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ONSOZ

Giliniimiizde tiiketicilerin daha saglikli ve dogal gidalara olan talebi ve ekolojik
cevreye karst duyarlilign giin gectikce artmaktadir. Tiiketicilerin bu talebinin
karsilanabilmesine yonelik alternatif bir iiretim sekli olarak goriilen organik tarim,
saglikli gidalarin iretilmesi, c¢evre Kkirliliginin azaltilmasi, tarimsal kirliligin
Onlenmesi, insanlar tlizerinde kimyasallarin olumsuz etkilerinin  ortadan
kaldirilabilmesini saglayabilen bir uygulamadir.

Bu caligmada, tiiketicilerin daha saglikli ve dogal iiriin talebi gbz Oniine alinarak,
tilkemizde tek basina veya tahinle beraber tiiketilen pekmeze yeni bir kullanim alani
olusturmak i¢in organik pekmez ile findik, kakao ve benzeri katkilarin ilavesiyle
organik ve fonksiyonel yeni bir iiriin gelistirilmesi, kalite parametrelerinin ve raf
Omriiniin belirlenmesi amaclanmistir.

Calismamin her asamasinda destegini ve yardimlarini esirgemeyen, her konuda yol
gosteren Gida Miihendisligi Ogretim Uyesi Sayin Prof. Dr. Dilek HEPERKAN’a
tesekkiirii bir borg¢ bilirim. Ayrica, ¢alismamda kullandigim hammaddeleri temin
eden Irmak Pekmez San. Tic. Ltd. Sirketi’ne, laboratuvar ¢alismalarimda yardimci
olan Funda K. GULER ve Levent DINCER’e, varliklar1 ile bana hep giic veren
arkadaslarim Siikran SOMUNCUOGLU ve Dilek ERARSLAN’a ve tiim yasamim
boyunca desteklerini ve sabirlarini benden esirgemeyen Selim COSKUN’a ve aileme
tesekkiir ederim.
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ORGANIK PEKMEZ URUNU GELISTIiRILMESI, RAF OMRUNUN ve
KALITE PARAMETRELERININ BELIRLENMESI

OZET

Giliniimiizde tiiketicilerin daha saglikli ve dogal gidalara olan talebi ve ekolojik
cevreye karsi duyarliligi giin gectikge artmaktadir. Bilinglenen tiiketicilerin bu
talebinin karsilanabilmesi ve dogal dengenin tekrar saglanabilmesi i¢in organik tarim
onemli bir alternatif olarak goriilmektedir. Ulkemizde 1985 yilinda baslayan organik
tarimin 6nemi 2000’11 yillarda artmis ve {iriin cesitliligine gidilmistir.

Ulkemizde organik olarak da iiretimi gerceklestirilen pekmez, ¢ok eski zamanlardan
beri cabuk bozulabilen meyvelerin islenerek daha dayanikli hale doniistiiriilmesi
esasina bagli olarak tiretilen geleneksel bir iiriindiir. En ¢ok liretilen pekmez ¢esidi
olan liziim pekmezi, glikoz ve fruktoz gibi monosakkaritler icermesi sayesinde ¢ok
kisa zamanda enerji verme Ozelligine sahiptir. Ayrica, demir, kalsiyum, fosfor ve
potasyum gibi mineraller agisindan da zengin oldugu icin beslenmede biiyiik dnem
tagimaktadir. Pekmez findik, ceviz gibi protein agisindan zengin bilesenlerle birlikte
kullanildiginda protein degerinin de artacagi belirtilmektedir. Ge¢miste temel besin
maddelerinin arasinda bulunan pekmeze giiniimiizde gerekli 6nem verilmemektedir.

Findik, 1liman iklimlerde yetisebilen sert kabuklu bir meyvedir. Tiirkiye diinyanin en
onemli findik iireticisi olup son yillarda diinya findik tiretiminin yaklasik %75°1 tek
basina iilkemiz tarafindan gerceklestirilmektedir. Yiiksek ekonomik degere sahip
olan findik, 6zel yag bilesimi (6zellikle oleik asit), protein, karbonhidrat, diyet lifi,
vitamin, mineral, fitosterol ve antioksidan fenolik madde icerigi ile insan beslenmesi
ve saghigi i¢in de biiyllk onem tagimaktadir. Findik ve findik {riinleri gida
endiistrisinde farkli amaglar dogrultusunda kullanilan degerli bir hammaddedir.

Yapilan ¢alismada, organik pekmez ile findik, kakao ve benzeri katkilarin ilavesiyle
organik ve fonksiyonel yeni bir iiriin gelistirilmesi, iriiniin kalite parametrelerinin ve
raf Omriiniin belirlenmesi amag¢lanmistir. Bu dogrultuda, farkli {iriin formiilasyonlar
hazirlanmis ve duyusal analiz ile degerlendirme yapilmistir. En ¢ok tercih edilen
iriin temel alinarak {riiniin besin O6gelerinin ve enerji degerinin belirlenmesine
yonelik olarak nem, kiil, protein, toplam yag, toplam seker ve mineral analizleri
yapilmigtir. Uriiniin raf émriiniin belirlenmesi amaciyla, hazirlanan {iriinler cam
kavanozlarda 4°C, 20°C, 30°C ve 35°C’de 100 giin siiresince depolanmustir.
Depolanan orneklerde, depolama baslangicinda ve belirli araliklarla serbest yag
asitligi, peroksit degeri, titrasyon asitligi ve pH analizleri ile mikrobiyolojik ve
duyusal analizler yapilmistir. Ayrica, iiriiniin hammaddelerin birbirleri iizerindeki
etkilerinin belirlenebilmesi i¢in organik pekmez ve findik fiiresi de ayn1 sicaklik ve
stirelerde depolanmis ve pekmezde titrasyon asitligi ve pH analizi ile mikrobiyolojik
analizler; findik fiiresinde ise serbest yag asitligi analizi ile mikrobiyolojik analizler
gerceklestirilmistir. Bu caligmalara ek olarak, ambalaj boyutunun iiriiniin raf 6mriine
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etkisinin belirlenmesine yonelik, ti¢ farkli boy cam kavanozda 35°C’de 28 giin
boyunca depolanan iiriinlerde serbest yag asitligi ve peroksit degeri degisimleri
incelenmistir.

Uriin gelistirme asamasinda organik pekmez, organik findik fiiresi, lesitin ve pektin
iceren sade, kakaolu ve vanilyali iriinler hazirlanmis ve gergeklestirilen duyusal
panelde tiiketici tercih testi uygulanmistir. Hazirlanan iiriinlerin siiriilebilirlik, tatlilik,
koku, tiim lezzet ve tim izlenim ozellikleri i¢in panel sonuglar1 varyans analizi
kullanilarak degerlendirilmis ve tiim bu 6zellikler i¢in {i¢ lirliniin istatistiksel olarak
onemli farklilik tasimadigi, ancak en cok tercih edilenin sade iiriin oldugu
belirlenmistir.

Duyusal panelde en ¢ok tercih edilen iiriin temel alinarak {iriinlin besin 6geleri ve
enerji degeri belirlenmistir. Buna gore iiriiniin; %12.5 nem, %6.5 protein, %16.5 yag,
%62.22 karbonhidrat, %2.28 kiil ve %33.8 toplam seker icerigine sahip oldugu ve
sagladiglr enerjinin 407.88 kcal oldugu bulunmustur. Ayrica, yapilan mineral
analizleri sonucunda {iriniin kalsiyum, magnezyum ve demir kaynagi olarak
gosterilebilecegi belirlenmistir.

Raf 6mrii ¢alismalar1 kapsaminda, iirliniin ve findik fiiresinin serbest yag asitligi
degisimleri belirlenmistir. Yapilan analizlerde hem {irlin hem findik fiiresi
orneklerinde sicakligin artmasiyla serbest yag asitliginin ve asitligin degisiminin de
artti@1 gorillmektedir. Findik fiiresinde en disiik artis %53.02 ile 4°C’de, en yiiksek
artis ise %107.94 ile 35°C°de gerceklesmistir. Uriinde ise en diisiik artis %54.60 ile
4°C’de, en yiiksek artis ise %111.77 ile 35°C’de gergeklesmistir.

Raf Omrii c¢aligmalar1t kapsaminda, {irliniin peroksit sayist degisimleri de
belirlenmistir. Yapilan analizlerde sicakligin artmasiyla peroksit sayisinin arttig
goriilmektedir. En disiik artis %105.66 ile 4°C’de, en yiiksek artig ise % 267.20 ile
35°C’de gergeklesmistir.

Raf 6mrii ¢aligmalar1 kapsaminda, tiriiniin ve organik pekmezin toplam asitlik ve pH
degisimleri belirlenmistir. Elde edilen verilere gore, sicaklik ve siire arttik¢a toplam
asitlik degeri artmakta ve pH degeri de diismektedir. Uriinde, toplam asitlik
degerinde en fazla artis %78.04 ile 35°C’de, daha sonra % 67.29 ile 30°C’de
depolanan iirlinlerde gozlenmektedir. pH degeri 4°C’de 5.59°dan 5.44’e; 35°C’de
5.59’dan 4.98’¢ diismiistiir. Pekmezde ise, toplam asitlik degerinde en fazla artis
%94.86 ile 35°C’de, en disiik artis ise %51.21 ile 4°C’de depolanan iiriinlerde
gozlenmektedir. pH degeri ise 4°C’de 5.40’dan 5.19’a; 35°C’de 5.40’dan 4.71’¢
diismiistiir.

Orneklerde mezofilik aeorbik bakteri, maya-kiif, osmofilik maya, Salmonella,
Koliform ve E. coli saym yapilmistir. Uriinde ve hammaddelerde maya-kiif,
osmofilik maya, Salmonella, Koliform ve E. coli bulunmamis, mezofilik aeorbik
bakteri sayisinin ise limitlerin igerisinde oldugu belirlenmistir.

Raf 6mrii calismalar sirasinda geceklestirilen duyusal analizde panelistlere farklilik
testi olarak iiggen test uygulanmistir. Raf omriiniin 100. giiniinde gergeklestirilen
duyusal panel sonucunda elde edilen veriler istatistiksel olarak degerlendirildigi
zaman %95 giiven smirinda; 4°C ve 20°C’de depolanan triinlerin referans 6rnekten
(yeni iirtin) farkli olmadigi, 30°C ve 35°C’de depolanan iiriinlerin ise farkli oldugu
belirlenmistir. Ancak, farkli olduklar1 diisiiniilen iriinlerin kabul edilebilirligi
degerlendirildiginde, iirlinlerin %88 oraninda kabul edilebilir olduklar1 belirlenmistir.



Ambalaj boyutunun, iiriin raf 6mriine etkisinin incelenmesine yonelik olarak ti¢ farkli
boy kavanozda 28 giin boyunca reaksiyonlarin en hizli gergeklestirdigi 35°C’de
serbest yag asitligi ve peroksit degeri degisimi incelenmistir. Kavanozlarin i¢ ¢gapinin
artmasiyla her iki reaksiyonunun hizlandig1 ancak farklarin istatistiksel agidan
onemli olmadig1 (p<0.95) belirlenmistir.

Uriiniin raf émriiniin belirlenmesine ydnelik olarak, reaksiyon dereceleri, hiz sabitleri
ve aktivasyon enerjileri belirlenmistir. Buna gore, peroksit sayisi degisiminin
aktivasyon enerjisi 4343.78 cal/mol, toplam asitlik degisiminin aktivasyon enerjisi
2510.21 cal/mol serbest yag asitligi degisiminin aktivasyon enerjisi ise 2035.88
cal/mol olarak belirlenmistir. Peroksit degisimi goz Oniline alindiginda iirliniin raf
omrii 20°C’de 264 giin, toplam asitlik degisimi goz oniine alindiginda 168 giin olarak
hesaplanmistir. Ancak, genellik deneysel calismalarda bulunan siirenin 2/3’iiniin
dikkate alindig1 goz oniine alinarak iiriinlin raf dmrii sirasiyla 176 giin ve 112 giin
olarak belirlenmistir.



DEVELOPMENT OF A NEW ORGANIC GRAPE MOLASSES PRODUCT AND
DETERMINATION OF SHELF LIFE AND QUALITY PARAMETERS

SUMMARY

In today’s world, consumers’ demand for more healthy and natural food and their
sensitivity to ecological environment increase. Organic agriculture is considered as an
alternative in order to satisfy demand of consumers and in order to achieve the natural
balance. Organic agriculture in Turkey begun in 1985 and gained importance in 2000’s
which resulted in product diversification.

Molasses, which has been produced for a long time in Turkey, is a traditional Turkish
food. Production of molasses is based on turning perishable fruits into stable products by
some treatments. Grape molasses, the mostly produced kind of molasses, contain
monosaccharide, glucose and fructose, which can easily pass into blood and release
energy. Moreover, because molasses is enriched by containing minerals like iron,
calcium, potassium and phosphorous, it is considered as an important food in nutrition.
Its level of protein increases when used together with hazelnut, walnut which are rich in
protein.

Hazelnut is a crusty fruit. Turkey is the most important producer of hazelnut in the
world. 75% of world’s hazelnut production is done in turkey. Hazelnut of which
economic value is high is important for nutrition and health of human beings due to its
rich content of special oil composition (especially oleic acid), protein, carbohydrate,
fiber, vitamin, mineral, phytosterol and phenolic substance. Hazelnut and hazelnut
products are used in food industry for different purposes.

In this study, the main purpose is developing a new organic and functional product by
using organic grape molasses, nuts, cacao and similar additives, and identifying quality
parameters and shelf life. In this respect, different product formulations were prepared
and evaluation was made by sensory analysis. By taking the most desired product as
basis, for identifying nutrition elements and energy values analysis of moisture, ash,
protein, total fat, total sugar and mineral was done. To identify shelf life, products were
stored in jars at 4°C, 20°C, 30°C and 35°C for 100 days. The stored products were
analyzed for free fatty acid, peroxide value, titratable acidity, pH analysis,
microbiological and sensory analyses periodically. Additionally, to identify effects of
ingredients on each other, organic grape molasses and organic hazelnut puree were
stored at same temperature and time and molasses was analyzed for titratable acidity, pH
analysis and microbiological analysis, and nut puree was analyzed for free fatty acid and
microbiological analysis. Addition to these analyses, the effect of package size on shelf
life of the product, also was identified. In this respect, developed product was stored for
28 days at 35°C in three different package size and free fatty acid and peroxide value
changes were identified in stored products.



In development of the product, with vanillin, cocoa or plain samples that contain organic
grape molasses, organic hazelnut puree, lecithin and pectin were prepared and consumer
preference test was applied at sensual panel. With usage of variance analysis,
spreadability, sweetness, aroma, whole taste and whole appearance were evaluated. And
among these 3 samples although there were not any significant statistical differences, it
was concluded that plain one is the most desired one.

By taking into account the most desired product in sensory panel, nutrition elements and
energy values were identified. According to this, product has 12.5% moisture, 6.5%
protein, %16.5 fat, 62.22% carbohydrate, 2.28% ash and 33.8% total sugar. The product
provides 407.88 kcal per 100 grams. Also, as a result of mineral analysis it was found
that product can be shown as source for calcium, magnesium and iron.

In shelf life studies, free fatty acid changes of the product and hazelnut puree were
identified. In the analysis, in both samples of product and hazelnut puree, it was found
that as temperature increases the amount of free fatty acid and changes in acidity
increase. The minimum increase in the hazelnut puree was realized as %53.02 at 4°C
and the maximum increase was realized as %107.94 at 35°C. The minimum increase in
the product was realized as %54.60 at 4°C and the maximum increase was realized as
%111.77 at 35°C.

In shelf life studies, changes in peroxide value of the developed product were identified.
According to obtained values, it was found that as temperature and time increases
peroxide value increases. The minimum increase in the product was realized as %105.66
at 4°C and the maximum increase was realized as %267.20 at 35°C.

In shelf life studies, changes in titratable acidity and pH of the developed product and
organic grape molasses were identified. According to obtained values, it was found that
as temperature and time increases titratable acidity increases and pH value decreases.
The maximum increase in the developed product was realized as %78.04 at 35°C. pH
value of the product was decreased from 5.59 to 5.44 at 4°C and from 5.59 to 4.98 at
35°C. The maximum increase in the molasses was realized as %94.86 at 35°C and the
minimum increase was realized as %51.21 at 4°C. pH value of the molasses was
decreased from 5.40 to 5.19 at 4°C and from 5.40 to 4.71 at 35°C.

Mesophilic aerobic bacteria, yeast-mold, osmophilic yeast, Salmonella, coliform
bacteria and E. coli analysis were applied to stored samples and ingredients of the
product. Microbiological analysis showed that there were not any yeast-mold,
osmophilic yeast, Salmonella, coliform bacteria and E. coli contamination and
mesophilic aeorbic bacteria count were acceptable according to limitations.

In shelf life studies, sensory analysis was conducted and triangle test was applied as a
differences test. According to panel result, applied at the 100" day of storage, there were
no significant differences (95% confidence limit) between products stored at 4°C and
20°C temperatures and reference sample (new product). However, it was indicated that
there were significant differences (95% confidence limit) between products stored at
30°C and 35°C temperatures and reference sample (new product). The acceptability of
the differences was found as 88%.

The effect of package size on shelf life of the product, also was identified. According to
obtained values, it was found that as radius of the jar increases free fatty acid and

Xi



peroxide values changes increases. Despite of these changes, according to statistical
analysis, these differences was not important.

In shelf life studies, reaction orders, reaction rates and activation energy of the reactions
were calculated. According to obtained values, activation energy of peroxide value
changes was calculated as 4343.78 cal/mole, activation energy of free fatty acid changes
was calculated as 2510.21 cal/mole, activation energy of titratable acidity changes was
calculated as 2035.88 cal/mole. Taking into consideration of peroxide value and
titratable acidity changes, the shelf life of the product was calculated as 264 days and
168 days at 20°C respectively. However, generally practical shelf life of the product was
assumed as 2/3 of the theoretical shelf life. According to this assumption, the shelf life
of the product was identified as 176 days and 112 days respectively at 20°C.
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1. GIRIS

Organik tarim, saglikli gidalar tiretmek ve doganin dengesini bozmamak amaciyla,
bitkisel ve hayvansal iiretimin uygun ekolojilerde, kiiltiirel onlemler, biyolojik
miicadele ve dogal giibreleme yoluyla gergeklestirilmesini 6neren, iiretimde sadece
miktar artisini degil, ayn1 zamanda {irin kalitesinin de yiikselmesini amaglayan
tretim sekli olarak tanmimlanmaktadir (Tamer ve dig., 2003). Giiniimiizde
tilketicilerin daha saglikli ve daha dogal gidalara olan talebi gittikce artmaktadir.
Bilinglenen tiiketicilerin bu talebini karsilamak ve dogal dengenin tekrar
saglanabilmesi i¢cin organik tarim Onemli bir alternatif olarak goriilmektedir

(Dervisoglu ve dig., 2004).

Pekmez, Tirkiye’de ¢ok eski zamanlardan beri cabuk bozulabilen meyvelerin
islenerek daha dayanikli hale doniistiiriilmesi esasina bagl olarak iiretilen geleneksel
bir iriindiir (Ustiin ve Tosun, 1997). Pekmez, yiiksek oranda monosakkarit ve
mineral maddeler i¢germesi dolayisiyla basta ¢cocuklar, gengler ve sporcular gibi enerji
ihtiyaci biiyiik olan bireyler i¢in olduk¢a 6nemli bir besindir (Batu, 1997; Simsek ve
dig., 2004). Pekmezin, ceviz, findik, susam, badem gibi besinlerle birlikte
kullanilmasiyla enerji ve mineralin yani sira protein de almmis olacagi

disiiniilmektedir.

Bu calismada, tiiketicilerin daha saglikli ve dogal {iriin talebi gbz Oniine alinarak,
tilkemizde tek basina veya tahinle beraber tiiketilen pekmeze yeni bir kullanim alanm
olusturmak igin organik tiziim pekmezi ile findik, kakao ve benzeri katkilarin
ilavesiyle organik ve fonksiyonel yeni bir {irlin gelistirilmesi, kalite parametrelerinin

ve raf Omriiniin belirlenmesi amag¢lanmistir.



2. ORGANIK GIDALAR

Diinya niifusundaki artis ve teknolojik gelismelere bagli olarak tarimsal {iretimde birim
alanda en kisa slirede miimkiin olan en fazla verimin elde edilmesi ic¢in yillardir
caligmalar yapilmaktadir (Esiyok ve dig., 2003). Bitki ve hayvanlarin gelisimlerini
hizlandirmak, zararli bocekleri 6ldiirmek, hastaliklart ve zararli mikroorganizmalari
onlemek icin yapay kimyasallarin kullanimi artmaktadir. Bu uygulamalar tarimsal
verimliligi arttirirken; gerek sentetik kimyasallarin tarimsal iiriinlerde neden olduklari
kalintilar, gerekse sentetik mineral gilibrelerin yeralt1 sularina karisarak igme sularinda
meydana getirdikleri olumsuzluklar insan sagligi ve dogal denge i¢in 6nemli bir tehdit
olusturmaya baglamaktadir (Aydemir, 2003; Esiyok ve dig., 2003, Usman, 2003).

Giiniimiizde tiiketicilerin daha saglikli ve daha dogal gidalara olan talebi ve ekolojik
cevreye karst duyarliligi gittikce artmaktadir. Bilinglenen tiiketicilerin bu talebini
karsilamak ve dogal dengenin tekrar saglanabilmesi igin organik tarim 6nemli bir
alternatif olarak goriilmektedir. Organik tarim, saglikli gidalar iiretmek ve doganin
dengesini bozmamak amaciyla, bitkisel ve hayvansal iiretimin uygun ekolojilerde,
kiiltiirel onlemler, biyolojik miicadele ve dogal giibreleme yoluyla gergeklestirilmesini
Oneren, iretimde sadece miktar artisini degil, ayn1 zamanda iiriin kalitesinin de
yiikselmesini amaglayan alternatif bir liretim sekli olarak tanimlanmaktadir (Tamer ve
dig., 2003). Organik iriinler ise iiretim, depolama ve isleme sirasinda higbir katki
maddesi veya kimyasal madde kullanilmayan ve tiim asamalarda bagimsiz kontrol

firmalar tarafindan denetlenerek sertifikalanan tiriinlerdir (Bilgin, 2005).

2.1. Diinyada Organik Tarimin Yeri

Diinyada organik tarimin ilk uygulamalar1 1910’1u yillarda ingiltere’de baslamistir. 1928
yilinda Almanya’da biyo-dinamik tarim enstitiisii kurulmus, ¢iftlik disindan en az girdi

kullanilarak tarim yapilmasi calismalari ise 1930’lu yillarda Isvigre’de yapilmustir.



Boylece, Avrupa’da ilk kontrollii iiretim baglamistir (Esiyok ve dig., 2003; Tamer ve
dig., 2003). Son 20-30 yilda ise organik tarim ve organik gida piyasasi, tarim ve
pazarlama prosediirlerini organize edecek diizenlemelere ihtiyag duyacak kadar
gelismistir (Siderer ve dig., 2005). 1972 yilinda Almanya’da Uluslararas1 Ekolojik
Tarim Hareketleri Federasyonu (IFOAM) kurulmus ve organik gidalar konusunda daha
diizenli calismalarin yapilmast saglanmistir. Organik iiretime ait kurallar ilk kez
tanimlayan IFOAM, diinyadaki organik tarim hareketlerini bir ¢ati altinda toplamayi,
hareketin gelisimini saglikli bir sekilde yoOnlendirmeyi, gerekli standart ve
yonetmelikleri hazirlamay:, tiim gelismeleri iyeleri ve ¢iftgilere aktarmayi
amaglamaktadir (Dervisoglu ve dig., 2004; Siderer ve dig., 2005). 199011 yillarda siit ve
tarimsal {irlinlerde rekombinant biiylime hormonu (Bgh) gibi kimyasal kalintilarin ve
genetik modifiye organizmalarin bulunmasi; “deli dana” hastalifinin ortaya ¢ikmast;
gidalarin dioksin ve E. coli kontaminasyonu gibi vakalarla tiiketicilerin geleneksel gida
endiistrisine olan giliveni azalmistir (Gil ve dig., 2000). Diinya genelinde tiiketiciler
organik gidalar1 insanlar, cift¢iler ve dogal ¢evre icin daha giivenli oldugunu
diisiindiikleri icin tercih etmeye baslamislardir. Organik iiriin sertifikasinin “saglik”
kavramiyla ilgisi olmamasina ragmen, organik etiketi tiiketicilerin biiyiik bir ¢ogunlu
icin gida kalite ve giivenliginin sembolii haline gelmistir (Gil ve dig., 2000; Raynolds,
2004). 1990’lardan sonra Avustralya, Almanya, Italya, Liiksemburg ve Isvigre gibi
Avrupa iilkelerinde hizla gelismistir (Dervisoglu ve dig., 2004). Diinyada 100 ilkede 23
milyon hektar alanda organik tarim iiretimine ayrilmasima ragmen bu alanin %50’den
daha az kisminda tarimsal iiretim gergeklestirilmektedir. Avustralya %45.6, Arjantin
%13.9, Italya %5 ile en genis organik tarim alanina sahip iilkelerdir. Organik tarim
alanlar1  Avrupa iilkelerindeki tarim alanlarinin  %2-3’0i dolaylarinda oldugu

belirtilmektedir (Giizel, 2002; Aydemir, 2003; Tarak¢ioglu ve Kog, 2005)

Gilintimiizde ABD, Kanada, Avustralya, Japonya ve Avrupa Birligi iilkeleri gibi gelismis
iilkelerde i¢ pazar siirekli artis gosteren organik Uriinlerin iiretimi gelismekte olan
tilkelerde de gergeklesmektedir (Dervisoglu ve dig., 2004). Ancak, gelismekte olan
tilkelerde organik gida iiretimi kendi i¢ piyasalarindaki talebi karsilamak amaciyla degil,
gelismis  {ilkelerdeki talep fazlasini karsilamak i¢in yani ihracat amaciyla

gerceklesmektedir (Dervisoglu ve dig., 2004; Tarakgioglu ve Kog, 2005). 1990’lardan



sonra organik gida satislar1 pek cok iilkede %20-35 oraninda artmasina ragmen organik
gidalarin pazar paymin oldukga diisiik oldugu belirtilmektedir. Yiiksek {iriin fiyatlari,
organik sistemler ve logo hakkinda bilgisizlik, iirlinlerin az bulunur olmasi, satis
noktalarinin azligi, organik standartlar ve etiketlemedeki diizensizlikler satislarin
artmamasindaki temel nedenler olarak goze ¢arpmaktadir (Dervisoglu ve dig., 2004).
Tablo 2.1’de diinyada organik gida satiglar1 ve satislardaki yillik artis yiizdeleri ile ilgili
bilgiler verilmistir (Raynolds, 2004; Martinez ve Bafiados, 2004).

Tablo 2.1: Diinyada organik gida satiglar1 ve satislardaki yillik artis yiizdeleri
(Raynolds, 2004; Martinez ve Bafiados, 2004).

Ulke 2003 Satis Degerleri (1 milyon $) Satiglardaki artis (%)
A.B.D 11.000-.13.000 15-20
Almanya 2.800-3.100 5-10
Birlesik Krallik 1.550-1.750 10-15
ftalya 1.250-1.400 5-15
Fransa 1.200-1.300 5-10
Kanada 850-1.000 10-20
Isvicre 725-775 5-15
Hollanda 425-475 5-10
Japonya 350-450 -
Diinya Geneli 23.000-25.000

Diinya pazarinda son zamanlarda siit iiriinleri, et ve et iiriinleri, hazir yemekler dahil
olmak tizere islenmis gidalar, bebek mamalari, ¢ikolata gibi {irlinler 6nem kazanmakla
birlikte 6zellikle Avrupa pazarinda organik yas meyve-sebze sektorii hala biiyiik bir
paya sahiptir (Tarakgioglu ve Kog, 2005). Diinya genelinde sebze, yogurt, tavuk
yumurtasi, meyve, ekmek, siit, bebek mamasi, tropikal meyveler, peynir, meyve sular
ve meyveli igecekler organik ticaretinde en popiiler 10 {irlin olarak sayilmaktadir

(Dervisoglu ve dig., 2004).

2.2. Tiirkiye’de Organik Tarimin Yeri

Saglikli gidalarin tiretilmesi, ¢evre kirliliginin azaltilmasi, tarimsal kirliligin 6nlenmesi,

insanlar tlizerinde kimyasallarin olumsuz etkilerinin ortadan kaldirilabilmesi i¢in



uygulanan alternatif bir iiretim sekli olan organik tarim tilkemizde, dis pazarlarca talep
edilen gesitlerin istenen miktarlarda iiretilmesiyle 1985 yilinda baglamis ve 1998-2000
yillar1 arasinda organik tarimsal liretim miktarinda %50’ye varan artis goriilmiistiir
(Olmez, 2003; Tarak¢ioglu ve Kog, 2005). Kuru incir, kuru iiziim ve kuru kayis1 ile
baslayan organik {iriin tiretimi; bitkisel iirlinler, igslenmis gida tirlinleri ve diger tarim ve
gida iiriinleri olarak simiflandirilan sektédrel gesitlilige ulasmustir. Ilk yillarda sadece 8
organik iirlin Uretilirken 2000’11 yillarda 100°e yakin iiriin iiretimi gergeklestirilmistir
(Tarak¢ioglu ve Kog, 2005). Uziim, incir, elma, 1spanak, patlican gibi yas ve kuru sebze-
meyveler; findik, ceviz, antepfistig1 gibi sert kabuklu meyveler, bugday, piring gibi
hububat iriinleri; zeytinyagi, regel, marmelat, bal, salca, pekmez gibi islenmis triinler
tilkemizde tretilen organik iiriinlere 6rnek olarak verilebilmektedir (Dervisoglu ve dig.,
2004; Tarakgioglu ve Kog, 2005). Toplam iiretimin %350’sini kuru ve kurutulmus
tiriinler, %25’ini tarla bitkileri, %19’unu yas meyveler, %3’iinii yas sebzeler ve %3 linii
ise diger tiirler olusturmaktadir (Esiyok ve dig., 2003). Tablo 2.2’de yillar bazinda
Tirkiye’de {iretimi yapilan organik tarim iriinlerinin miktarlar1 verilmektedir.
(Tarak¢ioglu ve Kog, 2005). Ulkemizin iiretim alani ve ciftlik sayis1 bakimindan
diinyadaki yeri incelendigi zaman; 2003 yil1 verilerine gore, lilkemizde 57.000 hektarlik
alanda ekolojik tarim yapilmaktadir ve diinyada organik tarim yapilan alanlarin
%0.2’sine sahip oldugu goriilmektedir. Ayrica, iilkemiz sahip oldugu 18.385 adet
organik tarim ¢iftlikleri ile diinyada 6. sirayr almaktadir (Tamer ve dig., 2003;
Tarak¢ioglu ve Kog, 2005).

Tiirkiye’nin organik iirlin yelpazesindeki cesitlenme yurtdisindan gelen talepler
dogrultusunda gerceklesmektedir. 1985-86 yillarinda kuru meyvelerle baslayan
ihracatimiz, 2000°1i yillarda {irlin gesitliligi artmis ve sert kabuklu ve kuru meyveler,
dondurulmus meyve ve sebzeler, yas meyve ve sebzeler, baharatlar, bakliyat {iriinleri,
giilsuyu, giil yagi, zeytinyagi ve pamuk iiretimi ve ihracati gerceklestirilen organik
tiriinler olmuslardir (Tarakgioglu ve Kog, 2005). ihracat gerceklestirdigimiz iilke sayisi
37 olup en 6nemli ihracat pazarlarimizi Avrupa Birligi tlkeleri olusturmaktadir. Bu
tilkelerin disinda, Kuzey Avrupa iilkeleri, ABD, Kanada, Avustralya ve Japonya gibi
iilkelere de dikkat ¢ceken ve ihracat yaptigimiz iilkelerdir. 2000 yilinda 22 milyon dolar
olan ihracat degerimiz 2003 yilinda 37 milyon dolara ¢ikmigtir. Tablo 2.3’de yillar



itibariyle Tiirkiye’nin organik {irlin ihracati bilgileri verilmistir (Dervisoglu ve dig.,

2004; Tarakc¢ioglu ve Kog, 2005).

