucu katki maddesi ile depolama
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stiresinin ikili interaksiyonlarinin (p=0.00) etkilerinin 6nemli oldugu belirlenmistir. Diger
bir ifadeyle; koruyucu katki maddesinin igecekte toplam canli gelisimi {izerine etkisinin
depolama siiresine bagl olarak degistigi belirlenmistir. Cizelge 10 verileri incelendiginde;
kontrol grubu ile nisin, potasyum sorbat ve nisin:potasyum sorbat kombinasyonu
uygulamalarinin 6 giin siiresince istatistiksel agidan toplam canli gelisimi iizerine
etkilerinin 6nemli olmadigi (p>0.05) belirlenmistir. Natamisin uygulamali Siibye
iceceginin toplam canli sayisinin depolama siiresi boyunca ayni kaldigi ve depolama
stireleri arasinda istatistiksel anlamda Onemli bir farklihgin olmadigi (p>0.05)
belirlenmistir. Nisin:natamisin kombinasyonu uygulamasinin toplam canli sayis1 iizerine
etkisi incelendiginde ise, depolamanin 3. giinii itibariyle bu saymin azaldigi, 3. giin ve 6.
giin toplam canli sayilari arasinda istatistiksel anlamda Onemli bir fakliligin olmadigi
(p>0.05) saptanmustir. Bu ise; nisin:natamisin kombinasyonun Siibye igecegindeki toplam
canl gelisimini istatistiksel anlamda engelledigini gostermektedir.

Uygulanan koruyucu katki maddelerinin igecegin toplam canli sayisi iizerine olan
etkileri istatistiksel agidan karsilastirildiginda (Cizelge 10); kullanilan katki maddelerinin
Siibye igecegine depolamanin baglangicinda dnemli bir etkisinin olmadigi, 3. giinde kontrol
grubu igecekler ile nisin, potasyum sorbat, nisin:potasyum sorbat katkilar1 uygulanmis
icecekler arasinda 6nemli bir fark olmadigi (p>0.05) belirlenmistir. Ancak; natamisin ve
nisin:natamisin kombinasyonu uygulamali iceceklerin gerek kendi aralarinda gerekse
kontrol grubu arasinda 6nemli derecede farkli oldugu (p<0.05) belirlenmistir. 6. giinde ise;
potasyum sorbatin tek basina toplam canli sayisi lizerine dnemli bir etkisi yokken, nisin ile
kombinasyonunun o6nemli derecede etkili oldugu (p<0.05) go6zlenmektedir. Ayrica
natamisinin tek basina ve nisin ile birlikte kullaniminin Siibye iceceginin toplam canli
sayisinin azalmasi {izerine istatistiksel anlamda onemli derecede (p<0.05) etkili oldugu
belirlenmektedir.

Nisin ve potasyum sorbat etkilerinin karsilagtirildig1 benzer bir ¢calismada; potasyum
sorbatin tek basina kullanildiginda Alicyclobacillus acidoterrestris bakterisine karsi etkisiz
oldugu ancak; nisin ile kombinasyonlarinin her iki bakteri tiiriinlin ve sporlarinin
azalmasinda etkili oldugu belirlenmistir. Depolama siiresince; kullanilan 5-10 1U/mL nisin
miktarinin Alicyclobacillus acidoterrestris bakteri hiicre ve sporlarina karsi oldukea etkili
ancak; 1000 IU/mL nisin miktarmin Propionibacterium cyclohexanicum bakterisine karsi

