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This study aimed to obtain milky chocolate as a product which is healthy and has low calorie with
functional components namely oatmeal and cranberry, which are rich in nutritional fibers and
proteins, in certain amounts (%0, 10, 20, 30, 40, 50). Different proportions of oatmeal and cranberry
mixtures in are prepared in chocolate and are analyzed via the use of some chemical (moisture, ash,
carbohydrates, fat, cellulose, sugar) and physical (color) analyses and energy values are calculated.
In addition to these tests, sensory characteristics of the samples are evaluated in terms of general
appearance, color, taste, aroma, smell, acidity, toughness and general acceptability. The results of the
study revealed that oatmeal and cranberry into milky chocolate are found to have moisture (%0.35-
4.90), ash (%2.24-1.43), carbohydrates (%55.82-66.57), fat (%633.20-20.05), protein (%8.49-7.09),
cellulose (1.03-1.90), sugar (%39.30-46.87) and energy (%467.57-550.86). According to the sensory
analyses results, as the amount of oatmeal and cranberry proportion increase, acceptability decreases.
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Yulaf Ezmeli ve Yaban Mersinli Cikolatanin Baz1 Ozelliklerinin Belirlenmesi
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Bu c¢alismada besinsel lif ve B-glukan yoniinden zengin fonksiyonel bir gida olan yulaf ezmesi ile
fenolik maddelerce zengin, yiiksek antioksidan i¢eren yaban mersini kurusu ¢ikolatada katki olarak
kullanilmigtir. Yaban mersini kurusu ve yulaf ezmesi 1:1 oraninda karigtirilarak elde edilen karisim
siitlii kuvertiir ¢ikolataya %10, 20, 30, 40, 50 oranlarinda ilave edilmis ve kalorisi diisiik ve saglikli
bir {irlin elde edilmesi amaglanmustir. Hazirlanan katkili ¢ikolata drneklerinin nem, kiil, karbonhidrat,
yag, protein, seliiloz, seker ve enerji degerleri saptanmis ve drneklerin genel goriiniis ve genel kabul
edilebilirlik 6zellikleri duyusal olarak incelenmistir. Calisma sonucunda kuvertiir ¢ikolataya eklenen
yulaf ezmesi ve yaban mersini kurusu karigimi 6rneklerinin nem degeri (%0,35-4,90), kiil icerigi
(%2,24-1,43), karbonhidrat degeri (%55,82-66,57), yag miktar1 (%33,20-20,05), protein miktar:
(%8,49-7,09), seliiloz miktari (1,03-1,90), seker miktar1 (%39,30-46,87) ve enerji degerleri (%467,57-
550,86) olarak belirlenmistir. Duyusal analiz sonuglaria gore ise yulaf ezmesi ve yaban mersini
kurusu karigiminin ¢ikolatadaki miktari arttik¢a tercih edilme oraninin azaldigi goriilmiistiir.
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Giris

Sekerlemeler grubuna giren ¢ikolata, seker ve
kakaonun ince partikiillerinden olusan kitlenin yag fazinda
%70 oraninda dispers yari kati olarak bulunan bir
stispansiyon olarak tanimlanabilir (Anonim, 2002).

Cikolatanin asil bileseni kakao ve rafine edilmis
sekerdir. Siitlii ¢ikolatada ise ayni zamanda siit tozu da
ilave edilir. Tirk Gida Kodeksinde ¢ikolatada bulunmasina
izin verilen katki maddeleri, siit tozu, tuz, lesitin, dekstroz,
sakkaroz, laktoz, maltoz ve g¢esni maddeleri olarak ise
findik, fistik, vanilin, kahve, badem, kuru {iziim ve baldir.

Gida Maddeleri Tiiziigiinde (Anonim, 2002), kakao
tozu ile sekere kakao yagi ilave edilerek hazirlanan
cikolatalara ise sade ¢ikolata denilmektedir. Ayrica bunlara
siit ve siit tozu ilave edilerek hazirlanan ¢ikolatalara siitlii
cikolata denilmektedir. Igerisinde en az %5 ve en fazla
%20 oraninda badem, findik, fistik, bal, meyve ve benzeri
driinler karistirilan ¢ikolatalar ise meyveli ¢ikolata olarak
ifade edilmektedir.

