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Giris

Giliniimiizde saglik konusunda bilinclenen tiiketiciler,
besin tercihlerini degistirerek viicutta 6zel fizyolojik etki
saglayan, bazi hastaliklarin olusum riskini azaltic,
koruyucu, tedavi edici ve ayrica viicudun temel besin
gereksinimlerini karsilayan gidalara ydnelmektedirler.
Sozii edilen bu gida grubu “Fonksiyonel gidalar” olarak
adlandirilmaktadir. Fonksiyonel gidalar; temel beslenme
gereksinimlerini  kargilamanin &tesinde saglik iizerine
olumlu etkileri olan, biyoaktif gida bilesenlerinden biri
veya birkagimi igeren gidalar olarak tanimlanmaktadir
(Anonim,  1991).  Ornegin;  gelencksel  gidalar,
zenginlestirilmis  iriinler ve diyet destekleyiciler
fonksiyonel gidalar olarak kabul edilmektedir (Cakir,
2005; Karagozlii ve Bayarer, 2004).

Tirkiye pazarinda hali hazirda bircok fonksiyonel
irin  bulunmakta olup, firmalar fonksiyonel iiriin
yelpazesini genis tutmaktadirlar. Bu durum tiiketicilerin
tirtinleri tercih etmeleri ve segmeleri agisindan bir avantaj
olarak goriilmektedir. Probiyotik yogurtlar, prebiyotik
icecekler, ¢esitli bitkisel ¢aylar, DHA (dokosahekzaenoik
asit) katkili gerez gidalar, diyet lif igerigi yiiksek iriinler,
enerjisi azaltilmig gidalar, diisiik yaglt siit ve {irlinleri,
seker icermeyen cikletler, diyabetik recel, c¢ikolata ve
sekerlemeler, omega-3 yag asidi iceren yumurta, glutensiz
ekmek, sporcu gidalari-enerji igecekleri, zenginlestirilmis
gidalar (kalsiyumca zengin siit, folik asit ve demir ilaveli
ekmek, bitki sterolleri ve bitki stanol esterleri igeren
modifiye margarin) gibi bir¢ok iiriin bu iriin yelpazesi
arasinda bulunmaktadir (Anonim 2014 a, b).

Son yillarda fonksiyonel gida grubunda yer alan siit
iriinleri saglik {izerine olumlu etkilerinin bilimsel olarak
da desteklenmesi nedeniyle tiiketicinin ve dolayisiyla da
iretici sektoriin ilgi odagi haline gelmistir. Siit sanayinde
bu driinler iizerine AR-GE c¢alismalar1 ve tiretim 6nemli
Olciide hiz kazanmistir (Sezen ve Kogak, 2006). Peyniraltt
suyunun (PAS) saglik acisindan birgok faydasinin
oldugunun anlasilmasi (Krissansen, 2007), peyniralti suyu
ve bunlardan elde edilen friinlerin (PAS tozu, PAS
protein izolati, PAS hidrolizati vd.) fonksiyonel gida
ingrediyeni olarak kullanimimi ve PAS’dan elde edilen
griinlerin  tiiketim oranin1 giinden giine artirmigtr.
Insanlar ve hayvanlar iizerine yapilan ¢alismalarda PAS
proteinlerinin (laktalbumin, laktoglobulin, kan serum
albumini, immunoglobulin, proteoz ve peptonlar)
antioksidan ozellik gosterdigi, bircok hastaligi (kolon
kanseri, goglis kanseri, gastrointestinal rahatsizliklar)
onledigi ve bagisiklik sistemi iizerine olumlu etki yaptigi
tespit edilmistir. PAS proteinleri yiiksek protein kalitesine
sahip olup, yiiksek oranlarda dallanmis zincir
aminoasitleri igermektedir. Losin, izoldsin ve valin
protein metabolizmasinda dnemli bir yere sahip olduklar1
gibi, hizl1 bir enerji kaynagidirlar (Isleten, 2006).

Amerika, Avusturalya ve bir¢cok batili iilkede 6liim
sebeplerinin %55°den fazlasim1 koroner kalp hastaligi,
kanser, kalp krizi ve diyabet gibi diyet ile iligkili
hastaliklar olusturmaktadir. S6z konusu hastaliklar
bulunan kisiler igin gelistirilen fonksiyonel gidalar i¢inde
PAS ve ftriinleri dnemli bir yer tutmaktadir. PAS ve
iirtinleri 6zellikle unlu mamuller, sekerlemeler, yogurt ve
peynir gibi siit Urlinleri, diyet iriinler, diyetetik amagli
icecekler ve meyve sularina ilave edilerek birgok

fonksiyonel gida {irtinlin iiretiminde kullanilmaktadir.
Diger taraftan PAS proteinleri yapilarinda bulunan siilfiir
iceren sistin ve metionin aminoasitlerine bagli olarak
antioksidan etkiye sahiptirler. Bu nedenle PAS’in
iceceklerde kullanimi olduk¢a yaygindir (Isleten, 2006;
Unal ve Akalm, 2006,). Giiniimiizde, PAS’1in igecek
olarak degerlendirilmesi ile ilgili uluslararas: literatiirde
birgok tretim patenti bulunmaktadir (Girsh, 2001;
Sherwood ve ark., 2007; Yang, 2003). Ulkemizde bu
konu ile ilgili literatliir incelendiginde, yapilan
caligmalarin PAS’mn diger gida iiriinlerine belli miktarda
katilmas1 seklinde oldugu (Isleten, 2006; Madenci ve
Bilgicli, 2014; Kurt ve Zorba, 2005), Uluslararasi
caligmalara bakildiginda ise, bu konu iizerine yogun
olarak calisildig1 goriilmektedir (Jana ve ark., 2015;
Vladimir ve ark., 2014; Viktorivna ve Oleksandrivna,
2013; Zandri ve ark., 2003).