Tablo 2.2: Tiirkiye’de tiretimi yapilan organik tarim tiriinlerinin miktarlari
(Miktar: Ton) (Tarak¢ioglu ve Kog, 2005).

Uriinler 1999 2000 2001 2002 2003 2004
Domates 7.095 15.532 90.472 82.809 26.493 22.897
Elma 24.038 50.136  45.040 69.187 71.928 52.670
Bugday 15.983 4551  31.139 19.752 21.379 31.194
Pamuk 23.520 23.091 19.511 21.793 34.877 30.268
Kayisi 10.822  40.799 13.634 5.940 13.278 9.019
Uziim 7.182 7.582 12.894 10.469 9.505 13.988
Incir 7.840 7.635 8.293 9.473 8.112 15.793
Zeytin 3.310 12.875 7.343 10.744 6.456 10.997
Findik 5411 4114 6.965 7.667 5.994 4.821
Toplam 168.306 237.210 280.328 310.124 291876 218.388
(Tim triinler)

Iklim ¢esitliligi ve arazi kosullariyla her tiirlii tarim {iriiniin yetistirilebildigi iilkemizde
organik gida tretimi genellikle ihracati konu almakta ve i¢ piyasada ise ¢ok zayif
kalmaktadir. I¢ piyasa satis rakamlar1 yaklasik 3-4 milyon dolar civarindadir ve 23
milyar dolarlik toplam gida pazarinin sadece %0.01°’lik ¢ok diisik bir kismin
olusturmaktadir (Bilgin, 2005). Mevcut i¢ pazarin durumu incelendigi zaman
tiiketicilerin yeterli bilgiye sahip olmadiklar1 ve organik {irlinlerin farkliliginin
bilinmedigi goriilmektedir. Genellikle organik {riinlerin geleneksel iiriinlerden %70-200
oranlarinda daha pahali olmalar1 ve fiyatlandirmada tiiketici talebinin g6z Oniinde
bulundurulmayarak maliyete gore fiyatlarin belirlenmesi de i¢ pazarin zayif olmasini
tetiklemektedir. Tiiketicilerin konu hakkinda bilgilendirilmemesi, iriin kalitesinin
tyilestirilmemesi, fiyatlandirmadaki aksakliklar, iiriin cesitliliginin arttirilmamasi,
yetersiz tanitim ve etkin olmayan pazarlama sistemi i¢ pazarin baslica sorunlar1 olarak
gorilmektedir (Gezgin, 2004). Bu sorunlarin ¢6ziilmesi durumunda i¢ pazarda da

istenen satis degerlerine ulasilacag: diistiniilmektedir.



Tablo 2.3: Yillar itibariyleTiirkiye’nin organik iiriin ihracati
(M: Miktar - Ton; D:Deger - 1.0008) (Tarak¢ioglu ve Kog, 2005)

URUNLER 2000 2001 2002 2003
M D M D M D M D

Kuru Kayisi 1268 2741 1934 2805 1835 4.044 1688 4.734
Kuru Uziim 4252 4836 5412 4887 6.115 5.718 5.677 7.056
Findik 1.252 4226 1590 5457 1560 4.755 1.403 5.107
Kuru Incir 2.103 4.074 2227 4764 2228 5537 2.027 5.166
Pamuk 175 199 92 184 411 623 865 1.376
Elma Suyu 315 424 142 138 468 456  2.528 3.055
Dondurulmus 185 252 1.163 1.368 892 1106 1212 1.983
Meyveler

Mercimek 979 806  1.097 841 962 655  1.447 1.025
Toplam 13.129 22556 17.556 27.242 19.183 30.877 21.083 36.933

(Tim tirtinler)

2.3. Organik Tarimla Tlgili Standartlar ve Yonetmelikler

Diinya genelinde pek cok tilkede organik gida iiretimi yapilmasina ve {iretimin gittikge
artmasina ragmen heniiz konuyla ilgili genel bir standart olusturulamamistir. Pek cok
organizasyon ve hiikiimet, organik gidayr ve sertifikasyon prosesini farkli sekillerde
tanimlamakta, bu da uluslararasi ticarette zorluklara neden olmaktadir (Siderer ve dig.,

2005).

Organik tretimlerle ilgili temel standartlar 1998 yilinda Uluslararasi Ekolojik Tarim
Hareketleri Federasyonu (IFOAM) tarafindan hazirlanmis, 2002 yilinda ise revize
edilerek diinya genelinde spesifik bolgelerde hazirlanabilecek spesifik standartlar igin

cerceve olusturulmustur (Siderer ve dig., 2005).

Organik gida iretimleri ile ilgili diger bir standart belirleyici organizasyon Kodeks
Alimentarus Komisyonu (CAC)’dur. Bilindigi gibi bu komisyon Gida ve Tarim
Organizasyonu (FAO) ve Diinya Saglik Orgiitii’niin (WHO) birlikte olusturdugu bir
komisyondur. CAC’de 1999 yilinda diinya genelinde organik gida {iretimi ve
pazarlamasiyla ilgili standartlar belirlemis ve bu standartlar da 2001 yilinda revize
edilmistir (Siderer ve dig., 2005).



Avrupa Birligi de EC Regulation No. 2092/91 ve EC Regulation No. 1804/99 gibi
yasalarla organik gida pazarlarina yonelik bazi diizenlemeler getirmistir. Bu mevzuata
gore; bir {iriinlin “organik {iriin” olarak tanimlanabilmesi i¢in liretimin bu yasalardaki
kurallara gore gerceklesmesi gerekmektedir. Avrupa Birligi’nin koymus oldugu
kanunlar birkag kiigiik farklilikla IFOAM’1n temel standartlarin1 baz almaktadir (Siderer
ve dig., 2005).

Organik iirlinler, organik standartlar dogrultusunda iiretildiklerini gostermek amaciyla
yazili sertifikasyona ihtiya¢ duymaktadirlar. Bu sertifikayla, tiiketiciler organik tiriinlerle
geleneksel iiriinlerin arasinda ayrim yapabilmektedirler. Ureticilere bu sertifikalari
verme yetkisine sahip bir ¢ok kurulus bulunmaktadir. IFOAM, ciftgileri ve {ireticileri
IFOAM’in  standartlar1  dogrultusunda  denetleyen  diger  organizasyonlar
sertifikalandiran Uluslararast Organik Akreditasyon Servisi’ni (IOAS) kurmustur
(Siderer ve dig., 2005). Avrupa Birligi iilkelerinde organik firlinlerin sertifikasyonu
2092/91 no.lu Avrupa Birligi yasastyla tanimlanmistir. Bu yasa 1991 yilinda
tilkketicilerin ve {reticilerin haklarinin korunmasi, Avrupa Birligi iilkeleri arasinda
“organik” taniminin kesinlestirilmesi ve 0Ozel sertifikasyon birimleri i¢in bir temel
olusturmak amaciyla tanimlanmistir. Avrupa Birligi iilkelerinde iiretilmis ve/veya bu
tilkelere ihracati gergeklestirilecek tiim tirlinlerin AB yasalarina uygunluk gdstermesi

gerekmektedir (Barrett ve dig., 2002).

Ulkemizde, diinyadaki gelismelere uyum saglamak amaciyla Tarim ve Koy Isleri
Bakanligi ¢esitli kurum ve kuruluslarin ortak ¢aligmasi sonucunda 1994 yilinda “Bitkisel
ve Hayvansal Uriinlerin Organik Metotlarla Uretilmesine Iliskin Yonetmelik” yiiriirliige
konulmustur. Ancak, bu yonetmelikteki bazi maddelerin uygulamalarinda sorunlar
yasandig1 icin bazi diizeltmelere ihtiya¢ duyulmustur (Bilgin, 2005). 1995 yilinda bazi
degisiklikler yapildiktan sonra 2002 yilinda “Organik Tarim Esaslar1 ve Uygulanmasina
Mliskin Yonetmelik™ yiiriirliige konmus ve organik bitkisel ve hayvansal iiriinler iiretimi,
islenmesi ve pazarlanmasina yonelik kurallar belirlenmistir. AB’ye uyum cergevesinde
hazirlanan “Organik Tarim Kanunu” 3 Aralik 2004 tarihli resmi gazetede yayimlanarak
yiriirlige girmistir. Tarim ve Kdyisleri Bakanligi konu ile ilgili yetkili kamu kurumu

olarak belirlenmistir (Dervisoglu ve dig., 2004; Tarak¢ioglu ve Kog, 2005).



Uretimde kayit, gozlem, organik niteligin laboratuvar analizleri ile test edilmesi ve
denetlenmesi kontrol ve organik Uriiniin belgelenmesi sertifikasyon olarak
tanimlanmaktadir (Anon., 2002). Organik {irtinleri tiretim ve ticareti 6zel diizenlemeler
gerektirmekte ve bu diizenlemelerin de uluslararasi alanda kabul goren kontrol ve
sertifikasyon kuruluslarinca kontrol edilmesi gerekmektedir (Tarak¢ioglu ve Kog, 2005).
Ulkemizde iiretim zinciri tiimiiyle kontrol kuruluslarinca denetlenmekte ve
yonetmeliklere uygun olmasi durumunda sertifikalandirilmaktadir (Bilgin, 2005).
Uluslararas1 diizeyde kabul gérmiis 8 kontrol ve sertifikasyon kurulusu iilkemizde

faaliyet gostermektedir (Dervisoglu ve dig., 2004).
2.4. Organik Tarimin Avantajlari ve Dezavantajlari

Diinyada ve iilkemizde 6nemi gittikge artan organik tarimin geleneksel yontemlerle
karsilastirildiginda pek ¢ok avantaja sahip oldugu goriilmektedir. Organik tarimin

avantajlari su sekilde siralanabilmektedir:

e Organik tarim ile insan sagh@mnin ve dogal c¢evrenin korunmasi
hedeflenirken kimyasal ve hormonal ila¢ kullanilmadigi icin aroma
yoniinden lezzetli tirinlerin tiretimi saglanmaktadir (Esiyok ve dig., 2003;

Tamer ve dig., 2003).

e Organik tarim sayesinde toprak ve su kaynaklari korunmakta, toprak

verimi arttirilmaktadir (Soydal, 2001; Tamer ve dig., 2003).

e Pest kontroli dogaya ve insan sagligina zarar vermeden

gerceklestirilmektedir (Soydal, 2001).

e Fiyati hizla artan kimyasal giibre, pestisit gibi ciftlik ve enerji girdilerine
ithtiya¢ duyulmadig: i¢in daha diisiik maliyetle iiretim yapilabilmektedir
(Soydal, 2001; Esiyok ve dig., 2003; Tamer ve dig., 2003).

e Uretici geliri iiriine bagh olarak ortalama %10 oraninda artmaktadir

(Aydemir, 2003; Esiyok ve dig., 2003; Tamer ve dig., 2003).

e Organik tarim {irlinleri yapilan anlagsmalar dolayisiyla sozlesmeli olarak
tiretildikleri i¢in tiim triiniin alinmas1 garanti edilmektedir (Aydemir,

2003; Esiyok ve dig., 2003; Tamer ve dig., 2003).



Organik iiriinlerin ihrag¢ fiyatlar1 geleneksel tiriinlerden yaklasik %10-20
oraninda daha ytiksektir ve ekolojik iiriinlerin ihracati ile lilkemiz tarim

tirtinleri i¢in ilave bir ihracat kapasitesi yaratilmaktadir (Esiyok ve dig.,

2003; Tamer ve dig., 2003).

Ozel bilgi isteyen organik tarim modeliyle bu konuda egitim almus kisiler
icin yeni istihdam alanlar saglanmaktadir. Ayrica, ¢iftcilerin bu 6zel tarim
sekliyle ilgili bilgilendirilirken daha bilingli tarimsal uygulamalarin

yapilmasi da saglanacaktir (Aydemir, 2003; Tamer ve dig., 2003).

Organik tarim topragin bilingsiz kullanimi sonucu goriilen ¢oraklagmanin

ve erozyonun onlenmesinde de rol oynamaktadir (Tamer ve dig., 2003).

Organik tarim sagladigi bir¢cok faydanin ve sahip oldugu pek ¢ok avantajin yani sira bazi

dezavantajlara da sahiptir. Organik tarimin dezavantajlari su sekilde siralanabilmektedir:

Organik tarim alanlarinin eskiden geleneksel tarim yapilan alanlar olmasi
nedeniyle topragin ve ¢evrenin hastalik ve zararlilarla kontamine olmasi
s6z konusu olabilmektedir. Bu sebeple, organik tarima ge¢ilmeden 6nce
en az 2-5 yillik bir 6n siireye gerek duyulmaktadir (Esiyok ve dig., 2003;
Ogiit, 2004).

Organik tarimda 6zellikle iilkemizde karsilagilan 6nemli sorunlardan biri
de arazilerin ¢ok kiiclik, pargali ve birbirine yakin olmasidir. Organik
tarim yapilan isletmenin yakinlarinda geleneksel isletmelerde kullanilan
kimyasallardan etkilenmemesi miimkiin degildir. Bu sebeple, organik
tarim yapilacak arazinin konumlandirilmasi ¢ok onemlidir (Aydemir,
2003; Esiyok ve dig., 2003; Tamer ve dig., 2003).

Geng niifusun, tiiketim diizeyinin ve ¢esitliliginin siirekli artmas1 ve ¢evre
tilkelerin hemen hepsinin tarimsal iiriin talepleri nedeniyle verimde
meydana gelebilecek azalma goz Oniine alindiginda organik tarimin kisa
vadede gelismesi zor goriinmektedir (Aydemir, 2003; Tamer ve dig.,
2003).
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e Tarim tiriinlerinde hastalik etkeni olan zararlilar ¢ok ¢esitli olduklar i¢in
her {iriinde organik tarimin uygulanmasi1 geleneksel yontemlerin

uygulanmasi kadar kolay olmamaktadir (Esiyok ve dig., 2003).

e Organik tarim ve gidalarin yeni bir konu olmasi1 dolayisiyla i¢ piyasada
talep azhigit s6z konusudur ve tiketicilerin bu konuyla ilgili

bilinglendirilmeleri gerekmektedir (Aydemir, 2003; Tamer ve dig., 2003).

2.5. Organik Gida Isleme Yontemleri, Ambalajlama, Etiketleme Ve Depolama

Organik gida tretimi, yasal olarak tanimlanmis standartlara uygun olarak tiretilmis
bilesenlerin, iriiniin ve prosesin “organik biitiinligii”niin korunarak tiikketicinin kabul
edecegi ve talep ettigi liriinlere islenmesi olarak tanimlanmaktadir. Organik biitiinliik ise
isleme sirasinda organik tanimina zarar verecek kimyasallarin, bilesenlerin ve metotlarin
kullanilmamasidir. Organik gida {iiretimi, sadece standartlara ve temel prensiplere
uygunlugun gostergesi degil, ayrica, gida katki maddelerinin ve tarimsal kimyasallarin
bulunmadigi, tiiketicilerin saglik ve cevre ile ilgili beklentilerini karsilayan gidalarin
tretiminin gostergesidir. Bunlarin yani sira, organik gida {iretiminde {iriiniin sadece
organik bilesenlerden olusmasi kadar iirlinlin mikrobiyolojik ve raf omrii acisindan

giivenli olmasi da 6nemlidir (Parslow ve Troth, 2001).

Organik gida tiretimlerinde, isleme yontemleri gida ve proses katkilar1 say1 ve orani en
aza indirilecek sekilde secilmelidir ve mekanik, fiziksel, biyolojik, tiitsiileme,
ekstraksiyon, ¢oktiirme ve filtrasyon gibi uygun goriilen iglemler uygulanmalidir.
Uriiniin islenmesi sirasinda, genetik modifikasyon uygulanamamakta; yapay ve kimyasal
katki maddeleri ile 1sinlama yontemi kullanilamamaktadir. Ayrica, ayni ortamda hem
organik hem de geleneksel yontemle liretim yapilamamaktadir (Anon., 2002; Dervisoglu
ve dig., 2004).

AB standartlari, organik gida iiretiminde kullanilacak katkilarda ciddi smirlamalar
getirmistir. Ayrica, organik gida iiriinlerini igerdikleri organik bilesen oranina gore iki
kategoriye ayirmistir. Birinci kategorideki iirtinler %70-95 oraninda organik bilesen
icermektedirler, ancak, satis tanimlarinda organik gida ibaresi kullanilmamaktadir.

Sadece etiketlerinde kullanilan organik bilesenleri belirtebilmektedirler. Ikinci
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kategorideki tiriinler %95-100 oraninda organik bilesen igcermektedirler ve organik {iriin
olarak tanimlanabilmektedirler (Gil ve dig., 2000; Parslow ve Troth, 2001). Organik
iretimde kullanilabilecek katki maddeleri; organik aroma maddeleri (dogal aroma
vericiler ve karigimlari), su ve tuz (sodyum klorit ve potasyum klorit), mikroorganizma
preparatlari, iz elementleri iceren mineraller, vitaminler, isleme yardimcilart vs. seklinde
siralanabilmektedirler.  Kullanilacak  biitiin ~ katkilarin ~ yOnetmeliklere = uymasi

gerckmektedir (Anon., 2002; Dervisoglu ve dig., 2004).

Organik gida iriinlerin ambalajlanmasiyla ilgili de bazi diizenlemeler getirilmistir.
Gereksiz ambalaj malzemesinden kaginmak, miimkiin oldugunca geri doniisiimlii
sistemlerin  ve mikroorganizmalarin  uzaklagtirilabilecegi malzeme kullanimi
onerilmektedir (Dervisoglu ve dig., 2004). Ayrica, ambalajlama sirasinda iriiniin
organik oOzelliginin bozulmamasina dikkat edilmelidir (Anon., 2002; Tamer, 2003).
Pamuk veya keten bez torbalar, cam, kagit malzemeler, misir ve benzeri liflerle iiretilmis
hasir ve benzerleri, 6zel iretilmis organik kaplama maddeleri ve malzemelerden
yapilmis  ambalajlar  organik  gidalarin  ambalajlanmasinda  kullanilabilecek
malzemelerdir. Organik {riiniin, plastik koruyucu ve/veya metal kaplarla
ambalajlanmas1 durumunda, kaplarin iiriinle temas edecek yiizeylerinin organik
maddelerle kaplanmas1 gerekmektedir (Anon., 2002; Tamer, 2003; Dervisoglu ve dig.,
2004).

Etiketleme, tiiketicilerin organik triinle geleneksel iriinleri ayirt edebilmeleri igin
gerekli olan 6nemli bir islem basamagidir. Etiketin dogru ve eksiksiz bilgiler igermesi
gerekmektedir (Siderer ve dig., 2005). Etiket lizerinde, agik¢a organik iiriin oldugu
belirtilmeli, organik iirlin logosu, sertifikasyon kurulusunun adi, logosu bulunmalidir.
Ayrica, lirliniin orijini, icerigi ve iiretimi hakkinda bilgileri de belirtilmelidir (Dervisoglu
ve dig., 2004; Siderer ve dig., 2005).

Organik gida iiretiminin son agamasi depolamadir. Ortam sicakliginda depolamanin esas
olmasina ragmen kontrollii atmosfer, sicaklik kontrolii, kurutma, nem ayarlamasi gibi
0zel depolama kosullarina da izin verilmektedir (Dervisoglu ve dig., 2004).
Depolamanin en 6nemli kurali ise geleneksel iiriinlerle organik gidalarin bir arada

depolanmamasidir (Tamer ve dig., 2003; Dervisoglu ve dig., 2004). Organik
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ambalajlama ve depolama kurallarina uygun olarak pek c¢ok iiriin basar1 ile
tiretilebilmektedir. Ancak, ambalajlamada sorun yasanmamasina ragmen koruyucu
kimyasal kullanilmamasina bagli olarak organik gidalarin uzun siireli depolanmalarinda

sorunlar yasanabilmektedir (Dervisoglu ve dig., 2004).

2.6. Organik Gidalarin Giivenligi ve Kalitesi

Organik gidalar ile geleneksel iirlinlerin gida giivenligi ve kalitesi agisindan
Karsilastirildigi ¢alismalar bulunmasina ragmen bilimsel literatiirde yayimlanmis bazi
calismalarin  verileri, yetersiz Ornekleme metotlarinin kullanilmasi, ¢ok fazla
parametrenin goz Oniine alinmasi ve Ol¢iilen parametrelerdeki varyasyonun fazla olmasi
gibi nedenlerden dolay1 kullanilamamaktadir. Ancak, yapilan ¢aligmalarin genelinden

cikarilan ve kabul edilen sonuglar bulunmaktadir (Pussemier ve dig., 2006).

Organik gida iiretiminde temel alinan nokta kimyasallarin kullaniminin engellenmesi ve
dolayisiyla insan sagligini ve dogal g¢evreyi korumaktir. Pestisitler bu kimyasallarin
basinda gelmektedir. Pestisitler c¢esitli faktorlere bagli olarak gidalarda kalinti
birakmakta ve gidayla insan viicuduna gecerek adipoz ve yag dokularinda
birikebilmektedirler. Pestisit kalintis1 bulunduran gidalarla beslenilmesi gastroentestinal
ve norolojik hastaliklara yol agabilmekte, sperm Kalitesini etkileyebilmekte ve pestisit
kalintilar1 anne siitiine kontamine olabilmektedir. Diinyada kullanilan tarim ilaglarinin
beyin, lenf ve kan kanseri etkeni oldugu pek ¢ok kaynakta belirtilmektedir (Dervisoglu
ve dig., 2004). Organik {riin {retimi sirasinda sentetik pestisit, giibre, fungusit,
antibiyotik ve hormon gibi veteriner ilaglarinin, sentetik koruyucularmn ve katki
maddelerinin kullanilmamas1 dolayisiyla organik iriinlerde bu tip yapay katkilardan
kaynaklanabilecek tehlikeler 6nemli dl¢lide onlenmis olmaktadir. Ancak, bazi organik
iiriinlerde cok diisiik diizeylerde de olsa pestisit kalintisina rastlanmistir (Olmez, 2003;
Pussemier ve dig., 2006). Organik tarim alanlarinin, iiretime baslamadan 6nce 2-3 yil
stiresince kimyasal girdilerin kullanilmadigi ve bdylece topragin pestisit ve giibre
kalintilarindan arindirilmis araziler olmasi gerekmektedir. Bu siire sonunda toprakta
kimyasal kalintilarin kalmasi ve bunlarin {irlinlere ge¢mesi ihtimali vardir. Ancak, bu
miktar geleneksel yolla iiretilen gidalardan ¢ok daha diisiiktiir (Olmez, 2003; Dervisoglu
ve dig., 2004; Pussemier ve dig., 2006).
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Yaygin olarak kullanilan sanayi giibreleri olan azotlu bilesikler verimi arttirmakta, ancak
bitkide nitrat birikimine yol ag¢maktadir (Dervisoglu ve dig., 2004). Yapilan
caligmalarda, organik tarimla yetistirilen bitkilerde daha diisiik nitrat birikimine

rastlanmistir (Dervisoglu ve dig., 2004; Siderer ve dig., 2005; Pussemier ve dig., 2006).

Agir metaller ve dioksinler oOzellikle sanayilesmenin ve yerlesimin c¢ok oldugu
bolgelerde bulunan c¢evre kirliliginin gostergesi olan en Onemli kimyasallar olarak
distiniilmektedir (Pussemier ve dig., 2006). Ne yazik ki, organik iiretim bu
Kimyasallarin {irline ge¢mesini 6nleyememektedir. Hem organik hem de gelencksel
triinler bu kimyasallarla kontamine olmaktadir. Ancak, organik tarimin
yayginlagsmasiyla gelecekte bu tir cevresel kirlilik faktdrlerinin 6nemli Olglide
azaltilabilecegi ve gidalardaki kalintt seviyelerinin diisiiriilmesinin saglanacagi

beklenmektedir (Olmez, 2003; Pussemier ve dig., 2006).

Gida iriinlerinin giivenliginin bir diger kimyasal tehdidi de mikotoksinlerdir. Organik
tiretimde fungusit kullanimma izin verilmemektedir. Bu sebeple, organik iiriinlerde
mikotoksin miktarinin daha ¢ok olacagi beklenmektedir (Olmez, 2003). Ancak, su ana
kadar bu konuda kesin bir sonuca ulasilmasii saglayacak sayida c¢alisma
bulunmamaktadir. Organik gidalarda, mikotoksin miktarinin geleneksel gidalardan daha
fazla ve daha az oldugunun belirlendigi farkli c¢alismalar bulunmaktadir. Ornegin,
[talyan piyasasindaki organik ve konvansiyonel ydntemlerle iiretilen hububat bazl
tirtinlerdeki okratoksin A (OTA) kontaminasyonu iizerine yapilan arastirmada en yiiksek
OTA kontaminasyonunun organik unlarda goriildiigii, ancak irmik ve piring bazl
triinlerde OTA kontaminasyonu agisindan iki yontem arasinda belirgin ve dnemli bir
farkin olmadigi belirtilmistir (Biffi ve dig., 2004). Benzer bir ¢alismada Italya’daki
organik ve konvansiyonel yontemlerle iiretilen meyve sularinda patulin miktar
incelenmistir ve konvansiyonel meyve sularinda daha diisiik miktarlarda patuline
rastlandig1 belirtilmistir (Piemontese ve dig., 2005). Organik ve organik olmayan piring
ve Tlriinlerinde yapilan bir baska c¢alismada {iriinlerdeki OTA kontaminasyonu
arastirilmis ve organik tiriinlerde kontaminasyonunun 1.0-7.1 ug/kg arasinda degisirken
konvansiyonel {iriinlerdeki kontaminasyonun 4.3-27.3 ug/kg arasinda degistigi
belirlenmistir (Gonzalez ve dig., 2005). Schollenberger ve dig. (2005), Almanya

piyasasinda bulunan organik ve konvansiyonel ekmeklerin trikotesen kontaminasyonu
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tizerine yaptiklari calismada organik ekmeklerdeki deoxynivalenol (DON)
kontaminasyonunun konvansiyonel olanlara goére daha diisiik oldugu belirlenmistir.
Fungisit kullanilmamasma ragmen, iyi tarimsal iiretim ve depolama teknikleriyle
organik triinlerde mikotoksin riskinin minimize edilmesinin miimkiin oldugu
diisiiniilmektedir ve bu konuyla ilgili calismalar devam etmektedir (Olmez, 2003;

Pussemier ve dig., 2006).

Geleneksel triinlerde oldugu kadar organik iirlinlerde de mikrobiyolojik tehlikeler
bulunmaktadir. Ozellikle uygun sekilde islenmemis hayvan giibresi ve organik atiklar,
trlinlerin ve su kaynaklarinin kontaminasyonuna neden olabilmektedir. Bu tiir
tehlikelerin Onlenebilmesi veya minimize edilebilmesi igin, iireticilerin dogal gilibre
kullanimi1 ile ilgili iyi tarimsal {iretim uygulamalarini titizlikle takip etmeleri
gerekmektedir. Ayrica, giibreden gidaya olabilecek capraz kontaminasyon risklerinin
degerlendirilmesi ve dogal giibrelerdeki mikrobiyal yiikiin azaltilmasiyla ilgili

aragtirmalarin yapilmasi gerekmektedir (Olmez, 2003).

Gida giivenligi kadar gidanin kalitesi de tiiketiciler i¢in biiyiilk 6nem tagimaktadir. Bu
nedenle, organik gidalarin kalite 6zellikleriyle ilgili de ¢aligmalar yapilmaktadir. Yapilan
calismalarda organik {iriinlerin geleneksel gidalara gore daha yiiksek kati madde
igerigine sahip oldugu ve bunun gidanin birim basina daha fazla besin elementi igerdigi
anlamina geldigi belirtilmektedir (Dervisoglu ve dig., 2004; Siderer ve dig., 2005).
Ayrica, baz1 ¢aligmalarda organik gidalarin ortalama vitamin ve mineral igeriklerinin
fazla olabilecegi belirtilmektedir (Siderer ve dig., 2005). Yapilan bazi g¢alismalarda
organik olarak yetistirilen yaprakli sebzelerin ve patateslerin askorbik asit igeriklerinin
daha yiiksek oldugu; bazi sebzelerin ve hububatin ise daha diisiik oranda ama daha
yiiksek kalitede protein igerdikleri belirlenmistir (Magkos ve dig., 2003). Ancak, bu
konuyla ilgili kesin yorumlara varilabilinmesi i¢in daha fazla g¢alismaya ihtiyag
duyulmaktadir (Magkos ve dig., 2003; Siderer ve dig., 2005). Ayni durum {iriinlerin
duyusal kalitesinde de aymidir. Bir c¢alismada, organik patateslerin geleneksel
yontemlerle iiretilenlerden daha lezzetli oldugu sonucuna ulasilmistir, ancak bu sonucun
genellenmesi miimkiin degildir (Olmez, 2003; Siderer ve dig., 2005). Fillion ve Arazi

(2002)’nin yaptiklar1 ¢alismada da organik olarak iiretilen portakal sular1 geleneksel
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olanlara gore tercih edildigi goriilmiis, ancak ayni durumun organik siitler icin gecerli

olmadig1 belirlenmistir.

Organik iiriin tiretiminde koruyucu kimyasallarin kullanilmamasi dolayisiyla geleneksel
tirlinlere gore depolama sirasinda bazi sorunlarla karsilasilabilecegi ve raf dmriiniin daha
kisa olabilecegi bilinmektedir. Ancak, bazi durumlarda iyi tarimsal iiretim ve depolama
tekniklerinin daha dikkatli bir sekilde uygulanmasina bagl olarak daha kaliteli ve daha

uzun raf émriine sahip iiriin eldesi de miimkiin olabilmektedir (Olmez, 2003).
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3. URUN GELISTiRILMESINDE KULLANILAN HAMMADDELER

3.1. Uziim Pekmezi

Pekmez, Tirkiye’de ¢ok eski zamanlardan beri cabuk bozulabilen meyvelerin
islenerek daha dayanikli hale dontstiiriilmesi esasina bagli olarak iiretilen geleneksel
bir {iriindiir. Igerisinde yiiksek oranda seker bulunduran her tiir meyveden (incir, dut,
keciboynuzu, elma vb.) iretilmekle birlikte pekmez iiretiminde en ¢ok {iiziim

kullanilmaktadir (Ustiin ve Tosun, 1997).

Uziim pekmezi, taze veya kuru iiziim sirasmin asitligini azaltmaksizin veya kalsiyum
karbonat veya sodyum karbonat ile asitligini azaltarak tanen, jelatin veya uygun
enzimlerle durulttuktan sonra teknigine uygun olarak vakum altinda veya acikta
koyulastirilmasi ile elde edilen koyu kivamli veya bal, ¢oven, siit, siittozu, yumurta
aki gibi maddeler ilavesi ile katilagtirilan bir mamuldiir. Ulkemizde (iiretilen
pekmezler goriiniis ve yapilarina gore koyu veya acik renkli; tath veya eksi; sivi veya
kat1 olarak smiflandirilmaktadir. Tathh pekmezler 5.00-6.00 pH degerine sahipken
eksi pekmezlerin pH degeri 3.50-5.0 arasindadir. Tablo 3.1’de {iziim pekmezinin

kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri verilmistir (Anon., 1989).