Cikolata, oda sicakliginda kati halde bulunan ve agizda
kolayca eriyen bir gidadir. Bu 6zelligi bilesiminde bulunan
kakao yagindan kaynaklanir. 25°C’nin  altindaki
sicakliklarda kati halini muhafaza eder. Kakao yag
¢ikolatadaki seker ve kakao partikiillerini bir arada tutar.
Viicut sicakliginda yagin tamamu sivi haldedir. Partikiiller
kakao yagi sayesinde birbiri icerisinden akabilir, bu
nedenle cikolata agizda islatildiginda piiriizsiiz bir his
verir. Kakao orani yiiksek olan siyah ¢ikolata, daha fazla
antioksidan ve demir, fosfor, magnezyum, kalsiyum, nikel,
bakir, iyot, klor, ¢inko gibi mineralleri fazlasi ile
bulundurur. (Afoakwa, 2007). Cikolata icerigindeki
fenolik maddelerden dolayi insan sagligi iizerinde olumlu
etkilere sahiptir.

Cikolata genelde keyif igin tiiketilen bir gida olarak bilinse
de son yillarda insanlarin beslenmesinde yer almaktadir.
Yapilan arastirmalar ¢ikolatada bulunan kakao fenoliklerinin
yiiksek oranda antioksidan ve antikanserojen etkiye sahip
oldugunu ortaya cikarmustir. Calisma sonuglarna goére
cikolatanin diyette bulunmasi kalp rahatsizliklar1 ve bazi
kanser ¢esitleri azaltmistir (Vinson ve ark., 1999).

Son yillarda tiiketicilerin bilinglenmesi ile saglikli
beslenmeye yonelim artmistir. Yasal diizenlemelerdeki
degisimler nedeniyle daha saglikli daha dogal katkilar
iceren gida formiilasyonlarinin  arastirilmasina  ve
gelistirilmesine yonelik ¢aligsmalar artmaya baglamustir.

Lif kaynagi agisindan zengin olan yulafin insan
beslenmesinde kullanimi, yulafin yararli besinsel
ozellikleri hakkinda bilgilerin bulunmasi ile artmistir
(Schenker, 2000). ABD gida ve ilag dairesinin (FDA),
yulafin kalp saglig1 lizerine etkilerini kabul etmesi yulafin
insan gidas1 olarak kullanilmasina 6nemli bir katki
saglamistir (Webster, 2012).

Fonksiyonelligi acisindan diger bir katki maddesi ise
yaban mersinidir. Yaban mersininin Tirkiye ve diinya da
iiretiminin giin gectikce yayginlasmast ve ucuz olmasi
nedeniyle insanlarn giinliik diyetlerinde yer almasini
saglamustir. Fenolik maddelerce zengin olan yaban mersini
yiiksek antioksidan igerigi ve tedavi edici ozellikleri
sebebiyle insan beslenmesi agisindan giin gectikge dnem
kazanmaya baglamistir. Son yillarda yapilan ¢aligmalarda
ise yaban mersininin gida sanayisinde etkili kullanilabilme
olanaklar1 aragtirilmaktadir.

Calismamiza konu olan yulaf ezmesi ve yaban mersini
yiiksek kaliteli proteinler, yaglar ile cesitli vitaminler (E ve
C vitaminleri, pantotenik asit, tiamin), ¢esitli mineraller
(magnezyum, fosfor, bakir, manganez, selenyum), , diyet
lifi ve antioksidanlarca zengin olan besin kaynaklardir.

Yapilacak  olan  calismanin  yeni ¢ikolata
formiilasyonlarinin gelistirilmesine katki saglayabilecegi
ve iriin gelistirme konusunda da yararli olacagi
diistiniilmektedir. Cikolatanin soya unu, aygicegi, keten
tohumu, yulaf ve miirdim erigi kurusu ve kalsiyum ile
zenginlestirilmesi konusunda arastirmalar ve {rlinler
bulunsa da yulaf ezmesi ve yaban mersini kurusu ile
zenginlestirilmis ¢ikolata ile ilgili olarak literatiir bilgisine,
ya da iiriine ulagilamamistir. Fonksiyonel gidalar arasinda
yer alan bu besin iiriinlerinin, sevilerek tiiketilen ¢ikolata
icinde yer almastyla toplum sagligint olumlu ydnde
etkilemesi kesindir.

Ulkemizde cikolata ve ¢ikolatanin zenginlestirilmesi
konusunda yeterli arastirma olmayip, zenginlestirme
calismalarinin ¢ogu farkli tahillara ya da farkli tipte yaglara
yoneliktir. Fakat iilkemizde ¢ikolata tiiketiminin gittikge
artmast sebebiyle, bu konudaki arastirma-gelistirme
calismalarinin  arttirilmas1  gerekmektedir. Bu konuda
yapilacak ¢alismalarla saglanabilecektir.