Bu ¢alismanin amaci peynir yapiminda degerli bir yan
irtin olarak elde edilen PAS tozu ile meyve suyu veya

meyve pulplarimi  karistirarak  fonksiyonel —ozellikte
meyveli igecekler iretmektir., Bu amagla c¢alisma
kapsaminda kayist pulpu, elma ve visne suyu

konsantreleri ile demineralize (% 80 oraninda) PAS tozu
kullanilarak igecek formiilasyonlari hazirlanmig ve elde
edilen ftrinlerin baz1 fiziksel, kimyasal ve duyusal
Ozellikleri ortaya konmustur. Ayrica  gelistirilen
iceceklerin stabilitesini belirlemek amaciyla +4°C’de
depolama deneyleri de yapilmistir.

Materyal ve Metot

Materyal

Calismada kullanilan demineralize (%80) PAS tozu
Malkara Birlik Siit ve Siit Mamulleri A.S. (Tekirdag)
firmasindan; elma ve visne suyu konsantreleri ile kayisi
pulpu ise TAMEK Gida ve Konsantre San. ve Tic. A.S.
(Bursa) firmalarindan temin edilmistir. Calismada
kullanilan tiim kimyasal maddeler analitik saflikta olup,
Merck (Darmstadt, Almanya) ve Sigma Aldrich (St.
Louis, MO, ABD) firmalarindan temin edilmistir.

Meyveli I¢cecek Uretimi

On denemeler sonucunda elde edilen bulgular
dogrultusunda %2 oraninda demineralize PAS tozu igeren
elma, visne ve kayisili igecekler iiretilmistir. Meyveli
iceceklere ait tiretim akis semasi Sekil 1°de verilmistir.
Uretilen meyveli igecekler 90 giin boyunca +4°C’de
depolanmig, depolamanin 0., 60. ve 90. giinlerinde
asagida belirtilen fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler
gergeklestirilmistir.

Fiziksel Analizler

Uretilen meyveli iceceklerin suda ¢oziiniir kurumadde
orani refraktometre (Abbe5 Refractometer, Bellingham-
Stanley Ltd., ingiltere), bulaniklik diizeyi ise
Tiirbidimetre (Micro 100, HF Scientific Inc. Myers, FL,
ABD) kullanilarak belirlenmistir (Cemeroglu, 2007).
Iceceklerin L*, a* ve b* degerleri Minolta CR-400
Reflektans  kolorimetresi ~ (Osaka, Japonya) ile
saptanmigtir (CIE, 2004). 25 mL’lik meziirlere 1s1l islem
yapilarak konulan ve 3 ay boyunca depolanan igeceklerde
depolama sonunda olusan ¢okelti “cm” olarak okunmus
ve Orneklere ait “serum ayrilmas1” olarak ifade edilmistir
(Koffi ve ark., 2005).
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Kimyasal Analizler

Meyveli iceceklerin  pH’lar1  Sartorius PB-11
(Almanya) marka pH-metre ile titrasyon asitlikleri ise
potansiyometrik olarak Cemeroglu (2007)’'na gore
belirlenmistir. Titrasyon asitligi, tiim Orneklerde susuz
sitrik asit cinsinden g/100 mL olarak hesaplanmistir.
Orneklerin seker miktar1 indirgen sekerlerin, Fehling
¢oOzeltisinde bulunan bakir-2 oksidi, suda g¢oziinmeyen
bakir-1 okside indirgemesi ilkesine dayanan Layne-Eynon
metoduna gore belirlenmistir (Cemeroglu, 2007). Igecek
orneklerinin antioksidan kapasitesi, Re ve ark., (1999)
tarafindan 6nerilen TEAC (Trolox equivalent antioxidant
capacity) yontemi ile saptanmustir. Orneklerdeki toplam
fenol miktar1 ise Singleton ve Rossi (1965) tarafindan
onerilen Folin-Ciocalteau yontemine gore yapilmustir.

Duyusal Analizler

Meyveli iceceklerin karakteristik duyusal 6zelliklerini
belirlemek amaciyla tanimlayici duyusal analiz teknigi
kullanilmistir. Bu amagla egitimli 6 panelist (2 bay, 4
bayan) tarafindan {iriinlere ait tamimlayict terimler
gelistirilmis ve depolama siiresince triinlerin belirli
araliklarla duyusal 6zellikleri degerlendirilmistir. Ayrica,
yaklasik 50 kisiye uygulanan tiiketici testi ile {irtinlerin
goriiniis, kivam ve tat-koku agisindan begeni durumlari
ortaya konmustur (Meilgaard ve ark.,1999).