etkisiz oldugu rapor edilmektedir (Walker ve Phillips, 2008).
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Ayrica; Komitopoulou ve ark. (1999) nisinin Alicyclobacillus acidoterrestris
sporlarina karst MIC degerinin 25°C de 5 IU/mL oldugunu belirtmelerine karsin Cizelge
10°da goriilecegi tizere nisinin toplam canli canlt sayisi lizerine giinler arasinda 6nemli bir
etkisinin olmadigr belirlenmistir. Bunun sebebi; nisinin antimikrobiyal aktivitesine,
uygulanan gidanin siispansiyon stabilitesi, pH, sicaklik ve besinsel icerigi gibi faktorlerin
etkili olmasidir. S6z konusu faktdrlerin nisinin antimikrobiyal aktivitesini nasil etkiledigi
yapilan literatiir taramasinda goriilmektedir. Buna gore; nisinin kat1 ve heterojen gidalara
kiyasla sivi ve homojen gidalara daha etkili oldugu tespit edilmistir (Thomas ve Delves-
Broughton, 2005). Yamazaki ve ark., (2000) tarafindan yapilan bir ¢alismada; nisinin A.
acidoterrestris bakterisinin vejetatif hiicrelerine kars1t MIC degerlerinin pH 3.4 iken 1.5-50
[U/ml olmasina kargin pH 4.2 iken 25-100 IU/mL oldugu ve pH derecesinin nisinin MIC
degerini etkiledigi belirtilmektedir. Ayn1 ¢alismada portakal ve karisik meyve sularinda A.
acidoterrestris bakterisinin spor gelisiminin; 25-50 1U/mL nisin katkisi onlenebilmesine
karsin berrak elma suyunda 600 IU/mL kadar yiiksek konsantrasyonlarda dnlenemedigi
belirtilmektedir (Yamazaki ve ark., 2000). Bunun sebebi olarak; nisinin elmanin bazi
partikiilleri tarafindan baglanmasi nedeniyle etki gosterememesi olarak diisiiniildigi
belirtilmekte olup, berrak elma suyu iceceginde A. acidoterrestris bakterisinin gelisiminin
engellenmesi amaciyla farkli uygulamalar 6nerilmektedir. Sicakligin nisinin MIC degerine
etkisinin goriildiigii bir arastirmada ise; Bacillus cereus bakterisine karsi nisinin MIC
degerinin; 20°C’de 10 pg/mL, 8°C’de 5 pg/mL oldugu ifade edilmektedir (Pol ve Smid,
1999).

Caligma materyalimiz olan Siibye igeceginin 6.7 gibi yiiksek bir pH’da, partikiillii ve
heterojen bir yapida olmast ve o6zellikle de baslangic mikrobiyal yiikiiniin fazla olmasi
nedeniyle nisinin antimikrobiyal etkisinin sinirlanmasi nedeniyle toplam canli gelisiminin
engellenmesi {izerine yeterli olmadigi diisiiniilmektedir. Ancak; Pol ve Smid (1999)
tarafindan nisinin diger koruyucularla kombinasyonu sayesinde; cesitli faktorlerin nisinin
antimikrobiyal aktivitesini sinirlandirict etkisini Onlenebilecegi belirtilmektedir. S6z
konusu etkiyi; calismamizda nisinin tek basina kullaniminda depolama siiresince toplam
canlt sayisina etki etmezken, natamisin ile birlikte kullaniminda hem 3. hem de 6.
giinlerde, potasyum sorbat ile birlikte kullaniminda ise 6. glinde canli sayisinda azalma

sagladigini gozlemlemis bulunmaktayiz.
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4.2.2.1.2. Kiif ve maya sayimi bulgulari

Siibye igecegine uygulanan koruyucu katki maddelerinin, igecegin kiif ve maya
sayimi iizerine etkilerinin belirlenmesi amaciyla gergeklestirilen analiz sonuclar1 Cizelge

11°de verilmistir.

Cizelge 11. Siibye iceceklerinin kiif ve maya sayimi ortalama sonuglari

Siibye Icecegine Toplam kiif maya sayis1 (log kob/mL)
Uygulanan Koruyucu Depolama Siiresi (Giin)

Madde Kombinasyonu 0 3 6
Kontrol 4,25+0.005 4,35+0.01°52 4,44+0.0237°
Nisin 4,19+0.03282 4.27+0.00552 4,414+0.027°°
(2 ppb)

P.sorbat 4,2440.03782 4,35+0.022782 4,42+0.009"°
(250 ppm)

Nisin:P.sorbat 4,184+0.014™ 4274+0.014 4,234+0.0514°
(2 ppb:250 ppm)

Natamisin 4,17+0.06% 4,30+0.0282 4,75+0.004"2
(30 ppm)

Nisin:Natamisin 4,18+0.07752 4,09+0.006%° 4,74+0.22"2

(2 ppb:30 ppm)

Sonuglar, 4 bagimsiz 6l¢iimiin ortalamasi+standart hata olarak verilmistir (n=4).

Not; A€ Ayn satirda farkl biiytik harflerle gosterilen giin ortalamalar arasindaki
fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).

&€ Aym siitunda farkh kiigiik harflerle gosterilen uygulama ortalamalari arasindaki
fark 6nemlidir (p<0.05).