Calismamizda sevilerek tiiketilen bir gida olan
cikolatanin, fonksiyonel &zellik tasiyan yulaf ezmesi ve
yaban mersini ile zenginlestirilerek besleyici degerinin
arttirtlmasi toplum sagligina olumlu katki saglanmasi,
fonksiyonel gidalara yeni kullanim alanlarinin agilmasi ve
gida sanayisine katki amaglanmustir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Yapilacak g¢ikolata Orneklerinin ana hammaddesini
olusturan siitlii kuvertiir ¢ikolata ve yulaf ezmesi (Eti
Lifalify 500 (gr) ile yaban mersini kurusu 500 (gr)
Kahramanmarag piyasasindan temin edilmistir Yulaf
ezmeli ve yaban mersini kurusu karigimli ¢ikolatanin
formiilasyonu Cizelge 1°de verilmistir.

Cizelge 1. Yulaf ezmeli ve yaban mersini kurusu karisimli ¢ikolatanin formiilasyonu (%)
Table 1. Formulation of oatmeal and dried blueberry mixed chocolate (%)

Siitlii kuvertiir ¢ikolata Yaban mersini kurusu Yulaf ezmesi
Katkisiz 100 0 0
%10 90 5 5
%20 80 10 10
%30 70 15 15
%40 60 20 20
%50 50 25 25
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Sekil 1. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata yapim asamalari

Figure 1. Making oatmeal and blueberry chocolate

Metot

Yulaf ezmesi oldugu gibi, yaban mersini kurusu ise
kiiciik parcalara boliinmiis sekilde bire bir oranda
karistirllarak siitlii kuvertiir ¢ikolata 40-45°C arasinda
benmari usulii eritildikten sonra yukarida ki formiilde
oldugu gibi siitlii kuvertiir ¢ikolata ile karistirtlip silikon
kaliplara dokiilmistiir. Hafifce zemine vurularak hava
bosluklar1 alinan o6rnekler sogumasi igin buzdolabina
birakilmugtir (Sekil 1).

Yulaf Ezmeli ve Yaban Mersinli Siitlii Kuvertiir
Cikolatalarda Yapilan Analizler

Denemeler {ii¢ tekerriirli ve analizler iki paralelli
sekilde yapilmustir.

Nem Tayini

Cikolata orneklerinin kuru madde miktar1 TS EN ISO
712 metoduna gore belirlenmistir (Anonim, 2001).

% Nem = [(m2-m3) / (mz-my)] x %100

m; : Kurutma kab1 agirhigy, g

m; : Ornek + kurutma kab1 agirhig, g

m3 : Kurutma sonrasi 6rnek ve kurutma kab1 agirligy, g

Kiil Tayini

Cikolata orneklerinin kiil miktar1 TS 5816 ISO 3593
metoduna gore belirlenmistir. (Anonim, 2004).

% Kiil = [(m3 — my) / (M2 — m1)]x100

my: Kroze agirlig, g

mz:Kroze ve 6rnek agirligi, g

m3: Kroze + kiil, g

Yag Analizi

Cikolata orneklerinin yag miktar1 TS 6180 ISO 3947
metoduna gore belirlenmistir.

Y=[(m2-m1)/mg]*x100

Mo: Numune kiitlesi, g
m1: Yag balonunun kiitlesi, g
my: Yag balonu ve yagin kurutma sonrasi kiitlesi, g

Protein Analizi

Cikolata o6rneklerinin protein analizi AOAC metodu
(992.23:2007)’ye gore belirlenmistir. 0,2-0,3 g Ornek
otomatik protein dl¢iim cihazinin kabina koyularak hassas
terazide tartilmistir. Tartilan aliiminyum kagidin agzi
kapatilip cihazin okuma haznesine yerlestirilmis ve cihaz
180saniyede okumay! tamamlamis ve sonucu otomatik
olarak vermistir (Anonim, 2002).

Karbonhidrat Miktarinin Belirlenmesi

Karbonhidrat degerleri % bilesiminden gidilerek
analizle bulunan nem, kiil, yag, protein miktarlari toplanip
100’den ¢ikarilarak elde edilmistir (Gibson,1990).

%Karbonhidrat = 100 - (% nem + %kiil + % yag + % protein)
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HPLC ile Seker Analizi (Sakkaroz Tayini)
Cikolata drneklerinin glikoz, fruktoz ve sakaroz miktar1
TS 13359 metoduna gore belirlenmistir.

(D:(A1><V1*m1>< 100)/(A2>< V; X mo)

A1 Numune ¢ozeltisindeki her bir sekere ait pik alant
veya pik yiiksekligi

Ay Standart ¢ozeltideki sekerlere ait pik alan1 veya pik
yiiksekligi

V1: Numune ¢dzeltisinin toplam hacmi, ml

V>: Standart ¢6zelti hacmi, ml

Mo: Numunenin kiitlesi, g

mi: V (Standart ¢ozelti) hacmindeki sekerlerin kiitlesi, g

Seliiloz Analizi
Orneklerin seliiloz miktar1 TS 6932 metoduna gore
belirlenmistir.