Istatistiksel Analizler

Calisma sonucunda  elde edilen  verilerin
degerlendirilmesinde “Iki Yonlii Varyans Analizi (two
way ANOVA)” tekniginden yararlanilmistir. Varyans
analizinde Onemli olan farkliliklarin belirlenmesinde
“Tukey Coklu Karsilagtirma Testi”  kullanilmigtir
(Sheskin, 2004). So6z konusu istatistiksel analizlerin
yapilmasinda ise “Minitab for Windows (Version 16.0,
Minitab Inc., State College, PA)” paket programi
kullanilmistir.

| Vigne, Elma Suyu Konsantreleri ve Kayis1 Pulpu |

[

| %2 Peyniralt: Suyu Tozu [lavesi |

[l

| %5 Seker (sakkaroz) ilaves_i (Elmali igecek harig) |

| Su flavesi ve 12°Brix’lik Meyveli Igecek Eldesi |

J

| Homojenizasyon (5000 rpm 10 dk Ultraturax ile) |

I

| Saydam Kavanozlara Dolum |

|

| Pastorizasyon (85°C’de 10 dk) |

| Visneli, Elmali ve Kayisili Peyniralt Suyu Igecegi (12°Brix) |

Sekil 1 Meyveli iceceklerin iiretim akis semasi

Bulgular ve Tartisma

Meyveli igeceklerin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine
ait degisimler Tablo 1 ve 2’de verilmistir. Yapilan
varyans analizi sonucunda, depolama siiresince meyveli
iceceklere ait L* ve a* degerleri ile bulaniklik 6zelliginin
meyve ¢esidine gore Onemli bir degisim gosterdigi
bulunmustur (P<0,05). Buna gore, visneli igecegin L*
degerinin depolama siiresince diisiis gosterdigi, elmali ve
kayisili igeceklerin L* degerinde ise depolama siiresince
onemli bir degisim olmadig1 belirlenmistir. Bu durumun
visneli iceceklerde bulunan antosiyanin tiirevli renk
maddelerinin  pargalanmasindan  veya oksidasyona
ugramasindan dolayr daha koyu renk maddelerine
doniismelerinden kaynaklandigi diistinilmektedir. Diger
taraftan, kayisili igecek orneklerinde depolama siiresince
L* degerinin elmali ve vigneli iceceklere gore daha
ylksek oldugu bulunmustur. Tablo 1 incelendiginde,
visneli igecegin a* degerinin elmali ve kaysili
iceceklerden daha yiiksek oldugu goriilmektedir. a* renk
degerinin vigneli i¢eceklerde daha yiiksek olmasinin visne
konsantresinden gelen ve kirmizi renge sahip
antosiyaninlerin miktarinin diger igeceklere gore daha
fazla olmasindan kaynaklandig: diisiiniilmektedir. Ayrica,
iceceklerin b* renk degerine depolama siiresi ve meyve
cesidinin  ayr1  ayrt  etkisinin 6nemli oldugu da
bulunmustur (P<0,05). Buna gore, en yiiksek b* renk
degerine (22,04) kayisili igeceklerin sahip oldugu
belirlenmistir. Depolamanin 0. ve 60. giinlerinde visneli
iceceklerin b* degerlerinin negatif oldugu (mavi renk) ve
depolamanin sonunda artig gostererek pozitif degere (sar1
renk) gectigi saptanmistir. Bu durumun visneli
iceceklerde yiiksek miktarda bulunan antosiyaninlerin
parcalanmasindan  kaynaklandigi  diisliniilmektedir.
Iceceklerde 6nemli fiziksel kalite kriterlerinden olan
bulaniklik degerinin ise kayisi pulpu ile iiretilmis meyveli
icecekte en yiiksek, elmali icecekte ise en diisiik degerde
oldugu saptanmistir. Depolama siiresince kayisili icecegin
bulanikligi azalmis, elmali icecegin ise artmistir (P<0,05).
Visneli i¢ecegin 0. ve 90. depolama giiniindeki bulaniklik
degerleri arasinda onemli bir fark gdzlenmezken, 60.
giinde en disik degerde oldugu gorillmistiir.
Depolamanin  sonunda (90 giin) kayisili igecekte
onemsenmeyecek diizeyde serum ayrilmasi gozlenirken,
vigneli ve elmali iceceklerde sirasiyla 0,2 ve 0,4 cm olan
serum ayrilmast degerleri belirlenmistir. Caligmada elde
edilen  bulgular 6nceki  caligmalarla  benzerlik
gostermektedir (Baccouche ve ark., 2013; Koffi ve ark.,
2005; Shiby ve ark., 2013). Ornegin; yapilan bir
calismada (Koffi ve ark., 2005), ultra high temperature
(UHT) teknolojisiyle islenmis muzlu PAS igeceginin
farkli sicakliklarda depolama stabilitesi incelenmistir.
Calisma sonucunda, depolama siiresi ve sicakligmin
artmasiyla {rliniin  koyuluk/agiklik  (parlaklik, L*)
degerinde dnemli bir degisimin olmadigi, ancak a*, b* ve
kroma degerlerinin arttigi belirlenmistir. Ayrica tirindeki
sedimantasyon ve serum ayrilmasi 6zelliklerine sicakligin
ve depolama siiresinin 6nemli etkisinin oldugu
belirlenmistir. Igeceklerde, en fazla sedimantasyon
yiiksek sicaklikta (40°C), en az sedimantasyon da diisiik
sicaklikta (4°C) goriilmistiir. Shiby ve ark., (2013) iiziim
ve nar suyu ile PAS kullanarak gelistirdikleri enerji
iceceklerini oda sicakliginda ve 37°C’de 8 ay siireyle
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depoladiklarinda {irlinlerin AE (renk degisimi) ve
esmerlesme degerlerinde Onemli bir artisin meydana
geldigini belirlemislerdir. Baccouche ve ark. (2013), 1s1l
islem uygulanmis veya uygulanmamis PAS ile farkl
oranlarda pektin ve seker igeren hint inciri (Opuntia spp.)
suyu ile dretilmis PAS igeceklerinin 5°C’de 40 giin
boyunca depolama siiresince sedimantasyon, bulaniklik
ve serum ayrilmasi degerlerinde dnemli bir artigin, renk
indeksi degerlerinde ise Onemli bir diislisiin meydana

