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OZET Gida Bilimi

Bu calismada, farkli oranlarda (%20, 23, 26 ve 29) sadeyag iceren

strtilebilir 6zellikte dut pekmezi kremas: turetilerek +4 °C’de 90 giin Aragtirma Makalesi
sureyle depolanmig ve bu turiniin depolama boyunca fiziksel, kimyasal,

mikrobiyolojik, tekstiirel ve duyusal parametreleri arastirilmistir. Makale Tarihgesi

Yapilan istatistiksel degerlendirme sonucunda, dut pekmezi kremasinda Gelig Tarihi @ 21.02.2022
yag oraninin artisina paralel olarak, tirintun pH, titrasyon asitligi, asit Kabul Tarihi : 30.06.2022
sayisi, peroksit degeri ve a* degerinde artis, hidroksimetilfurfural (HMF)

degerinde ise azalma meydana gelmistir. Ayrica, depolama periyodu Anahtar Kelimeler
boyunca, pekmez kremasinin titrasyon asitligi, asit sayis1 ve peroksit Dut pekmezi

degeri artmis, HMF, I* degeri ve bazi tekstiir (sertlik, kivam ve Sadeyag

baglayicilik) degerleri ise azalmistir. Maya-kiif varligl ise depolama Kahvaltilik tirtin

stresince tespit edilmemistir. Duyusal degerlendirmeler sonucunda,
genel kabul edilebilirlik acisindan en yiiksek puami %20 oraninda
sadeyag iceren dut pekmezi kremasi1 almigstir. Calismadan elde edilen
veriler dogrultusunda daha uzun raf 6mri acisindan dut pekmezi
kremas1 tretiminde %20-23 arasinda degisen oranlarda sadeyagin
kullanilabilecegi ve gida glivenligi agisindan en az 90 gun sure ile
giivenilir bir sekilde depolanabilecegi sonucuna varilmistir.

A New Breakfast Spreadable Product: Mulberry Molasses Cream

ABSTRACT

In this study, it i1s aimed to investigate the physicochemical,
microbiological, textural and sensory parameters of a new spreadable
breakfast product known as mulberry molasses cream during storage.
For this purpose, mulberry molasses cream containing butter oil at
different rates (20%, 23, 26 and 29) was stored at +4 °C for 90 days.
Parallel to the increase in the butter oil content of the mulberry molasses
cream, the pH, titratable acidity, acid number, peroxide value and a*
value of the product increased. In contrast the hydroxymethylfurfural
(HMF) value decreased. During the storage period, it was determined
that titratable acidity, acid number and peroxide value of the molasses
cream increased, while HMF, L* value and some texture (hardness,
consistency and binding) values decreased. Yeast-mold was not detected
in the samples along the storage period. On the other hand, the sample
containing 20% butter oil got the highest overall acceptability score. It
has been concluded that, in terms of longer shelf life, butter oil could be
used at a rates ranging from 20-23% in the production of mulberry
molasses cream, and also it can be stored reliably for at least 90 days in
terms of food safety.
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Geleneksel bir gida olan kahvaltihk pekmez cesitleri ~ Seker oram yiiksek meyvelerden elde edilmektedir.
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Pekmez Uretiminde meyve sular1 agik kapta veya
vakum sartlarinda, seker veya herhangi bir katki
maddesi ilave edilmeden 1s1l iglem uygulamas: ile
¢ozunur kurumadde oranmi %70-80e c¢ikarilmaktadir
(Sengiill ve ark., 2005; Tiirkben ve ark., 2016;
Heshmati ve ark., 2019).

Pekmez, yapisinda ylksek oranda bulunan organik
asitler ve mineraller bakimindan beslenmede 6nemli
bir yere sahiptir. Ozellikle giinlik demir, ¢inko,
potasyum ve magnezyum ihtiyaglarinin pekmezden
kargilanmasi mumkiindir. Bu nedenle hamile ve
emziklilerin, tiiberkilozlu hastalarin ve iyilesme
stirecindeki  hastalarin  diyetlerinde bulunmasi
gereken bir gidadir. Ayrica kemik erimesi olarak da
bilinen osteoporoza bagli kemik kiriklarinin
olusmasinin 6nlenebilmesi bakimindan, ginlik belli
oranda alinmasi gereken kalsiyum ve fosfor agisindan
da zengin bir kaynaktir (Batu & Gok, 2006; Batu,
2011). Pekmezler, yapisinda monosakkarit seklinde
bulunan glukoz ve fruktozun kana hizli bir sekilde
gecmesl ve vicuda kisa siirede enerji vermesinden
dolay1 o6zellikle bebekler, cocuklar ve sporcularin
beslenmesinde etkili bir enerji kaynagi olarak yer
almaktadir (Akbulut & Ozcan, 2009; Karaca ve ark.,
2011).