% Ham Seliiloz = [(mz-m;)/m]x100

m: Ornek agirhigy, g

ma: Fiberbag agirhigl, g

my: Fiberbag +ornek agirligi, g

Enerji Degerlerinin Belirlenmesi

Enerji degerleri, besin ogelerinin sagladigi enerji
degerleri toplanarak elde edilmistir.

Enerji (kkal/100g) = (% karbonhidrat + % protein)x4 +
(Yoyag)>9

% Karbonhidrat: Yulaf ezmeli ve yaban mersinli
¢ikolata 6rneklerinin karbonhidrat miktari

% Protein: Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata
orneklerinin protein miktari

% Yag: Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata
orneklerinin yag miktari

Duyusal Analiz

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata drneklerinin
duyusal analizleri ~Kahramanmaras Siitcii Imam
Universitesi, Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimiinde, 6grenci laboratuvarinda gergeklestirilmistir.
Panelistler ~ gida  mithendisligi  bolimii  lisans
ogrencilerinden  secilmistir. Ornekler beyaz plastik
tabaklar igerisinde ve su esliginde 10 paneliste sunulmustur
ve duyusal olarak degerlendirmeleri istenmistir.
Panelistlerden sunulan alt1 6rnegi 5 puan iizerinden (1- Cok
kotii, 2- Kotii 3- Kabul edilebilir 4- Iyi 5- Oldukga iyi)
degerlendirmeleri istenmistir.

Bulgular ve Tartisma

Yulaf Ezmeli ve Yaban Mersinli katkili Cikolata

Nem miktari, kiil miktari, karbonhidrat miktari, protein
miktari, yag miktari, selilloz miktar1 ve seker analiz
sonuglar1 Cizelge 2°de gosterilmistir.

Nem Miktar

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolatanin nem
miktarlart %0,35 ile %4,90 arasinda degigsmektedir. En
diisik nem miktar1 %0,35 olarak katkisiz kontrol 6rnegi
olan ¢ikolata 6rneginde bulunmus, en yiiksek nem miktari
ise %4,9 olarak %50 katkili ¢ikolata Orneginde

bulunmustur. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata
orneklerinin nem miktar1 ve analiz sonuglar1 Cizelge 2’de
gosterilmistir.

Cagind1 ve ark. (2009), aygicegi, keten tohumu, yulaf
ve miirdiim erigi kurusu ile zenginlestirilmis siitld, aci
(bittter) ve beyaz c¢ikolatalarmm raf 6mrii boyunca bazi
fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini belirlemiglerdir.
Nem miktari; siitlii ¢ikolata da %0,66, siitlii keten tohumlu
cikolata da %1,74, siitlii aycicegi tohumlu ¢ikolata da
%1,72, siitlii yulaf ve piring patlakli ¢ikolata da %0,87,
stitlii miirdim erikli ¢ikolata da %3,38 olarak belirtmistir.

Yanit yiizey yontemi kullanilarak baharat ve limon
kabugu tozuyla fonksiyonel ¢ikolata tasarimi ¢aligmasinda
belirlenen nem miktari, bitter ¢ikolata da %052, targ¢inli
cikolata da %0,54, anason tohumlu ¢ikolata da %0,96,
zencefilli ¢ikolata da %0,66, limon kabugu tozu ilaveli
cikolata da 90,54 olarak belirtilmistir (Atalay ve ark.
2003).

Yaptigimiz ¢aligma sonucunda buldugumuz ortalama
nem degerleri, (Cagindi; 2009), buldugu ortalama degere
oldukca yakin ve ¢calismamizi destekler niteliktedir. (Apgar
1999) buldugu ortalama degerler ise calismamizdan
oldukea diisiik deger gostermektedir. Istatistiksel olarak
incelendiginde yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata
orneklerinin nem degeri {iizerindeki etkisi Onemsiz
bulunmustur (P>0,05).

Analiz sonuclart incelendiginde, kontrol 6rnegi olan
%0 katkilt ¢ikolatanin nem degeri en diisiik iken
zenginlestirme maddeleri olan yulaf ezmesi ve yaban
mersini ilavesiyle nem oraninda artig gériilmiistiir. Nem
miktarinda gézlenen artislar, zenginlestirme maddelerinin
kimyasal ve fiziksel yapisina bagli olabilir.