geldigini  saptamislardir.  Arastiricilar  s6z  konusu
degerlerdeki degisimlerin Maillard reaksiyonlarindan,
polifenol-protein etkilesimlerinden ve meyve proteinleri
ile PAS proteinlerinin elektrostatik komplekslesmesinden
kaynaklanabilecegini  ifade  etmislerdir. Calisma
sonucunda, arastiricilar icecege ilave edilen pektin ve
seker miktar1 arttikca iceceklerin fiziksel stabilitesinin
arttigini vurgulamslardir.

Tablo 1 Depolama siiresince meyveli igeceklere ait renk ve bulaniklik degerleri

.. Depolama Siiresi (giin)
Meyveli igecek 0. glin 60. giin 90.giin
L* degeri (ortalama+S.E.)
Elmali 29,76+0,01"" 24,01+1,03"" 24,17+1,32"°
Visneli 19,90+0,12"° 17,32+0,6"5% 10,72+0,755¢
Kaysili 37,51+0,11" 31,17+0,37" 37,99+4,81"
a* degeri (ortalama+S.E.)
Elmali -1,63+0,06"™ -1,57+0,14"° -1,89+0,22"°
Visneli 7,61+£0,03" 5,42+0,05% 10,50+2,29"
Kaysili 0,950,117 1,41+0,06"° 1,19+0,42"
b* degeri (ortalama=*S.E.)
Elmali 0,27+0,02 5,87+0,60 5,82+0,76
Visneli -3,75+0,09 -3,68+0,31 7,43+1,21
Kayisili 18,71+0,14 19,16+2,00 28,26+11,23
Bulaniklik (NTU) (ortalama+S.E.)
Elmali 1174+4,00%° 1178+15%° 1767+2%¢
Visneli 2482,5+46,5"° 1666+495° 2437,5+3,5°°
Kaysili 5850+123" 56701107 5491+94%

AB Ayni meyveli igecege ait depolama ortalamalar arasindaki fark énemlidir. *° Aym depolama giiniinde meyveli igeceklere ait ortalamalar arasidaki

fark onemlidir (P<0,05). S.E.: standart hata

Tablo 2 Depolama siiresince meyveli iceceklere ait bazi kimyasal 6zellikler

.. Depolama Siiresi (giin)
Meyveli igecek 0. glin 60. giin 90.giin Ortalama
pH (ortalama+S.E.)
Elmali 3,92+0,01 3,89+0,01 3,38+0,01 3,73+0,02
Visneli 3,49+0,01 3,50+0,01 3,90+0,01 3,78+0,04
Kayisili 3,90+0,01 3,73+0,01 3,68+0,01 3,63+0,08
Asitlik (%) (ortalama=+S.E.)
Elmali 0,23+0,01 0,23+0,01 0,24+0,01 0,24+0,01%
Visneli 0,45+0,05 0,45+0,05 0,45+0,05 0,45+0,01*
Kayisili 0,50+0,01 0,50+0,01 0,50+0,01 0,50+0,01*
Invert Seker (g/L) (ortalama+S.E.)
Elmali 8,34+0,29 8,58+0,17 7,83+0,11 8,25+0,16"
Visneli 5,00+0,02 4,97+0,04 4,40+0,02 4,79+0,12°
Kaysili 3,29+0,05 3,46+0,06 2,95+0,01 3,23+0,09¢
Toplam Seker (g/L) (ortalama+S.E.)
Elmali 10,45+0,10 10,54+0,06 8,72+0,40 9,90+0,39"
Visneli 9,62+0,14 9,58+0,03 8,45+0,06 8,42+0,42°
Kayisili 9,21+0,08 8,97+0,13 7,09+0,02 9,22+0,24°
Toplam Fenol (mg gallik asit/L) (ortalama+S.E.)
Elmali 162,63+1,62 162,38+2,29 154,87+2,71 159,96+1,90°
Visneli 752,75+8,50 832,50+8,50 720,00+7,91 768,60+21,40"
Kayisili 384,30+41,30 464,60+41,50 348,60+14,60 399,20+26,70°
TEAC Degeri (mMolar trolox/L) (ortalama+S.E.)
Elmali 1,75+0,03" 1,74+0,02"° 1,29+0,01"° 1,59+0,26
Visneli 3,99+0,67" 4,67+0,02"2 4,02+0,01" 4,22+0,38
Kaysili 3,77+0,65™ 4,65+0,10" 2,01+£0,18%° 3,47+1,34