Ulkemizin cografik ve ekolojik 6zellikleri bagcilik igin oldukga elverislidir ve bu
nedenle asma yetistiriciligi ylizyillardan beri yapilmaktadir. Diinya {iziim {iretiminin
yaklasik iigte ikilik kismi Avrupa kitasinda gergeklesmektedir. Italya, Fransa, ABD,
Ispanya, Tiirkiye, Bagimsiz Devletler toplulugu ve Portekiz baslica iiretici iilkeler
olarak sayilirken iilkemiz 535 bin hektar bag alani ve ortalama 3.6 milyon ton iiziim
tiretimiyle Diinya’nin besinci biiyiik tiziim ireticisi konumundadir. Tablo 3.2°de
Tiirkiye’nin yillar itibariyle ekili alan ve yas liziim tiretim degerleri verilmistir (Batu,
1997; Ozden, 2004). Uziimler, yas ve kuru olarak farkli alanlarda
degerlendirilmektedir. Ham meyve olarak kullanildig1 gibi sarap, pekmez, pestil gibi

farkli tiriinlere de islenmektedir.

17



Tablo 3.1: Uziim pekmezinin kimyasal ve mikrobiyolojik &zellikleri (Anon., 1989)

OZELLIKLER SINIRLAR

1. Kimyasal Ozellikler

- Suda ¢6ziiniir kat1 madde (Briks) % en az 65
- Sakkaroz Bulunmamali
- Toplam kiil %, en ¢cok 2.0
- Kiiliin % 10’luk HCI’de ¢oziilmeyen kisim1 %, en ¢ok 0.3
- Suni boya maddeleri Bulunmamali
- Koruyucu madde Bulunmamali

- Metalik madde (kontaminasyon)

Arsenik (As) (mg/kg) en ¢ok 0.2
Bakir (Cu) (mg/kg) en ¢ok 5.0
Cinko (Zn) (mg/kg) en ¢ok 5.0
Demir (Fe) (mg/kg) en ¢ok 20.0
Kalay (Sn) (mg/kg) en ¢cok 150.0
Kursun (Pb) (mg/kg) en ¢ok 0.3
Bakir, demir ve ¢inko toplami (mg/kg) en ¢ok 20.0
2. Mikrobiyolojik 6zellikler
- Mezofilik aerobik bakteri sayis1 (ad/g) en ¢ok 104
- Maya ve kiif sayis1 (ad/g) en ¢cok 103
- Ozmofilik maya sayis1 (ad/g) en ¢ok 10?

1965 yilina ait verilerde toplam iiziim retiminin %24’iniin sofralik, %35’inin
kurutmalik, %3’tiniin saraplik olarak, %37’sinin ise pekmez, pestil ve benzeri
kurutulmus gidalarin yapiminda kullanildigi belirtilmektedir (Nas ve Nas, 1987).
2002 verilerine gore ise; toplam iiretimin %35.4°1 sofralik, %41.7’°s1 kurutmalik,
%5.5’1 saraplik olarak, %8.8’1 pekmez, pestil, sucuk vb. {irlinlerin iiretiminde
kullanilmaktadir (Gider, 2002). Giiniimiizde, tiziim firetimimizin ne kadarinin
pekmeze islendigi tam olarak bilinmemekle birlikte {iretimde kuru {iziimiin
kullanildigi da g6z Oniine alinarak bu oranin %18 civarinda oldugu tahmin
edilmektedir (Ustin ve Tosun; 1997). Yalmiz 1965 ve 2002 verileri
karsilagtirildiginda pekmez ve benzeri geleneksel lirlinlerin iiretiminde biiyiik bir
azalmanin gerceklestigi goriilmektedir. Uziim pekmezi, iilkemizde bagciligin
yapildigi hemen hemen her yerde iiretilmekle birlikte en kaliteli pekmezler Zile,

Kirsehir, Kastamonu, Sivrihisar, Balikesir, Afyon, Kahramanmaras, Gaziantep ve
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Hatay’da iiretilmektedir (Nas ve Nas, 1987). Ulkemizde bu kadar yaygin bir sekilde
tiretilmesine ragmen, pekmez iiretimi endistriyellesmis modern tesislerden ziyade
kiiciik aile isletmelerinde geleneksel yontemlerle gerceklestirilmektedir (Batu, 2001).
Ayrica, organik tarimin iilkemizde 6nem kazanmasiyla organik yas ve kuru {iziim
tretilmekte ve bu organik {iziimlerle organik pekmez iiretimi de

gerceklestirilmektedir.

Tablo 3.2: Tirkiye’nin yillar itibariyle ekili alan ve yas iliziim {retimi verileri
(Ozden, 2004).

Yillar AIanE(kHi:aiktar) Yas Uziim Uretimi (Ton)
1995 565.000 3.550.000
1996 560.000 3.700.000
1997 545.000 3.700.000
1998 541.000 3.600.000
1999 530.000 3.400.000
2000 535.000 3.600.000
2001 525.000 3.250.000
2002 535.000 3.600.000
2003 535.000 3.600.000

3.1.1. Pekmez iiretimi

Ulkemizde farkli tip ve ozelliklerde pekmezler iiretilmektedir. Istenen &zellikte

pekmez elde edebilmek i¢in farkli iiretim metotlar1 kullanilabilmektedir.

3.1.1.1 Ayiklama ve Yikama: Pekmez iiretiminin ilk basamagi olan ayiklama ve
yikama sirasinda iiretim kalitesini olumsuz yonde etkileyecek meyveler ayrilmakta
ve meyve lizerindeki toz, toprak veya tarimsal atiklar uzaklastirilmaktadir. Ayrica
yikama islemi ile hammaddede bulunabilecek mikrobiyal yiikiin azaltilmasi da

amaclanmaktadir (Nas ve Nas, 1987).

3.1.1.2 Daneleme ve Ezme: Taze iiziimle yapilan pekmezlerde iizim saplarinda
bulunan yabanci maddeler iiretim sirasinda bazi sorunlara yol agmaktadir, drnegin
polifenolik maddeler ve klorofil pekmezin rengini ve tadin1 olumsuz etkilemektedir.
Bu nedenle, iiziim salkimlar1 sap ayirma makinelerinden gegirilmekte ve bu islem de

daneleme olarak adlandirilmaktadir. Daneleme isleminden sonra iiziimler valsler
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arasindan gegirilerek ezilmekte ve presleme agamasina hazir hale getirilmektedir

(Nas ve Nas, 1987).

Kuru iiziimle yapilan iiretim de ise ayiklama ve yikama isleminden sonra

nemlendirme ve kiyma islemi gergeklestirilmektedir (Batu ve Yurdagel, 1993).

3.1.1.3. Presleme: Presleme isleminin amaci siranin elde edilmesidir. Eskiden
genellikle insan giiciine gereksinim duyulurken giiniimiizde bu ihtiyact karsilamak

icin pek ¢ok pres bulunmaktadir (Nas ve Nas, 1987).

3.1.1.4. Pekmez Toprag ilavesi: Steril beyaz bir toprak olarak ifade edilen pekmez
topragi %75-95 oraninda CaCOs icermekte ve pekmezin asitliginin diizenlenmesinde
kullanilmaktadir (Simsek ve dig., 2004; Batu, A., 2005). Pekmez topragindaki
CaCOs orami cesitli yorelerde farklilik gosterebilmektedir. CaCOgs, sira igerisinde
dogal olarak bulunan malik ve tartarik asidi kalsiyum-tartarat ve kalsiyum-malat
olarak coktiirerek asitligin azaltilmasini saglamaktadir (Batu, 2005). Asit giderme
isleminde kullanilacak toprak miktari genellikle islem Oncesindeki 6n denemelerle

saptanmaktadir (Nas ve Nas, 1987; Batu ve Yurdagel, 1993).

3.1.15. Kaynatma: Pekmez topragi ilavesini takiben, topragin sira iizerindeki
etkisini kolaylastirmak ve hizlandirmak amaciyla sira kaynatilmaktadir. Bu islem ile
ayrica maya faaliyetinin dnlenmekte ve bir sonraki basamak olan durultma islemi

hizlandirilmaktadir (Nas ve Nas, 1987).

3.1.1.6. Durultma ve Filtrasyon: Presleme sonucunda elde edilen siranin igerisinde
bulanikliga neden olarak pekmez iiretimini olumsuz yonde etkileyecek farkli
boyutlarda meyve ve kabuk pargaciklari, hiicre ve hiicre pargaciklart bulunmaktadir.
Ayrica iizim suyunda bulunan pektin ve protein gibi bilesiklerin yam sira asit
giderme islemi sonucunda olusan ¢okeltilerin de uzaklastirilmasi gerekmektedir (Nas
ve Nas, 1987). Siradaki bulanikligin derecesi ve niteligi liziim ¢esidine, taze veya
bekletilmis olduguna baghdir. Genel olarak, taze iizimden elde edilen sira, kuru
tiziimden elde edilenlerden daha az bulanik olmaktadir (Batu ve dig., 1992).
Durultma islemi 1s1 uygulamasi, sogukta dinlendirme, tanen-jelatin uygulamasi ya da
enzimatik yolla gerceklestirilmektedir (Nas ve Nas, 1987). Berrak meyve suyu
tiretiminde siklikla kullanilan enzimatik yontem klasik pekmez iretiminde
kullanilmamaktadir (Kaya ve dig., 2003). Genellikle miktar1 6n denemelerle tespit

edilen tanen-jelatin uygulamasi tercih edilmektedir (Batu ve Yurdagel, 1993). Uziim
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strast (-) elektrik yiiklii kolloidler icermektedir. Bu (-) yiiklii pargaciklar birbirlerini
stirekli ittikleri i¢cin ¢cokelmemekte hatta diger pargaciklarin etrafini sararak onlara da
(-) ylik kazandirarak ¢6kmelerini engellemektedir. Jelatin, iiziim sirasina (+) yiik
kazandirarak 6zellikle fenolik bilesiklere karsi etkili olmaktadir. Tanen ve jelatin
arasinda olusturulan kuvvetli bir tortu ile bulaniklik etkenleri siradan
uzaklagtirilmakta, ekonomik ve hizli bir filtrasyonla daha sonradan karsilasilabilecek

bulaniklik problemleri engellenmektedir (Batu ve dig., 1992).

3.1.1.7. Evaporasyon: Filtrasyon sonucunda elde edilen %26 kati madde icerigine
sahip sira evaporasyon islemi ile istenen kati madde igerigine (%76) konsantre
edilmektedir (Batu ve Yurdagel, 1993). Evaporasyon islemi bakir kazanlarda agik
kazan yontemiyle ya da ceketli vakum kazanlarinda gergeklestirilmektedir (Nas ve
Nas, 1987; Batu, 2001). Ulkemizde gelismekte olan pekmez endiistrisinde vakum
kazan kullanimi1 yayginlasmakta ancak, kiicik isletmelerde halen agik kazanlar
kullanilmaktadir. Vakum ve agik kazan pekmezleri iizerine yapilan bir aragtirmada;
acik kazan yontemiyle iiretilen pekmezlerin daha koyu renge, diisiik pH’ya, yiiksek
HMF (hidroksimetilfurfural) ve asitlik degerlerine sahip oldugu ve sirada bulunan
sekerin bir kisminin yanmasi sonucunda toplam seker miktarinda %12,56 oraninda
bir kayip oldugu belirtilmistir (Batu, 2001). Tiirk Standartlarinda (TS 3792) {iziim
pekmezi standardinda kansorejen HMF maddesi igin 50 mg/kg limit belirlenmistir
(Anon., 1989). Vakumlu kazanlarda elde edilen pekmezlerde HMF degeri 35,25
mg/kg iken bu deger agik kazan pekmezlerinde 681,40 mg/kg’1 bulmaktadir. Ayrica,
actk kazan pekmezlerinin metal icerigi bakimindan da Onemli derecede
kontaminasyona sahip olduklar1 belirlenmistir (Batu, 2001). Bu verilerden de
anlasilabilecegi gibi gerek son iirlin kalitesi gerek insan saglig: lizerine etkileri g6z
Oniine alindig1 zaman evaporasyon isleminin agik kazanlar yerine vakum kazanlarda
yapilmast gerektigi acikca goriilmektedir. Pekmez {iretiminde agik kazanlarin
kullanimi, tilkemizde pekmez iretimindeki en biiyiikk sorunlardan biri olarak

karsimiza ¢ikmaktadir.

3.1.1.8. Ambalajlama ve Depolama: Evaporasyon islemi ile elde edilen sivi
pekmez uygun kosullarda ambalajlanir ve depolanir. Yapilan bir arastirmada
halkimizin meyve-sebze ve sekerli lriinleri cam ambalajda almay: tercih ettikleri
belirlenmistir (Anon., 1985). Cam ambalajin, igerisindeki gida maddesini kolayca

gostermesi, rafta ve dolapta kolayca saklanabilmesi, saglik kosullarina uygun olmasi,
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tirtinle karsilikli etkilesim i¢inde olmamasi ve bosaltildiktan sonra tekrar kullanima
olanak saglamasi gibi 6zelliklerinden dolayr tercih edildigi belirtilmistir. Pekmez
tireticileri de tiiketiCinin bu talebini goz Oniine alarak ambalajlamada cam ambalaji
tercih etmektedir. Ancak, sivi pekmezin depolanmasi sirasinda veya market
raflarinda bekledigi siire zarfinda kavanozlarin dip kisimlarinda tortu seklinde ¢okelti
oldugu gozlenmektedir. Pekmezin satisin1 olumsuz yonde etkileyen bu olay, siranin
pekmeze islenmesi sirasinda uygulanan asitlik giderme ve durultma islemlerindeki

yanlis uygulamalara ve sorunlara bagli olarak gerceklesmektedir (Batu ve dig.,
1992).

Sekil 3.1’de pekmez iiretimine ait akim semasi verilmistir

MEYVE
(lizlim, incir, dut, ke¢iboynuzu vs.)

A 4
AYIKLAMA ve YIKAMA

A 4
DANELEME VE EZME

A 4
PRESLEME

POSA

A 4

\ 4
Pekmez topragi (CaCOz) > KAYNATMA

\ 4
DURULTMA ve FILTRASYON

A 4
EVAPORASYON

A 4
AMBALAJLAMA ve DEPOLAMA

A 4

SIVI PEKMEZ
(65-80 °Brix)

Sekil.3.1: Pekmez iiretim asamalar1 (Nas ve Nas, 1987; Simsek ve Artik, 2002)
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3.1.2. Pekmez ve beslenme

Uziim pekmezi, taze ve kuru iiziim sirasinin bazi yardimecr maddeler ile asitliginin
azaltilarak veya azaltilmaksizin durultulduktan sonra acikta veya vakumda
koyulastirilmasiyla elde edilen koyu kivamli veya kati bir mamul olarak

tanimlanmaktadir (Anon., 1989).

Bilesiminde yiiksek miktarda seker, mineral ve organik asit bulunduran pekmez
insan beslenmesi igin biiyiikk onem tasimaktadir (Sengiil ve dig., 2005). Icerdigi
yiiksek sekere bagli olarak (yaklasik olarak %68) ¢ok iyi bir karbonhidrat ve enerji
kaynagi oldugu bilinmektedir. Ayrica, pekmezdeki sekerin tamami glikoz ve fruktoz
gibi monosakkaritlerden olugmaktadir. Basit sekerlerin sindirim sisteminde
parcalanmasina gerek olmadigindan, pekmez sindirim sisteminde kolaylikla
emilebilmekte ve dolayisiyla hizli bir sekilde enerji iiretimi saglanmaktadir (Batu,
1993). Yani pekmez sagladigi yaklasik 293 kcal/100g’lik enerji ile yogun aktivitesi
olan bireylerin enerji ihtiyaglarna ¢ok kisa bir siirede cevap verebilmektedir (Tosun
ve Ustiin, 2003). Cay sekeri olarak bilinen sakkarozun glikoz ve fruktoza
ayrilabilmesi igin sakkaroz enzimine ihtiya¢ duyulmaktadir ve bu enzimin olugmasi
icin dogduktan sonra bir silire geg¢mesi gerekmektedir. Dolayisiyla bebeklik
doneminde c¢ay sekeri yerine basit sekerleri iceren pekmezin karbonhidrat ve enerji
kaynagi olarak kullanilmasi tavsiye edilmektedir (Batu, 1993). Ayrica, glikoz
zihinsel ve bedensel performansi dogrudan etkilemektedir. Ciinkii, beyin enerji
kaynag1 olarak sadece glikozu kullanabilmektedir. Bu ozellikler g6z oniine
alindiginda basta bebekler, ¢ocuklar, gebeler, isciler ve sporcular olmak {izere enerji
ihtiyac1 olan her bireyin beslenmesinde pekmezin ¢ok Onemli bir yeri oldugu

goriilmektedir (Ustiin ve Tosun, 1997; Simsek ve Artik, 2002; Sengiil ve dig., 2005).

Uziim pekmezi, ayrica, igerdigi mineraller bakimmdan da dikkat ¢ekmektedir.
Kalsiyum, potasyum, fosfor ve magnezyum agisindan zengin olan iiziim pekmezinin
onemli bir demir kaynagi oldugu da bilinmektedir (Batu, 1997; Simsek ve dig.,
2004). Demir, insan kaninda oksijen tasiyan hiicrelerin yapiminda kullanilmasinin
yaninda savunma hiicrelerinin tretildigi kemik iliginde de 6nemli bir diizenleyici
faktordiir. Insan viicudunda Fe*? dogrudan kullamlirken Fe*®’iin bazi proseslerle
kullanilabilir hale getirilmesi gerekmektedir. Pekmezde (+2) degerlikli demirin

bulunmasi, demirin viicutta kolaylikla emilebilmesine yol agmakta ve giinliik demir

ithtiyacinin biiyiik bir kismimin karsilanabilmesini saglamaktadir. Eksikliginde kemik
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ve dis hastaliklarina neden olan, kan-sinir sistemi ve kan pithtilagmasinda énemli rolii
olan kalsiyum pekmez igerisinde bulunmakta, hatta giinliik 50 gr pekmez tiiketimiyle
giinliik kalsiyum ihtiyac1 karsilanabilmektedir. Ozellikle gengler, hamile ve emziren
bayanlar i¢in oldukg¢a biiylik onemi olan fosfor, pekmezde bulunan diger bir
mineraldir. Kan hiicrelerinde sekerin enerjiye ¢evrilmesinde gorev almaktadir.
Boylece pekmezde bol miktarda bulunan glikoz ve fruktoz ayni gida ile alinan fosfor
ile birlikte daha kolay enerjiye cevrilebilmektedir. Potasyum ve sodyum osmotik
basinct ve pH dengesini ayarlayarak hiicre i¢i enzim fonksiyonlarinda 6énemli rol
oynamaktadir. Ayrica, potasyum kas kasilmalarinda ve protein yapiminda da gérev
almaktadir. Bu mineraller de pekmezde 6nemli miktarlarda bulunmaktadir ve giinliik
ithtiyacin karsilanmasinda tabletler yerine dogal gida iiriinlerinin kullanilmasi tavsiye
edilmektedir (Batu, 1993). Magnezyum da potasyum gibi sivi dengesi ile ilgili olup
kan ve sinirlerin diizenli ¢aligmasinda rol oynamaktadir. Kalsiyum, potasyum ve
magnezyum birlikte ¢aligmaktadirlar. Boylece bu {li¢ minerali de igeren pekmezin
beslenmedeki 6nemi daha da artmaktadir (Batu, 1997). Yapilan farkli ¢alismalarda
pekmezlerdeki mineral degerlerinde farkliliklar goriilmektedir. Bu farklilik,
kullanilan meyve bilesiminden; dolayisiyla ekolojik kosullardan, pekmez iiretim
metotlarindan ve ekstraksiyon kosullarindan kaynaklanmaktadir. Ayrica, kullanilan
pekmez topraginin mineral madde icerigi de pekmezlerin mineral igeriklerini

etkilemektedir (Ustiin ve Tosun, 1997; Simsek ve Artik, 2002).

Pekmez, diisiik miktarlarda da olsa bazi vitaminleri bilesiminde bulundurmaktadir.
Karbonhidratlardan enerji eldesinde, kalp atislarinin diizenlenmesinde ve sinir
sisteminde Onemli rol oynayan Thiamin (vitamin B1l), enerji iiretimi, enzim
fonksiyonu, normal yag asidi ve aminoasit sentezinde gorev alan Riboflavin
(vitamin B2), sindirim i¢in gerekli olan hidroklorik asit iiretimi i¢in oldugu gibi,
protein, yaglar ve karbonhidrat metabolizmasi i¢in de tiim insanlar tarafindan
gereksinim duyulan Niasin pekmezde bulunan vitaminlerdir (Batu, 1993; Simsek ve
Artik; 2002). Pekmez 100 graminda; 0.0022-0.014 mg thiamin, 0.15 mg riboflavin,
1,4 mg niasin icermektedir (Simsek ve Artik; 2002).

Pekmez yliksek karbonhidrat ve mineral igerigine ragmen cok diisiik miktarda
protein igermektedir. Pekmezin, ceviz, findik, susam, badem gibi besinlerle birlikte
kullanilmastyla enerji ve mineralin yani sira protein de saglanmis olacaktir. Tablo

3.3’de liziim pekmezinin bilesimi verilmistir.
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Tablo 3.3: Uziim pekmezinin bilesimi (Ustiin ve Tosun, 1997%*; Simsek ve Artik,
2002)

Bilesim Ogesi

Suda ¢6ziiniir kuru madde (%) 74.32
Toplam kuru madde (%) 77.12
pH 5.26
Titrasyon asitligi (%) 0.74
HMF (mg/kg) 21.1
Toplam seker (%) 64.13
Glukoz (%) 32.38
Fruktoz (%) 31.75
Sukroz (%) 0
Protein(%) (F=6.25)* 0.92
Toplam kiil (%) 3.72
Mineral Maddeler (mg/100q):

Fosfor (P) 78
Demir (Fe) 1.45
Bakir (Cu) 0.39
Cinko (Zn) 0.12
Potasyum (K) 929
Sodyum (Na) 33
Magnezyum (Mg) 73
Mangan (Mn) 0.62
Kalsiyum (Ca) 132

Gegmis yillarda insanlarin temel besin kaynaklarindan biri olan pekmez, degisen
yasam kosullar1 ve aligkanliklara bagli olarak daha az tiiketilen bir iiriin haline
gelmistir. 1984 yilinda Devlet Istatistik Enstitiisii tarafindan yapilan bir ¢alismada
toplu yerlesim bolgelerinde yasayan insanlarin %60’mnin hi¢ pekmez yemedigi
belirlenmigtir. Giinlimiizde bu oranin artmis olabilecegi tahmin edilmektedir.
Pekmez, iilkemizde sadece kahvaltida veya yemeklerden sonra tatli olarak tek basina
ya da tahinle birlikte karistirilarak tiiketilmektedir. Beslenme agisindan bu denli
onemli bir irlinlin daha sik tiketilmesi ve bu ama¢ dogrultusunda pekmezin

kullanilabilirliginin arttirilmast gerekmektedir (Batu, 2001).
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3.2. Findik Fiiresi

Findik, 1liman iklimlerde yetisebilen sert kabuklu bir meyvedir (Ozdemir, 2003).
Diinya iizerinde oldukca genis bir alanda iiretilebilir olmasina ragmen ekonomik
olarak yetistiriciligin yapildig1 iilke sayis1 olduk¢a azdir (Ozdemir ve dig., 1998).
Anavatant Anadolu olan findigin (Corylus avellena L.) yetistiriciligi tilkemizde
yaklagik 2500 yildan bu yana yapilmaktadir (Simsek ve Aslantas, 1999). Tiirkiye
diinyanin en O6nemli findik iireticisi olup son yillarda diinya findik iiretiminin
yaklasik %75°1 tek basina iilkemiz tarafindan gergeklestirilmektedir. Diinya findik
iiretiminde iilkemizi Italya, Ispanya, ABD, iran ve Cin Halk Cumbhuriyeti
izlemektedir. Fransa, Yunanistan ve Rusya Federasyonu’'nda da az miktarlarda
tiretim gergeklesmektedir (Parcerisa ve dig., 1998; Akova, 2004). Ulkemizde en
uygun findik yetistirme kosullar1 Karadeniz Bolgesi'nde bulunmaktadir ve Ordu ili
en onemli findik tiretim bolgesi olarak one ¢ikmaktadir. Ayrica, Giresun, Trabzon,
Sakarya, Samsun ve Bolu illeri basta olmak iizere 13 ilde ekonomik anlamda findik
yetistirilmektedir. Findik, 6zellikle Dogu Karadeniz Bolgesi'nin hemen hemen tek

tarimsal Urini durumundadir.

Ulkemizde 550-600 bin hektarlik alanda findik iiretilmektedir. Uretim miktar1 2002
yilinda 625 bin ton iken bu rakam 2003 yilinda 490 bin tona diismiistiir. Ancak,
tiretim miktarindaki bu azalmaya ragmen Tiirkiye yine de diinya findik iiretiminin
%70’den fazlasim karsilamistir (Akova, 2004). Ulkemiz diinya findik iiretiminde
oldugu gibi ihracat yapan iilkeler arasinda da birinci sirada yer almaktadir (Ozdemir
ve dig., 1998; Simsek ve Aslantas, 1999). Findik ihracatimiz iilkeler bazinda
incelendigi zaman; basta Avrupa Birligi (AB) iilkeleri olmakla beraber yaklasik 80
iilkeye satis yaptigimiz goriilmektedir. AB {ilkeleri dis pazarimizin %80-85’ini
olustururken Uzakdogu ve Iskandinav iilkeleri findigimiz igin potansiyel pazarlar
olarak dikkat cekmektedir (Akova, 2004). Ihracatta Diinya iilkeleri arasinda ilk siray
almamiza ragmen findiklarimizda ytiksek miktarda aflatoksin bulunmasindan dolay:
ozellikle AB iilkelerine yapilan satiglarda bazi sorunlar yasanmaktadir. 1998-2002
yillar1 arasinda AB tarafindan reddedilen sert kabuklu meyvelerden dogan kaybin
yaklagik 4.5 milyon dolar oldugu belirtilmektedir (Heperkan, 2005). Tablo 3.4’de
Tirkiye’nin yillar itibariyle findik iiretim ve ihracat miktarlar1 ile ihracat geliri

verilmistir (Akova, 2004).
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Tablo 3.4: Tiirkiye’nin yillar itibariyle findik iiretim ve ihracat verileri (Akova,
2004)

Yillar Uretim Ihracat Miktar1 (Ton)  Thracat Degeri (1000 Dolar)
1995 455.000 244.719 770.405
1996 446.000 193.533 608.096
1997 410.000 190.170 871.531
1998 580.000 193.376 834.481
1999 530.000 175.520 668.816
2000 470.000 171.599 577.595
2001 570.000 244.694 703.408
2002 625.000 247.478 572.669
2003 490.000 223.261 642.514

Findik isleme sanayi tarafindan iiretilen tirlinlerde ileri teknolojinin kullanilmast,
tiretimin her basamaginda fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik testlerle kontrol
edilmesi ihracatta yasanabilecek sorunlarin 6nlenebilmesi ve daha kaliteli liretim igin
oldukga 6nem tasimaktadir. Ozellikle son yillarda gerceklestirilen arastirma ve
gelistirme calismalariyla iiriin cesitliliginin arttirllmasi, gelisen ambalaj sanayi
tiriinlerinin kullanilmasiyla da iirlinlerin raf Omiirlerinin arttirilmasi ve boylelikle
ihracat potansiyelimizin daha da arttirilmas: amaglanmaktadir. 2003 yili verilerine
gore findik ihracatimizin %64.1°1 kabuksuz findik, %0.6’s1 kabuklu findik, %2.1°1
findik unu, %7.2’si findik fiiresi (piiresi) ve ezmesi, %0.8’1 findik yag1, %25.2’si de
diger sekillerde islenmis findik seklinde gerceklesmistir (Akova, 2004).

3.2.1. Findik ve beslenme

Yiiksek ekonomik degere sahip olan findik, 6zel yag bilesimi (6zellikle oleik asit),
protein, karbonhidrat, diyet lifi, vitamin, mineral, fitosterol ve antioksidan fenolik
madde icerigi ile insan beslenmesi ve sagligi i¢in de biiyilk onem tagimaktadir
(Acgkurt ve dig., 1999; Alasalvar ve dig., 2003a). Findikta yenilebilir i¢ kisim
meyvenin yaklasik %350°sini olusturmakta ve i¢ findigin kimyasal bilesimine
bakildig1 zaman tiirtine gore farkliliklar goriilmesine ragmen en 6nemli bilesenin yag
oldugu goriilmektedir (Simsek ve Aslantas, 1999). Farkl ticari Tiirk findiklar ile
yapilan bir ¢aligmada tiirlerin kimyasal 6zellikleri incelendiginde istatistiksel olarak
bazi farklar goriilmiistiir ve findigin protein, seliiloz, yag ve mineral iceriginin iklim,

cesit, hasat yil1 ve isleme teknigine bagh oldugu belirtilmistir (Ozdemir ve Akinci,
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2004). Tablo 3.5’de findigin kimyasal bilesimi verilmistir (Simsek ve Aslantas,

1999).

Tablo 3.5: Findigin kimyasal bilesimi (Simsek ve Aslantas, 1999)

Bilesim Ogesi
Nem (%) 5.8
Protein (g) 12.6
Karbonhidrat (g) 16.7
Yag (g) 62.4
Yag Asidi Bilesimi (%)
Palmitik (16:0) 4.6-6.1
Stearik (18:0) 1.2-3.0
Palmitoleik (16:1) 0.20
Oleik (18:1) 75.2-84.2
Linoleik (18:2) 7.9-18.5
Linolenik (18:3) 0.1-1.9
Vitaminler (mg/100qr)
Vitamin B1 0.46
Vitamin B2 0.13
Niasin 2.10
Mineral Maddeler (mg/100gr)
Kalsiyum (Ca) 209
Fosfor (P) 337
Demir (Fe) 3.40
Cinko (Zn) 0.12
Sodyum (Na) 2.00
Potasyum (K) 704
Bakir (Cu) 1.20
Magnezyum (Mg) 162.5
Mangan (Mn) 5.30

Findik yag bakimindan ¢ok zengin bir iiriindiir. Iklim, toprak ve ¢eside bagl olarak
findiklardaki yag oram1 50-73g/100g arasinda degismektedir. Findik yag
kompozisyonu tizerine yapilan arastirmalarda en fazla oleik asit (%75.2-84.2)
igerdigi, bunu sirasiyla linoleik (%7.9-18.5), palmitik (%4.6-6.1), stearik (1.2-3.0) ve
linolenik (0.1-1.9) yag asitlerinin izledigi belirtilmektedir (Simsek ve Aslantas,

1999). Yag asidi bilesimi incelendigi zaman findik yaginin tekli ve ¢oklu doymamis
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yag asitleri acisindan olduk¢a zengin oldugu goriilmektedir. Oleik asidin ytliksek
oranda bulunmasi kolestrolii diisiirerek kalp damar hastaliklarina karsi koruyucu etki
gdstermesini saglamaktadir (Parcerisa ve dig., 1998; Ozdemir ve dig., 1998; Ozilgen
ve Ozdemir, 2001) . Linoleik asit kandaki pulcuklarin ¢okelmesine ve damar ici
daralmasina engel olmaktadir. Ayrica, linoleik ve linolenik yag asitleri kandaki lipit
ve trigliserid diizeyini diisiirmekte ve buna bagli olarak tansiyon disiiriicii, kalp ve
damar hastaliklarin1 geriletici etki gostermektedir (Simsek ve Aslantas, 1999). Findik
yag1 kolestrol igermemesinin yaninda sahip oldugu sterollerle (j-sterol) kolestrol
sentezini Onlemekte, kolestrolii absorbe ederek bagirsakta emilimini azaltmaktadir
(Parcerisa ve dig., 1998; Simsek ve Aslantas, 1999). lyi bir enerji kaynagi olan yag
ayrica hiicre zarinin yapisini olusturmakta, hormon sentezinde rol oynamakta ve
yagda ¢oziinen besin maddelerinin viicut hiicrelerine tasinmasinda gorev almaktadir.
Bu 6zellikler de géz 6niine alindiginda yag igerigi yiiksek olan findigin beslenme

acisindan 6nemi daha da 6n plana ¢ikmaktadir (Ozdemir ve dig., 1998).