Kiil Miktart

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata 6rneklerinde ki
kiil, yakma sonucu geride kalan mineral maddelerin
olusturdugu kalintidir. Cikolatalarin kiil miktarlart %2,24
ile %1,43 arasinda degismektedir. En diisiik kil miktari
%1,43 olarak %50 katkili ¢ikolata 6rneginde bulunmus, en
yiksek kiil miktar1 ise %2,24 olarak katkisiz kontrol
orneginde bulunmustur. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli
cikolata 6rneklerinin kiil miktar1 analiz sonuglart Cizelge
2’de gosterilmistir.

(Apgar, 1999) Yamt yiizey yontemini kullanarak
baharat ve limon kabugu tozuyla fonksiyonel c¢ikolata
tasarimi ¢aligmasinda belirlenen kiil miktari, bitter ¢ikolata
da %]1,73, targinli ¢ikolata da %0,215, anason tohumlu
cikolata da %1,92, zencefilli g¢ikolata da %1,92, limon
kabugu tozu ilaveli ¢ikolata da %1,94 olarak bulmustur.

(Webster, 2012) aygicegi, keten tohumu, yulaf ve
miirdiim erigi kurusu ile zenginlestirilmis siitli, ac1 (bittter)
ve beyaz cikolatalarin raf omrii boyunca bazi fiziksel,
kimyasal ve duyusal 6zelliklerini belirledikleri ¢aligmada
kil miktarini; siitlii ¢ikolata da %1,81, siitli keten tohumlu
cikolata da %2, siitlii aycicegi tohumlu ¢ikolatada %1,99,
sitliit yulaf ve piring patlakli ¢ikolatada %1,76, siitlii
miirdiim erikli g¢ikolatada %1,84 olarak belirtmistir.
Yaptigimiz ¢aligma sonucunda buldugumuz ortalama kiil
degerleri, diger arastirmacilarin buldugu ortalama degere
olduk¢a yakin ve calismamizi destekler nitelikte olup
istatistiksel olarak incelendiginde yulaf ezmeli ve yaban
mersinli ¢ikolata 6rneklerinin kiil degeri tizerindeki etkisi
6nemsiz bulunmustur (P>0,05).

Yag Miktar

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata drneklerinin
yag miktarlar1 %33,10 ile %20,05 degerleri arasinda
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degismektedir. En diisiik yag miktar1 %20,05 olarak %50
katkil1 olan ¢ikolata drneginde bulunmus, en yiiksek yag
miktar1 %33,10 olarak katkisiz kontrol 6rnegi olan ¢ikolata
orneginde bulunmustur. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli
cikolata orneklerinin yag miktar1 analiz sonuglar1 Cizelge
2’de gosterilmistir.

Cagind1 ve ark. (2009), aygicegi, keten tohumu, yulaf
ve miirdim erigi kurusu ile zenginlestirilmis siitlii, act
(bittter) ve beyaz g¢ikolatalarin raf 6mrii boyunca bazi
fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini belirlemislerdir.
Cikolata ornekleri yag miktarlari; Siitlii keten tohumlu
¢ikolata da %30,32 siitlii aygicegi tohumlu ¢ikolata da
%35,18, siitlii yulaf ve piring patlakli ¢ikolata da %25,86
stitli miirdiim erikli ¢ikolata da %24,56 olarak belirtmistir.

Afoakwa ve ark. (2010), ¢ikolata bilimi ve teknolojisi
calismasinda yag miktarini; bitter cikolata da %28, siitlii
cikolata da 9%30,7, beyaz ¢ikolata da %30,9 olarak
belirtmistir. Peker ve ark (2011), ¢ikolata {iretiminde lesitin
ve poligliserolpolirinoleat (pgpr) kullaniminin {iriin
kalitesine etkisini belirlemiglerdir. Cikolata o6rnekleri
ortalama yag miktarlari, siitlii ¢ikolata da %28,44, bitter
¢ikolata da %33,50, beyaz ¢ikolata da %33,64 olarak
belirtmistir.

Yaptigimiz ¢alisma sonucunda buldugumuz ortalama
yag degerleri, diger arastirmacilarin buldugu ortalama
degere yakin ve ¢aligmamizi desteklemekte olup
istatistiksel olarak incelendiginde, yulaf ezmeli ve yaban
mersinli ¢ikolata 6rneklerinin yag degeri iizerindeki etkisi
6nemsiz bulunmustur (P>0,05).

Protein Miktar:

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata drneklerinin
protein miktarlart %8,49 ile %7,09degerleri arasinda

degismektedir. En diigiik protein miktar1 %7,09 olarak %50
katkili cikolata orneginde bulunmus, en yiiksek protein
miktar1 %8,49 olarak katkisiz kontrol 6rnegi olan ¢ikolata
orneginde bulunmustur. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli
cikolata orneklerinin protein miktar1 analiz sonuclari
Cizelge 2’de gosterilmistir.