AB Ayni meyveli igecege ait depolama ortalamalari arasindaki fark énemlidir. *° Aym depolama giiniinde meyveli igeceklere ait ortalamalar arasidaki
fark 6nemlidir. Farkli rakamlarla gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05). S.E.: standart hata
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Depolama siiresince meyveli igeceklerin kimyasal
ozelliklerine ait degisimler Tablo 2’de verilmistir.
Yapilan varyans analizi sonucunda, meyveli i¢eceklere ait
asitlik, invert seker ve toplam fenolik madde miktarinin
kullanilan meyve c¢esidine gore degistigi belirlenmistir
(P<0,05). Orneklerin pH degerleri arasinda 6nemli bir
fark bulunmamasina ragmen elmali ve kayisili igeceklerin
pH degerlerinin birbirine yakin oldugu visneli icecegin ise
her ikisinden daha diisiik oldugu soylenebilir. Ancak
vigneli ve kayisili igeceklerin toplam asitlik degerlerinin
elmalt igecegin asitlik degerinden yiiksek oldugu
belirlenmistir. Bu durumun meyvelerin sahip oldugu
baskin asit c¢esidinden kaynaklandigi diistiniilmektedir.
Invert seker ve toplam seker miktar1 bakimindan ise en
yiiksek deger elmali igecekte, en diisiik deger ise kayisili
icecekte belirlenmistir. Elmali iceceklerin toplam ve
invert seker miktarinin yliksek olmasinin nedeni genel
olarak elmanin hem kayis1 hem de visneden daha yiiksek
miktarda toplam seker igermesidir. Orneklerin toplam
fenol igerikleri degerlendirildiginde, toplam fenol
icerigine sahip igecek visneli igecek olurken, elmali
igecegin toplam fenol igeriginin vigneli ve kayisili igecege
gore daha diisiik oldugu belirlenmistir (P<0,05). Meyveli
iceceklere ait sadece antioksidan kapasite degerlerinin
(TEAC) depolama siiresince meyve ¢esidine gore dnemli
bir degisim gosterdigi saptanmistir (P<0,05). Depolama
siiresince hem elmali hem de visneli iceceklerin TEAC
degerlerinde 6nemli bir degisim gozlenmezken, kayisilt
icecegin TEAC degerinde 6nemli bir azalmanin oldugu
belirlenmistir (P<0,05) (Tablo 2). Kayisili igeceklerde
antioksidan  kapasite degerinin azalmasmin temel
nedenini, i¢eceklerde meyveden gelen ve antioksidan
Ozelligi  bulunan polifenollerin depolama siiresince
polimerizasyona ugramalar1 olabilir. Ciinkii meyvelerde
bulunan polifenollerin polimerizasyona ugramalart ile
sterik engellemenin (steric hindrance) arttigi, boylece
polifenollerdeki hidroksil gruplarinin radikal maddelerle
reaksiyona girmesinin zorlastigi ve meyve sularinin
antioksidan kapasitelerinin depolama siiresince diistiigii
belirtilmektedir (Pinelo ve ark., 2004).

Elde ettigimiz bulgular oOnceki ¢aligsmalarda elde
edilen sonuglarla benzerlik gostermektedir. Ancak
caligmalarda incelenen kimyasal 6zellikler tretilen PAS
icecekleri i¢in kullanilan hammadde, meyve tiirii,
uygulanan iglemler ve yardimer katki maddelerine bagh
olarak ¢ok fazla cesitlilik gostermektedir (Guneser ve
ark., 2010; Sakhale ve ark., 2012; Yadav ve ark., 2010).
Yadav ve ark., (2010) muz ve nane ekstrakti iceren
peyniraltt suyu igecegi gelistirmislerdir. Farkli oranlarda
nane ekstrakti ve peyniralti suyu bulunan muzlu PAS
iceceklerinde briks, asitlik (%) ve pH degerlerinin 7°C’de
20 giin depolama sonunda sirasiyla 14,09-14,58, (%)
0,40-0,55 ve 5,11-5,34 arasinda degistigi belirlenmistir.
Aragtiricilar PAS iceceklerinin depolanmasi siiresince
briks ve asitlik degerlerinde Onemli bir artisin, pH
degerlerinde ise asitlik yiikselmesine bagli olarak énemli
bir diigiisiin meydana geldigini ifade etmislerdir. Ayrica,
caligmada meyveli icecek 6rneklerinde depolama boyunca
toplam seker miktarlarinda Onemli bir degisimin
olmadig, indirgen seker miktarlarinda ise artisin meydana
geldigi belirtilmigtir. Bu durumun indirgen olmayan
sekerlerin hidrolizinden kaynaklanabilecegi
bildirilmektedir. Yapilan diger bir caligmada (Sakhale ve