Findik icerdigi tekli ve ¢oklu doymamis yag asitleri ve sterollerin yani sira E
vitamini agisindan da énemli bir kaynak olarak bilinmektedir. Sert kabuklu meyveler
arasinda findik en iyi E vitamini ve dogal antioksidan kaynagidir (Alasalvar ve dig.,
2003a). Vitamin E yani a-tokoferol yagda ¢oziinebilen bir fenolik antioksidandir.
Fenoliklerin antioksidan aktivitesi serbest radikallerdeki hidrojen atomunu baglama
yeteneklerine baghdir ve bu 6zellikleri goz oniine alindiginda, kanser, damar sertligi
ve diyabeti Onleyecek potansiyele sahip olduklar1 disiiniilmektedir (Simsek ve
Aslantag, 1999; Alasalvar ve dig., 2003a). Ayrica findigin insan beslenmesi i¢in
onemli olan niasin, vitamin B1, B2 ve B6 agisindan bitkisel yaglardan sonra en iyi

kaynak oldugu belirtilmektedir (Simsek ve Aslantas, 1999; Ozdemir, 2003).

I¢ findigin diger 6nemli bir bileseni proteindir. Findigin protein igerigi yumurta ve
tahillardan yiiksek, et ve baklagillerle hemen hemen ayni diizeydedir. Ancak, protein
igeriginin sindirilebilirlik degeri %73-83 arasinda degismekte ve bu oran goz Oniine
alindiginda protein kalitesinin yumurta, et ve et irilinlerinden diisiik oldugu
gorilmektedir (Simsek ve Aslantas, 1999). Findik ayrica 16sin, izoldsin, valin gibi
esansiyel ve lisin ve arginin gibi semi-esansiyel aminoasitler agisindan zengindir.
Viicutta sentezlenemeyen esansiyel aminoasitlerin insan sagligi i¢cin gerekli oldugu
bilindiginden findigin énemi daha iyi anlagilmaktadir (Ozilgen ve Ozdemir, 2001;
Alasalvar ve dig., 2003a).
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I¢ findik %10-22 oraninda karbonhidrat igerigine sahipken toplam seker miktari kuru
madde bazinda %2.9-7.9 arasindadir. Toplam sekerin %90’min1 olusturan sakkaroz
i¢ findiga lezzet vermektedir. Findikta organik asit olarak en ¢ok malat (0.5-2 mg/g
km) bulunmaktadir. Ancak, seker ve organik asitler beslenme amacindan ¢ok
kavrulmus veya kavrulmamis i¢ findiga renk, tat ve aroma saglayicit katkida

bulunmaktadir (Simsek ve Aslantas, 1999; Alasalvar ve dig., 2003a).

Findigin kiil miktar1 (% 1-3.4) incelendigi zaman beslenme agisindan énemi bir kez
daha goriilmektedir ve mineral madde igeriginin insan viicudunun ihtiyacini
karsilayabilecek diizeyde oldugu belirtilmektedir (Simsek ve Aslantas, 1999).
Ayrica, findigin tuz igerigi de disiiktiir (LaBell, 1992; Simsek ve Aslantas, 1999).
Findik 6zellikle kemik ve dis gelisimi igin gerekli olan kalsiyum; solunum ve sinir
sistemi bozukluklarinin 6nlenmesi icin gerekli olan magnezyum; kalp, kas, sinir
sistemi, gelisme ve hormonal sistemdeki bozukluklarin ve yiiksek kan sekerinin
onlenmesi icin gerekli olan potasyum agisindan zengin bir gida maddesidir. Icerdigi
sodyum miktarinin diisiik, magnezyum, kalsiyum ve potasyum miktarinin yiiksek
olmasi findigin viicuttaki kan basincinin diizenlenmesinde rol oynamaktadir. Ayrica,
kansizlik, sindirim ve solunum sistemi bozukluklarinin énlenmesi i¢in gerekli olan
demir; gelisme, biiyiime ve iireme bozukluklarinin 6nlenmesi i¢in gerekli olan bakar,
¢inko ve mangan; rasitizmin 6nlenmesi i¢in gerekli olan fosfor agisindan findigin iyi

bir kaynak oldugu belirtilmektedir (LaBell, 1992; Ozdemir ve dig., 1998).

Findigin beslenme agisindan 6nemi igerdigi diyet lifi miktari ile de ilgilidir (LaBell,
1992; Alasalvar ve dig., 2003a). Diyet lifinin diyabet ve/veya obezite gibi hastaliklar
icin tedavi edici etkiye sahip oldugu bilinmektedir. Ayrica, hipertansiyona,
kolestrole, sindirim sistemi bozukluklarina, bagirsak ve prostat kanserine karsi

onleyici etki gostermektedir (Alasalvar ve dig., 2003a).
3.2.2. Findigin kullamim alanlari

I¢ findik tuzlanip kavrularak cerez olarak tiiketilebilecegi gibi dogal sekliyle ya da
beyazlatilmis, kavrulmus, dilimlenmis, kiyilmis, un, piire veya ezme haline getirilmis
findik iiriinleri olarak gida sanayinde kullanilabilmektedir (Ozdemir ve dig., 1998;
Simsek ve Aslantas, 1999). Sahip oldugu organoleptik 6zellikler dolayisiyla basta
cikolata ve unlu mamuller sektoriiniin en 6nemli hammaddelerinden biri olan findik,

firincilik diriinlerinde, ¢ikolata ve sekerlemelerde, nuga ve pralin tiretiminde, tahil ve
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siit tirtinlerinde, salata ve salata soslarinda siklikla kullanilmaktadir (Minifie, 1989;
LaBell, 1992; Ozdemir ve Akinci, 2004). Findik, icerisinde bulundugu gidanin
lezzetini, dokusunu, lif igerigini ve besin degerini gelistirirken iirliniin gorsel
cekiciligini de arttirmaktadir. Ayrica, bazi tiriinlerde baglayici ve yag ikamesi olarak

da kullanilmaktadir (LaBell, 1992)

Findik fiiresi, 6zellikle ¢ikolata ve ¢ikolatali iirlinlerde kullanilan bir findik tiriiniidiir.
Sekerlemelerde, firincilik triinlerinde, antrelerde, soslarda, dolgu materyallerinde,
kek vb. iiriinlerde kaplama maddesi olarak kullanilmaktadir (Payne, 1996; Ozcelik,
2000). Kullanildiklar: tiriine sadece lezzet vermeyen findik fiiresi ayrica {irliniin besin
degerini arttirmakta, iirline yapt kazandirmakta ve disaridan ilave edilecek yag
miktarmin azaltilmasini saglamaktadir. Bu 6zellikleriyle, findik fiiresinin yeni iiriin
gelistirilmesinde tercih edilen bir bilesen oldugu diistinilmektedir (Booth, 1990;
Payne, 1996; Ozcelik, 2000).

3.2.3. Findik firesi iiretimi

Findik fiiresi, Tiirk Standartlari’na gore islenmis i¢ findigin, teknige uygun olarak
ezilmesi ile elde olunan findik ezmesi vb. mamullerin yapiminda kullanilan kivamh
bir yart mamul olarak tanimlanmaktadir. Kullanilan findiklarin kusurlu veya saglam
olmasina gore I. ve II. sif olarak; imalatta kullanilan findiklarin hazirlanig
sekillerine gore beyazlatilmis ve kavrulmus olarak; fiirenin igerdigi parcaciklarin
biiytikligiine gore kalin, normal, inceltilmis olarak siniflandirilmaktadir (Anon.,

1993).

Kullanilan findigin 6zellikleri flirenin 6zelliklerini dogrudan etkilemektedir. Findigin
icerdigi yag miktar1 fiirenin rengini ve viskozitesini etkilemektedir. Yag icerigi az
olan findiklarla daha koyu ve daha viskoz fiire elde edilmektedir. Findik fiiresinde
ogiitiilme capinin artmasiyla da yag oranin azaldigi ve fiirenin 6zelliklerinin degistigi
bilinmektedir. Sekil 3.2’de findik fiiresi iiretimine ait akim semasi verilmistir

(Ozgelik, 2000).
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3.3. Lesitin

fosfolipitlerin trigliserid, yag asidi, fit
bilesenleriyle olusturdugu kompleks bi

Sekil 3.2: Findik fiiresi iiretim asamalar1 (Ozcelik, 2000)

Lesitin, dogada bulunan en 6nemli emiilgator ve ylizey aktif maddedir. Ticari olarak
yaklagik 50 yildir {iretilmesine ragmen basta cikolata sektorii olmak lizere gida
endiistrisinde biiyiik bir kullanim alanina sahip oldugu belirtilmektedir. Lesitin,
ogliserol, sterol ve az miktarda ndtral yag

r karisim olarak tanimlanmaktadir. Pek ¢ok
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hayvansal ve bitkisel kaynaktan lesitin elde edilebilmesine ragmen, ticari lesitin,
basta soya fasulyesi olmak iizere misir, aygigegi ve pamuk tohumu gibi yagh

tohumlardan ekstrakte edilmektedir (Slater, 1986; Minifie, 1989; Hui, 1992).

Lesitinin bilesimi incelendigi zaman, fosfolipidlerin en Onemli bilesen oldugu
goriilmektedir. Lesitindeki en Onemli aktif bilesen olan fosfotidilkolin (PC) %16
oraninda bulunurken fosfotidiletanolamin (PE) %14 oraninda bulunmaktadir. Diger
bir fosfolipid bileseni olan fosfotidilinositol (PI) %10; soya yagt %35; su, sekeri
sterol ve diger fosfotidler gibi ¢esitli bilesikler ise %25 oraninda bulunmaktadirlar

(Pomeranz, 1985; Garti, 2001).

Gida endiistrisinde yaygin olarak kullanilan soya lesitini, stirekli filtrasyon islemi ile
elde edilmis ham yagdan ekstrakte edilmektedir. Filtrasyon sonrasinda elde edilen
filtrat santrifiij ile ayrilmakta ve igerisinde kalan nem vakum kurutucuyla
uzaklagtirllmaktadir. Bu iglemler sonucunda %65°1 asetonda ¢oziinmeyen fosfotid ve
geri kalan1 soya yagi olan agik kahverengi ticari liriin elde edilmektedir. Farkli
¢oziicli ve saflagtirma islemleri ile iiriin kalitesi arttirilmakta ve soyanin aci lezzeti
azaltilmaktadir. Ayrica, aseton uygulamasiyla daha saf {iriin eldesi saglanmaktadir.
Aseton ile kalinti soya yagi, istenmeyen lezzet bilesikleri ve steroller
uzaklastirilirken fosfotidler ¢oziinmeden kalmaktadir. Ancak, fosfotidler kakao yagi
ve diger bitkisel yaglarda c¢oziinebilmektedir (Minifie, 1989). Uretimdeki
farkliliklara bagli olarak farkli 6zelliklerde lesitin eldesi miimkiindiir. Tablo 3.6’de
gidalarda kullanilabilecek (food grade) soya lesitinine ait spesifikasyonlar verilmistir
(Hui, 1992).

Lesitin, FAO tarafindan “GRAS” (generally recognized as safe) statiisiinde kabul
edilmistir, yani gidalarda kullanilacak lesitin miktar1 ig¢in bir smirlama
getirilmemistir (Garti, 2001). Lesitinler, diisiik seviyelerde (%0.5-3) genis uygulama
alanlar1 olan ¢ok fonksiyonlu {iriinlerdir ve genellikle bir gida iirliniinde birden fazla
ozellikleriyle gorev alirlar. Molekiiler yapisi dolayisiyla, ticari lesitin hem lipofilik
hem de hidrofilik 6zellik gostermektedir ve emiilgatdr olarak kullanilmasi da bu
ozelligine baghdir (Minifie, 1989). En 6nemli fonksiyonu emiilsifikasyon olan lesitin
iki farkli siviy1 bir arada tutarak su iginde yag ya da yag iginde su emiilsiyonlari
olusturmaktadir. Bu amfoterik 6zellikleri ile lesitinler gida sistemlerinde vazgecilmez

katkilar olarak yer almaktadirlar (Hui, 1992; Garti, 2001).
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Tablo 3.6: Soya lesitinine ait spesifikasyonlar (Hui, 1992)

Ozellik Miktar

Asetonda ¢oziinmeyen madde > %50
Asit degeri <36
Hekzanda ¢6ziinmeyen madde < %0.3
Nem <%1.5
Peroksit sayisi <100
Safsizliklar

Arsenik < % 0.0003

Agir metaller (Pb olarak) < %0.004
Kursun < %0.001

Lesitinin yaygin olarak kullanildig1 gidalar cikolata ve sekerlemelerdir. Cikolata
tiretiminde lesitin viskoziteyi diigirmekte ve akis 6zelliklerini gelistirmekte, pahali
bir bilesen olan kakao yagmin kullanim miktarini azaltmakta, birbirine karismayan
kakao yagi ile seker soliisyonu arasinda fizikokimyasal baglar olusturmaktadir.
Ayrica, mekanik karigtirma islemleri sirasinda bilesenlerin birbirleri igerisinde
dagilmalar1 ve homojen bir karisim saglanmasinda da gorev almaktadir (Pomeranz,
1985; Slatter, 1986; Hui, 1992). Lesitinin kullanildig1 diger bir iiriin de karamellerdir.
Karamel su bazli bir iirlindiir ve iirline yumusaklik saglamasi ve kesilmesi,
paketlenmesi ve tiiketilmesi asamalarinda sorun olabilecek yapiskanlik probleminin
onlenmesi i¢in formiilasyona yag ilave edilmektedir. Ancak lesitinin kullanilmadig:
durumlarda, su ve yag fazi birbirinden ayrilmakta, yag globiilleri ylizeye ¢ikmakta,
ayrica, daha sert bir yap1 elde edilmektedir (Appl, 1989). Bunlarin disinda lesitin
ekmek, kurabiye, kek gibi pastacilik iirlinlerinde yag dagilimini saglamak, daha
yumusak bir yap1 saglamak, daha stabil ve uzun raf 6mriine sahip iiriinler elde etmek
amaciyla, hazir (instant) igeceklerde seker ve diger bilesenlerin suda ¢oziintirliigliniin
arttirilmasi i¢in, margarinlerde yagin dagilma 6zelligini, iiriiniin stiriilme 6zelligini ve
stabilitesini arttirmak amaciyla kullanilmaktadir (Pomeranz, 1985; Hui, 1992). Tablo
3.7°de lesitinin kullanildig1 gida {irtinleri ve bu iiriinlerdeki fonksiyonlar1 verilmistir

(Garti, 2001).

Ticari lesitin ve fosfotidilkolin’in saglik tizerine etkileri ile ilgili bir ¢ok ¢alisma
yapilmistir ve bu ¢aligmalarin sonucunda lesitinin Alzheimer hastalig1 gibi ndrolojik

bozukluklar {izerinde etkili olabilecegi belirlenmistir. Ayrica, lesitinin igerdigi kolin
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ve membranlardan akisi etkilemesi dolayisiyla saglik ve beslenme agisindan 6nemli
oldugu diistiniilmektedir (Hui, 1992).

Tablo 3.7: Lesitinin kullanildig1 gidalar ve fonksiyonlari (Garti, 2001)

Gida Uriinii Lesitinin Fonksiyonu
Cikolata ve  sekerlemeler: cikolata, Kristalizasyon ve viskozite kontrolii,
karamel, kaplamalar vb. emiilgator
Hazir gidalar: kakao tozlari, hazir kahve ve Emiilgator ve dagitict ajan
kakao, puddingler vb.
Ticari unlu mamiller: ekmek, kek, Kristalizasyon kontrolii, emiilgator
kurabiye, makarna vb.
Stitlii mamiiller: dondurma, siit ve krema Emiilgator, dagitici ajan
ikameleri vb.
Diger gidalar: fistik ezmeleri, salata soslar1 Emiilgator ve kristalizasyon
vb. kontrolii
3.4. Pektin

Pektik maddeler bitkilerin hiicre zarlarinda, hiicre aralarinda ve orta lamel
bolgelerinde kolloidal olarak bulunan, temel bileseni pektinik asit olan, suda
¢oziinebilen ve uygun kosullarda jel olusturabilen kompleks heteropolisakkaritlerdir
(Hui, 1992; Arslan, 1994). En 6nemli pektin kaynaklarimin elma posasi, portakal
kabugu, aygigegi tablasi ve seker pancari kiispesi oldugu bilinmektedir (Minifie,
1989; Arslan, 1994). Ancak, bitkilerden elde edilecek pektinin miktar1 ve bilesimi
bitkinin tiliriine ve ¢esidine, olgunluk derecesine, bitkinin ekstraksiyonda kullanilan
kismina, ektraksiyon Oncesi islemlere ve ekstraksiyon yontemine bagli olarak

degismektedir (Copur, 1988; Arslan, 1994).

Endiistriyel pektin iiretimi, hammaddedeki pektinin suda ¢oziiniir hale getirilmesi ve
asit ¢ozeltisinde 1sitilarak pektinin ekstraksyonu ile baslamaktadir (Arslan, 1994).
Daha sonra filtrasyon islemi ile ekstrakt aritilmaktadir. Gerek duyuldugu takdirde
ekstrakt karbon ile muamele edilerek renk agma islemi de gergeklestirilebilmektedir
(Minifie, 1989). Filtrasyon isleminden sonra pektin sirasiyla ¢oktiiriilmekte,
stizilmekte ve yikanip kurutulmaktadir. En son 6giitiilme ve iiriin standardizasyonu

yapilmaktadir (Minifie, 1989; Arslan, 1994).

Pektinin yapis1 incelendigi zaman temel bilesenin D-galaktronik asit oldugu ve

pektinlerin o (1-4) bagli D-galaktronik asitlerden olusan ve genellikle karboksil
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grubu olarak metil esterleri igeren lineer zincirler oldugu goriilmektedir (Hui, 1992;
Voragen ve dig., 1994). Pektinler, pektin molekiiliiniin karboksil gruplarinin
esterlesme derecesine yani toplam galakturonik asit birimlerindeki esterlesmis
karboksil gruplarinin toplam karboksil gruplarina orania gore yiiksek metoksilli
veya diisitk metoksilli olarak adlandirilmaktadirlar (Hui, 1992; Arslan, 1994). Elma
posasi, naranciye kabuklari ve seker pancari kiispesi gibi gidalardan elde edilen
yiiksek metoksilli pektinlerin esterlesme derecesi %50’den fazla iken aycicegi
tablalarindan elde edilen diisiik metoksilli pektinlerin esterlesme derecesi %50’den
diisiiktiir (Arslan, 1994). Esterlesme derecesi, pektinin en 6nemli fonksiyonu olan
jellestirme 6zelligi {izerinde etkilidir. Ornegin, yiiksek metoksilli pektinler yiiksek
seker ve asit konsantrasyonu varliginda jel olusturma 6zelligine sahipken diisiik
metoksilli pektinler seker ve asite gerek duymadan kalsiyum gibi uygun katyonlarin
varhiginda jel olusturmaktadir (Minifie, 1989; Arslan, 1994). Bunun yani sira
pektinin bilesimi ve cinsi, molekiil agirligi, ortamda bulunan sekerin cinsi ve miktari,
pH ve elektrolit varligi da jelin olusumunu ve mekanik 6zelliklerini etkilemektedir

(Arslan, 1994).

Pektin bitkilerde bulundugu haliyle bitkinin yenebilen kisimlarinin ve dokusunun
korunmasinda ve irlinde istenen kivamin kazanilmasini saglamaktadir. Gida
endiistrisindeki ihtiyaglar1 karsilamak i¢in esterifikasyon derecesine bagli olarak pek
cok farkli pektin tipi bulunmaktadir (Voragen ve dig., 1994). Gida alanindaki
kullanim1 jel yapici, kivam verici, emiilgator ve stabilizator oOzelliklerine
dayanmaktadir. Pektinler, en ¢ok regel, jole, marmelat, meyveli yogurt ve cikolatalar
icin dolgu maddeleri gibi siiriilebilir jellerin hazirlanmasinda kullanilmaktadir (Hui,
1992; Arslan, 1994). Ayrica, konserve meyve sularinda, siiriilebilir peynirlerde,
disiik kalorili salata soslarinda ve ¢ignenebilir meyveli sekerlemelerde
kullanilmaktadir (Hui, 1992). Yiiksek ve diisiik metoksilli pektinler mayonez, salata
kremalar1, ketcap, bazi icecekler ve dondurma gibi tiriinlerde de stabilizator ve kivam

verici Ozellikleri dolayistyla tercih edilmektedirler (Pomeranz, 1985).

Pektinlerin anti-diare, detoksikant, gastrointestinal sistemi diizenleyici ve koruyucu
ozellik gostermesinden dolayr medikal preperasyonlarda da kullanilmaktadir.
Pektinin, glikoz metabolizmasini etkiledigi belirtilmektedir. Ayrica, diyet lifi olarak
da dikkat ¢ekmekte ve kandaki kolesterol seviyesini diistirdiigii diisiiniilmektedir
(Voragen ve dig., 1994).
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4. YENI URUN GELISTIRME

4.1. Yeni Uriin Gelistirme Prosesi

4.1.1. Yeni uiriin tanim

Yeni iriin gelistirme her sektorde oldugu gibi gida sektoriinliin de kalbi olarak
gorilmektedir. Gida endiistrisi 100 sene once, biiylik 6lgeklerde, on-line iiretimler;
yeni muhafaza yontemleri ve hizli dagitim kanallar1 ile gelismeye baglayarak el
becerisi gibi goriinmekten kurtulup basli basma bir teknoloji haline gelmistir.
Teknolojideki bu hizli degisimler, yasam standardindaki ciddi artigla birlikte iiriin
gelistirilmesi i¢in olanaklar saglamaktadir (Earle, 1997).

Bu alandaki gelismeleri ve ilgili faktorleri dogru bir sekilde degerlendirebilmek igin
“yeni iiriin” taniminin yapilmast gerekmektedir. Ancak, yeni liriin kavramina ait pek
cok tanim mevcuttur ve kavrami tam karsilayabilen tek bir tanim yapilamamaktadir.
Yeni bir {irlin, var olan bir {irliniin yeniden paketlenmesi, yeni bir isim ve imaj
verilmesi olabilecegi gibi, eski tirlinlin gelismis yeni bir versiyonu da olabilmektedir
(Baker ve dig., 1994). Eski ve piyasada var olan bir {iriiniin cografik olarak yeni bir
pazara sunulmasi yeni bir lirlin olarak goriilebilecegi gibi, var olan ({irlinlin
aromasinin ya da paket boyutunun degistirilmesiyle de yeni {iriin elde edilmektedir
(Fuller, 1994). Diger bir bakis agisiyla, yeni iiriin sadece orijinal iiriinler veya
firmanin arastirma ve gelistirme c¢alismasi dogrultusunda diizenlenmis, modifiye
edilmis {irlinleri kapsamaktadir (Kotler ve Amstrong, 1991). Stewart-Knox ve
Mitchell (2003) ¢ok kisa bir tanimlama yaparak, tiiketiciye yeni olan tiim gidalarin
yeni Uriin olduklarin1  belirtmiglerdir. Biitiin bu o6zellikler ve tanimlar
birlestirildiginde yeni iiriin, belirli bir markete 6nceden sunulmamis bir {riiniin
iretimi ve tanitim1 veya eski bir iirlinlin daha evvelden tanitilmadig yeni bir markete
sunulmasi olarak tanimlanabilmektedir. Tanimlarin esnek ve ¢ok boyutlu olmasi

firmalarin bu konuda daha yaratici olmalarina olanak saglamaktadir (Fuller, 1994).
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Yeni gida iirlinleri farkli siniflara ayrilmaktadir:

e Uzant1 {irlinler

e Yeni bir kullanim alan1 kazandirilmis tiriinler

e Yeni bir form kazandirilmis tirtinler

e Formiilasyonu degistirilmis tiriinler

e Ambalaj ve ambalajlama teknigi degistirilmis liriinler
e Bulus tiriinleri veya deger katilmis tirtinler

e Yaraticilik tiriinleri (Fuller, 1994).

Uzant1 iriinleri, var olan {rlin ailesinin yeni bir varyasyonu seklinde
tanimlanabilmektedir. Gelistirilmesi kolay, daha az zaman, emek ve sermayeye gerek
duyulan, temel {iretim basamaklarinda ve ekipmanlarda degisiklige ihtiyag
duyurmayan, var olan depolama ve dagitim tekniklerinin kullanilabilecegi iiriinlerdir.
Var olan hazir ¢orbalara yeni bir ¢esit ilavesi veya kakaolu kek tiretilirken meyveli
kek iiretilmeye baglanmasi uzanti {riinlere 6rnek olarak verilebilmektedir. Ancak,
patates cipsi iretirken misir cipsi liretmeye baslamak, yeni proses ve ekipman
ihtiyaglarina gerek duyulacagi i¢in uzanti iiriin Kategorisine girmemektedir (Fuller,
1994).

Yeni bir kullanim alan1 kazandirilmis iiriinler ise tliketicilerin talepleri veya anket
sonuclart dogrultusunda var olan iirliniin kullaniminda yapilan degisikler sonucu
ortaya c¢ikmaktadirlar. Bu tip iirlinler i¢in iliretimde degisiklik yapilmaya gerek
duyulmazken farkli pazarlama stratejilerine ihtiyag duyulmaktadir. Var olan bir tiriin
icin yeni pazarlar olusturulmaktadir. Yulaf ununun diyet iiriinlerinde kullanilmaya

baslanmasi bu kategorideki iirlinlere 6rnek olarak verilebilmektedir (Fuller, 1994).

Yeni bir form kazandirilmis tiriinler, varolan bir iiriinlin seklinde ya da sunumunda
yapilan degisiklerle olusmaktadir. Uretim ve paketleme iinitelerinde, depolama ve
dagitim kanallarinda degisikliklere ihtiya¢ duyulabilmektedir. Tiiketiciler tarafindan
kabulii zaman alabilen bu iiriinlere stiriilebilir margarinler ve hazir kahveler 6rnek

verilebilmektedir (Fuller, 1994).

Teknolojik gelismeler ve tiiketici talepleri dogrultusunda renk, tat, yag orani ve raf
omrii gibi iriin o6zelliklerini degistirmek amaciyla formiilasyonda degisiklikler

yapilabilmektedir. Formiilasyonu degistirilmis tirtinler olarak siniflandirilan bu
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tiriinlere daha saglikli, daha diisiik yag icerikli, kolesterolil azaltilmig iirlinler 6rnek

olarak verilebilmektedir (Fuller, 1994).

Uriiniin iiretiminde, goriiniisiinde, tat ve yap1 gibi ozelliklerinde degisiklik
yapilmadan sadece ambalaj materyalinin ya da ambalajlama tekniginin
degistirilmesiyle iiretilen iirlinler de yeni iiriin olarak diistiniilmektedir. Mikrodalgada
hazirlanan ambalajl1 patlamis misirlar bu kategorideki iirlinlere verilebilecek basarili

bir ornektir (Fuller, 1994).

Bulus tiriinleri veya deger katilmis tiriinler ise kimyasal veya fiziksel degisiklige yol
acacak herhangi bir teknik kullanilarak veya iirline deger katan herhangi bir iglem ile
ortaya ¢ikmaktadirlar. Ornegin, konserve domates sosu, bir paket baharat karisimi ve
bir paket spagettinin bir arada paketlenmesiyle olusturulan hazir yemekler ya da
hazir meniiler, marketlerde satilan ayiklanmis, yikanmis kullanilmaya hazir sebzeler
tilketicilerin talepleri dogrultusunda var olan iirlinlerden olusturulmus triinlerdir

(Fuller, 1994).

Yaraticilik {riinleri ise piyasaya ilk defa ¢ikarilan {irlinlerdir. Bu {riinlerin
gelistirilmesi i¢in ¢cok uzun bir zamana ihtiya¢ duyulmaktadir. Ayrica, arastirma-
gelistirme ve yatirrm maliyetleri oldukga yiiksektir. Uriiniin basarili olmasi risklidir
ve basarili olmasi durumunda diger firmalar tarafindan taklit edilip piyasaya

stiriilmesi fazla zaman almamaktadir (Fuller, 1994).

Yapilan aragtirmalarda, ortalama olarak Amerikan gida piyasasina 20 bin farkli {iriin
girdigi ancak bu iirlinlerin sadece %6’sinin ger¢ek anlamda yeni iirlin oldugu, geri
kalanlarinin ise var olan iriinlerde yapilan degisiklerle ortaya ¢ikan veya market
degistiren triinler oldugu belirtilmistir (Lord, 2000). Bozz ve dig. (1982) de benzer
olarak, piyasaya sunulan tiim friinlerin sadece %10’unun yaraticilik iirlinii ya da

baska bir degisle diinyayla ilk kez tanistirilan {iriinler oldugu sonucuna varmislardir.

Tuorila ve dig. (2001), yeni gida triinlerini farkli bir yonden incelemis ve bes
kategoriye ayirmistir: faydali saglik etkileri klinik onayli fonksiyonel gidalar, gen
teknolojisiyle lretilmis genetik olarak modifiye edilmis iirlinler veya bilesenleri,
daha fazla lif veya daha az yag, tuz veya seker igeren besinsel olarak modifiye
edilmis gidalar, geleneksel tarim giibreleri ve herbisitler kullanilmadan iiretilen
organik gida {irlinleri ve son olarak diger kiiltiirlerde bilinen ama yaygin olmayan

etnik gidalar.
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4.1.2. Yeni iiriin gelistirme nedenleri

Yeni gida {irtinii gelisimi, ¢ok fazla emek, zaman ve para isteyen oldukg¢a zor bir

prosestir. Ayrica, yeni iiriinlerin piyasada tutunabilmeleri olduke¢a risklidir. Biitiin bu

risklerine ve zorluklarina ragmen yeni bir gida tiriinii gelistirmek firmalar igin biiyiik

onem tasimaktadir (Stewart-Knox ve Mitchell, 2003). Bunun baslica nedeni,

giintimiiz rekabetci global pazarinda hayatta kalabilmek ve/veya biiyiime hedeflerine

ulasabilmek i¢in firmalarin yeni gida triinlerine ihtiya¢ duyulmasidir (Fuller, 1994;

Backstrom ve dig., 2003). Firmalarin yeni gida iriinii gelistirmeleri igin temel

nedenler su sekilde siralanabilmektedir:

Tiim gidalar yasam cevrimine sahiptirler. Uriinler markete girerler,
belirli bir zaman zarfinda parlarlar. Tiiketicilerin {iriine talebi arttik¢a
satis miktar1 bir siire sonra en iist diizeye ¢ikar. Ancak, ardindan pazar
doygunluga ulasir ve tiiketiCinin {irline olan talebi azalir. Bu noktada
diger bir iriinle yer degisikligine gidilmesi gerekmektedir, yani yeni
bir {irliniin gelistirilmesine ihtiya¢ duyulmaktadir (Fuller, 1994).
Firmalarin temel kurulus nedenleri biiytimek ve kar etmektir. Firma
yonetimi uzun donemdeki hedeflerini karsilamak icin girisimci
biiylime stratejisi izliyorsa yeni iriin gelisimine ihtiya¢ duyacaktir
(Fuller, 1994; Backstrom ve dig., 2003; Stewart-Knox ve Mitchell,
2003).

oo

I¢c ve dis marketlerin siirekli degistigi, bilgilendigi ve biiyiidiigii goz
oniline alindig1 zaman, sirketlerin bu yeniliklere cevap verebilmeleri
icin Uriin portfoylerini degistirmeleri ve yenilemeleri gerekmektedir
(Baker ve dig., 1994; Fuller, 1994).