Katilan koruyucu katki maddesinin depolama siiresince Siibye igeceginin kif ve
maya sayist olan etkileri Cizelge 11°de istatistiksel anlamda incelendiginde; yapilan
varyans analizi sonuglarina gore kullanilan katki maddesi ¢esidinin (p=0.748) tek basina
etkisinin dnemsiz oldugu, diger yandan depolama siiresi ( p=0.012) ve koruyucu katki
maddesi ile depolama siiresinin ikili interaksiyonlariin (p=0.00) etkilerinin 6nemli oldugu
belirlenmistir. Baska bir ifadeyle; koruyucu katki maddesinin igecekte kiif ve maya
gelisimi lizerine etkisinin depolama siiresine bagli olarak degistigi belirlenmistir. Cizelge

11; Siibye igecegine uygulanan katki maddesinin depolama siiresince giinlere olan etkisinin

belirlenmesi amaciyla istatistiksel agidan incelendiginde, nisin:potasyum sorbat
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kombinasyonu disinda uygulanan tiim katki maddelerinin igecegin kiif ve maya gelisimi
tizerine 6 gilinliik depolama siiresince etkilerinin 6nemli olmadigt (p>0.05) gézlenmektedir.
Nisin:potasyum sorbat kombinasyonunun ise istatistiksel agidan kiif ve maya gelisimini
durdurucu yonde etki etmesine karsin bu etkinin, baslangic mikrobiyal yiikii yiiksek olan
Siibye igeceginin raf 6mriinii arttiracak yonde olmadigi belirlenmistir.

Siibye icecegine uygulanan katki maddelerinin, icecegin kiif ve maya gelisimi
engelleyici yondeki etkilerinin karsilagtirilmasi amaciyla Cizelge 11 verileri incelendiginde
ise; 0. giinde kontrol grubu igecegi ile koruyucu katilan igeceklerin arasinda istatistiksel
acidan Onemli bir fark olmadigi (p>0.05) belirlenmektedir. 3 giinliik depolama siiresi
sonunda; nisin:natamisin kombinasyonu uygulamasinin, diger katki maddelerine kiyasla
kiif ve maya gelisimini azaltic1 yonde etkisinin istatistiksel olarak dnemli derecede farkli
oldugu (p<0.05) gozlenirken; 6 giinliik depolama siiresi sonunda ise s6z konusu azaltici

etki (p<0.05) nisin:potasyum sorbat uygulamasinda bulunmustur.

4.2.3. Kivam arttirici katki maddelerinin ve konsantrasyonlarinin belirlenmesi

calismalarindan elde edilen bulgular
4.2.3.1. Fiziksel analiz bulgular:
4.2.3.1.1. Serum ayrilmasi bulgulari

Siibye iceceginde meydana gelen serum ayrilmasinin engellenmesi amaciyla katilan
ksantan gam ve guar gam kombinasyonlarinin igecege etkilerinin tespiti amaciyla serum
ayrilmasi analiz gerceklestirilmistir. Bir giinliik depolamanin sonunda igecekteki serum

ayrilma yiizdeleri en diisiik olan gam konsantrasyonlar1 Cizelge 12°de gosterilmektedir.
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Cizelge 12. Siibye igecegine uygulanan gam konsantrasyonlar1 ve 1 giin sonunda ortalama

serum ayrilma miktarlar

Uygulanan Gam ve Konsantrasyonu (%) Serum Ayrilmasi (%0)
Kontrol 66.67
Ksantan Gam (0.04) 29.63
Ksantan Gam (0.05) 25.93
Guar Gam (0.4) 23.08
Guar Gam (0.5) 18.52
Ksantan Gam:Guar Gam (0.04:0.4) 1.48
Ksantan Gam:Guar Gam (0.04:0.5) 1
Ksantan Gam:Guar Gam (0.05:0.4) 1
Ksantan Gam:Guar Gam (0.05:0.5) 0.66

Sonuglar 2 bagimsiz 6l¢limiin ortalamasi olarak verilmistir (n=2).