ark., 2012) ise farkli oranlarda mango pulplart iceren
PAS igeceklerinin depolama siiresince (5-7°C de 30 giin)
toplam seker ve askorbik asit miktarlarinda 6nemli bir
azalmanm, indirgen seker ve asitlik degerlerinde ise
onemli bir artigin meydana geldigi belirlenmistir. Igecek
orneklerinin briks degerlerinde ise 6nemli bir degisim
gbzlenmemistir. Benzer sekilde, Singh ve ark. (2014),
farkli oranlarda guava pulplar1 igeren PAS iceceklerinin
90 gilin 4°C’de depolanmasi sonucu pH, vitamin C ve
laktoz miktarlarinda bir azalmanin meydana geldigini,
indirgen seker ve asitlik degerlerinde ise ¢ok az miktarda
bir artisin meydana geldigini belirlemislerdir. Guneser ve
ark., (2010) PAS izolat1 ve durultulmamis elma suyu ile
gelistirdikleri PAS igeceginde TEAC degerinin 468,5 mM
trolox/L oldugunu ve bu degerin PAS izolat1 ilave

edilmemis elma suyundan daha disik oldugunu
belirlemisglerdir.  Arastiricilar, bu  durumun elma
suyundaki  polifenoller ile  PAS  proteinlerinin

etkilesiminden kaynaklanabilecegini ifade etmislerdir.
Sabokbar ve ark., (2014) farkli sicakliklarda ve farkli
oranlarda kefir mayast kullanilarak fermente edilmis
elmali PAS igeceginin toplam fenol igeriklerini ve ECsgg
(antioksidan aktivite) degerlerini sirasiyla 95,41-162,8 mg
GA/L ve 0,29-0,70 mL/1 mL olarak belirlemislerdir.
Barba ve ark., (2011) ise farkl:i oranlarda yiiksek basing
ve 1sil islem uygulanmig portakal suyu-siit i¢eceginin
toplam fenol ve TEAC degerlerinin sirasiyla 685,6-905,6
mg GA/L ve 1,17-2,08 mM trolox/L arasinda degistigini
belirlemislerdir. Caligmada elde edilen TEAC ve toplam
fenol igerikleri incelendiginde, dnceki ¢aligmalarda elde
edilen bulgulardan daha diigiik oldugu belirlenmistir. Bu
durumunun kullanilan PAS ve meyve suyu ¢esitlerinden
ve icecek  Uretiminde  uygulanan  islemlerden
kaynaklandig diistiniilmektedir.

Depolama siiresince meyveli igeceklerin tanimlayict
duyusal 6zellikleri Tablo 3’de verilmistir. Depolamanin
ilk giininde meyvemsi aroma puanlar1 kiyaslandiginda
elmali ve kayisili icecekte meyvemsi aroma daha yogun
algilanirken visneli igecekte meyvemsi aroma daha diisiik
algilanmistir. Depolama boyunca 6zellikle elmali icecegin
meyvemsi aroma algisinda diisiis oldugu gorilmiistiir.
Istatistiksel olarak 6nemli fark olmamakla birlikte elmali
icecek en fazla, kayisili icecek en az peyniraltt suyu
aromas! algilanan iiriinler olmustur. icecek drneklerinde
seker yakiciligi en fazla vigneli iiriinde algilanirken, en
yogun pismis aroma ise elmali igecekte algilanmigtir
(P>0,05). Ozellikle baharatims1 aroma ve burukluk sadece
visneli igeceklerde; peynirimsi aroma ise sadece kayisili
iceceklerde algilanan ozellikler olmustur (Tablo 3).

Yapilan tiiketici testine ait sonuglar Tablo 4’de
verilmistir. Tablo 4 incelendiginde goriiniis bakimindan
en ¢ok begenilen {iriin kayisili, en az begenilen {iriin ise
visneli igecektir. Kivam olarak ise en ¢ok kayisili igecek
begenilmis olup tiiketiciler agisindan elmali ve visneli
iceceklerin ~ kivamlart  begeni  yOniinden  benzer
bulunmustur. Meyveli igecekler tat-koku bakimindan
kiyaslandiklarinda ise en fazla begenilen igecegin kayisil
icecek oldugu belirlenmigtir. Bununla beraber elmali ve