Cagind1 ve ark. (2009), aygicegi, keten tohumu, yulaf
ve miirdim erigi kurusu ile zenginlestirilmis siitlii, act
(bittter) ve beyaz g¢ikolatalarin raf 6mrii boyunca bazi
fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini belirlemislerdir.
Siitlii keten tohumlu ¢ikolatanin protein miktarini %8,63,
sitlii aygigegi tohumlu ¢ikolatanin protein miktarini
%9,57, siitlii yulaf ve piring patlakli ¢ikolatanin protein
miktarint %8,51, stitlii miirdiim erikli ¢ikolatanin protein
miktarint %5,98 olarak belirtilmistir.

Peker ve ark. (2011), ¢ikolata iiretiminde lesitin ve
poligliserolpolirinoleat (pgpr) kullaniminin iiriin kalitesine
etkisini belirlemiglerdir. Cikolata oOrnekleri ortalama
protein miktarlari, siitli ¢ikolatada %3,94, bitter ¢ikolata
da %5,97 beyaz ¢ikolata da %7,44 olarak belirtmistir.
Afoakwa ve ark. (2008), cikolata bilimi ve teknolojisi
calismasinda protein miktarini; bitter ¢ikolata da %5, siitlii
cikolata da %7,7 beyaz ¢ikolata da %8 olarak belirtmistir.

Yaptigimiz ¢aligma sonucunda buldugumuz ortalama
protein degerleri, Cagindi ve ark. (2009), Afoakwa ve ark.
(2008), bulduklar1 ortalama degerleri olduk¢a yakin ve
calismamiz1 destekler niteliktedir. Peker ve ark. (2011),
buldugu ortalama degerler ise g¢alismamizdan oldukca
diisik deger  gostermektedir. Istatistiksel — olarak
incelendiginde yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata
orneklerinin protein degeri {izerindeki etkisi Onemli
bulunmustur (P<0,01).

Cizelge 2. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli katkili ¢ikolata analiz sonuglari
Table 2.. Analysis results of oatmeal and blueberry added chocolate

Nem (%)  Kiil (%) Yag (%)  Protein (%) KH (%) Seker (%) Seliiloz (%)  Enerji (%)

%0 0,35%0,05 2,24%+0,04 33,10+0,37 8,49%+0,0 55,822+0,43 46,87%0,21 1,03%£0,13 550,86%+0,41
%10  |0,95°+0,13 2,06%£0,01 30,03%0,55 8,28%+0,03 58,67%£0,69 43,08%+0,46 1,27%+0,14 532,980,386
%20 1,49%+0,21 1,96*+0,06 27,62%+0,11 8,28%+0,5 60,37%+0,49 40,66%+0,41 1,59%+0,04 517,94°+0,16
%30  |2,33%£0,14 1,75%0,02 25,35%0,09 8,19%+025 62,38%0,39 40,22%:0.29 1,61%02 503,82%1,12
%40  |4,022£0,48 1,68%£0,05 23,37%033 7,62°+0,08 63,320,488 39,56%0,12 1,7540,12 486,96%1,66
%50 4,90%+0,05 1,43?+0,02 20,05%+0,06 7,09°40,06 66,57%+0,12 39,30%+0,11 1,90°+0,04 467,57%+2,77
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Sekil 2. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolatalarinin genel kabul edilebilirlik sonuglar1

Figure 2. Overall acceptability results of oatmeal and blueberry chocolates
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Karbonhidrat Degeri

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata d6rneklerinin
karbonhidrat miktarlar1 %66,57 ile %55,82 degerleri
arasinda degismektedir. En disiik karbonhidrat degeri
%S55,82 olarak katkisiz kontrol o6rnegi olan cikolata
orneginde bulunmus, en yiiksek karbonhidrat degeri
%66,57 olarak %50 katkih ¢ikolata Orneginde
bulunmustur. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata
orneklerinin  karbonhidrat  miktar1  Cizelge 2’de
gosterilmistir.

Cagind1 ve ark. (2009), aygicegi, keten tohumu, yulaf
ve miirdim erigi Kurusu ile zenginlestirilmis siitlii, act
(bitter) ve beyaz ¢ikolatalarin raf 6émrii boyunca bazi
fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini belirlemislerdir.
Siitli keten tohumlu ¢ikolatanin karbonhidrat miktarin
%56,06, siitlii aycigegi tohumlu ¢ikolatanin karbonhidrat
miktarii %50,26 siitlii yulaf ve piring patlakl ¢ikolatanin
karbonhidrat miktarim1  %60,87 siitlii miirdim erikli
¢ikolatanin  karbonhidrat miktarim1  %63,33  olarak
belirtilmistir.