Tereyag sut, yogurt veya kremadan uretilebilen, kat1
bir kivama sahip, yag icinde su emdtlsiyonu olup
agirlikca %80-90 st yag: iceren bir stt trintdir. Her
ne kadar tereyagi uretimi sirasinda siit serumu
uzaklassa da yapisindaki yiksek su aktivitesinden
dolay1 mikrobiyolojik bozulma i¢in ideal bir ortamdir
(Sevmis ve ark., 2020; Demir & Andi¢c, 2021). Bu
yuzden birgok tilkede tereyagi, raf émruna artirmak
amaciyla daha digiik su igerigine sahip olan sadeyaga
igslenmektedir. Orta dogu, Asya ve Afrikada “Ghee”
“Maslee”, ‘Samn”, “Roghan” isimleriyle de bilinen
sadeyag, uluslararasi literaturde “ghee”, “clarified
butter oil”, “butter o0il” olarak adlandirilmaktadir
(Celik ve ark., 2020).

Sadeyagin Uretiminde, sit, krema veya tereyagina
sicaklik  uygulanmak suretiyle su ve yagsiz
kurumadde bilegenleri ortamdan uzaklastirilirken,
uygulanan sicakligin miktar: ve sliresi bolgeye gore
degismektedir (Sserunjogi ve ark., 1998; Demir &
Andig 2021). Tirk Gida Kodeksi (2005)ne gore ise
sadeyag, “Siit ve/veya siit iiriinlerinden elde edilen, su
ve yagsiz kurumadde unsurlarinin tamamina yakin
b6limiu uzaklastirilmis, agirhikea en az %99 oraninda
sit  yag  igerigine sahip  Urind”  olarak
tanimlanmaktadir (Anonim, 2005). Sadeyagin esasini
olugturan st yagi, 6nemli biyoaktif bir bilesen olan
konjuge linoleik asit (KLA) bakimindan zengin dogal
bir kaynaktir (Parodi, 2009). Nitekim KLAmnin
antikarsinojenik, antidiyabetik ve arterioskleroz
riskini azaltic1 fizyolojik etkilere sahip oldugu ifade
edilmektedir (den Hartigh, 2019). Ayrica siit yaginin
kolay sindirilmesi, viicut sicakliginda eriyebilmesi ve
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iyi bir enerji kaynagir olmasi1 fizyolojik O6nemini
artirmaktadir. Bununla birlikte, biitirik asit gibi yag
asitlerini icermesiyle tereyagi1 ve sadeyagda arzu
edilen tat, koku ve aromay: saglamaktadir (Hayaloglu
& Konar, 2001; Kahyaoglu & Cakmakei, 2018).

Surilebilir nitelikteki kahvaltilik trinlerin
(margarin, tereyagi, peynir, findik ve tohum ezmesi
vb.) kiiresel ¢captaki ticaret hacmi 46.6 milyon ton ve
56 milyar Amerikan dolarina ulasmistir (Johnson,
2019). Ayrica kolay kullanimi, ézellikle cocuklar ve
gencler tarafindan siklikla tercih edilmesi bu
uUrlnlerin tiketimini arttirmaktadir. Boylece yeni
kahvaltihk drtnler, tuketiciler i¢in alternatif
olabilecegi gibi gida  endistrine de katki
saglamaktadar.

Bu calismada dut pekmezine tereyagindan elde edilen
sadeyag, farkli oranlarda ilave edilerek strilebilir
nitelikte pekmez kremasi elde edilmis ve depolama
stiresince bu Urunin cesitli karakteristik 6zellikleri
analiz edilmigtir. Boylece sadeyag ve pekmezin
beslenme acgisindan avantajlar1 tek bir urinde
toplanarak, begenilirligi yiiksek yeni bir kahvaltilik
urln uretilmesi amaclanmistir.

MATERYAL ve METOD
Materyal

Dut pekmezi kremas: iretiminde, dut pekmezi
(Dutpinar Gida Sanayi Tic. Ltd. Sti.,, Malatya),
tereyagindan (Yorsan Gida Mamiilleri ve Tic. San. Ltd.
Sti., Balikesir) elde edilen sadeyag ile emiilgator
olarak soya lesitini (Sosa, Spain) kullanilmigtar.

Metod

Dut pekmezi ve sadeyagda yapilan fizikokimyasal
analizler

Sadeyagda yag analizi Anonim (2007), titrasyon
asitligi Kurt ve ark., (2007), asit sayis1 Anonim (2010),
peroksit ve RM (Reichert Meissl) sayis1 Atamer (1993)
tarafindan belirtilen yontemlere gore belirlenmigtir.
Ayrica renk degerleri kolorimetre (Hunter lab ultra
scan xe spectrocolorimeter, S/N: U3745, USA) cihaz
ile, pH degerleri ise dijital bir pH metre (WTW pH-
340i, Germany) kullanilarak tespit edilmistir.