Tiiketicilerin yasam tarzlarma uygun yeni gidalarin {retimini
gerceklestirebilecek yeni bilgilerin saglanmast ve teknolojinin
gelisimi lirlin gelisiminin diger bir nedeni olarak goriilebilmektedir.
Yani gida bilesenlerinin bulunmasi, tiretim prosesleri, saklama
metotlart ve dagitim kanallarinda olabilecek teknolojik gelismeler
piyasada var olan lriinlerin pozisyonunu yeni iirlin liretimine olanak
saglayarak tehdit etmektedir (Baker ve dig., 1994; Fuller, 1994; Earle,
1997).

40



e Yasal diizenlemeler, {lkenin saglik programlarindaki, tarim
politikalarindaki ~ veya  tarmmi1  destekleme  programlarindaki
degisiklikler yeni gida tirlinlerinin gelistirilmesini
gerektirebilmektedir (Fuller, 1994).

e Demografik degisiklikler, tiikketicilerin sagliklar1 ve gevreleri hakkinda
bilinglenmelerine bagli olarak tercihlerinin degismesi de yeni gida
riinlerinin gelistirilmesinde rol oynamaktadir (Fuller, 1994; Earle,
1997).

4.1.3. Yeni iiriin gelistirme basamaklari

Yeni gida {iriinii tasarimi, sirketlerin piyasada istedikleri noktaya gelebilmeleri i¢in
en onemli faktorlerden biridir. Ancak, yapilan arastirmalara ve harcanan emek ve
paraya ragmen irlinler basarisizlikla sonuglanabilmektedir. Yeni gelistirilen {iriiniin
basarisinda iyi tanimlanmus {iriin gelistirme prosesinin etkisi biiyiiktiir (Stewart-Knox
ve Mitchell, 2003). Risklerin azaltilmasi, kaynaklarin daha iyi degerlendirilebilmesi,
gelisimin stirdiiriilebilmesi ve karar verme {izerine yogunlasilabilmesi icin de iyi

hazirlanmis bir prosese ihtiya¢ duyulmaktadir (Harper ve Harris, 2000).

Pek ¢ok aragtirmaci ve yazar yeni gida iiriinii tasarimini asamalara ayirmistir. Ancak,
asamalarin sayisi, isimleri veya sirasi hakkinda hemfikir olan ¢ok az yazar
bulunmaktadir. Bu sebeple genellikle her sirket kendi prosesini kendisi
belirlemektedir (Baker ve dig., 1994). Karmasik ve siirekli tekrarlanan bir siireg
oldugu i¢in yeni iiriin gelistirme prosesinin tanimlanmasinin ve modellenmesinin gok
zor oldugu belirtilmektedir. Proses, genellikle 5-8 basamak igeren, konseptin
belirlenmesi ile baslamakta ve irilinlin pazara girmesi veya pazarda varligim

stirdiirmesi ile son bulmaktadir (Rodolph, 1995; Stewart-Knox ve Mitchell, 2003).

Yeni gida Giriinii gelistirilmesi 6zellikle teknolojinin gelismesiyle son 50 yilda 6nemli
yol kat etmistir. Bu zaman diliminde iriin gelistirme prosesi ve prosesin Kilit
noktalar1 hakkinda pek ¢ok ¢alisma yapilmis ve icerikleri hemen hemen ayni olsa da
farkli sonuglara ulasilabilinmistir. Cornell Universitesinde yapilan ¢alismalar

sonucunda yeni iiriin gelistirme basamaklar1 su sekilde belirlenmistir:

a) Fikir asamasi

b) Uriin gelistirme asamasi
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€) Duyusal analiz agamasi

d) Raf omrii ¢alismalar1 asamasi
e) Ambalajlama asamasi

f) Uretim asamas1

g) Uriiniin ticarilestirilmesi asamas1 (Baker ve dig., 1994)

Sirketler, kendi durumlar1 ve politikalar1 dogrultusunda bu basamaklarin bazilarini

yok sayabilmekte ya da birlestirebilmektedirler.

Fikir asamasi, prosesin ilk ve en Onemli basamagi olarak disiiniilmektedir. Bu
asamada, tiiketicilerin ihtiya¢ ve talepleri belirlenmeli, pazarlardaki bosluklar
degerlendirilmeli; sirketin amaglari ve hedefleri de g6z Oniine alinarak
gelistirilebilecek tirtinlere karar verilmelidir. Tiiketici anketleri ve pazar arastirmalari
fikirlerin vazgecilmez kaynaklari olarak diisiiniilmektedir. Fikirlerin olusturulmasi ve
degerlendirilmesi asamasinda yoOnetim, TUretim, pazarlama-satis, Ar-Ge, Kkalite
departmanlar1 gibi farkli disiplinlerden olusan ¢apraz fonksiyonlu takimlar daha
etkili olmaktadir (Baker ve dig., 1994; Fuller, 1994). Fikir asamasinda, iriiniin
belirlenmesinde rol oynayan etmenler Sekil 4.1.’de gosterilmistir (Rudolph, 1995).

Isletme hedefleri:

- Fiyat hedefleri

- Rekabet¢i analizler

- Uretimsel kisitlamalar

Tiiketici gereksinimleri:
- Isletme ihtiyaglar1
- Cevrenin kullanimi1

- Servis
- Kalicilik <;/ \;

Ko

Uriin dagitim gereksinimleri:

Uriin giivenligi/vasal diizenlemeler:

- Kurulum - Besin etiketleri
- Dagitim - Ambeala;j biitiinltigi
- Satis - GRAS statiisiindeki bilesenler

- Satis sonrasi destek

Sekil 4.1: Fikir asamasinda, iirliniin belirlenmesinde rol oynayan etmenler (Rudolph,
1995)
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Uriin gelistirme asamasi, fikir asamasinda belirlenen {iriinlerin prototiplerinin
olusturulmasini igermektedir. Bu agsamada tiiketicinin begenisini kazanacak lezzet ve
goriiniisteki iiriiniin hazirlanmas1 amagclanmaktadir. Uriiniin gelistirilmesi sirasinda
gida gilivenligi, besinsel igerik, duyusal 6zellikler, maddi deger ve yasal diizenlemeler
gdz Oniinde bulundurulmas: biiyik &nem tasiyan yan faktorlerdir. Uriin
formiilasyonu hazirlanmasi ve ozelliklerinin, proses ihtiyaglarinin, ambalajlama ve
depolama kosullarinin belirlenmesi i¢in gida bilimcileri ile ¢alisilmasi1 gerekmektedir
(Baker ve dig., 1994). Ayrica, prototip gelistirilmesi sirasinda toplam kalite yonetim
sistemi ve tehlike analizleri de dikkate alinmalidir. Boylece iiriin ve tiretimin daha

detayli incelenmesi saglanmaktadir (Earle, 1997).

Uriin gelistirmenin bazi asamalarinda duyusal analizler gerceklestirilerek, iiriin
formiilasyonunun ve/veya {iriin Ozelliklerinin gelistirilmesi ig¢in, {riiniin tiiketici
tarafindan kabuliine ait degerlendirilmeler yapilmalidir. Bu analizler sirket icinde
yapilabilecegi gibi tiiketici testleri olarak hedef kitlelere ulasilarak da
gerceklestirilebilmektedir (Baker ve dig., 1994).

Raf 6mrii analizleri tiriinlin saklanma kosullarin1 ve tiiketilme siiresinin belirlenmesi
icin gerceklestirilen onemli bir asamadir. Uriinde olabilecek mikrobiyolojik ve
kimyasal bozulmalar 6nceden belirlenmeli ve 6zel kosullar altinda bu bozulmalarin
belirli bir siire zarfinda nasil degisikliklere yol agtigi incelenmelidir. Elde edilen
sonuglar dogrultusunda, bozulma reaksiyonlarini engelleyecek ya da geciktirecek

formiilasyon degisikliklerine gidilebilinmektedir (Baker ve dig., 1994; Fuller, 1994).

Etkili ambalajlama, tiiketicilerin dikkatini tiriine ¢ekmek i¢in etkili bir yol olmasi
bakimindan yeni gida iirlinii gelistirilmesi i¢in ¢ok 6nemlidir. Gelecekte, tiiketicilerin
daha gekici ve kullanigli ambalajlar1 talep edecekleri ve bunun i¢in daha fazla para
O0demeye razi olabilecekleri diisiiniilmektedir. Bu sebeple de cekici ve kullanish
ambalaj tasarlanmasinin gelistirilen yeni iirline dikkat ¢ekilmesini saglayacagi ve
boylece tiiketicilere ulasan iirliniin firmalarin daha fazla kar etmesinde rol

oynayacagi diisiiniilmektedir (Baker ve dig., 1994).

Yeni iiriinle ilgili pazar testleri yapilmadan once iiretimin nasil yapilacag ile ilgili
aragtirmalarin tamamlanmasi gerekmektedir. Bazi firmalar bu noktada pilot 6l¢ekte

tiretimler gerceklestirmektedirler. Uretim ile ilgili arastirmalar yapilirken ekipman
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maliyeti, verim, emniyet, i giicii, temizlik ve yasal prosediirler gibi pek ¢ok faktdriin

g0z oniinde bulundurulmasi gerekmektedir (Baker ve dig., 1994).

Gelistirilen irlinlin ticarilestirilmesi prosesin basar1 ve/veya basarisizligini
belirleyecek olan son basamaktir. Gelistirilen ve basarili olma potansiyeli yiiksek pek
cok tlrlinlin piyasaya dogru ve yeterli bir sekilde tanitilamadigi i¢in basarisizliga
ugradigr bilinmektedir. Uriiniin reklami igin, radyo, televizyon ve gazete gibi basin
araglar1 kullanilabilecegi gibi brosiirlerin dagitilmasi veya evlere numunelerin
gonderilmesi gibi yollar da kullanilabilmektedir (Baker ve dig., 1994, Lynn ve dig.,
1999).

4.1.4. Yeni iiriin gelistirilmesinde basar1 ve basarisizlik nedenleri

Sirketler, gliniimiiz rekabetgi piyasasinda varliklarini siirdiirebilmek i¢in yeni gida
riinlerine gerek duymaktadirlar. Gida sirketleri yeni {riin gelistirilmesinin daha
hizli, daha ucuz bir sekilde yapilmasimni ve iriinden daha biiylik basarilar elde
edilmesini istemektedirler (Earle, 1997). Bir yil boyunca piyasaya binlerce yeni {iriin
sunulmasina ragmen bunlarin %70-80°1 basarty1r yakalayamamaktadir. 1993 yilinda
ABD marketlerine 8 bin yeni {irlin sunulmasma ragmen bunlarin %80-90’min kisa
bir siirede piyasadan silindikleri belirtilmektedir (Rudolph, 1995; Rudder, 2001).
Yapilan diger bir aragtirmada, 1995 yilinda 20 tane lider gida firmasinin piyasaya
sundugu 1.935 iriiniin 174 adedinin yaraticilik dirtinleri ve 1.761 adedinin ise uzanti
iriin oldugu; yeni {iriinlerin basar1 oraninin %52, uzanti {iriinlerin %78, genel basar1
oraninin ise %76 oldugu belirtilmektedir. Ancak, ayni ylizdelerin lider olmayan
firmalar i¢in gegerli olmadig1 da goriilmektedir. Lider olmayan firmalarin piyasaya
cikardiklar1 14.289 {iriiniin sadece %11.9’u basar1 saglamistir. Bu sonuglara gore
biiyiik firmalarin yeni iirlinlerde basarili olma olasiliklarinin kii¢iik firmalardan daha
yiiksek oldugu soylenebilmektedir. Sekil 4.2°de yaraticilik {iriinleri, uzanti iiriinler ve
toplam yeni iriinlerin piyasadaki durumlan ile ilgili yiizdeler verilmistir (Lord,
2000).
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%28 %33
%47
O basaril
%44 %42 E dagitimda
%35 O basarisiz
%18 %28 %25
yaraticilik Urinleri uzanti Grtinler tim yeni Urdnler

Sekil 4.2: Piyasadaki tiriinlerin basar1 oranlar1 (Lord, 2000)

Hoban (1998) tarafindan yapilan bir arastirmada, iireticiler ve distribiitrlerin yeni
gida iriinlerinin bagaris1 lizerindeki faktorleri degerlendirilmeleri istenmistir.
Calismanin sonucunda; iireticilere gore iiriiniin basarisiz olmasindaki en temel dort
nedeninin etkin olmayan {iriin pazarlama stratejileri, buluslardaki tekrarlamalar veya
piyasadaki bosluklarin yakalanamamasi, piyasaya triin sunulmasi sirasinda yeterli
destegin saglanamamas1 ve tiiketici taleplerinin karsilanamamasi1 oldugu
belirlenmistir. Distribiitdrlere gore ise tiiketici taleplerinin karsilanamamasi ilk sirayi
alirken, buluslardaki tekrarlamalar veya piyasadaki bosluklarin yakalanamamasi,
etkin olmayan pazarlama faaliyetleri ve yetersiz pazar arastirmalari {riin
basarisizliginin diger etkenleridir (Lord, 2000). Hoban’in elde ettigi tiim sonuglar

degerlendirildiginde ise basarisizligin temel nedenleri su sekilde siralanabilmektedir:

e Stratejik odaklanmadaki hatalar

e Pazarm tam anlamiyla degerlendirilememesi

e Kisa donemde kar etme amact

e Diisiik tiriin kalitesi

e Sinrl yaraticilik

e Gereken riskin alinamamasi (Hoban, 1998)
Stewart-Knox ve Mitchell (2003)’e gore iyi bir takim c¢aligsmasi ile belirli bir yeni
iiriin gelistirme prosesini tanimlayan ve takip eden firmalarin piyasa sundugu
triinlerin daha basarili olacagi beklenmektedir. Marketin gerektigi kadar

degerlendirilememesi ve teknik basarisizliklar Onemli basarisizlik nedenleridir.

Uriiniin essiz ve miikemmel olmasi, tiiketicinin isteklerinin, ihtiyaglarinin ve
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tercihlerinin belirlenmis olmasi, {iriinii gelistiren ekibin kendi arasinda ve st
yonetimle iletisimin iyi olmasi, etkin pazarlama yontemlerinin uygulanmasi basarinin

anahtarlari olarak goriilebilmektedir (Stewart-Knox ve Mitchell, 2003).

Ayni1 zamanda pek ¢ok yeni {iriiniin piyasa siiriilmesi durumunda iiriinlerin basarisiz
olma ihtimali yiiksektir. Uriinii gelistirenler iiriinlerini tiiketiciler rakip iiriinlere asina
olmadan piyasaya sokmak istemektedirler. Ancak, bazi durumlarda zamanlama
hatalar1 yapilabilmekte ve iirlin basarisizlikla sonuglanmaktadir (Baker ve dig., 1994;
Lynn ve dig., 1999). Eskiden sirketler planlarini kisa vade igin yaparlar ve daha fazla
basarisizliga ugrarken artik giiniimiizde daha uzun vadeye yayilan planlar yapilmakta
ve daha basarili iriinler iretilebilmektedir. Etkin bir iiriin gelistirme prosesi igin

gereken siirenin 5 ila 10 y1l arasinda oldugu diisiintilmektedir (Earle, 1997).

Miisteri odaklilik {irin basarisin1 etkileyen 6nemli bir faktordiir. Yapilan anketlerle
miisterilerin ihtiyaglar1 ve talepleri belirlenmeli ve bu ¢alismalarin sonuglart géz ardi
edilmemelidir. Ornek olarak, yapilan bir calismada, tiiketicilerin fonksiyonel adi
altinda sunulan ama kullanilan katkilarla dogalligini yitiren gidalar1 ve genetik
modifiye triinleri tiiketmek istemedikleri, bunun yerine dogal ve daha giivenilir
olarak diisiindiikleri organik ve etnik gidalari tiikketmeyi tercih ettikleri belirlenmistir
(Béackstrom ve dig., 2003). Tiketicilerin fikirleri dogrultusunda hazirlanan yeni
tiriinler daha hizli bir sekilde benimsenecek ve beklenen basariya daha cabuk

ulasacaktir.

Uriinlerin piyasada istenen yere gelebilmesinde takim calismasi ve iist yonetimin
katkis1 biiyiik rol oynamaktadir. Firmalarin iist yOnetiminin calismalara yon
verebilecek yetide olmasi ve gereken riskleri alabilmesi gerekmektedir. Uriin
gelistirme prosesi sirasinda her asamadan sonra “Tamam mi Devam mi1” kararinin
verilebilmesi iist yonetimin en énemli gorevi olarak diislinlilebilmektedir. Eger ekip
basarili bir is ¢ikardiysa benzer c¢aligmalarda da ayni ekibin rol almasi veya eski
projelerin degerlendirilmesi ve hatalarin bulunmasi ileride gelistirilecek tirtinlerin

basarisint dogrudan etkilemektedir (Earle, 1997; Lynn ve dig., 1999).
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4.2. Duyusal Analiz

4.2.1. Duyusal analiz tanim ve gida endiistrisindeki yeri

Duyusal analiz, gidalarin gorme, koklama, tatma, dokunma ve duyma duyular ile
algilanan ozelliklerinin tanimlanmasi, bilimsel olarak Olclilmesi, analizlenmesi ve
yorumlanmasi olarak tanimlanmaktadir (Carpenter ve ark. ve dig., 2000). Bireysel
degerlendirmelere dayanan bu analiz metodunun anlasilmasi ve degerlendirilmesi zor
oldugu icin yillar i¢cinde cok gelistirilememesine ragmen son yillarda Oneminin
anlasilmasiyla gida endiistrisinde pek ¢ok amacg i¢in kullanilmaya baglanmstir.
Duyusal analizle ilgili ilk ¢aligmalara 18. yiizyilda rastlanmaktadir. Ingiltere’de
yaymlanan “Gida Alis-Veris Yonergesi” ile gidalarin ticaret sirasinda duyusal
kontroliiniin nasil yapilacag: belirtilmistir. 1920’li yillardan giiniimiize kadar pek ¢ok
bilim adami duyusal analiz metotlarin1 gelistirmek ve standardize etmek icin
calismalar yapmistir ve hala konu flizerindeki c¢alismalar devam etmektedir.
Ulkemizde ilk kez 1957 yilinda saraplarin kalite kontroliinde duyusal yontemlerin
kullanilmastyla ilgili yasal diizenlemeler yapilmis ve o tarihten itibaren meyve suyu,
cay vb iriinler i¢cin duyusal analiz metotlari ile ilgili standartlar hazirlanmistir (Altug,

1993; Meilgaard ve dig., 1999).

Gida endiistrisinde, duyusal analizler pek ¢ok amag¢ dogrultusunda kullanilmaktadir.
Yeni {irlin gelistirilmesinde ve/veya var olan iriinlerin belirli 6zelliklerinin
tyilestirilmesinde, Uriiniin ~ kalite  parametrelerinin  belirlenmesinde  ve
degerlendirilmesinde, iirlinlin raf dmriiniin belirlenmesinde duyusal analizler biiyiik

rol oynamaktadir (Meilgaard ve dig., 1999; Carpenter ve dig., 2000).

Gilinlimiiz gida endiistrisinde rekabetin artmasi ve piyasada tutunabilmenin
giiclesmesiyle yeni lrlin gelistirilmesi gittikce dnem kazanmaktadir. Ancak, yeni
iriin gelistirirken izlenecek basamaklarin 6nceden belirlenmesi ve asamalarin
eksiksiz bir sekilde takip edilmesi biiyilk ©Onem tasimaktadir. Yeni ({iriin
gelistirilmesinde, konseptin belirlenmesinden {riiniin pazara sunulmasma kadar
gecen siiregte son {iriiniin basarisi i¢in duyusal analizlerin birgok kez uygulanmasi
gerektigi belirtilmektedir. Konsept, gida {irliniiniin taslagidir ve tiiketicilerin
begenisinin {reticilere, uriiniin gelecekteki satig1 ile ilgili bilgi verebilecegi
disiiniilmektedir. Ancak, son zamanlara kadar bir¢ok c¢alismada {iriin

gelistirilmesinde Ar&Ge’nin 6nemi belirtilirken duyusal analizlerin 6nemi goz ardi
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edilmektedir (Moskowitz, 1999). Tiiketicilerin iiriin 6zelliklerini tanimlamasi ve
tirtinle ilgili begenilerini belirtmeleri, iirlinlin prototipinin gelistirilmesi ve {iirliniin
pazarlama stratejilerinin olusturulmasi igin gelistiricilere ve yoneticilere yol gosterici
olmaktadir (Carr ve dig., 2001). Son yillarda iiriin gelistiriciler ve firmalarin tist
diizey yoneticileri, yeni tiriin gelistirme prosesinin ilk basamaklarinda tiiketicilerden
gelecek geribildirimlerin 6nemini kavramiglardir. Eskiden yoneticiler, tiiketiciler i¢in
en iyi olan1 belirler ve bu ydnde iiretimi gerceklestirirlerdi. Uriin cesitliginin az
olmas1 da tiiketicileri bu iriinleri tiiketmeye mecbur biraktirmaktaydi. Ancak,
giintimiizde {irlin ¢esitliliginin artmasiyla, marketler tiiketiciye se¢im hakki tanimaya
baslamistir. Bu durumda, tiiketici tercihlerinin 6nemi artmistir ve liriin gelistirmenin
ilk basamaklarinda tiiketicilerin fikirlerinin alinmas1 iiriin basarisin1 etkileyen en
onemli faktorlerden biri haline gelmistir. Ayrica, iirlin yasam dongiilerinin gittikge
kisalmalari iirlinlerin piyasaya hizli bir sekilde sokulmalari geregini dogurmaktadir.
Bu durumda, iriiniin gelistirilmesinden sonra gergeklestirilecek tiiketici testleri
zaman ve para kaybi1 anlamina gelmektedir. Tiiketici tercih testleri ne kadar 6nce
yapilirsa iirlinle ilgili degisiklikler o kadar ¢abuk yapilmakta ve iiriin piyasaya en iyi

ozelliklere sahip olarak en kisa zamanda siiriilebilmektedir (Moskowitz, 2000).

Tiiketici ihtiyaglarina cevap verebilecek ve tiiketici tarafindan kabul gorebilecek gida
Uriinliiniin ~ kalitesine, gidanin kimyasal bilesimine, fiziksel 0&zelliklerine,
mikrobiyolojik ve toksikolojik kontaminantlarinin seviyesine bagli oldugu kadar
duyusal 6zellikleri ile de ilgilidir (Costell, 2002). Ancak, gidanin duyusal kalitesinin
belirlenmesi, sadece liriin 6zelliklerine degil de iiriin ile tiiketicinin etkilesimine bagh
olmasi dolayisiyla kimyasal ya da mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesinden ¢ok
daha zordur. Ayrica, kimyasal analizlerle sayisal sonuglar alinabilirken, duyusal
analizlerle daha goreceli ve siibjektif sonuglar alinmaktadir ve bu sonuglarin dogru
bir sekilde degerlendirilmesi biiyilk 6nem tasimaktadir (McEwan ve dig., 2003).
Bununla birlikte, gidada tiiketici kabuliinii etkileyen kalite kriterlerinin
belirlenmesinde  kimyasal  analizlerle  duyusal analizlerin  korelasyonu
degerlendirildiginde daha verimli sonuglar alinabilecegi diisiiniilmektedir (Altug,

1993; Costel, 2002; McEwan ve dig., 2003).

Raf omrii, gida driinlerinin istenen duyusal, kimyasal, fiziksel, mikrobiyolojik ve
besinsel Ozelliklerini koruduklart zaman dilimi olarak tanimlanmaktadir. Baska bir

ifadeyle, gidanin kalitesinin ve giivenliginin kabul edilebilir diizeyde kaldigi zaman
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dilimidir. Tanimindan da anlasilabilecegi gibi yeni bir {riiniin raf Omriiniin
belirlenmesi sirasinda sadece kimyasal veya mikrobiyolojik analizlerin yapilmasi
yeterli olmamakta, ayn1 zamanda belirli slire ve kosullarda depolanan {iriinle ilgili
tiikketici kabuliiniin degerlendirilmesi i¢in duyusal analizlerin gergeklestirilmesi

gerekmektedir (Fuller, 1994; Carpenter ve dig., 2000).

4.2.2. Duyusal analiz i¢in genel kosullar

Duyusal analizler belirli kosullar altinda ve standart uygulamalar kullanilarak
gerceklestirilmelidir. Analizin gergeklestigi ortamdaki herhangi bir sorun analiz

sonuclarint dogrudan etkileyecektir (Resurreccion, 1998).

Duyusal panel, kontrollii bir ortamda ve miimkiinse bu amag i¢in hazirlanmis 6zel bir
odada yapilmalidir. Duyusal analiz odas1 6rnegin hazirlandigi ve degerlendirildigi iKi
kisimdan olugmalidir. Panelistlerin se¢imlerini etkilememesi i¢in {iriiniin hazirlandigi
bolimi  gormemeleri  gerekmektedir. Ayrica, {riin hazirlanan  boliimden
degerlendirme yapilacak bolime koku gitmesi onlenmelidir (Resurreccion, 1998).
Duyusal analizin yapilacagi boliimiin de baz1 6zelliklere sahip olmasi gerekmektedir.
Panelistlerin bagimsiz degerlendirme yapabilmeleri amaciyla analiz kabinlerinin
bulunmasi, etkin aydinlatmanin saglanmasi, yabanci kokulari 6nlemek amaciyla
havalandirma sisteminin bulunmasi bu 6zellikler arasinda sayilabilmektedir (Altug,

1993; Resurreccion, 1998).

4.2.3. Duyusal analiz metotlar1 ve uygulanisi:

Duyusal analizler, uygun bir deneysel tasarim ve dogru secilmis panelistlerle
gerceklestirilmelidir.  Gergeklestirilecek  duyusal analizden istenen  verimin
saglanabilmesi i¢in analiz metotlarinin ve uygulanisinin etkin bir sekilde anlasilmig

olmasi1 gerekmektedir (Fuller, 1994).
4.2.3.1. Duyusal analiz metotlar:

Duyusal analiz metotlar1 genellikle iki baslik altinda toplanmaktadir: objektif ve
siibjektif analizler. Her iki analiz grubunun da kullanim amagclar1 farklilik

gostermektedir (Fuller, 1994).

Objektif analizler, duyusal 6zelliklerin nesnel degerlendirmesidir. Farklilik testleri
olarak da bilinen bu testler, {iriin kalite kontroliinde, raf émrii ¢calismalarinda, iiriiniin

degistirilmesi/gelistirilmesi istenen bir 6zelliginin olmas1 durumunda kullanilmakta
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ve Ornekler arasinda belirli duyusal karakteristikler dogrultusunda farkli olani ve
farklilig1 belirlemek i¢in kullanilmaktadir. Bu uygulamalar, panelistin farklar1 tanima
ve ortaya c¢ikarma Kkabiliyetine dayanmaktadir (Fuller, 1994). Daha ¢ok iiriin
gelistirilmesi sirasinda, onceden hedeflenen kalitede iirlin eldesinde veya var olan
iriinlin  bir bileseninde veya iretiminde bir degisiklik yapilmasi durumunda
kullanilan tanimlayici testler de bu kategoride yer almaktadir. Bu uygulamalarda,
trlinlin duyusal oOzelliklerinin tanimlanmas1 ve baz1 skalalar araciligi ile
degerlendirilmesi beklenmektedir (Fuller, 1994; Carpenter ve dig., 2000; Moskowitz,
2000).

Tercih ve kabul edilebilirlik testleri olarak da tanimlanan siibjektif analizler ise,
panelistin en begendigi ve en iyi duyusal 6zelliklere sahip olan {iriinii se¢mesine
dayanmaktadir ~ (Fuller, 1994). Tiiketicilerin iriindeki degisiklikleri  fark
edebilmelerini ve bu farkin tiiketicinin {izerinde biraktigi etkinin olumlu veya
olumsuz oldugunu ortaya ¢ikarmayi hedeflemektedir. Tercih testlerinde panelistlere
iki {irlin arasinda tercih yapmalar1 istenirken, kabul edilebilirlik testlerinde
tilkketicinin tek bir tirliniin duyusal 6zelliklerini degerlendirmeleri istenmektedir. Bu
uygulamalarda yer alacak panelistlerin hedef tiiketici toplulugunu temsil etmesi ve
tercihen az egitimli veya egitimsiz olmalart beklenmektedir (Fuller, 1994;

Resurreccion, 1998; Carpenter ve dig., 2000).

4.2.3.2. Duyusal analizin uygulamsi

Duyusal analiz ¢alismasina baslamadan once projenin amacinin belirlenmis olmasi
gerekmektedir. Gelistirilen yeni bir {irliniin rakip tirline ne kadar yaklastiginin
belirlenmesi ya da maliyet diisiiriicii ve/veya lriin 6zelliklerini gelistirici bilesen
maddelerde degisiklik yapilmasinin ardindan {iriiniin degerlendirilmesi ¢aligmanin
amaci olabilecek konulara ornek olarak verilebilmektedir. Bu kritik basamagin
atlanmasi durumunda, duyusal analiz i¢in dogru test uygulanamamakta veya test
sonucunda elde edilen veriler yanlis yorumlanabilmektedir (Fuller, 1994; Meilgaard

ve dig., 1999).

Projenin amacinin belirlenmesinden sonra duyusal testin amacinin belirlenmesi
gerekmektedir. Biitlinsel farklilik, goreceli tercih, kabul edilebilirlik gibi amaglarin

onceden belirlenmis olmasi bir test dahilinde birden fazla sorunun
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cevaplandirilmasin1 6nleyecek ve analistlerin daha dogru bir sekilde degerlendirme

yapmalarini saglayacaktir (Meilgaard ve dig., 1999).

Duyusal testin tasarlanmasindan once, iirliniin hangi 6zelliklerinin degerlendirilecegi
belirlenmelidir. Projenin ve testin amaci ve {irtiniin degerlendirilecek 6zellikleri gz
Online alinarak test teknigi belirlenmeli, analistlere yoneltilecek sorular/anketler
tasarlanmali, {irlinlin hazirlanmasinda ve sunulmasinda nasil bir yol izlenecegi
belirlenmelidir. Duyusal testin tasarlanmasi sirasinda, en hassas degerlendirmenin
saglanabilmesi i¢in her basamakta istatistiksel tasarim prensiplerinin goz Oniinde

bulundurulmasi biiyiik 6nem tasimaktadir (Meilgaard ve dig., 1999).

Etkin bir tasarimdan sonra duyusal analiz gergeklestirilir. Analiz sirasinda
panelistlerin degerlendirmelerini etkileyecek her tiirlii faaliyetten kaginilmalidir. Bu
sebeple triinlerin sunumu sirasinda 3 haneli kodlar kullanilmali, triinlerin sunus
siras1 rastlantisal olmalidir (Altug, 1993). Bu noktada analistlerin kendilerinden
bekleneni karsilamalari ve her seyi sdylenenlere uygun yapmalari analizin dogrulugu
acisindan Onemlidir. Genellikle, egitimli analistler tecriibeleri ve daha dogru
degerlendirme yapabilme yetileri dolayisiyla tercih edilmektedirler. Ancak, {iriiniin
muhtemel miisterilerinin sadece egitimli analistler olmayacag diisiilmekte ve tiiketici
testlerinin egitimli olmayan panelistler tarafindan da yapilabilecegi belirtilmektedir

(Altug, 1993; Kennedy ve dig., 2004).