Siibye icecegine uygulanan farkli konsantrasyonlardaki gam uygulamalarinin serum
ayrilmasint  biiyiikk 6lglide oOnledigi Cizelge 12°de goriilmektedir. Ayrica; gam
kombinasyonlarinin, tek basina katilan gamlardan daha etkili oldugu belirlenmistir. Benzer
sekilde, Casas ve ark. (2000) tarafindan yapilan bir ¢aligmada ksantan gam ve guar gamin
sulu ¢ozeltilerinin viskozite tlizerine yapilan bir ¢alismada; kombinasyon ile sadece guar
gam ve sadece ksantan gam ile elde edilenden daha yiiksek viskozite elde edildigi ifade
edilmektedir. Ayranin dokusal stabilizasyonun saglanmasi amaciyla yapilan diger bir
caligmada ise guar gamin kullanilan diger kivam arttiricilara gére en yiiksek viskozite ve
kivam degerlerini verdigi ve serum ayrilmasini onledigi belirtilmektedir (Koksoy ve Kilig,
2004).

Serum ayrilmast degerleri (Cizelge 12) incelendiginde; ksantan gam:guar gam
(%0.04:9%0.5), ksantan gam:guar gam (%0.05:%0.4) ve ksantan gam:guar gam
(%0.05:%0.5) kombinasyonlar1 uygulamasinin Siibye i¢eceginde serum ayrilmasini en iyi
sekilde oOnledigi goriilmektedir. Ancak; ksantan gam:guar gam (%0.05:%0.5)
kombinasyonu uygulamasimin serum ayrilmasini %99.34 oraninda Onlemesine karsin,
icecekte cok kivamli bir yapr olusmasina neden oldugu gozlenmistir. Ksantan gam:guar
gam (%0.04:%0.5) ve ksantan gam:guar gam (%0.05:%0.4) kombinasyonlarinin; hem
serum ayrilmasini Onlemesi hem de igecegin kivamini biiyiik olgiide etkilememesi

nedeniyle Siibye igecegine katilmasinin en iyi sonug verdigi belirlenmistir.
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4.2.3.1.2. Renk ol¢iim bulgulari

Kontrol grubu ve kivam arttiric1 katki maddeleri ile iiretilen Siibye igeceklerinde renk
Ol¢tim analizleri gerceklestirilmis ve elde edilen Hunter renk degerleri istatistiksel analiz

sonuglart ile birlikte Cizelge 13’de verilmistir.

Cizelge 13. Kivam arttirici katki maddesi katilmis Siibye igeceklerinin Hunter renk

ortalama degerleri

Hunter Renk Ortalama Degerleri
Uygulanan Gam ve Konsantrasyonu (%o)

*

L -a +b
Kontrol 75.56+0.630 1.24+0.120 2.44+0.005
Ksantan Gam:Guar Gam (0.04:0.5) 74.85+0.625 1.43+0.065 2.51+0.08
Ksantan Gam:Guar Gam (0.05:0.4) 75.66+0.660 1.16+0.02 3.33+0.015
p Degeri 0.565 0.180 0.180

Sonuglar 4 bagimsiz 6l¢timiin ortalamasi olarak verilmistir (n=4).

Kivam arttiric1 katki maddelerinin belirlenen Konsantrasyonlarinda katilarak iiretilen
Siibye i¢eceginin renk degerleri kontrol grubu degerleri ile karsilastirildiginda (Cizelge 13),
istatistiksel anlamda 6nemli bir farkliligin olmadigi (p>0.05) belirlenmistir. Bu ise; Siibye
icecegine gam kombinasyonlar1 uygulamasinin, icecegin renk degerlerini etkilemedigini

gostermektedir.
4.2.3.2. Duyusal analiz bulgular:

Belirlenen gam konsantrasyonlar1 Siibye igecegine katilmis ve bu kivam arttirici
maddelerin icecegin duyusal 6zelliklerine olan etkileri, en ¢cok begenilenden (ilk sira) en az
begenilene (son sira) dogru siralama testi uygulanarak gergeklestirilmistir. Elde edilen

duyusal analiz sonuglar1 Cizelge 14’de gosterilmistir.
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Cizelge 14. Kivam arttirict katki maddesi katilmis Siibye igeceklerine uygulanan duyusal

analiz siralama testi sonuglari

Uygulanan Gam ve Duyusal Ozelliklere Ait Ortalamalar

Konsantrasyonu

Degeri (%) R . . L .
GORUNUS AGIZ HISSI LEZZET TUM IZLENIM

Kontrol 1.27+0.117° 1.77£0.173  1.77+0,173 1.63+£0.181

Ksantan Gam:Guar Gam  2.40+0.157* 2.00+0,186  2.13+0.190 2.13+0.165

(0.04:0.5)

Ksantan Gam:Guar Gam  2.31+0.138" 2.22+0.160  2.09+0.160 2.224+0.160

(0.05:0.4)

p Degeri 0.001 0.224 0.321 0.053

Sonuglar 4 bagimsiz dl¢limiin ortalamasi olarak verilmistir (n=4).
Not: B Ayni siitunda farkl biiyiik harflerle gosterilen goriiniis ortalamalar

arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemlidir.