Afoakwa ve ark. (2010), ¢ikolata bilimi ve teknolojisi
¢aligmasinda karbonhidrat miktarni; bitter ¢ikolatada
%63,5 siitlii ¢ikolata da %56,9 beyaz ¢ikolata da %58,3
olarak belirtmistir.

Yaptigimiz ¢aligma sonucunda buldugumuz ortalama
karbonhidrat degerleri, diger arastirmacilarin buldugu
ortalama degere olduk¢a yakin ve calismamizi destekler
niteliktedir. Istatistiksel olarak incelendiginde yulaf ezmeli
ve yaban mersinli ¢ikolata Orneklerinin karbonhidrat
degeri tizerindeki etkisi 6nemsiz bulunmusgtur (P>0.05).

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata drneklerinin
karbonhidrat miktar1 incelendiginde, katkisiz kontrol
ornegi olan ¢ikolataya gore diizenli bir artis gdzlenmistir.
Karbonhidrat miktarindaki artiy yulaf ezmesinin
karbonhidrat igeriginin fazla olmasindan kaynaklanabilir.

Seker Miktar

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata drneklerinin
seker miktarlart %46,87 ile %39,30 degerleri arasinda
degismektedir. En diigiik seker miktar1 %39,30 olarak %50
katkili ¢ikolata orneginde bulunmus, en yiiksek seker
miktar1 %46,87 olarak katkisiz kontrol 6rnegi olan ¢ikolata
orneginde bulunmustur. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli
¢ikolata Orneklerinin seker miktarlari analiz sonuglar
Cizelge 2’de  gosterilmistir.  Istatistiksel  olarak
incelendiginde yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata
orneklerinin seker degeri {izerindeki etkisi Onemsiz
bulunmustur (P>0,05).

Seliiloz Miktart

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata drneklerinin
seliloz miktarlart %1,90 ile %1,03degerleri arasinda
degismektedir. En diisiik seliiloz miktar1 %1,03 olarak
katkisiz kontrol drnegi olan gikolata 6rneginde bulunmus,
en yiksek selilloz miktar1 %1,90 olarak %350 katkil
¢ikolata Orneginde bulunmustur. Yulaf ezmeli ve yaban
mersinli ¢ikolata Orneklerinin seliilloz miktar1 analiz
sonuglar1 Cizelge 2°de gosterilmistir. Istatistiksel olarak
incelendiginde yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata
orneklerinin seliiloz degerleri iizerindeki etkisi onemsiz
bulunmustur (P>0,05).

Analiz sonuglari incelendiginde, yulaf ezmeli ve yaban
mersinli ¢ikolata Srneklerinin seliiloz miktar1 sonuglart
katkisiz kontrol 6rnegi olan ¢ikolatanin diger ¢ikolatalara
oranla diisiik oldugu gozlenmektedir. Cikolatalardaki

seliiloz artiginin sebebi yulaf ezmesi ve yaban mersininin
lif i¢eriginden kaynaklanabilir.

Enerji Degeri

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolata drneklerinin
enerji degerleri 550,86 kcal ile467,57 kcal arasinda
degismektedir. En diisiik enerji degeri 467,57kcal olarak
%S50 katkili ¢ikolata 6rneginde bulunmus, en yiiksek enerji
degeri550,86kcalolarak katkisiz kontrol o6rnegi olan
cikolata orneginde bulunmustur. Yulaf ezmeli ve yaban
mersinli ¢ikolata 6rneklerinin enerji degerleri Cizelge 2°de
gosterilmistir.

Cagind1 ve ark. (2009), aygicegi, keten tohumu, yulaf
ve miirdiim erigi kurusu ile zenginlestirilmis siitld, aci
(bittter) ve beyaz g¢ikolatalarin raf 6mrii boyunca bazi
fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini belirlemiglerdir.
Siitlii cikolatanin enerji degeri 525 kcal, siitlii aycicegi
tohumlu ¢ikolatanin enerji degeri 556 kcal, siitlii yulaf ve
piring patlakli ¢ikolatanin enerji degeri 510 kcal, siitlii
miirdiim erikli ¢ikolatanin enerji degeri 502 kcal olarak
belirtilmistir.

Yaptigimiz ¢aligma sonucunda buldugumuz ortalama
enerji degerleri, diger arastirmacilarin buldugu ortalama
degerlere yakin ve calismamizi destekler niteliktedir.
Istatistiksel olarak incelendiginde yulaf ezmeli ve yaban
mersinli ¢ikolata orneklerinin enerji degerleri iizerindeki
etkisi 6nemsiz bulunmustur (P>0,05).