Duyusal testin dogru bir sekilde yiiriitilmesi kadar elde edilen verilerin dogru bir
sekilde analizlenmesi ve degerlendirilmesi de Onemlidir. Genellikle verilerin
degerlendirilmesinde istatistik programlar1 kullanilmaktadir. Ayrica, degerlendirme
yapilirken projenin ve testin amacimin yani sira sunum sirasi, analizin
gerceklestirildigi zaman dilimi, yas, cinsiyet gibi degiskenler de goz Oniinde

bulundurulmalidir (Meilgaard ve dig., 1999).

Tiiketicilerin daha kaliteli olan gidalara talebi giin gectik¢e artmakta ve bu kalitenin
satin aldiklar1 andan tiikettikleri ana kadar siirmesini beklemektedirler. Raf omrd,
gidalarin gerekli kosullar altinda istenen duyusal, kimyasal, mikrobiyolojik ve besin
degeri Ozelliklerinin korunabildigi zaman dilimi olarak tanimlanmaktadir. Bu zaman
zarfinda {iriinlin gerek glivenlik gerekse kalite kriterlerini tagimasi1 6nem tasimaktadir
(Kilcast ve Subramaniam, 2000; Robertson, 2000; Man, 2004). Depolamanin

baslangicindan tiiketim anina kadar uzanan zaman siiresince gida {rliniinlin kalite
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ozelliklerinin belirlenmesi i¢in raf Omrii test prosediirlerinin kullanimi gittikce
standart bir uygulama haline gelmektedir. Bu kapsamda, iiriiniin dogasina bagl
olarak, triiniin ¢esitli Ozellikleri veya Kkalite indikatorleri gerekli analizlerin
kullanimiyla zamanin fonksiyonu olarak incelenmekte ve bdylece iiriiniin bozulma
stireci yani Urlin kalitesi duyusal, mikrobiyolojik veya fizikokimyasal o6zellikler
acisindan degerlendirilmis olmaktadir. Ancak, tiim bozulma etkenlerinin goz oniine
alinabilmesi i¢in ¢ok i1yi planlanmis deneysel incelemelere ihtiya¢ duyulmaktadir

(Achour, 2005).

4.3. Raf Omrii Testleri

4.3.1. Raf 6mrii parametreleri

Raf 6mrii testlerinin ilk asamasi liriiniin 6zelliklerinin belirlenmesi ve test siiresince
izlenecek kritik bozulma tipinin belirlenmesidir. Bu bozulma tipiyle ilgili olarak
zamanla degisen bir 6zellik belirlenmektedir. Ornegin, mikrobiyolojik bozulmanin
goriildiigl bir tiriinde toplam bakteri sayist ya da toplum sagligini etkileyebilecek
spesifik bir mikroorganizmanin sayisi indikator olarak alinabilmektedir (Fuller,
1994). Gida iiriinlerinde bozulma mekanizmalari; kurutulmus gidalarin nem almasi
veya sicaklik dalgalanmalarina bagli olarak dondurmada kumsu yapinin olugmasi
gibi fiziksel; enzimatik ve/veya enzimatik olmayan kararma reaksiyonlar1 veya yagca
zengin gidalarda oksidadif bozulmalar gibi kimyasal, ya da mikrobiyolojik
olabilmektedir (Singh, 2000; Man, 2004).

Gidalar karmasik sistemlerdir ve kalitesi sadece bir bilesen ya da bir mekanizmaya
dayanmamaktadir. Uriiniin rengi, yapis1 ve lezzeti zaman iginde bozulmaktadir ve ne
yazik ki her 6zelligin bozulma hiz1 farklilik gostermektedir. Bu sebeple, raf dmrii
testleri sirasinda izlenecek parametrenin dogru bir sekilde belirlenmesi biiylik dnem
tagimaktadir. Buna ek olarak, secilen parametre ile ilgili limitlerin belirlenmesi de
gerekmektedir. Baska bir degisle, belirlenen Ozellikteki ne kadarlik bir azalmanin
veya artigin kabul edilebileceginin 6nceden belirlenmesi gerekmektedir (Fuller,

1994).

Bundan sonraki asama, raf omrii testlerinin hangi kosullarda ger¢ekleseceginin ve
test yonteminin belirlenmesidir. Gidalarin hammadde 6zellikleri, iiriin formiilasyonu,

su aktivitesi veya pH gibi {iriiniin spesifik 6zellikleri, iiretim ve hijyen ozellikleri,
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ambalajlama materyali ve/veya ambalajlama sistemi, depolama ve dagitim kosullar
gibi gidalarin raf Omriini etkileyen Ozelliklerin bu asamada g6z Oniinde

bulundurulmasi gerekmektedir (Man, 2000).

Sicaklik kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik tiim bozulma tiplerini etkileyen ve raf
Omriiniin  belirlenmesinde en Onemli parametre olarak goze ¢arpmaktadir.
Sicakliktaki 10°C’lik artigin kimyasal reaksiyonlarin hizin1 yaklasik 2 katina

¢ikarmasi bu ifadenin en 6nemli kanit1 olarak gosterilmektedir (Fuller, 1994).

4.3.2. Raf omrii test metotlar:

Uriinlerin  6zellikle de yeni gelistirilen iiriinlerin raf &mriiniin belirlenmesinde

kullanilan ii¢ yaklasim bulunmaktadir:
4.3.2.1. Statik testler

Statik testler, iiriiniin genellikle maruz kalacagi kosullarda depolanmasi prensibine
dayanmaktadir. Ancak, bu kosullarda iiriinde fark edilebilen degisiklikler ¢ok uzun
zaman zarfinda olugmaktadir. Stirenin bu kadar uzun olmasi iireticiler i¢in dezavantaj
olarak goriilmektedir. Ayrica, bu metotla kinetik veriler elde edilememektedir. Bagka
bir degisle, bozulma mekanizmasi kinetik acidan degerlendirilememektedir (Fuller,

1994; Man, 2000).
4.3.2.2. Hizlandirilmus testler

Hizlandirilmis raf omrii testleri, lirlin ve bozulma reaksiyonunun kinetigi ile ilgili
daha fazla bilgi verdigi i¢in pek ¢ok arastirici tarafindan tercih edilmektedir (Fuller,
1994). Oncelikli olarak, iiriiniin maruz kalabilecegi sicaklik gibi gevresel sartlar ve
siddetleri belirlenmektedir. Uriin, ambalaj materyali icerisinde belirlenen her kosulda
(her sicaklik derecesinde) depolanmakta ve belirli zaman araliklarinda analizler
yapilmaktadir. Sicaklik kriter olarak belirlendiyse Arrhenius denklemi kullanilarak
istenmeyen kalite kayb1 gorlinene kadarki sicaklik ve giin bazinda siire arasindaki
iligki grafiksel olarak belirlenebilmektedir. Bu iliski gbz Oniine alinarak da iirliniin
raf Omri tahminlenebilmektedir (Fuller, 1994; Mizrahi, 2004). Sicaklik
hizlandirilmis test metotlarinda en ¢ok kullanilan faktdr olmasina ragmen tek
degildir. Denge nem igerigi, deponun bagil nemi, ambalajin gecgirgenligi ve ylizey

alani, paket agirligi, iirlin izotermi’nin egimi sicaklik disinda hizlandirilmis testlerde
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kullanilabilecek diger kosullar arasinda sayilabilmektedir (Fuller, 1994; Robertson,
2000).

Statik testlere oranla daha hizli sonuca ulasilabilen hizlandirilmis testlerde
bazen uygulamada sorunlar yasanabilmektedir. Ornegin, iiriinde belirlenen kritik
faktorle elde edilen veriler kinetik modellere uyum saglamayabilir, benzer sekilde
uyum saglayan veriler yorumlanamayacak kadar karmasik olabilir. Ayrica, eger
tirlinlin maruz kaldig1 kosullar iirtin 6zelliklerini etkiliyorsa hizlandirilmis testler ile

bu etkilerin belirlenmesi miimkiin olamamaktadir (Mizrahi, 2004).
4.3.2.3. Normal/Asir1 testler (Use/Abuse test)

Bu testler hem statik hem de hizlandirilmis testlerden farklilik gostermektedirler.
Cok fazla arastirict tarafindan uygulanmayan bu testlerde, iiriin maruz kalabilecegi
kosullarla ilgili olarak belirli dongiilere tabi tutulmaktadir. Ornegin, yeni gelistirilen
dondurulmus bir {riinii, -23°C ile -7°C arasindaki sicaklara maruz birakmak kosulu
ile iki kez dondurma-¢6ziindiirme dongiisii ger¢eklestirilmektedir. Boylece, triiniin
depolanmasindan tiiketilmesine kadar maruz kalabilecegi normal ve asir1 kosullar

altinda raf 6mrii belirlenmis olmaktadir (Fuller, 1994).

4.3.3. Raf 6mrii testleri ve duyusal analiz

Raf Omriinin taniminda kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik kalitenin yaninda
duyusal kaliteden de bahsedilmektedir. Bu nedenle, se¢ilen metot veya segilme
nedeni ne olursa olsun, raf Omrii ¢aligmasi kapsaminda {iriiniin kalitesinin
belirlenmesinde duyusal analiz tek basina ya da diger enstriimantal ve/veya kimyasal
metotlarla beraber uygulanmalidir (Kilcast, 2000; Robertson, 2000).

Raf omrii ¢alismalarinda fark testleri tercih edilmektedir. Belirli kosullar altinda
depolanan iiriin belirli zaman araliklarinda “kontrol” ile karsilastirilmakta ve
panelistler tarafindan farkin ayirt edilip edilemedigi degerlendirilmektedir. Bu testin
uygulanmasinda egitimli panelistler tercih edilmektedir. Eslenmis kiyaslama testi,
duo-trio testleri ve tii¢cgen test fark testleri kapsaminda uygulanabilinmektedir

(Carpenter ve dig., 2000; Robertson, 2000).

4.3.4. Raf omriiniin belirlenmesinde dikkate alinacak noktalar

Uriin dagitim kanalimim son eleman: tiiketicilerdir ve daha evvel hangi kosullara

(normal veya asir1) ne kadar siireyle maruz kaldigindan bagimsiz olarak iirliniin en
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iyi kaliteye sahip olmasini istemektedirler. Bu talebi karsilamak i¢in raf omrii
testlerinin en dogru sekilde gerceklestirilmesi gerekmektedir. Bu ¢alismalar sirasinda

g0z Oniine alinmasi gereken noktalar su sekilde 6zetlenebilmektedir:

» Her iiriin i¢in kesin raf 6mriinii tayin edebilecek bir test bulunmamaktadir.
Tim testler sadece yaklagim yapilmasimi saglamaktadir. Piyasadaki
benzer iirlinler ya da literatiirdeki veriler kullanilarak ilk yaklagimlar
yapilmasina karsin analizlerle bu verilerin dogrulanmasi gerekmektedir

(Fuller, 1994; Martin, 2000).

> Ideal olarak, raf mrii testleri iiretim hattinda hazirlanmis ve paketlenmis
son iiriin lizerinde uygulanmalidir. Pilot dlgekte hazirlanmis iiriinlerle bu
calismalar yapildig1r takdirde biiyiik Olceklere gegildiginde sorunlar
yasanabilmektedir. Uygulanan sicaklik, karistirma, pompalama gibi
ozellikler pilot Olgekli iretimler ile gercek iiretim arasinda fark
yaratmaktadir. Pilot 6l¢ek kosullari ile tiretim kosullar1 birbirine ne kadar

yaklastirilirsa bu sorunlar da o kadar azaltilabilmektedir (Fuller, 1994).

» Uriiniin formiilasyonunda, tedarikgilerde, isletmedeki su isleme
sistemindeki ya da iiriini etkileyecek diger degisiklikler iirlinlin raf

omriinii de etkileyecektir.

» Gidanin iiretiminde hammaddeden baglayarak depolamaya kadar gegen
stirecin dayanikliligi ve raf omriini belirledigi goz Oniine alindiginda,
ureticilerin  liretimin her asamasinda sorunlarin ¢oziimii yerine
onlenmesine yonelik bir yaklasim i¢inde olmalar1 gerekmektedir (Kilig,

2002).

» Hizlandirilmis testlerle elde edilen verilerin ekstrapolasyonu uygulanirken

dikkatli olunmalidir (Fuller, 1994).

» Raf Omrii testleri sirasinda duyusal oOzelliklerin de degerlendirilmesi
gerektigi unutulmamalidir. Kimyasal ve/veya mikrobiyolojik 6zellikleri
kabul edilebilir bir iiriiniin duyusal 6zellikleri bu siire zarfinda degisiklige
ugrayabilmekte ve tiiketicinin tercih etmeyecegi bir {irlin halini
alabilmektedir. Ozellikle depolan fiiriinle kontrol arasindaki farklarin
belirlenebilecegi duyusal analizlerin gergeklestirilmesi gerekmektedir
(Fuller, 1994).
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5. URUNDE GORULEBILECEK OLASI BOZULMA MEKANIZMALARI

5.1. Acillasma

Tiim gidalar iretim, tasima, depolama ve kullanimlart siiresince ¢esitli kimyasal
reaksiyonlar sonucu bozulabilmektedir (Yildiz ve Giircan, 1996). Yiiksek yag
icerigine sahip gidalarda karsilagilabilecek en 6nemli bozulma mekanizmasi {iriiniin
acilasmasidir. Uriinlerin duyusal o6zelliklerini etkileyen acilasma reaksiyonlar:

hidrolitik ve oksidatif olmak tizere iki ¢esittir (Hamilton, 1989; Kristott, 2000).

Hidrolitik acilagsma, yaglarin yag asitleri ve gliserole hidroliz reaksiyonuyla
pargalanmasi olarak tanimlanmaktadir. Hidroliz reaksiyonlar1 enzimatik olabilecegi
gibi spontane olarak da gergeklesebilmektedir. Her iki durumda da reaksiyonun
gerceklesebilmesi igin ortamda suyun bulunmasi gerekmektedir (Hamilton, 1989;
Minifie, 1989). Findik, badem ve benzeri iiriinlerde dogal olarak bulunan lipaz
hidroliz reaksiyonunu Katalizlemektedir. Ancak, bu tip friinlerin islenmeleri
sirasinda maruz kaldiklar1 yiiksek sicakliklar lipaz enziminin inaktive edilmesini
saglayabilmektedir (Ozgelik ve Evranuz, 1998). Uriinlerde lipaz iireten
mikroorganizmalarin bulunmasi da yaglarin pargalanmasina neden olabilmekte ve
tirlinlerin acilasmasinda rol oynayabilmektedir (Hamilton, 1989; Kristott, 2000).
Sonucunda sabunumsu tat agiga c¢ikmasina neden olarak iirliniin tadini etkileyen
hidrolitik reaksiyonlar, soguk muhafaza, uygun paketleme ve sterilizasyonla

minimize edilebilmektedir (Hamilton, 1989).

Dayaniklilig1 en diisiik olan makro-bilesik olan yaglar ve yag igeren gidalarda lezzet
kaybina neden olan diger bir 6nemli acilagsma tipi oksidatif acilasmadir (Hamilton,
1989). Yagin oksidasyonu sonucunda olusan iriinler, gidanin duyusal 6zelliklerini
olumsuz etkiledikleri gibi proteinler, enzimler ve benzeri gida bilesenleri ile
reaksiyona girerek gidanin besin degerinde de azalmaya neden olmaktadir (Alasalvar
ve dig., 2003b). Oto-oksidasyon olarak da ifade edilen oksidatif acilagma aktivasyon
enerjisinin  diisiik olmast nedeniyle, depolama sicakliginin disiiriilmesiyle

durdurulamamaktadir (Hamilton, 1989). Lipid oksidasyonunu etkileyen faktorler
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arasinda; sicaklik, gidanin su aktivitesi, doymamis yag asidi icerigi, kullanilabilir
oksijen miktari, antioksidanlarin varligi, 1s18a maruz kalma ve metaller yer

almaktadir (Penfield ve Campbell, 1990).

Gidalarda acilasmanin takip edilebilmesi igin pek ¢ok metot kullanilmaktadir. Uriin
bazinda kullanilan teknikler hassasiyetleri goz Oniine alindiginda farklilik
gostermektedir. Acilasma Slgim yontemleri olarak; serbest yag asitligi (FFA) analizi,
peroksit degeri, TBA (2-thiobarbiitirik asit) testi, Kreis testi, Anisidine degeri,
toplam ve ugucu karbonil bilesenlerinin belirlenmesi gibi kimyasal metotlar; duyusal
analizler (tat ve koku testleri), spektroskopik, infrared spektroskopi, refraktometrik,
kromatografik (GC ve HPLC), ve kolorometrik gibi fiziksel metotlar
sayilabilmektedir (Ozgelik ve Evranuz, 1998; Kristott, 2000). Ancak, bir ¢cok gidaya
uygulanabilir olmalar1 dolayisiyla, oksidatif acilasmanin Olcililmesi icin peroksit
analizi, hidrolitik acillasmanin Olgiilmesi i¢in de serbest yag asitligi analizi
yapilmaktadir (Rossell, 1989). Ancak, oksidasyon reaksiyonunun ara {iriinii olan
peroksitler ileriki basamaklarda baska iiriinlere doniistiigii gz Oniine alindiginda

yagin acilagsmasiyla ilgili zaman zaman yanlis yorumlar yapilmasina neden

olabilmektedir (Rossell, 1989; Kristott, 2000).

Yaglardaki ve yag icerigi yliksek gidalarda karakteristik istenmeyen koku ve lezzetle
iligkili olan acilagma reaksiyonlarinin 6nlenebilmesi ya da minimize edilebilmesi i¢in

asagida belirtilen faktorlerin dikkate alinmasi gerekmektedir (YYoung, 1989):

» Dogru iiriin formiilasyonu: Yeni bir iiriin gelistirilirken, iriiniin kabul
edilebilir bir raf 6mriine sahip olmasi biiyiik 6nem tagimaktadir. Kullanilan
hammaddelerin  kimyasal Ozelliklerinin veya ambalaj materyalinin
ozelliklerinin  acillasmayr  dogrudan  etkileyecegi  goz  Oniinde
bulundurulmalidir. Ornegin, laurik yaglar ile lipaz iceren bilesenlerin bir
arada kullanilmasiyla lipolitik aktivite sonucu acilasma goriilmesi

kagimilmazdir (Young, 1989).

» Kullanilan hammadde kalitesi: Uretime baslanmadan énce kullanlacak yag
igceren hammaddelerin analitik olarak test edilmeleri ve acilasma oranlar1
tespit edilmeli, son {iriin kalitesini dogrudan etkileyecegi dikkate alinarak

uygun olmayan hammaddelerin kullanimi engellenmelidir (Young, 1989).
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» Hammaddelerin depolanmasi: Hammaddelerin sicak ve nemli ortamlarda
depolanmasi hidrolitik ve oksidadif acilasmaya neden olacagi icin
depolama kosullarinin hammadde ve liriin 6zellikleri géz oOniine alinarak

belirlenmesi gerekmektedir (Young, 1989).

» Uretim teknikleri: Uretim sirasinda gereginden yiiksek sicakliklara ¢ikildig1
takdirde iirlinlerde acilasmanin goriilmesi kaginilmazdir. Bu sebeple {iretim
parametrelerinin belirlenmesi i¢in de hammadde ve {riin 6zelliklerinin

dikkate alinmasi biiyiikk 6nem tasimaktadir (Young, 1989).

Gelistirilen iirliniin ana bilesenlerinden olan findik fiiresi yagca zengin bir gida
maddesidir. Fiirenin, oleik asitlerce zengin olmasi dolayisiyla oksidatif acilagsmaya;
findikta bulunabilecek lipaz enzimi veya lipolitik mikroorganizmalar dolayisiyla da

hidrolitik acilagmaya miisait bir bilesen oldugu diisiiniilmektedir.
5.2. Yag Ayrilmasi

Yag orani yiiksek gidalarda karsilasilan fiziksel sorunlardan biri yag ayrilmasidir.
Yag ayrilmasi, ayn1 zamanda kimyasal bozulma i¢in de temel olusturmaktadir.
Ciinkii, yiizeye c¢ikan yag oksijenle daha fazla temas etmektedir ve daha cabuk
oksidasyona ugramaktadir. Yag fazmin ayrilmasi, {riindeki Dbilesenlerinin
yogunluklarmim farkli olmasma dayanmaktadir. Uriinde su ve yag fazi igeren
bilesenler bulunmaktaysa lesitin gibi emiilgator kullanimi ya da stabilizatorlerin
kullanimi biiyiik 6nem tasirken etkin bir karistirma islemi ile de bu sorun

onlenebilmektedir (Muego-Gnanasekharan ve Resurreccion, 1992).

Gelistirilen {irtinde bulunan pekmez su bazli, fiire ise yag bazli bilesenlerdir.
Olabilecek bir yag ayrilmasina karst formiilasyona emiilgator ve stabilizator olarak

lesitin ilave edilmistir.
5.3. Mikrobiyolojik Bozulma

Bir iirlinlin mikrobiyolojik kalitesi kullanilan hammaddelerin mikrobiyolojik
kalitesiyle dogrudan iliskilidir. Bu sebeple, liriiniin mikrobiyolojik o6zelliklerini
degerlendirirken iiriinlin genel 6zellikleri ile bilesenlerinin mikroflorasi ve 6zellikleri

g0z online alinmalidir.
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Findik ve fdriinlerinde karsilasilabilecek en ©nemli sorunlardan biri kiif
kontaminasyonudur. I¢ findiklar hasattan énce agag iizerindeyken A. flavus ve A.
parasiticus kiifleri ile kontamine olmamakta, ancak, sert kabukta bir zedelenme
olmas1 durumunda veya bazi zararlilarin etkisiyle endosperm kiiflerle bulagmaktadir.
Kurutma asamasinda findikta hakim flora Penicilliun, Aspergillus, Trichotecium,
Eurotium, Trichoderma, Cladosporium tiirlerinden olusmaktadir. Yanlis kurutma ve
depolama uygulamalarina bagli olarak findiklarda aflatoksin olusumu da so6z
konusudur (Heperkan, 2003; Heperkan, 2005). Findiklar ve {iriinleri, ayrica, S.
aureus, Salmonella, E. coli, koliform bakterileriyle personelden, su veya diger
bilesenlerden, igletme alani veya cevreden kontamine olabilmektedir. Pek c¢ok
patojen mikroorganizma varliklarini siirdiirebilmek i¢in 0.90 su aktivitesine ihtiyag
duyarken, Salmonella gibi bazi1 patojenler daha diisiik su aktivite degerlerinde de
varliklarini  siirdiirebilmektedirler. Findik ve diger sert kabuklu meyvelerin
paketlenmesinden veya diger triinlere islenmesinden 6nce kavrulma islemine tabi
tutulmaktadirlar. Yiiksek sicaklik uygulamasi olan kavurma islemiyle, iirtinlerdeki
mikroorganizmalar biiyiik 6lgiide elimine edilebilinmektedir. Ancak, kavurma
isleminden  paketlenme, depolama, tasima ve islenme basamaklarinda
kontaminasyondan  ka¢iilmalidir. Iyi d{iretim uygulamalari ve HACCP
uygulamalariyla mikrobiyal kalitesi daha yliksek ({irlinlerin eldesi miimkiin

olabilmektedir (Roberts, 1998).

Gelistirilen {riinlin yaklasik %34 oraninda seker icermesi, 5.5 gibi diisiik bir pH
degerine sahip olmast ve su aktivitesinin 0.66 olmasi, gelisebilecek
mikroorganizmalar icin kisitlayicit etki saglamaktadir. Seker, plazmolize neden
olarak mikroorganizma gelismesini geciktirici rol oynamaktadir. %1-10 oraninda
seker konsantrasyonu bazi mikroorganizmalarin gelismesini arttirirken, kuvvetli
seker ¢ozeltileri bakteriostatik etki gdstermektedir. Ornegin, %35-45lik glikoz ya da
%50-60’lik  siikroz  ¢ozeltileri  stafilokoklar iizerinde bakteriostatik  etki
gostermektedir (Mountney ve Gould, 1988). Yiiksek seker igeren ve disik su
aktivitesi ve pH degerine sahip iiriinlerde genellikle kiiflerin ve mayalarin neden
oldugu bozulmalar gorilmektedir. Zygosaccharomyces bailii, Z. Rouxii,
Saccharomyces cerevisiae 0.85 aw’nin altinda gelisebilen, yiiksek seker igeren

tiriinlerde fermantatif bozulmalara neden olan mayalardir. Mayalarin gelisimine baglh
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olarak, iirlinde CO2 ve alkol olusumu gozlenmektedir (Andrews ve dig., 1997,
Roberts, 1998).

Yukarida bahsedilen faktorler goz oniine alindiginda; tiriin kserofilik maya, lipolitik
mikroorganizmalar, kiifler acisindan bozulma risklerine sahiptir. Ayrica, iiriin

giivenligi acisindan patojen bakterilerin de géz ard1 edilmemesi gerekmektedir.
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6. MATERYAL ve METOT

6.1. Materyal

Calismada, organik iiriin gelistirilmesi sirasinda kullanilan organik pekmez Irmak
Pekmez San. Tic. Ltd. Sirketi’nden; organik findik fiiresi Arslantiirk Gida Ihr. ith. Ve
Tic. Ltd. Sirketi’nden; kakao kitlesi ve lesitin Altinmarka Gida San. Ve Tic. A.S
firmasindan; pektin Teknarom Gida Katki Maddeleri San ve Tic Ltd. Sirketi’nden
temin edilmistir. Kullanilan vanilya ise Dr.Oetker markalidir. Belirtilen katkilar,
“Organik tarim esaslart ve uygulanmasina ilisgkin yonetmelik”e goére organik

gidalarda kullanimina izin verilen katkilardir (Anon., 2002).

Organik {riin kakaolu, vanilyali ve sade olmak iizere ii¢ farkli formiilasyonda
hazirlanmistir. Uriinler Tefal Rondo 2500 ile karistirilmak suretiyle hazirlanmustir.

Hazirlanan iiriin formiilasyonlar1 Tablo 6.1°de verilmistir.

Tablo 6.1: Hazirlanan {irlin formiilasyonlari

Pekmez  Findik Fiiresi  Lesitin Pektin  Kakao Kitlesi  Vanilya

Kakaolu %63.5 %32.1 %?2.5 %0.3 %1.6 -
Vanilyali %63 %31.8 %?2.5 %0.3 - %2.4
Sade %64 %32.8 %?2.5 %0.3 - -
6.2. Metot

Calismada, oncelikle hazirlanan {i¢ formiilasyon duyusal analizle degerlendirilmis ve
en ¢ok begenilen {iriin belirlenmistir. En ¢ok tercih edilen iirlin temel alinarak tirtiniin
besin dgelerinin ve enerji degerinin belirlenmesine yonelik olarak nem, kiil, protein,
toplam yag, toplam seker ve mineral analizleri yapilmgtir. Uriiniin raf émriiniin
belirlenmesi amaciyla, hazirlanan iirlinler cam kavanozlarda (i¢ ¢ap: 5.3 cm; dis ¢ap:
6.3 cm; yikseklik: 6.5 cm) 4°C, 20°C, 30°C ve 35°C’de 100 giin siiresince

depolanmistir. Depolanan 6rneklerde, depolama baslangicinda ve belirli araliklarla

61



serbest yag asitligi, peroksit sayisi, titrasyon asitligi ve pH analizleri ile
mikrobiyolojik ve duyusal analizler yapilmigtir. Analizlerin uygulandig: siireler ile
yapilan analizler Tablo 6.2’de verilmistir. Ayrica, liriiniin hammaddelerin birbirleri
tizerindeki etkilerinin belirlenebilmesi i¢in organik pekmez ve findik fiiresi de aynm
sicaklik ve siirelerde depolanmis ve pekmezde titrasyon asitligi ve pH analizi ile
mikrobiyolojik analizler; findik fiiresinde ise serbest yag asitligi analizi ile

mikrobiyolojik analizler gerceklestirilmistir.

Tablo 6.2: Gelistirilen {irline uygulanan analizler

Depolama  Serbest yag  Peroksit  Titrasyon  pH  Mikrobiyolojik  Duyusal
Siiresi, giin ~ asitligi tayini  sayis1 asitligi analiz analiz

0 v v v v
15
30
45
60
75
90

100

SN N N N N
N N N N N
N N N N
NN N N N NN

v v

Farkli ambalaj biiyiikliiklerinin triiniin raf omrii {lizerindeki etkisinin belirlenmesi
amactyla farkli boyutlardaki {i¢ adet cam kavanoz 35°C’de 28 giin boyunca
depolanmis ve 7 giinde bir serbest yag asitligi ve peroksit degeri degisimleri
incelenmigtir. Bu c¢alismada kullanilan kavanozlarin boyutlar1 Tablo 6.3’te

verilmistir.

Tablo 6.3: Calismada kullanilan kavanozlarin ebatlari

I¢ cap (cm) D1s gap (cm)  Yiikseklik (cm)

Kiigiik boy 3.8 4.5 7
Orta boy 5.3 6.3 6.5
Biiyiik boy 5.3 6.3 10.5

6.2.1. Duyusal Analiz

Siralama tercih testi kullanilarak gerceklestirilen duyusal panel ile hazirlanan ii¢
formiilasyondan en ¢ok tercih edilen tespit edilmistir. Uriinler 3 rakamli sayilarla

kodlanmis ve ekmek esliginde panelistlere sunulmuslardir. Panelistlerin, {iriinleri
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stiriilebilirlik, tatlilik, koku, tiim lezzet ve tiim izlenim O&zellikleri agisindan
degerlendirmeleri ve tercihleri dogrultusunda iirlinleri siralamalari istenmistir.

Ayrica, panelistlerin tercih ettikleri {iriinli satin alma talepleri de degerlendirilmistir.

6.2.2. Bilesen analizleri

Gelistirilen yeni iriiniin, hammaddelerden organik pekmez ve findik fiiresinin

bilesiminin belirlenmesi amaciyla asagidaki analizler yapilmistir.
6.2.2.1. Nem miktari ve su aktivitesi tayini

Uriiniin nem miktar1 TS 972’ye gore yapilmustir. Uriinler 103+2°C’de sabit tartima
ulagincaya kadar kurutulmus ve iirlinlin nem miktar1 agirlhik kaybi cinsinden

hesaplanmustir.

Su aktivitesi tayini Pawkit marka su aktivitesi tayin cihaziyla yapilmistir. Cihazin
hassasiyeti £0,02 degerindedir. Her numunede su aktivitesi tayininin ayni sicaklik

derecelerinde yapilmasina 6zen gosterilmistir.
6.2.2.2. Kiil miktar: tayini

Kiil miktar1 tayini TS 2131°e gore yapilmistir. Alkolle 6n yakma islemine tabi

tutulan 6rnekler daha sonra 550°C sicaklikta yakilarak kiil miktari tayin edilmistir.
6.2.2.3. Protein tayini

Protein tayini TS 324’e gore Kjeldahl yontemiyle gergeklestirilmistir. 420°C’de 30
dakika stire ile yakilan 6rnekler distile edilmis ve daha sonra da hidroklorik asit ile
titre edilerek sarfiyat bulunmustur. Sarfiyattan yola ¢ikilarak azot miktari, bulunan

degerin 6.25 olan ¢evirme faktorii ile ¢arpilmasiyla da protein miktar1 hesaplanmustir.
6.2.2.4. Yag tayini

Yag miktar1 TS 765’e gore yapilmistir. Hegzanla Soxhelet yontemiyle ekstrakte
edilen yagin miktari, hegzanin doner buharlastiriciyla uzaklastirilmasindan sonra

tartim yapilarak belirlenmistir.
6.2.2.5 Toplam seker tayini

Toplam seker miktart TS 1466’ya gore Lane-Eynon metoduyla tespit edilmistir.
Ancak, iiriinlin protein igeriginin yiliksek olmasi dolayisiyla oncelikle 1lik alkol ile

muamele edilmistir.
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6.2.2.6. Mineral analizleri

Mineral analizleri, kiil haline getirilen {irliniin asitlendirilmesinden sonra PERKIN-

ELMER 3030 atomik absorpsiyon spektrofotometresiyle belirlenmistir.