Cizelge 14’deki veriler incelendiginde, Siibye icecegi ornekleri arasinda agiz hissi,
lezzet ve tiim izlenim duyusal 6zellikleri agisindan istatistiksel anlamda 6nemli bir farklilik
olusmadig1 (p>0.05) gbzlenmektedir. Gortiniis duyusal 6zelligi agisindan ise; kontrol grubu
ile gam katilmis Siibye icecekleri arasinda istatistiksel anlamda 6nemli derecede farklilik
(p<0.05) belirlenmis ve kontrol grubu, panelistler tarafindan en begenilen firin olarak
secilmistir.

Tiketici tarafindan begenilmeyen gam katilmis Siibye igeceklerinin goriiniisleri
gorsel olarak incelendiginde, iceceklerde partikiilli yapr olusumu gozlenmistir. So6z
konusu partikiillii yap1 olusumunun nedeni olarak; Siibye igeceginin buzdolabinda

muhafaza edilmesinin gamin ¢oziiniirliiliigiine olan olumsuz etkisi goriillmektedir.

Guar gamin ayrana katildigi benzer bir calismada uygulanan duyusal analizler
sonucunda; gam katilmis ve katilmamis ayranlar arasinda tat, koku, kivam ve tiim izlenim
acisindan istatistiksel anlamda 6nemli derecede farkliliklar oldugu belirlenmis ve yaglh
ag1z hissi vermesi nedeniyle gam katkili ayranin duyusal olarak begenilmedigi ifade
edilmistir (Koksoy ve Kilig, 2004). S6z konusu ¢alismanin aksine bu tez caligmasinda ise
ksantan gam ve guar gam katkilarinin Siibye iceceginin goriinlis 6zelligi disinda diger

duyusal 6zelliklerini etkilemedigi saptanmigstir.
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BOLUM 5
SONUCLAR VE ONERILER

Bu ¢alismada; geleneksel ve unutulmaya yiiz tutmus bir {irlin olan Siibye igeceginde
standart bir tiretim tekniginin gelistirilerek Kimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi, koruyucu
gida katki maddeleri katilarak mikrobiyal bozulmanin 6nlenmesi ve Kivam arttirict gida
katki maddeleri ile igecegin siispansiyon stabilitesinin saglanmasi yoluyla Siibye igeceginin
raf dmriiniin uzatilmas1 amaglanmigtir. S6z konusu amaglar dogrultusunda gerceklestirilen
bu ¢alisma sonucunda; giineste kurutulmus kavun c¢ekirdeklerinden ekstrakte edilen yagin
serbest asit sayis1 ve peroksit sayist degerlerinin diger yontemlerle kurutulan kavun
cekirdegi yaglarindaki degerlerden diisiik olmasi nedeniyle kaliteli bir Siibye igecegi
tiretimi i¢in en uygun ham madde olarak gilineste kurutulmus kavun c¢ekirdekleri
Onerilmektedir.

Standart bir Siibye igecegi liretimi igin ezilmis kavun ¢ekirdegi macununa kg basina
1.125 kg seker ilavesinin uygun oldugu ve hazirlanan Siibye macununun %25 oraninda
kullanilmasiyla elde edilen Siibye igeceginin, panelistler tarafindan daha ¢ok begenildigi
saptanmistir.

Siibye igeceginin kimyasal kalite 6zelliklerini belirlemek amaciyla yapilan analizler
sonucunda; nem, kiil, protein, yag ve seker degerlerinin sirasiyla; %84.24, %0.21, %1.35,
%1.52 ve %11.65 olarak bulunmustur. Ayrica; piyasada ve laboratuarda standardize
edilerek Ttretilen Siibye igeceklerinin arasinda istatistiksel acidan fark bulunmamustir.
Dolayisiyla, Siibye igeceginde geleneksel kimyasal kalite ozellikleri degistirilmeksizin
standart bir liretim saglanmigtir.