Cikolatalarin  enerji ~ degerleri  incelendiginde,
zenginlestirme maddelerinin artmasiyla enerji degerinde
diizenli bir diislis oldugu gozlenmistir. Yulaf ezmeli ve
yaban mersinli ¢ikolata drneklerinin enerji degerlerindeki
diismenin sebebi ise karbonhidrat miktarinin nispi olarak
artmast ve yag miktarinin nispi olarak azalmasiyla
aciklanabilir.

Duyusal Analiz

Duyusal 6zelliklerin tespiti igin yulaf ezmeli ve yaban
mersinli ¢ikolata o6rneklerinin her biri genel kabul
edilebilirlik 6zelligi olarak ayr1 ayr1 5 puan tizerinden (1-
Cok kotii, 5- Oldukca iyi) 10 panelist tarafindan
degerlendirilmis ve tercih siralamasi yapilmasi istenmistir.

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolatalarin duyusal
analiz sonuglar1 incelendiginde “Genel Kabul edilebilirlik”
bakimindan en yiiksek puani kontrol 6rnegi olan katkisiz
olan ¢ikolata, en diisiik puani ise %40 ve %50 katkili olan
cikolatalar almistir. Yulaf ezmeli ve yaban mersinli
cikolatalarin genel kabul edilebilirlik iizerindeki etkisi
6nemsiz bulunmustur (P<0,01).

Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolatalarinin analiz
sonuglart incelendiginde “Genel Kabul Edilebilirlik”
bakimindan en yiiksek puani katkisiz olan kontrol 6rnegi,
en diisiik puant %10, %40, %50 katkili ¢ikolata 6rnekleri
almistir. Genel kabul edilebilirlige ait analiz sonuglar
Sekil 2°de gosterilmistir. Istatistiksel olarak incelendiginde
Yulaf ezmeli ve yaban mersinli ¢ikolatalarinin genel kabul
edilebilirlik iizerindeki etkisi Onemsiz bulunmustur
(P>0,05).

Duyusal degerlendirme sonunda, sirasiyla katkisiz,
%10, %20, %30, %40, %50 yulaf ezmesi ve yaban mersini
katkili ¢ikolata 6rnekleri arasinda en yiiksek puani alan
katkisiz kontrol 6rnegi olmustur. Bu sonuglara bakilarak
%20 ve %30 katkili lirtinler arasindaki fark istatistiksel
olarak 6nemsiz olarak bulunsa da kabul edilebilir diizeyde
tiiketmeye uygun oldugu sdylenebilir.
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Sonuc ve Oneriler

Calismamizda, sevilerek tiiketilen  ¢ikolatanin
fonksiyonel oOzelliginin artmasi icin ¢esitli fonksiyonel
ozellige sahip yulaf ezmesi ve yaban mersini ile belirli
oranlarda  zenginlestirilerek  yeni  formiilasyonlar
gelistirilmigtir. Yulaf ezmesi ve yaban mersini ilavesiyle
cikolatanin fiziksel, kimyasal ve duyusal o&zellikleri
tizerine ¢esitli etkilerinin oldugu belirlenmistir.

Calisma sonucunda, yeni gelistirilen tirtinlerin besleyici
degerinin arttig1 gézlenmistir. Siitli kuvertiir ¢ikolataya
yulaf ezmesi ve yaban mersini ilave edildiginde; kiil, yag,
protein, seker, enerji degerleri azalirken nem, karbonhidrat
ve selilloz miktarinda artis gézlenmistir. Bu degisimlere
bagli olarak enerji degerinin diistiigli gdzlenmistir.

Cikolata Orneklerinin  duyusal degerlendirilmesi
incelendiginde, katkisiz kontrol 6rneginin begenilme orani
diger oOrneklerden daha yiiksektir. Diger iiriinlerin ise
begenilme oranlart hemen hemen ayni olup %20 ve %30
katkili ¢ikolatalarin digerlerine gore daha kabul edilebilir
nitelikte oldugu sdylenebilir olsa da yulaf ezmesi ve yaban
mersini katkisi arttik¢a tercih edilme oraninin da azaldigi
gdzlenmistir.

Cikolata ve cikolatali iiriinler diinyada ve iilkemizde
sevilerek tiiketilmektedir. Caligmamizda katki maddesi
olarak kullandigimiz yulaf ezmesi ve yaban mersini gibi
fonksiyonel 6zelligi olan ve fenolik maddeler yoniinden
zengin katki maddeleri ¢esitli meyve kurulari, marmelatlar,
tahillar ve diyet lifler ve benzeri katki maddeleri
kullanilarak bu ve benzeri ¢aligmalar yapilip ¢ikolatanin
fonksiyonel o0zelligi ve besleyici niteligi daha fazla
arttirtlarak toplum sagliginin olumlu yoénde etkilenmesi
saglanabilir.
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