visneli igeceklerin  tat-koku begenileri  agisindan
aralarinda onemli bir farkin olmadig1 saptanmistir
(P>0,05).
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A Depolama Siiresi (giin)
Duyusal Ozellik 0.Giin 60.Giin 90.Giin Ortalama
Elmali i¢cecek (Ortalama=+S.E.)
Pismis 2,58+0,22 3,29+0,26 2,50+0,171 2,79+0,14"
Meyvemsi 4,20+0,19"8 2,87+0,32°" 2,95+0,19%° 3,34+0,19
Tatli aromatik 1,45+0,15 1,95+0,17 1,87+0,15 1,76+0,10
Metalik 1,37+0,18" 0,70+0,10% 0,81+0,22" 0,96+0,11
PAS* 1,25+0,11 1,71%0,35 2,00+0,31 1,65+0,17
Seker yakiciligt 0,25+0,01 1,01+0,15 0,88+0,20 0,89ﬂ:0,12B
Peynirimsi TE TE TE -
Eksi 0,73+0,15% 0,41+0,08¢ 0,62+0,08¢ 0,59+0,07
Tath 3,58+0,10 4,16+0,08 4,08+0,23 3,94+0,10"
Buruk TE TE TE -
Baharatimsi TE TE TE -
Visneli igecek (Ortalama+S.E.)
Pismis 1,33+0,10 1,95+0,24 1,87+0,12 1,72+0,11%
Meyvemsi 3,79+0,22° 4,20+0,44" 3,58+0,19782 3,86+0,18
Tatli aromatik 1,00+0,20 2,25+0,18 2,00+0,15 1,75+0,16
Metalik 1,08+0,83" 1,06+0,19% 1,29+0,16" 1,14+0,08
PAS* 1,00+0,10 TE 0,48+0,06 0,49+0,10
Seker yakicilig 0,78+0,07 1,58+0,13 1,83+0,16 1,47+0,13%
Peynirimsi TE TE TE -
Eksi 1,79+0,1% 2,79+0,19% 2,95+0,04" 2,51+0,14
Tath 2,41+0,23 2,35+0,19 2,20+0,15 2,32+0,108
Buruk 1,29+0,10 1,37+0,20 1,33+0,10 1,33+0,07
Baharatimsi TE 1,95+0,31 1,33+0,23 1,64+0,21
Kayisili Iigecek (Ortalama=+S.E.)
Pismis 1,50+0,18 1,83+0,17 1,65+0,23 1,65+0,12%
Meyvemsi 5,22+0,33" 4,79+0,17" 4,20+0,10" 4,73+0,15
Tatl aromatik 1,77+0,23 1,91+0,12 1,87+0,23 1,86+0,11
Metalik 1,16+0,15 1,54+0,19" 1,33+0,22" 1,34+0,11
PAS* 0,50+0,14 TE TE 0,15+0,05
Seker yakicilig 0,81+0,31 0,79+0,10 1,00+0,01 0,75+0,06%
Peynirimsi 1,95+0,26 1,54+0,20 1,70+0,15 1,72+0,11
Eksi 1,45+0,18" 1,70+0,158 2,12+0,08° 1,72+0,14
Tath 2,47+0,23 2,66+0,19 2,00+0,01 1,80+0,11°
Buruk TE TE TE -
Baharatims: TE TE TE -

PAS: Peyniralti suyu, : Farkli meyveli icecekte farkli biiyiik harflerle gosterilen depolama ortalamalari arasindaki fark onemlidir. % Ayni igecekte

farkli kiigiik harflerle gosterilen 6zelliklerin ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir. P<0,05. TE: tespit edilemedi, “hesaplanmadi.

Tablo 4 Meyveli igeceklere ait tiikketici testi sonuglari

Meyveli Igecek Goriiniis Kivam Tat-Koku
Elmal 5,02+0,22° 5,04+0,17° 4,08+0,18°
Visneli 4,88+0,22°8 5,28+0,15° 4,58+0,15°
Kaysili 6,06+0,19" 5,88+0,14" 5,82+0,11°

AB: Aymi duyusal 6zellikte farkli biiyiik harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark snemlidir (P<0,05).

Isleten ve ark. (2005) PAS konsantresi ve
Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium bifidum gibi
probiyotiklerle fermente edilmis ve ¢ilek, limon ve kayisi
meyveleriyle aromalandirilmis igecekler hazirlamiglardir.
Calismada, tanimlayict duyusal degerlendirme yapilmis
ve iceceklerde meyveli, kremamsi, tuzlu, tatli, aci,
fermente, eksi, pismis gibi bazi ortak tanimlayic
ozellikler belirlenmistir. Bu c¢aligmada elde ettigimiz
sonuclara benzer olarak, arastiricilar yaptiklar tiiketici
testinde en begenilen igecegin kayisi pulpu ile
aromalandirilmis PAS konsantresi ilaveli probiyotik iiriin