Siibye igecegine katilan ksantan gam: guar gam (%0.04:%0.5) ve ksantan gam: guar
gam (%0.05:9%0.4) kombinasyonlarmin her ikisinin de i¢eceginin serum ayrilmasini 1
giinliik depolama siiresince %99 oraninda dnlenmis ve dolayisiyla; bu gam kombinasyon
degerleri ile Siibye igeceginin siispansiyon stabilitesi saglanmistir. Siibye igecegindeki
yiikksek olan baslangi¢ mikrobiyal yiikiin raf 6mrii iizerine olumsuz etkisi nedeniyle,
iceceginin depolama siiresinin arttirilabilmesi i¢in; kivam arttirici katki maddelerinin
mikrobiyal yiikii disilirilmiis Siibye igeceklerine katilarak denemenin tekrarlanmasi
Onerilmektedir.

Belirlenen gam konsantrasyonlar1 katilarak iretilen Siibye igecegi Orneklerinde
yapilan renk dl¢iimii sonucunda, L*, -a ve +b Hunter renk degerlerinde kontrol grubuna

gore istatistiksel anlamda 6nemli bir farkliligin olmadig: (p>0.05) belirlenmistir.
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Kivam arttiric1 katki maddesi katilarak iiretilen Siibye igeceklerine uygulanan
duyusal analiz sonucunda, agiz hissi, lezzet ve tiim izlenim Ozellikleri agisindan Siibye
ornekleri arasinda istatistiksel agidan onemli bir fark (p>0.05) gozlenmemistir. Ancak;
kontrol grubu Stibye icecekleri ile gam kombinasyonlart uygulanmis Siibye icecekleri
arasinda goriinlis agisindan istatistiksel anlamda Onemli derecede farklilik (p<0.05)
belirlenmis ve kontrol grubu, panelistler tarafindan en begenilen iiriin olarak tespit
edilmistir. Siibye igeceginin gorliniis bakimindan begenilmeme nedeni, sicak suda
¢Oziindiiriilen ksantan gam ve guar gam katkilarinin, soguk ortamda partikiillesmesi olarak
gorilmektedir. S6z konusu olumsuz etkinin Onlenebilmesi amaciyla, ksantan gam ile
sinerjik etki olusturan ke¢i boynuzu gami, gam arabik gibi diger kivam arttirict katki
maddelerinin denenebilecegi diistiniilmektedir.

Siibye iceceginde mikrobiyal gelisimin engellenerek raf Omriinlin attirilmasi
amaciyla katilan koruyucu katki maddeleri ve kombinasyonlarindan; istatistiksel olarak 80
ppb nisin ve 30 ppm natamisin kombinasyonunun igecegin toplam canli sayisinin
azaltilmasi ve durdurulmasinda 6 giinliik depolama siiresince digerlerine gore en etkili
oldugu belirlenmistir. Siibye iceceginin kiif ve maya sayisinin azaltilmasinda; istatistiksel
acidan 3.glinde nisin:natamisin; 6.giinde ise nisin:potasyum sorbat (80 ppb:250 ppm)
kombinasyonlar1 etkili olarak gdzlenmistir. Istatistiksel agidan 6zellikle nisin:natamisin
kombinasyonunun igecegin mikrobiyal gelisimini belirli 6l¢iide engellendigi saptanmasina
karsin; pratikte bu azalma igecegin raf Omriinii arttirmada yeterli olmamaktadir. Bu
sonuglar dogrultusunda Siibye igeceginin raf Omriiniin arttirilabilmesinde; kavun
cekirdeginin baglangic mikrobiyal yiikiiniin azaltilmasi iizerine 6n ¢alismalar ve yeni
yontemler (UV, PEF, ohmik ve endiiksiyonlu 1sitma, ultrasound vb.) ile nisin:natamisin
katki maddelerinin kombinasyonu Onerilebilir. Ayrica; bu iriinde serum ayrilmasinin
engellenmesi amaciyla kivam arttirict katki maddeleri uygulamasinin tekrarlanarak,
mikrobiyal gelisimin engellenmesi nedeniyle daha uzun bir raf omriiniin saglanabilecegi
diistiniilmektedir. Yapilan bu ¢alisma, Siibye icecegi iizerine yapilacak olan caligmalara

onemli bir 151k tutacagi dngoriilmektedir.
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