6.2.3. Raf omru analizleri

Gelistirilen yeni iirliniin raf Omriiniin belirlenmesi amaciyla asagidaki analizler

yapilmustir.
6.2.3.1. Serbest yag asidi tayini

Uriinden ve findik fiiresinden soguk yag ekstraksiyonu ile elde edilen yaglara TS
1605’e gore serbest yag asitligi tayini uygulanmistir. Yag ekstraksiyonu, iriiniin
hegzan ile stomacher (Lab-blender) cihazinda belirli bir siire calkalanmasindan
sonra, c¢ozgenin diisiik sicaklikta doner buharlastirici ile uzaklastirilmasiyla

gerceklestirilmistir.
6.2.3.2. Peroksit sayisi tayini

Uriinde peroksit sayis1 tayini, 6.2.3.1°de belirtildigi gibi ekstrakte edilen yaglara TS
4964’e gore uygulanmistir.

6.2.3.3. Titrasyon asitligi ve pH tayini

Uriinde ve organik pekmezde titrayon asitligi tayini TS 1125’e gore yapilmis; pH
degerleri ise Hanna Instrument HI 9321 Microprocessor pH-meter ile dl¢iilmiistiir.

6.2.3.4. Mikrobiyolojik analizler

25 gr tiriin 225 ml peptonlu su ile stomacher (Lab-blender) cihazinda homojenize
edilmis 1:10 diliisyonlar hazirlanarak analize alinmistir. Toplam mezofilik aeorbik
bakteri sayimi icin Plate Count Agar (PCA-Oxoid) ve kiif/maya sayimi igin
Dichloran Rose Bengal Chloamphenicol Agar (DRBC-Oxoid) kullanilmustir.
Osmofilik mayalar i¢in diliisyon hazirlanmasi asamasinda %30’luk (w/w) gliserollii
su ve saymm i¢in Tryptone %10 Glucose Yeast Agar (TGY) kullanilmistir. Koliform
ve Escherichia coli sayimi igin geleneksel yontem uygulanmis ve Lauryl Tryptose
Broth (LTB-Oxoid) besiyeri kullanilarak sayim ger¢eklestirilmistir. Salmonella
sayimi da geleneksel yontemlerle yapilmistir. Analizde 6n zenginlestirme igin
Lactose Broth (LB-Oxoid), segici zenginlestirme i¢in Selenite Cystine Broth (SC-
Oxoid) ve Tetrathionate Broth (TT-Oxoid), segici kat1 besiyerine ekim i¢in Xylose

64



Lysine Desoxycholate Agar (XLD-Oxoid), Bismult Sulphite Agar (BSA-Oxoid),
Brillant Green Phenol Red Agar (BGA-Oxoid), biyokimyasal testler igin Triple
Sugar Iron Agar (TSI-Oxoid), L-Lysine Decarboxylase Agar (LIA) ve Urea Agar

kullanilmustir.

Toplam mezofilik aeorbik bakteri sayimi, Plate Count Agar’da (PCA-Oxoid)
yaptlmigtir. Dokme plak yontemi uygulanmig, petriler 35°C’de 3 giin inkiibe

edilmistir.

Maya-kiif sayimi, Dichloran Rose Bengal Chloamphenicol Agar’da (DRBC-Oxoid)
yapilmistir. Yayma plak yontemi uygulanmis, petriler 25°C’de 3 giin inkiibe edilerek

mayalar sayilmis, 5 giin inkiibe edilerek ise kiifler sayilmistir.

Osmofilik maya sayimi i¢in daha segici bir ortam hazirlamak amaciyla Tryptone
%10 Glucose Yeast Agar (TGY) kullanilmigtir. Ayrica, mayalarin osmotik basingtan
etkilenebilecekleri goz Oniine alinarak diliisyon hazirlanmasi sirasinda peptonlu su
yerine %30’luk (w/w) gliserollii su kullanilmasi tercih edilmistir (Andrews ve dig.,

1997).

Koliform ve E. coli sayimi1 Lauryl Tryptose Broth (LTB-Oxoid) besiyerinde En
Muhtemel Say1 (Most Probable Number) yontemi kullanilarak gerceklestirilmistir.

Salmonella analizinde 6n zenginlestirme igin 25 gr 6rnek 225 ml Lactose Broth (LB-
Oxoid) iginde homojenize edilmis 37°C’de 24 saat inkiibe edilmistir. On
zenginlestirilmis O6rnekten 1 ml alinarak segici zenginlestirme i¢in 10 ml Selenite
Cystine Broth (SC-Oxoid) ve Tetrathionate Broth (TT-Oxoid) besiyerlerine ekim
yapilmis ve 37°C’de 24 saat inkiibe edilmistir. Daha sonra Xylose Lysine
Desoxycholate Agar (XLD-Oxoid), Bismult Sulphite Agar (BSA-Oxoid), Brillant
Green Phenol Red Agar (BGA-Oxoid) segici kati besiyelerine 6zeyle siirme ekim
yapilarak 37°C’de inkiibasyona birakilmigtir. Siipheli Salmonella kolonilerine
biyokimyasal testler uygulanmistir. Biyokimyasal testler i¢in Triple Sugar Iron Agar
(TSI-Oxoid), L-Lysine Decarboxylase Agar (LIA) ve Urea Agar kullanilmistir.
Besiyerlerinde goriilen renk degisikliklerine gore siipheli Salmonella kolonilerine

Salmonella Latex Test kullanilarak dogrulama iglemi yapilmistir.
6.2.3.5. Duyusal analizler

Depolama siirecinde {iiriinde meydana gelen lezzet degisimlerinin belirlenmesi

amaciyla duyusal analizler uygulanmistir. Depolanan {iriinlerin referans olarak yeni
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hazirlanan {irlinler ile karsilastirilacag: tiggen test duyusal metot olarak secilmistir.
Panelistlere sunulan {i¢ 6rnegin ikisinin ayni oldugu belirtilmis ve farkli olan 6rnegi

belirlemeleri istenmistir.
6.2.4. Farkh ambalaj analizleri

Farkli ambalajlarin iiriiniin raf omrii tlizerindeki etkisinin belirlenmesine yonelik
yapilan c¢aligmada serbest yag asitligi testi 6.2.3.1°de; peroksit degeri analizi ise

6.2.3.2°de belirtildigi gibi yapilmistir.
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7. BULGULAR ve TARTISMA

7.1. Son Uriin Formiilasyonunun Belirlenmesi

Calismada, oncelikle hazirlanan {i¢ formiilasyon duyusal analizle degerlendirilmis ve
en ¢ok begenilen {riin belirlenmistir. Siralama tercih testi kullanilarak
gergeklestirilen duyusal panelde 20 adet panelist yer almistir. Panelistlerin, {irtinleri
stuiriilebilirlik, tatlilik, koku, tim lezzet ve tiim izlenim Ozellikleri agisindan
degerlendirmeleri ve tercihleri dogrultusunda iiriinleri siralamalart istenmistir.
Panelistlere her Ozellikte degerlendirme yapmalari ig¢in 1-5 skalasi verilmistir.
Ayrica, panelistlerin tercih ettikleri {iriinii satin alma talepleri de degerlendirilmistir.

Kullanilan panel formu Tablo A.1’de verilmistir.

Kakaolu, vanilyali ve sade olarak hazirlanan tirlinlerin siiriilebilirlik, tatlilik, koku,
tiim lezzet ve tlim izlenim 6zellikleri i¢in panel sonuglar1 varyans analizi kullanilarak
degerlendirilmis ve tiim bu Ozellikler i¢in {i¢ iiriinlin istatistiksel olarak Gnemli
farklilik  tasimadigr  belirlenmistir.  Ancak, puanlamalarin karsilastirilmasiyla
stiriilebilirlik ve koku agisindan en yiiksek puana vanilyals; tathlik, tiim lezzet ve tim
izlenim agisindan en yiiksek puana sade 6rnegin sahip oldugu goriilmiistiir. Ayrica,
panelistlerin tercih ettikleri {irlin sonuglar1 degerlendirildiginde en ¢ok sade {irliniin

tercih edildigi belirlenmistir. Sekil 7.1°de panelistlerin tercihleri gosterilmistir.
30%
40% @ sade
O kakaolu
O vanilyah

30%

Sekil 7.1: Uriinlerin tercih edilme yiizdeleri

Panelistlerin tercih ettikleri iirlinii satin alma talepleri de degerlendirildiginde tiriiniin
%35 oraninda “kesinlikle alacagim”; %50 oraninda ise “muhtemelen alacagim”
cevabinin alindig1 goriilmiistiir. Degerlendirme sonucunda elde edilen veriler Sekil

7.2°de verilmistir.
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10% 0%

5%
O kesinlikle alacagim
O muhtemelen alacagim
O belki alacagim
O muhtemelen almayacagm
50% B kesinlikle almayacagim

Sekil 7.2: Panelistlerin {irlinii satin alma talepleri

Gergeklestirilen duyusal panel sonucunda hazirlanan ¢ formiilasyonun
suriilebilirlik, tatlilik, koku, tim lezzet ve tiim izlenim O&zellikleri agisindan
istatistiksel olarak onemli bir farka sahip olmadiklari1 belirlenmistir. Tiim izlenim ve
tiim lezzet agisindan en begenilen ve en ¢ok tercih edilen sade iiriin son iiriin olarak
belirlenmis ve calismanin bundan sonraki asamalar1 sade {iriin temel alinarak

yapilmustir.
7.2. Bilesen Analizi Sonuglari

Hammaddelerden organik pekmez ve findik fiiresinin besin 6gelerinin ve son iiriin
olarak belirlenen sade organik pekmez iirliniiniin besin 6gelerinin ve enerji degerinin
belirlenmesine yonelik olarak nem, kiil, protein, toplam yag, toplam seker ve mineral
analizleri yapilmigtir. Tablo 7.1°de organik pekmeze ve findik fiiresine ait bilesen

analizi sonuglar1 verilmistir.

Organik pekmeze ait bilesen analiz sonuglari incelendigi zaman, pekmezin
standartlara uygunluk gosterdigi goriilmektedir. Pekmezlerin sukroz igermesi, yani
disardan seker ilave edilmesi yasaktir ve iiriin gelistirilmesinde kullanilan pekmezin
bilesiminde sadece monosakkaritler bulundugu belirlenmistir. Ancak, iirliniin mineral
icerigi ile literatiirdeki veriler (Tablo 3.3) incelendigi zaman, organik pekmezin
kalsiyum, potasyum acisindan daha fakir, magnezyum agisindan benzer, sodyum,
demir, ¢inko ve bakir agisindan ise daha zengin oldugu gériilmektedir (Ustiin ve
Tosun, 1997; Simsek ve Artik, 2002) .
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Tablo 7.1: Organik pekmezin ve findik fiiresinin bilesen analizi sonuglari

Bilesim Ogesi Pekmez Findik Fiiresi
Nem (%) 28.50 0.9
Protein (%) (F=6.25) 1.64 13.31
Yag (%) 1.99 51.23
Karbonhidrat (%) 67.34

Toplam Seker (%) 63.00 2.39
Toplam Kiil (%) 1.99 2.79
Mineral Maddeler (mg/100q)

Kalsiyum 153.49 46.34
Potasyum 302.50 182.99
Magnezyum 62.19 168.59
Sodyum 54.84 25.00
Demir 2.65 2.99
Cinko 0.36 1.83
Bakir 0.71 0.88

Gelistirilen iriiniin bilesen analizlerinden elde edilen sonuglar Tablo 7.2°de

verilmektedir.

Tablo 7.2: Uriiniin bilesen analizi sonuglar

Bilesim Ogesi Mineral Maddeler (mg/100g)
Nem (%) 12.5 Kalsiyum 154
Protein (%) (F=6.25) 6.5 Potasyum 285
Yag (%) 16.5 Magnezyum 90
Karbonhidrat (%) 62.22 Sodyum 18
Toplam Seker (%) 33.8 Demir 4
Toplam Kiil (%) 2.28 Cinko

Enerji (kcal) 407.88 Bakir 0,8

Gelistirilen iirlin, piyasada bulunan kakaolu findik kremalarinin ikamesi olarak
diisiiniilmektedir. Bu sebeple iiriinliin bilesen ve mineral igerigi kakaolu findik
kremalariyla karsilagtirilmistir. Tablo 7.3’te kakaolu findik kremasina ait bilesen

degerleri bulunmaktadir.
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Tablo 7.3: Kakaolu findik kremalarina ait bilesen degerleri (Karaagaoglu ve dig.,
2002; Anon., 2005)

Bilesim Ogesi Mineral Maddeler (mg/100g)
Nem (%) 1.07 Kalsiyum 47
Protein (%) 541 Potasyum 435
Yag (%) 29.73 Magnezyum 64
Karbonhidrat (%) 62.16 Sodyum 48
Toplam Seker (%) 54.84 Demir 3.77
Toplam Kiil (%) 1.44 Cinko 1.06
Enerji (kcal) 527 Bakir 0.47

Gelistirilen {irtin ve findik kremasina ait bilesen degerleri karsilastirildigi zaman,
findik kremalarinin yag iceriginin fazla olmasina bagl olarak enerji degerinin daha
fazla oldugu goriilmektedir. Ancak, kullanilan hammaddelere ve iiriin 6zelliklerine
gore bu degerlerin farklilik gosterebilecegi de goz oniinde bulundurulmalidir. Ayrica,
genellikle findik kremalarinda tatlandirict olarak sukroz ya da farkli seker
igeriklerine sahip suruplarin kullanimi s6z konusudur. Gelistirilen tiriinde ise
disardan seker ilavesi yapilmamistir. Dolayisiyla, iirlin icerisindeki seker pekmezden
gelen meyve sekerleri yani glikoz ve fruktozdur. Cocuklarin, genglerin, sporcularin,
hamilelerin veya yiiksek enerji ihtiyag duyan kisiler i¢cin monosakkarit iceren
diyetlerin 6nemi gdz oniine alindiginda gelistirilen iirlinlin farkli tiiketici gruplarinin
beslenmesinde yer alabilecegini gostermektedir. Uriiniin mineral icerigi findik
kremalar1 ile karsilastirildigr zaman, lriiniin kalsiyum, magnezyum, demir ve bakir
acisindan daha zengin oldugu, ¢inko degerlerinin ise yaklasik olarak esit oldugu
goriilmektedir. Karaagaoglu ve ark. (2002), yaptiklart c¢alismada kati gida
etiketlerinde kalsiyum, magnezyum, demir ve ¢inkonun belirtilebilmesi i¢in 100 gr
irtinde en az sirasiyla 40, 15, 0.7 ve 0.75 mg bulunmalar1 gerektigini belirtmislerdir.
Uriiniin ayn1 mineraller igin kaynak olarak gosterilebilmesi igin ise minimum
miktarlar sirasiyla 120, 45, 2.1 ve 2.25 mg olmalidir. Uriiniin mineral igerikleri bu
degerlerle karsilastirildigi zaman, dort mineralin {riinlin etiketinde belirtilmesi
gereken degerlerin iizerinde oldugu, hatta {irlinlin kalsiyum, magnezyum ve demir

kaynag1 olarak gosterilebilecegi goriilmektedir.
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7.3. Uriiniin Raf Omriiniin Belirlenmesine Yonelik Analiz Sonuclar

Uriiniin raf émriiniin belirlenmesi amaciyla, dért farkli sicaklikta 100 giin siiresince
depolanan Orneklerde, serbest yag asitligi, titrasyon asitligi ve pH analizleri ile
mikrobiyolojik ve duyusal analizler yapilmistir. Ayrica, hammaddelerin iiriiniin ve
birbirlerinin tlizerindeki etkilerinin incelenmesi igin dort farkli sicaklikta 100 giin
stiresince depolanan organik findik fiiresinde serbest yag asitligi ve mikrobiyolojik
analizler, organik pekmezde ise titrasyon asitligi, pH analizleri ve mikrobiyolojik

analizler yapilmistir.

7.3.1. Serbest yag asitligi degisimleri

Depolama sirasinda serbest yag asitligindeki degisim tirlindeki acilasmanin derecesi
hakkinda bilgi vermektedir. Serbest yag asitligi ile hidroliz mekanizmasinin ne kadar

ilerledigi belirlenebilmektedir (Hamilton, 1989; Kristott, 2000).

Findik fiiresinde ve gelistirilen tiriinde dort farkli sicaklikta serbest yag asitligi
Olgtimleri yapilmistir. Tablo 7.4 ve Sekil 7.3’te findik fiiresi i¢in depolama siiresince

gbzlenen serbest yag asitligi degisimleri verilmistir.

Tablo 7.4: Findik fiiresinde depolama siiresince serbest yag asitligi degisimi
(gr oleik asit/100gr)

Depolama Serbest yag asitligi, gr oleik asit/100gr

siiresi, giin 4°C 20°C 30°C 35°C
0 0.723 0.723 0.723 0.723

15 0.742 0.780 0.826 0.852

30 0.822 0.889 0.960 1.015

45 0.907 1.005 1.104 1.154

60 1.042 1.117 1.185 1.257

75 1.081 1.158 1.230 1.308

90 1.101 1.188 1.315 1.455

100 1.106 1.201 1.358 1.504
Toplam degisim, % 53.02 66.06 87.79 107.94

Findik fiiresinin serbest yag asitligi Tablo 7.4 ve Sekil 7.3’te gorildiigi gibi
depolama siiresince artmaktadir. Sicaklik artisiyla birlikte findik fiiresi drneklerinde

serbest yag asitligi degisimi daha fazla olmaktadir. Tablo 7.4’te verilen toplam yag
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asitligi degisim degerlerinden goriildiigi gibi en fazla artis %107.94 ile 35°C’de,

daha sonra % 87.79 ile 30°C’de depolanan findik fiirelerinde gozlenmektedir. En az

artis ise %53.02 ile 4°C’de depolanan findik fiirelerinde gozlenmektedir.

1,70 ~
& S 1,45 -
= o
)ODE !
S 8
% =X 0,95 -
o D
2 o
» & 0,70 -

0

15

30

Depolama siiresi, giin
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Sekil 7.3: Findik filiresinde depolama siiresince serbest yag asitligi degisimi
(gr oleik asit/100gr)

Tablo 7.5: Gelistirilen iiriinde depolama siiresince serbest yag asitligi degisimi
(gr oleik asit/100gr)

Depolama Serbest yag asitligi, gr oleik asit/100gr
siiresi, giin 4°C 20°C 30°C 35°C
0 1.730 1.730 1.280 1.280
15 1.794 1.887 1.379 1.708
30 1.952 2.091 1.461 1.836
45 2.104 2.275 1.685 1.947
60 2.196 2.445 1.911 2.153
75 2.325 2.678 2.203 2.385
90 2.491 2.859 2.382 2.650
100 2.675 2.965 2.422 2.711
Toplam degisim, % 54,60 71,36 89,25 111,77

Tablo 7.5 ve Sekil 7.4’de gelistirilen iiriinde depolama siiresi ve sicaklikla serbest

yag asitligindeki degisim goriilmektedir. 4 ve 20°C’deki analizler ile 30 ve 35°C’deki

analizler farkli zamanlarda gergeklestirildigi i¢in baslangic degerleri farklilik

gostermektedir. Sicaklik ve depolama siiresindeki artigla iiriindeki serbest yag asitligi

artis gostermektedir.

Serbest yag asitligindeki toplam degisim degerlerinden

gorildigii gibi en fazla artis %111.77 ile 35°C’de, daha sonra % 89.79 ile 30°C’de
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depolanan findik fiirelerinde gozlenmektedir. En az artig ise %53.02 ile 4°C’de

depolanan findik fiirelerinde gézlenmektedir.

——-4C

—4—20C
30C
35C

Serbest yag asitligi
gr oleik asit/100 gr

0 15 30 45 60 75 90 105
Depolama siiresi, giin

Sekil 7.4: Gelistirilen iiriinde depolama siiresince serbest yag asitligi degisimi
(gr oleik asit/100gr)

Capanoglu (2002)’nun badem ezmesi lizerinde yaptigi ¢calismada, farkli bilesimlerde
hazirlanan badem ezmeleri 4 °C ve 30°C’de depolanmis ve serbest yag asitliginin
benzer sekilde sicaklikla birlikte arttigi belirtilmistir. Ancak, giin bazinda artis
yiizdelerinin daha yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Gamli ve Hayoglu (2005)’nun fistik ezmesi tizerinde yaptiklari ¢alismada 4 °C ve
20°C’de depolanan iiriinlerde serbest yag asitliginin sicaklik ve siireyle birlikte arttig
belirtilmistir. Calismada 3 ay sonundaki serbest yag asidindeki artigin %36 civarinda

oldugu goriilmektedir (Gamli ve Hayoglu, 2005).

Findik fiiresi ve iirline ait serbest yag asitligi degerleri karistirildig1 zaman da tirtiniin
serbest yag asitliginin daha yiiksek degerlere sahip oldugu goriilmektedir. Benzer
sekilde, Evers ve dig. (2000) siit tozlar1 iizerinde yaptiklar1 bir arastirmada, yag
standardizasyonunda kullanilan lesitin/siit tozu karisimlarinin serbest yag asitligi
degerini yiikselttigini belirtmislerdir (Evers ve dig., 2000). Bunun sebebi, {iriiniin
bilesiminde bulunan lesitinin yag asidi zincirlerine sahip olmasidir. Uriiniin yiiksek
serbest yag asitligi degerine sahip olmasi iriiniin yag kalitesinin diisiik oldugunu
gostermemektedir. Bu durumda yag asitlerindeki ylizde degisimin g6z Oniine
alimmasinin daha dogru olacag: diisiiniilmektedir. Ayrica, fiiredeki yag asitligi artist
iirline gore daha yavas gerceklesmektedir. Bilindigi gibi serbest yag asidi olusumu,
reaksiyonun enzimatik veya kendiliginden olmasindan bagimsiz olarak ortamda nem

olmast durumunda artmaktadir %12.5 nem igerigi ve 0.62 aw degerine sahip {iriiniin,
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yaklasik %1 nem igerigi ve 0.30 aw degerine sahip findik fiiresine oranla hidrolitik

acilagsmaya daha hassas oldugu diistiniilmektedir.

7.3.2. Peroksit sayis1 degisimleri

Oksidatif bozulma reaksiyonlarinin ilk iirlinii olan peroksit miktarinin 6l¢iisii olan
peroksit sayisi, oksidatif bozulmanin derecesinin Ol¢lilmesi ic¢in kullanilan bir

parametredir (Hui, 1992).

Gelistirilen tirtinde dort farkli sicaklikta peroksit sayist olgtimleri yapilmistir. Tablo
7.6 ve Sekil 7.5’te iiriin i¢in depolama siiresince gozlenen peroksit sayist degisimleri

verilmigtir.

Tablo 7.6: Gelistirilen tirlinde depolama siiresince peroksit sayist degisimi (meqg/kg)

Depolama Peroksit sayisi, meq/kg

siiresi, giin 4°C 20°C 30°C 35°C

0 0.906 0.906 0.906 0.906

15 0.978 1.115 1.157 1.288

30 1.145 1.316 1.507 1.737

45 1.352 1.604 1.759 2.085

60 1.481 1.848 2.056 2.352

75 1.704 2.003 2.223 2.758

90 1.808 2.222 2.644 3.043

100 1.863 2.417 2.830 3.326

Toplam degisim, % 105.66 166.82 212.48 267.20
3,60 -
oy 3,20 -

g 280 - 40

g 240 A —4—20C

2,00 30C

% 1,60 - 35C
=120 A

0,80 + T T T . . . .
0O 15 30 45 60 75 90 105
Depolama siiresi, giin

Sekil 7.5: Gelistirilen iiriinde depolama siiresince peroksit sayis1 degisimi (meg/kg)
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Sekil 7.5’ten de goriildigii gibi sicaklik ve depolama siiresi arttikga peroksit
sayisinda artig gergeklesmektedir. Peroksit sayisinda en fazla artis %267.20 ile
35°C’de depolanan iriinlerde goriilmistir. Bu durum, sicakligin artmasiyla
oksidasyon mekanizmasinin hizlanmasi nedeniyle beklenmektedir. 4°C gibi diisiik
bir sicaklikta da lipid oksidasyonu goézlenmis ve peroksit sayisindaki degisim

%105.66 olarak belirlenmistir.

Benzer sonuglar farkli calismalarda da elde edilmistir. Gamli ve Hayoglu (2005) nun
fistik ezmesi tizerinde yaptiklart ¢alismada 4°C ve 20°C’de depolanan {iriinlerde
peroksit degerinin sicaklik ve siireyle birlikte arttigi ve 20°C’deki artisin daha fazla
oldugu belirtilmistir.

Evranuz (1993)’un, yerfistiklar1 iizerine yaptigi calismada 15-25 ve 35°C’de
depolama yapmis ve peroksit degerinin sicaklikla arttigini, ancak diisiik sicakliklarda

da oksidasyonun gozlendigini belirtmistir.

Capanoglu (2002)’nun ¢aligsmasinda, badem ezmesinde farkli bilesenlerin peroksit
sayist iizerine etkisini incelemis ve sicaklik ve siirenin artmasiyla peroksit degerinin
arttigin1 belirtilmistir. 1 ay sonunda katki igermeyen badem ezmelerinde peroksit
artis1 4°C’de %101, 30°C’de %173 tiir. Antioksidan igeren orneklerde ise bu oranlar
%30’lara diismektedir (Capanoglu, 2002). Calismanin 1. aymin sonunda elde edilen
verilerle bu sonuglar karsilagtirildigi zaman, gelistirilen {iriiniin peroksit degisiminin
katki icermeyen badem ezmelerinden diisiik, antioksidan iceren badem ezmelerinden
yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu durum, iirliniin bilesiminde antioksidan 6zellik
gosteren hammaddelerin  kullanimimin sonucudur. Ancak, disardan antioksidan
ilavesiyle iirliniin depolanmasi sirasinda peroksit artisinin daha da azaltilabilecegi

diistiniilmektedir.

Uriin bilesiminde, findik fiiresi bulundugu igin oleik yag asitleri agisindan zengindir.
Findik fiiresinde ikinci yiiksek oranda bulunan yag asidi ise linoleik asittir. Uriiniin
yag asidi bilesimi gdz oniine alindiginda yapisinda doymamis yag asitlerinin yiiksek
oranda bulundugu soOylenebilmektedir. Buna bagli olarak, iiriiniin oksidasyona
olduk¢a acik oldugunu soyleyebilmekteyiz. Karbancioglu (2000)’nun sicakligin
kokolinin raf 6mrii tizerindeki etkisini inceledigi ¢alismasinda, peroksit degerlerinin
sicaklik ve siireye baglh olarak arttigi belirlenmistir. Ancak, toplam degisimler g6z

Ontline alindiginda kokolinde degisimin daha diigiik oldugu goriilmektedir. Bunun
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sebebi, kokolinin doymus yag asidi olan laurik asitce zengin palm yagi icermesidir.
Benzer bir sonu¢ Braddock ve dig. (1995) tarafindan da belirlenmistir. Oleik asit
igerigi arttirllmig, linoleik asit igerigi azaltilmis yerfistiklar1 ile normal
yerfistiklarinin oksidatif stabilitelerinin incelendigi calismada yiliksek oleik asit
iceren fistiklarin oksidasyona kars1 daha direng olduklart belirlenmistir (Braddock ve
dig., 1995).

7.3.3. Titrasyon asitligi ve pH degisimleri

Tim gidalar bir veya daha fazla asidin karisimini icermektedirler. Bu asitler gidanin
yapisinda bulunabildikleri gibi mikroorganizmalarin ya da bazi enzimatik
reaksiyonlarin etkisiyle de olusabilmektedirler. Toplam asitlik tayinleri bu eksiligin
derecesini saptamada kullanilan bir metottur. Gelistirilen iiriin, pekmez igerdigi i¢in
pekmezin yapisinda bulunan tartarik ve malik asit gibi asitleri de igermektedir. Tablo
7.7 ve Sekil 7.6’da iriiniin depolanmasi sirasindaki toplam asitlik degisimi

gosterilmektedir.

4 ve 20°C’deki analizler ile 30 ve 35°C’deki analizler farkli zamanlarda
gerceklestirildigi i¢in baslangic degerleri farklilik gostermektedir. Veriler incelendigi
zaman sicaklik ve zamanla toplam asitlik degerlerinin arttig1 goriilmektedir. Ayrica,
Tablo 7.7°de verilen toplam asitlik degisim degerlerinden goriilldigi gibi en fazla
artts %78.04 ile 35°C’de, daha sonra %67.29 ile 30°C’de depolanan {irinlerde
gozlenmektedir. En diigiik artis ise (%49.87) beklendigi gibi 4°C’de gézlenmistir.

Tablo 7.7: Gelistirilen iiriinde depolama siiresince toplam asitlik degisimi
(%, tartarik asit)

Depolama % Asitlik, tartarik asit
siiresi, giin 4°C 20°C 30°C 35°C
0 0.596 0.596 0.570 0.570
15 0.639 0.645 0.653 0.700
30 0.710 0.707 0.729 0.766
45 0.745 0.757 0.777 0.838
60 0.776 0.815 0.849 0.897
75 0.818 0.842 0.870 0.955
90 0.874 0.894 0.926 0.986
100 0.893 0.916 0.953 1.014
Toplam degisim, % 49.87 53.66 67.29 78.04
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Sekil 7.6: Gelistirilen iiriinde depolama siiresince toplam asitlik degisimi
(%, tartarik asit)

pH degeri, asitlik derecesini veya bagka bir deyisle asitligin giiciinii tanimlamak icin
kullanilan bir degerdir. Depolama siiresince gelistirilen iirliniin pH degisimi de
incelenmistir. Tablo 7.8 ve Sekil 7.7’de iriinin pH degisimlerine ait degerler

verilmigtir.

Veriler incelendigi zaman sicaklik ve zamanla pH degerlerinin azaldig
goriilmektedir. Ayrica, Tablo 7.8’de verilen toplam asitlik degisim degerlerinden
gorildigii gibi en fazla azalma 35°C’de, daha sonra 30°C’de depolanan {iriinlerde
gozlenmektedir. pH’daki azalma toplam asitlik verilerini dogrulamaktadir. Bagka bir

degisle depolama sirasinda iriiniin toplam asitlik degeri artarken pH degeri

diismektedir.
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Sekil 7.7: Gelistirilen iiriinde depolama siiresince pH degisimi
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Tablo 7.8: Gelistirilen tiriinde depolama siiresince pH degisimi

Depolama pH degeri
siiresi, giin 4°C 20°C 30°C 35°C
0 5.59 5.59 5.59 5.59
15 5.58 5.58 5.56 5.50
30 5.57 5.56 5.52 5.45
45 5.53 551 5.49 5.35
60 5.51 5.47 5.40 5.29
75 5.49 5.44 5.37 5.16
90 5.47 541 5.30 5.10
100 5.44 5.39 5.24 4.98
Toplam degisim, % 2.68 3.58 6.60 11.23

Calismada ayrica hammaddelerin birbiri {lizerindeki etkilerinin belirlenmesi ig¢in
organik pekmez de ayni siire boyunca ve ayni sicakliklarda depolanmis ve toplam
asitlik ve pH degisimleri incelenmistir. Tablo 7.9 ve Sekil 7.8’de {iriiniin

depolanmasi sirasindaki toplam asitlik degisimi gosterilmektedir.