oldugunu belirtmisglerdir. Kurultay ve ark., (2000)
fermente edilmis ve edilmemis PAS’dan vigne, limon ve
portakal aromali igecek iiretimi amaciyla yaptiklari bir
calismada fermente edilmis peyniralti suyu i¢eceklerinin
fermente edilmemislere gore daha ¢ok tercih edildigini,
meyve konsantresi ve meyve suyu ilavesiyle yapilan
iceceklerden ise en ¢ok sirasiyla visne, portakal ve limon
aromal1 iceceklerin tiiketiciler tarafindan begenildigini
ifade etmislerdir. Djuric ve ark. (2004), PAS icecegi
iretiminde optimizasyonun saglanmasi i¢in yaptiklar1 bir
calismada, pH’s1 3,60 ile 3,75 arasinda olan %6 toplam
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kurumaddeye sahip ve %2 sukroz iceren seftali aromali
icecegin tiiketiciler tarafindan en ¢ok begenilen igecek
formiilasyonu oldugunu belirtirken, diger caligmalarda
belirtilenlerin aksine portakal nektar1 iceren igecegin
tiketiciler tarafindan begenilmedigini ifade etmislerdir.
Bunun nedeni portakal nektarinin peyniralti suyunun
begenilmeyen kokusunu oOrtemedigi ve PAS’dan gelen
yag kisminin bir tabaka halinde portakal aromali
iceceklerin yiizeyini kapladigi, bunun da iiriine bozulmus
bir goriiniim kazandirdig:r seklinde agiklanmistir. Diger
taraftan ¢alismada tiiketici aligkanliklarina bagli olarak
PAS  igecegi  iretiminde seker ve  meyve
konsantrasyonlarinin yiiksek diizeyde tutulmas: gerektigi
ve peyniralti suyunun mineral madde iceriginden gelen
tuzlulugun giderilmesinin PAS igeceklerinin 6zelliklerini
gelistirebilecegi belirtilmistir. Childs ve ark., (2007) PAS
proteini ve soya fasulyesi proteinleri igeren 6giin yerine
gecen bar ve iceceklerin duyusal karakteristiklerini
belirlemiglerdir. Arastiricilar, hem ticari olarak satilan
hem de kendi gelistirdikleri {irinlerin  duyusal
karakteristiklerini protein kaynagi olarak kullanilan
hammaddenin 6nemli derecede etkiledigini
belirtmislerdir. Ozellikle PAS kullanilan barlar tatli ve
vanilin lezzeti-tad1 ile karakterize edilirken tekstiirel
olarak i¢ yapigkan (adhesiveness) ve dis yapigkan
(cohesiveness) olarak karakterize edilmistir. PAS
kullanilan igecekler barlarda oldugu gibi tatli ve vanilin
aromast ile karakterize edilirken, soya proteini kullanilan
iceceklerde hububat lezzeti ile (cereal/grainy flavor)
karakterize edilmistir. Caligmada yapilan tiiketici
testlerinde, sadece PAS veya PAS/soya protein karisimi
ile yapilan bar ve igeceklerin sadece soya proteini ile
yapilanlara gore daha yiiksek puan aldigi ve tiiketiciler
tarafindan daha ¢ok tercih edildigi belirlenmistir. Branger
ve ark., (1999) PAS-greyfurt suyu karigimimin duyusal
karakteristiklerini  ve bu  karakteristikler {izerine
pastorizasyon, depolama, laktoz hidrolizi ve vakumlu
karigtirma islemlerinin etkilerini belirlemek amaciyla
yaptiklart bir c¢aligmada, karisimdaki peyniraltt suyu
oraninin artmastyla eksilik, burukluk, tatlilik ve greyfurt
lezzetinin azaldigini, buna karsin peynirimsilik ve
tuzluluk 6zelliklerinin arttigini belirlemislerdir. Isil islem
uygulamasinin (pastorizasyon veya on 1sitma) karigimda
gOriiniir bir protein ¢6kelmesine neden oldugu, ancak
iriinlin duyusal 6zelliklerine etki etmedigi, vakumlu
karistirma isleminin ise karigimin peynirimsilik lezzetini
azaltirken greyfurt lezzetini ve tathiligini arttirdigt
belirlenmistir. En iyi lezzet stabilitesi 3°C’de depolanan
%25 oraninda peyniraltt suyu igeren karigimlarda elde
edilmistir.

Sonug¢

Bu caligmada elma ve visne suyu ile kayist pulpuna
%2 oraninda demineralize peyniralti suyu tozu ve seker
(elmal1 igecek harig) ilave edilerek fonksiyonel icecekler
iretilmis ve bu igeceklerin bazi fiziksel, kimyasal ve
duyusal kalite ozellikleri incelenmistir. Genel olarak
demineralize peyniraltt suyu tozunun segilen meyveli
iceceklerde %2 oraninda kullanilabilecegi sonucuna
varilmistir. Depolama boyunca tiim iceceklerin renk ve
fiziksel Ozelliklerinde Onemli degisimlerin meydana
geldigi  belirlenirken, incelenen kimyasal ozellikler
bakimindan PAS igeceklerinde ©onemli herhangi bir

degisimin olmadig1 saptanmistir

Antioksidan kapasitesi ve fenol miktar1 en fazla olan
irlin vigneli igecek olmakla birlikte, iceceklerin TEAC
degerlerinin depolama siiresi ve meyve cesidine gore
degisim gosterdigi saptanmistir. Uretilen icecek cesitleri
arasinda tiiketici testinde en c¢ok begeni alan igecek
kayisili olurken, antioksidan kapasitesi ve fenol miktar1 en
fazla olan peyniraltt suyu igecegi visne suyu ilaveli tiriin
olmustur.
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