Tablo 7.9: Organik pekmezde depolama siiresince toplam asitlik degisimi
(%, tartarik asit)

Depolama % Asitlik, tartarik asit
siiresi, giin 4°C 20°C 30°C 35°C
0 0.623 0.623 0.623 0.623
15 0.665 0.678 0.714 0.763
30 0.739 0.737 0.791 0.829
45 0.775 0.785 0.845 0.912
60 0.810 0.847 0.922 0.995
75 0.851 0.872 0.945 1.052
90 0.908 0,941 1,006 1,158
100 0.942 0.988 1.058 1.214
Toplam degisim, % 51.21 58.60 69.90 94.86
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Sekil 7.8: Organik pekmezde depolama siiresince toplam asitlik degisimi

(%, tartarik asit)

Depolama siiresince organik pekmezin pH degisimi de incelenmistir. Tablo 7.10 ve

Sekil 7.9’da tirlintin pH degisimlerine ait degerler verilmistir.

Tablo 7.10: Pekmezde depolama siiresince depolama siiresince pH degisimi

Depolama PH degeri
siiresi, giin 4°C 20°C 30°C 35°C
0 5.40 5.40 5.40 5.40
15 5.40 5.38 5.35 5.30
30 5.37 5.36 5.29 5.20
45 5.34 5.30 5.21 5.12
60 5.32 5.27 5.15 5.00
75 5.24 5.23 5.05 4.92
90 5.22 5.15 5.01 4.80
100 5.19 5.12 4.96 4.71
Toplam degisim, % 3,89 5,19 8,15 12,78

Pekmezdeki toplam asitlik ve pH degisimi incelendigi zaman, iirlinde oldugu gibi

sicaklik ve depolama siiresi arttik¢a toplam asitligin arttigi, pH degerinin ise diistiigi

gozlenmektedir. Degisimlerin en fazla goriildigi sicaklik 35°C, en az gortldigi

sicaklik ise 4°C’dir.
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Sekil 7.9: Pekmezde depolama siiresince depolama siiresince pH degisimi

Pekmez ve iirindeki degisimler karsilastirildigi zaman, pekmezdeki toplam asit ve
pH degisiminin her sicaklikta {iriindeki degisime gore daha fazla oldugu
goriilmektedir. Uriiniin yag, protein vb bilesenlerinin daha yiiksek olmas1; pekmezin
ise seker iceriginin daha yiiksek olmasi bu farkin sebebi olarak diisiiniilebilmektedir.
Gidalardaki toplam asitlik ve pH degisimi mikrobiyolojik veya enzimatik
reaksiyonlar sonucu olusabilmektedir. Osmofilik mayalar tiriindeki sekeri kullanarak
asit olusturabilen mikroorganizmalardir. Yapilan mikrobiyolojik analizlerde, {iriinde
ve pekmez Orneklerinde mayaya rastlanmamistir. Bu sebeple, bu degisimin enzimatik

reaksiyonlara bagli olabilecegi diistintilmektedir.

Gamli ve Hayoglu (2005)’nun fistik ezmesi tizerinde yaptiklari ¢aligmada 4°C ve
20°C’de depolanan firiinlerde toplam asitlik degerinin sicaklik ve siireyle birlikte
artt1ig, pH nin da azaldigi belirtilmistir. Bu ¢alismada da toplam asitlikteki artisin
sebebinin mikrobiyolojik veya enzimatik reaksiyonlar sonucu olabilecegi ifade

edilmistir (Gamli ve Hayoglu, 2005).

7.3.4. Mikrobiyolojik analiz sonuclar

Orneklerde depolama baslangicinda, 45. giinde ve depolama sonunda toplam
mezofilik aeorbik bakteri, maya-kiif, osmofilik maya, Salmonella, Koliform ve E.
coli saymmi1 yapilmistir. Pekmez, findik fiiresi ve son {iriin igin mikrobiyolojik analiz

sonuglari sirasiyla Tablo 7.11, Tablo 7.12 ve Tablo 7.13’te verilmistir.
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Tablo 7.11: Pekmez i¢in mikrobiyolojik analiz sonuglar1 (cfu)

0. Giin 45. Giin 100.Gtiin
Analiz 4°C  20°C 30°C 35°C 4°C 20°C 30°C 35°C
Toplam mezofilik 60 60 75 65 80 70 100 120 130
aerobik bakteri
Kiif — Maya - - - - - - - - -
Osmofilik maya — - - - - - - - -
Koliform - - - - - - - - -
* —: gelisme gozlenmemistir
Tablo 7.12: Findik fiiresi i¢in mikrobiyolojik analiz sonuglar (cfu)
0. Giin 45. Giin 100.Gtin
Analiz 4°C  20°C 30°C 35°C 4°C 20°C 30°C 35°C
;—eor%ISirlr(] br;lgz(r)ifi"k <103 <103 <103 <103 <103 <103 <108 <108 <108
Kiif — Maya - - - - - - - - -
Salmonella - - - - - - - - -
Koliform - - - - - - - - -
* —: gelisme gdzlenmemistir
Tablo 7.13: Uriin i¢in mikrobiyolojik analiz sonuglar (cfu)
0. Glin 45. Giin 100.Giin
Analiz 4°C  20°C 30°C 35°C 4°C 20°C 30°C 35°C
Toplam mezofilik <103 <10° <10° <103 <10° <10® <10 <10° <10°

aerobik bakteri
Kif — Maya — — — - - -
Osmofilik maya

Salmonella - — — — — —
Koliform - — — — — —

* —: gelisme gozlenmemistir

Yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda orneklerin higbirinde Salmonella, kiif-

maya, osmofilik maya, koliform ve E.coli’ye rastlanmamustir. Pekmezi findik fiiresi

ve son lirlinde toplam mezofilik aerobik bakteri sayilarinin ise limit degerlerin altinda

oldugu belirlenmistir. Kullanilan hammaddelerin baglangi¢ mikrobiyal kalitesinin ve

cevre kosullarinin iirliniin mikrobiyolojik kalitesini dogrudan etkiledigi géz oniinde

bulundurulmalidir.
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7.3.5. Duyusal analiz sonuclari

Raf 6mrii calismalar sirasinda geceklestirilen duyusal analizde panelistlere farklilik
testi olarak ticgen test uygulanmistir. Bu kapsamda, panelistlere ikisi aym ii¢ 6rnek
sunulmus; farkli olan 6rnegi bulmalar ve farkliligin olumlu veya olumsuz olusunu

belirtmeleri istenmistir. Kullanilan panel formu Tablo A.2’de verilmistir.

Raf omriiniin 45. giiniinde gergeklestirilen duyusal panel sonucunda elde edilen
veriler istatistiksel olarak degerlendirildigi zaman %95 giiven sinirinda; tiim
sicakliklardaki tirtinlerin referans 6rnekten (yeni {iriin) farkli olmadigi belirlenmistir.
Ancak, farkliligin anlasilma orani depolama sicaklig1 arttik¢a artmaktadir. Referans

ornekle en yakin bulunan 6rnek 4°C’de depolanan 6rnektir.

Raf omriiniin 100. giiniinde gerceklestirilen duyusal panel sonucunda elde edilen
veriler istatistiksel olarak degerlendirildigi zaman %95 giiven sinirinda; 4°C ve
20°C’de depolanan triinlerin referans ornekten (yeni tiriin) farkli olmadigi, 30°C ve
35°C’de depolanan iiriinlerin ise farkli oldugu belirlenmistir. Ancak, farkli olduklari
diistiniilen tirtinlerin kabul edilebilirligi degerlendirildiginde, iiriinlerin %88 oraninda
kabul edilebilir olduklar1 belirlenmistir. Duyusal analizlerde {iriinlerde acilasmadan
cok eksime daha belirgindir. Oksidatif acilasmanin duyusal testlerde belirlenmesi
icin 50 meq/kg degerine ulasilmasi gerekmektedir ki bu deger raf dmrii sirasinda elde

edilen verilerden oldukga yiiksektir.
7.4. Farkh boyutlardaki ambalajlarin iiriiniin raf omrii iizerindeki etkisi

Uriinlerin raf émiirleri kullanilan ambalaj materyalinin boyutuna ve cinsine bagl
olarak degismektedir (Kuntz, 1993). Bu sebeple, raf émrii ¢alismalar1 sirasinda
bozulmanin en fazla gorildigi 35°C’de farkli boyutlardaki cam kavanozlarda
depolanan {irlinlerde serbest yag asitligi ve peroksit degisimleri 28 giin boyunca
gozlenmigtir. Tablo 7.14 ve Sekil 7.10’te serbest yag asitligi degisimlerine ait

degerler verilmektedir.

Tablo 7.14°deki verilerden ve Sekil 7.10°den anlasilabilecegi gibi kiigiik kavanozdaki
serbest yag asitligi degisimi orta ve biiylik kavanozlardakinden daha diisiiktiir. Orta
ve biiylik kavanozlardaki degisim ise birbirlerine ¢ok yakindir, hatta ayn1 olarak bile
kabul edilebilir. Kavanozlarin boyutlar1 géz oniine alindigi zaman, i¢ ¢aplardaki

farkliligin bu sonuglara neden oldugu diisiiniilmektedir. Orta ve biiyiik kavanozlarin
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i¢ cap1 ayn1 iken kiigiik kavanozun i¢ ¢ap1 digerlerinden daha diisiiktiir. Kavanozlarin
arasindaki bu farkin 6neminin belirlenmesi i¢in istatistiksel degerlendirmeye gerek
duyulmaktadir.

Tablo 7.14: Farkli boyutlardaki ambalajlarda depolanan iiriinde serbest yag asitligi
degisimi (gr oleik asit/100gr)

Depolama Serbest yag asitligi, gr oleik asit/100gr
siiresi, giin Kiiciik Kavanoz Orta Kavanoz  Biiyiik Kavanoz
0 1.213 1.213 1.213
7 1.301 1.469 1.474
14 1.539 1.647 1.636
21 1.748 1.809 1.803
28 1.846 1.892 1.889
Toplam degisim, % 52.14 55.97 55.65
2,0 -
, n
= o« 1,8 7 /"/7‘/
0 o
% § 16 - kii¢iik kavanoz
e ?U // —- orta kavanoz
; e 14 7 biiylik kavanoz
o 2L
£ 0 121
)
1 ,0 T T T 1
0 7 14 21 28

Depolama siiresi, giin

Sekil 7.10: Farkli boyutlardaki ambalajlarda depolanan {iriinde serbest yag asitligi
degisimi (gr oleik asit/100gr)

Istatistiksel degerlendirme icin ANOVA testi kullanilmis ve farkin belirlenmesi

durumunda Duncan Testi (p<0.05) uygulanmistir. Buna gore, depolamanin 7. ve 14.

giinlinde kii¢iik kavanoz, orta ve biiyiik kavanoza gore farklilik gdsterse de diger

depolama giinlerinde ortaya ¢ikan fark kabul edilebilirdir.

Tablo 7.15 ve Sekil 7.11’te farkli ambalajlardaki iiriin i¢in depolama siiresince

gozlenen peroksit sayis1 degisimleri verilmistir.

Tablo 7.15’teki verilerden ve Sekil 7.11°den anlasilabilecegi gibi kiigiik kavanozdaki
peroksit sayis1 degisimi orta ve biiyiik kavanozlardakinden daha diisiiktiir. Orta ve

biiyiik kavanozlardaki degisim ise birbirlerine ¢ok yakindir, hatta ayni olarak bile
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kabul edilebilir. Kavanozlardaki peroksit sayisindaki degisimlerindeki fark serbest
yag asitliginde oldugu gibi kavanozlarin i¢ c¢aplarina bagli olabilecegi
diistiniilmektedir. Peroksit sayist bilindigi gibi oksidasyonun gostergesidir ve
oksijenle temas yiizeyi arttikca peroksit sayisinda artis olmaktadir. Dolayisiyla, i¢
cap1 en kiigiik olan kavanozda en diisiik oranda oksidasyon yani peroksit sayisi artisi
beklenmektedir. Ancak, bu farkin Oneminin belirlenmesi i¢in istatistiksel

degerlendirmeye gerek duyulmaktadir.

Tablo 7.15: Farkli boyutlardaki ambalajlarda depolanan iiriinde depolama siiresince
peroksit sayis1 degisimi (meqg/kg)

Depolama Peroksit sayisi, meq/kg
suresli, gun Kiiciik Kavanoz Orta Kavanoz Biiyiik Kavanoz
0 1.177 1.177 1.177
7 1.389 1.477 1.457
14 1.606 1.659 1.638
21 1.778 1.857 1.864
28 2.086 2.163 2.166
Toplam degisim, % 17.22 83.76 84.07
2,30 A
< 210 - / ‘
iﬂ 1,90 1 r Kiigiik kavanoz
2 1,70 - —=— Orta kavanoz
é 1,50 - Biiyiik kavanoz
o
E 1,30 A
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Sekil 7.11: Farkli boyutlardaki ambalajlarda depolanan iiriinde depolama siiresince
peroksit sayist degisimi (meq/kg)

Istatistiksel degerlendirme icin ANOVA testi kullanilmis ve farkin belirlenmesi

durumunda Duncan Testi (p<0.05) uygulanmistir. Buna gore, depolamanin 7.

giinlinde kii¢iik kavanoz, orta ve biiyiik kavanoza gore farklilik gosterse de diger

depolama giinlerinde ortaya ¢ikan fark kabul edilebilirdir.
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Hem serbest yag asitligindeki hem de peroksit sayisindaki degisimler ve istatistiksel
sonuclar degerlendirildigi zaman, kiiclik i¢ ¢apa sahip olan kavanozlarda
degisimlerin daha kii¢lik oldugu, ancak farkin kabul edilebilir oldugu goriilmektedir.
Kullanim kolayliginin g6z oniine alinmasi halinde orta boy kavanozlarin daha

avantajli olacag diisiiniilmektedir.

7.5. Reaksiyon kinetiklerinin belirlenmesi

Raf Omrii c¢alismalarinin temeli, bozulama etkeni reaksiyonlarmn kinetiginin
belirlenmesidir. Bu amaca yonelik, bozulma reaksiyonlar: iizerinde etkili olan bir
parametre agisindan zamana bagli olarak degisim izlenir. Reaksiyon kinetiginin

belirlenmesinde reaksiyonun derecesinin belirlenmesi birinci asamadir.

Reaksiyonlarin derecelerinin belirlenmesi i¢in zamana kars1 konsantrasyon grafiginin
egimi gbz Oniinde bulundurulmaktadir. Gida iriinlerinde goriilen bozulmalarin
reaksiyonlar1 genellikle sifirinci veya birinci derecedendir. Bu sebeple, grafikte egim
cizgisi hem dogrusal, hem de iistel olarak incelenmekte ve R? degeri yiiksek olan
egim goz Oniine alinarak reaksiyon derecesi belirlenmektedir. Tablo 7.16’da peroksit

sayisi, toplam asitlik ve serbest yag asitligi degisimlerine ait R? degerleri verilmistir.

Tablo 7.16: Peroksit sayis1, toplam asitlik ve serbest yag asitligi degisimlerine ait R?

degerleri
Peroksit Sayisi Toplam Asitlik Serbest Yag Asitligi
Degisimi Degisimi Degisimi
Dogrusal Ustel Dogrusal Ustel Dogrusal Ustel
4°C 0.9895 0.9810 0.9919 0.9919 0.9839 0.9820
20°C 0.9970 0.9783 0.9929 0.9818 0.9988 0.9952
30°C 0.9954 0.9733 0.9802 0.9567 0.9763 0.9840
35°C 0.9970 0.9503 0.9645 0.9274 0.9792 0.9503

Tablo 7.16’dan gbriilebilecegi gibi {i¢ reaksiyon icin de dogrusal egimlerin R?
degerleri iistel egimlerin R? degerlerinden daha biiyiiktiir. Bu sebeple ii¢ reaksiyonun

da derecesi sifir olarak belirlenmistir.

Reaksiyon derecelerinin belirlenmesinden sonra, her bir sicaklik i¢in reaksiyon hiz
sabiti belirlenmektedir. Reaksiyonlar sifirinci dereceden oldugu igin, degisime karsi
zaman grafiklerinin egimi reaksiyon hiz sabitleri olarak belirlenmistir.

Reaksiyonlarin, degisken parametre olarak belirlenen sicaklikla olan iligkilerinin
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incelenmesi i¢in Arrhenius esitliginden yararlanilmistir. In k’ya karsi1 1/T grafigi
cizilerek reaksiyon hizina ait degisim denklemi elde edilmis ve bu denklemden
faydalanilarak reaksiyonlarin aktivasyon enerjileri hesaplanmistir. Tablo 7.17°de
Peroksit sayisi, toplam asitlik ve serbest yag asitligi degisimlerine ait reaksiyon hiz
sabitleri ve aktivasyon enerjileri verilmistir.

Tablo 7.17: Peroksit sayisi, toplam asitlik ve serbest yag asitligi degisimlerine ait
reaksiyon hiz sabitleri ve aktivasyon enerjisi

Peroksit Sayisi Toplam Asitlik Serbest Yag
Degisimi Degisimi Asitligi Degisimi
4°C 0.010 0.0031 0.009
20°C 0.015 0.0036 0.012
30°C 0.019 0.0046 0.013
35°C 0.024 0.0053 0.014
Ea (cal/mol) 4343.78 2810.21 2035.88

Lipid oksidasyonunun diisiik aktivasyon enerjisine sahip oldugu, reaksiyonun birinci
adiminin aktivasyon enerjisinin 4-5 kcal/mol, ikinci adimmin ise 6-15 kcal/mol
oldugunu belirtilmektedir (Hamilton, 1989; Kiristott, 2000). Bu c¢aligmada lipid
oksidasyonu i¢in belirlenen deger 4.3 kcal/mol’diir. Gamli ve Hayoglu (2005), fistik
ezmesinde yaptiklar1 ¢calismada lipid oksidasyonu icin aktivasyon enerjisini 2413.4
J/mol yani yaklasik 0.577 kcal/mol olarak belirlemislerdir. Bu farkin, findik ve
fistigin yag asidi bilesimine ve {iriin bilesimlerinde bulunan antioksidan igeren
hammaddelere baglh oldugu diistiniilmektedir. Oleik asit, findik ve fistikta temel yag
asididir, ancak, fistikta linoleik asit miktar1 daha fazladir. Bu sebeple de oksidasyon

daha kolay ger¢eklesmektedir.

Gamli ve Hayoglu (2005), ayni ¢aligmada toplam asitlik ve serbest yag asidi
degisimleri i¢in de aktivasyon enerjisi belirlenmislerdir. Aktivasyon enerjileri,
toplam asitlik i¢in 10680 J/mol yani 2555 cal/mol; serbest yag asidi degisimi i¢in ise
12551 J/mol yani 3002 cal/mol’diir. Bu degerler, hesaplanan degerlerle benzerlik

gostermektedir.

Arrhenius esitliginden yararlanilarak belirlenen reaksiyon kinetigi denklemi
kullanilarak iiriiniin raf dmrii belirlenmektedir. Bu dogrultuda, her bir parametre igin
kritik bir deger belirlenmesi gerekmektedir. Peroksit sayis i¢in iiriine bagli olarak

degismekle beraber bu deger 5 meq/kg olarak kabul edilmektedir (Kristott, 2000). Bu
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deger goz Oniine alindiginda gelistirilen uriintin raf omri 20°C’de 264 giin
bulunmustur. Ancak, genellikle kullanilan raf 6mrii siiresinin deneysel ¢aligmalarda
bulunan siirenin 2/3 olarak alindig1 goz 6niinde bulunduruldugunda iiriiniin raf émrii

176 giin olarak belirlenmektedir (Fuller, 1994).

Yerfistiklari ile yapilan bir ¢calismada, oleik asidi yilikseltmis (oleik: %79.3 — linoleik:
%2.9) yerfistiklart farkli sicakliklarda depolanmis ve raf omrii belirlenmistir.
Yerfistiklar1 degistirilmis yag asidi bilesimiyle findigin bilesimini olduk¢a benzer
hale geldigi goriilmektedir. Calisma sonucunda yerfistiklarinin émrii 25°C’de 360;

40°C’de 94 giin olarak belirlenmistir (Braddock ve dig., 1995).

Yapilan aragtirmalarda bu tip iirlinlerde serbest yag asitligi ve toplam asitligin kalite
kriteri olmadig1 goriilmiistiir. Ancak, toplam asitlik tiiketici begenisini dogrudan
etkileyecegi goz Oniine alindiginda yapilan duyusal analizlerle limit degerin
belirlenmesi ve bu dogrultuda raf omrii belirlenmesi miimkiindiir. Gergeklestirilen
duyusal testler sonunda tiiketicilerin farklilig1 ayirt edebildikleri toplam asitlik degeri
olan %1.214 tartarik asit kriter olarak alindiginda, tiriiniin raf 6mrii 20°C’de 168 giin
bulunmustur. Ancak, genellikle kullanilan raf dmrii siiresinin deneysel ¢aligmalarda
bulunan siirenin 2/3 olarak alindig1 g6z 6niinde bulunduruldugunda tirtiniin raf émri

112 giin olarak belirlenmektedir (Fuller, 1994).
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8. SONUC

Bu ¢alismada, tiiketicilerin daha saglikli ve dogal {iriin talebi gdz Oniine alinarak,
iilkemizde tek basina veya tahinle beraber tiiketilen pekmeze yeni bir kullanim alan
olusturmak amaciyla organik tiziim pekmezi ile findik, kakao ve benzeri katkilarin
ilavesiyle organik ve fonksiyonel yeni bir iriin gelistirilmis, kalite parametreleri

belirlenmis ve raf 0mrii ¢alismalar1 gergeklestirilmistir.

Uriin gelistirme asamasinda organik pekmez, organik findik fiiresi, lesitin ve pektin
iceren sade, kakaolu ve vanilyal iirlinler hazirlanmis ve gergeklestirilen duyusal
panelde tiiketici tercih testi uygulanmistir. Hazirlanan iiriinlerin siiriilebilirlik, tatlilik,
koku, tiim lezzet ve tiim izlenim O&zellikleri i¢in panel sonuglari varyans analizi
kullanilarak degerlendirilmis ve tiim bu 6zellikler i¢in {i¢ {iriiniin istatistiksel olarak
onemli farklilik tasimadigi, ancak en c¢ok tercih edilenin sade {iriin oldugu

belirlenmistir.

Duyusal panelde en ¢ok tercih edilen sade {iriin temel alinarak iirlinlin besin 6geleri
ve enerji degeri belirlenmistir. Buna gore iiriiniin; %12.5 nem, %6.5 protein, %16.5
yag, %62.22 karbonhidrat, %2.28 kiil ve %33.8 toplam seker igerigine sahip oldugu
ve sagladigi enerjinin 407.88 kcal oldugu bulunmustur. Ayrica, yapilan mineral
analizleri sonucunda iriiniin 154 mg/100g kalsiyum, 90 mg/100g magnezyum ve 4
mg/100g demir icermesi dolayisiyla bu minerallerin kaynagi olarak gosterilebilecegi

belirlenmistir.

Uriiniin ve bilesenlerinin 6zellikleri géz 6niine alindiginda iiriinde hidrolitik veya
oksidadif acilasma, yag ayrilmasi ve mikrobiyal bozulmalarin goriilebilecegi
belirlenmistir. Uriiniin raf dmriiniin belirlenmesi amaciyla, hazirlanan iiriinler cam
kavanozlarda 4°C, 20°C, 30°C ve 35°C’de 100 giin siiresince depolanmustir.
Depolanan Orneklerde, depolama baslangicinda ve belirli araliklarla serbest yag
asitligi, peroksit sayisi, titrasyon asitligi ve pH analizleri ile mikrobiyolojik ve
duyusal analizler yapilmistir. Ayrica, iiriiniin hammaddelerin birbirleri iizerindeki
etkilerinin belirlenebilmesi i¢in organik pekmez ve findik fiiresi de ayn1 sicaklik ve

stirelerde depolanmis ve pekmezde titrasyon asitligi ve pH analizi ile mikrobiyolojik
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analizler; findik fiiresinde ise serbest yag asitligi analizi ile mikrobiyolojik analizler

gerceklestirilmistir.

Raf omrii ¢alismalar1 kapsaminda, iirliniin ve findik fliresinin serbest yag asitligi
degisimleri belirlenmistir. Yapilan analizlerde hem iirin hem findik fiiresi
orneklerinde sicakligin artmasiyla serbest yag asitliginin ve asitligin degisiminin de
arttig1 goriilmektedir. Uriiniin ve findik fiiresinin serbest yag asitligi degerleri
karsilastirildigi zaman iriinlin serbest yag asitligi degerlerinin daha yiiksek oldugu
goriilmiistiir. Calismalar sonucunda belirlenen bu farkin lesitinin yapisinda bulunan
yag asitlerinden kaynaklandigini, {irlinliin yag kalitesini dogrudan gostermedigi; bu
sebeple baslangic degeri ile calisma siiresince elde edilen degerlerin farki yagin

kalitesi hakkinda daha ¢ok fikir verecegi diisliniilmektedir.

Raf Omrii c¢aligmalar1 kapsaminda, {irliniin peroksit sayist degisimleri de
belirlenmistir. Yapilan analizlerde sicakligin artmasiyla peroksit sayisinin arttigi
goriilmektedir. Uriiniin oleik asit iceriginin yiiksek olmasi dolayisiyla oksidasyon
reaksiyonlarina agik oldugu belirlenmistir. Uriin bilesiminde bulunan hammaddeler
antioksidan o6zellik gostermekte ve peroksit degisimi sinirlandirilmaktadir. Ancak,

disardan antioksidan ilavesiyle degisimin daha da diisiiriilecegi diistiniilmektedir.

Raf 6mrii ¢alismalar1 kapsaminda, iiriiniin ve organik pekmezin toplam asitlik ve pH
degisimleri belirlenmistir. Elde edilen verilere gore, sicaklik ve siire arttik¢a toplam
asitlik degeri artmakta ve pH degeri de diismektedir. Uriinde ve pekmezde depolama
sirasinda osmofilik maya gelismesi gozlenmedigi i¢in toplam asitteki artis ve

pH’daki diisiisiin muhtemel enzimatik reaksiyonlara bagli oldugu diisiiniilmektedir.

Orneklerde mezofilik aeorbik bakteri, maya-kiif, osmofilik maya, Salmonella,
Koliform ve E. coli saymmi yapilmistir. Uriinde ve hammaddelerde maya-kiif,
osmofilik maya, Salmonella, Koliform ve E. Coli bulunmamis, mezofilik aeorbik

bakteri sayisinin ise limitlerin igerisinde oldugu belirlenmistir.

Raf omrii caligmalar1 sirasinda geceklestirilen duyusal analizde panelistlere farklilik
testi olarak tiggen test uygulanmistir. Bu kapsamda, panelistlere ikisi ayn1 li¢ 6rnek
sunulmus; farkli olan 6rnegi bulmalar1 ve farkliligin olumlu veya olumsuz olusunu
belirtmeleri istenmistir. Raf dmriiniin 100. giiniinde gergeklestirilen duyusal panel
sonucunda elde edilen veriler istatistiksel olarak degerlendirildigi zaman %95 giiven

sinirinda; 4°C ve 20°C’de depolanan iiriinlerin referans ornekten (yeni iriin) farkli
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olmadigi, 30°C ve 35°C’de depolanan iiriinlerin ise farkli oldugu belirlenmistir.
Ancak, farkli olduklar1 diisiiniilen iirlinlerin kabul edilebilirligi degerlendirildiginde,

irlinlerin %88 oraninda kabul edilebilir olduklar1 belirlenmistir.

Ambalaj boyutunun, iiriin raf 6mriine etkisinin incelenmesine yonelik olarak ti¢ farkli
boydaki cam kavanozlarda 28 giin boyunca reaksiyonlarin en hizli gergeklestirdigi
35°C’de serbest yag asitligi ve peroksit degeri degisimi incelenmistir. Hem serbest
yag asitligindeki hem de peroksit sayisindaki degisimler ve istatistiksel sonuglar
degerlendirildigi zaman, kiigiik i¢ capa sahip olan kavanozlarda degisimlerin daha
kiiciik oldugu, ancak farkin kabul edilebilir oldugu goriilmektedir. Kullanim
kolayliginin gz oniine alinmasi halinde orta boy kavanozlarin daha avantajli olacagi

diistiniilmektedir.

Uriiniin raf émriiniin belirlenmesine ydnelik olarak, reaksiyon dereceleri, hiz sabitleri
ve aktivasyon enerjileri belirlenmistir. Buna gore, peroksit sayist degisiminin
reaksiyon derecesi sifir, aktivasyon enerjisi 4343.78 cal/mol, toplam asitlik
degisiminin reaksiyon derecesi sifir, aktivasyon enerjisi 2510.21 cal/mol serbest yag
asitligi degisiminin reaksiyon derecesi sifir, aktivasyon enerjisi ise 2035.88 cal/mol
olarak belirlenmistir. Peroksit degisimi géz oOniline alindiginda iirliniin raf omrii
20°C’de 264 giin, toplam asitlik degisimi gz Oniine alindiginda 168 giin olarak

hesaplanmuistir.

Raf omrii calismalarindan elde edilen veriler degerlendirildigi zaman, {iriiniin
kalitesini ve raf Omriinii dogrudan etkileyecegi g6z Oniline alinarak Kaliteli
hammaddelerin kullanilarak iretilen {riiniin diisiik sicakliklarda depolanmasinin

biiyiik 6nem tasidig1 goriilmektedir.
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Tablo A.1: Duyusal panelde kullanilan tiiketici tercih testi anket formu

[.T.U Gida Miihendisligi Boliimii

YUKSEK LISANS CALISMASI - DUYUSAL PANELI
TUKETICI TERCIH TESTI

Ornek : Siiriilebilir Organik Uriin Tarih :

Isim :

TALIMATLAR
1. Ornekleri test formunda belirtilen sira ile tadin.
2. Belirtilen 6zellikleri verilen skalalar1 kullanarak degerlendirin.

3. Formu tam olarak doldurun.

Skala: 1- Kétii 2- Zayif 3-Orta 4- Tyi 5- Miikemmel

Kod Siiriilebilirlik Tathihk Koku Tim Lezzet Tiim izlenim

Tercihinize gore ornekleri siralaymmiz?
1. Eniyi  ..........
2. Ikinci ..........

Ik sirada tercih ettiginiz 6rnegi satin alir misiniz ?
O Kesinlikle alacagim

Muhtemelen alacagim

Belki evet belki degil

Muhtemelen almayacagim

[ I W

Kesinlikle almayacagim
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Tablo A.2: Duyusal panelde kullanilan farklilik testi anket formu

[.T.U Gida Miihendisligi Boliimii

YUKSEK LISANS CALISMASI - DUYUSAL PANELI
FARKLILIK TESTI

Ornek : Siiriilebilir Organik Uriin Tarih :

Isim :

TALIMATLAR

Oniiniizde 3 tane kodlanmis 6rnek bulunmaktadir; orneklerden ikisi ayni biri
farklidir. Soldan baslayarak ornekleri degerlendiriniz ve diger ikisinden tat
acisindan farkli olan Ornegi ve farkliligin olumlu ya da olumsuz oldugunu
isaretleyiniz. Hangi 6rnegi tercih ettiginizi de belirtiniz.

Ornekler Farkli Ornek Tercih
529 — 641 269 © ®
N o] 4111 1 P
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