Pekmezde kurumadde ve kiil miktar1 AOAC (2000)
tarafindan bildirilen yontem kullanilarak
saptanmigtir. Pekmeze ait renk degerleri kolorimetre
(Hunter lab ultra scan xe spectrocolorimeter, S/N:
U3745, USA) cihaz ile, pH degerleri ise dijital bir pH
metre (WTW pH-340i, Germany) vasitasiyla
belirlenmistir. Pekmezin hidroksimetilfurfural (HMF)
miktari, para-toluidin ve barbiitirik asit ile muamele
edilmesi sonucu olugan renkli ¢ézeltinin absorbansi
(spektrofotometrik) o6lgiilerek hesaplanmigtir (Otles,
1995).
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Dut pekmezi kremasi tiretimi

Tereyagimin sicakhigs 70 °C’ yi gecmeyecek sekilde
eritilmig, tortu ve su faz1 uzaklastirildiktan sonra
sadeyag elde edilmigtir. Daha sonra elde edilen
sadeyag %20, 23, 26 ve 29 oranlarinda ayri ayri
pastorizatore bosaltilarak i¢ sicaklhigi 90 °Cye
yikseltildikten sonra pekmez ve lesitin ilavesi
yapilmistir. Lesitin; %20, 23, 26 ve 29 sadeyag igeren
orneklere sirasiyla 0.5, 0.75, 1.0 ve 1.25 g kg1 olacak
sekilde ilave edilmistir. Karisgm 90 °C’de 10 dk
boyunca pastérize edilmistir. Isitma agsamasinda asir1
1stnmadan kaynaklanabilecek olumsuzluklarin
onlemesi, sogutma asamasinda ise faz ayrigiminin
engellenmesi amaciyla siirekli karigtirma (90 devir dk-
1) iglemi yapilmigtir. Pastérizasyon sonrasi karisim
soguk su yardimiyla 32 °C’ye kadar sogutulmus ve 110
mL’lik sterilize cam kavanozlara hijyenik sartlarda
doldurulmustur. Uriinler daha sonra 4 °C’de 90 giin
sire ile depolanmigstir. Dut pekmezi kremasinin
uretim akis semasi Sekil 1’de verilmistir.

Tereya@

v

Isitma (70°C)

v

Sadeyag iiretimi
(Su ve tortunun uzaklastiniimasi)

v

Sadeyag sicakhiginin 90°C'ye
cikarnimasi

v

Dut pekmezi ve lesitin ilavesi

v

Pastorizasyon (90°C'de 10 dk)

v

Sogutma (32°C)

v

Dolum

v

Depolama (4°C'de 90 giin)

Sekil 1. Dut pekmezi kremasi tiretimi akis diyagrami
Figure 1. The production flow chart of mulberry
molasses cream

Dut pekmezi kremasinda yapilan analizler

Dut pekmezi kremasinin pH’s1, pH metre (WTW pH-
3401, Germany) kullanmilarak (Oysun, 1996), titrasyon
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asitligi (%LA) titrimetrik yontemle (Cemeroglu, 1992)
hesaplanmigtir. Peroksit degeri ise dut pekmezi
kremasindan ekstrakte edilen sadeyagin 0.01N
Na2S203 ¢ozeltisi ile titre edilmesiyle belirlenmigtir
(Atamer, 1993). Dut pekmezi kremas1 érneklerinde
HMF konsantrasyonlarinin belirlenmesi i¢in Carrez I
ve Carrez II solisyonlar: kullanilmis ve absorbanslar
550 nm’de kore (saf su) karsi okunmustur (Anonim,
2002). Renk degerleri, depolama periyodunun 1., 40 ve
60. ve 90. giinlerinde kolorimetre (Hunter lab ultra
scan xe spectrocolorimeter, S/N: U3745, USA)
kullanilarak parlaklik/ koyuluk (L), kirmiz1 (+a), yesil
(-a), sar1 (+b) ve mavi (-b) degerleri saptanmistir
(AOAC, 2000).

Maya kuf varligi uygun diliisyonlardan, pH’s1 tartarik
asitle (14 mL L% %10’luk) ayarlanmis PDA (Merck,
Darmstadt, Germany) besiyerine ekim yapilmak
suretiyle belirlenmistir (Frank & Yousef, 2004).

Tekstiir profil analizi

Orneklerin tekstiirel ozellikleri, depolama
periyodunun 1., 40 ve 60. glnlerinde incelenmistir.
Tekstiir profil analizi i¢in 6rnekler uygun bir behere
aktarilarak bir giin streyle buzdolabi kosullarinda
bekletilmigtir. Ardindan oda sicakliginda 15-20 dk
bekletildikten sonra tekstiir analiz cihazinin (TA-XT
plus Stable Microsystems, Godalming, Surrey, UK)
bask: plakasma konulmugtur. Olgiim 10 mm s hiza
sahip cihaz probu ile 5 mm sikigtirma ve %20 daldirma
yapilarak pekmez kremasina ait tekstiirel 6zellikler
(sertlik, kivam, yapiskanhk ve viskozite) tespit
edilmistir (Uslu ve ark., 2010).

Duyusal degerlendirme

Dut pekmezi kremasinda duyusal degerlendirmeler,
depolama periyodunun 40. gininde 6 panelistin
katillmi1  ile gergeklegtirilmigtir. Degerlendirme
esnasinda, panelistlere dut pekmezi kremasinin
yaninda 1’er dilim ekmek ve 1’er bardak su verilmigtir.
Panelistlerden pekmez kremalarinmi renk ve géruntus,
koku, yap1 ve kivam, tat ve aroma, agizda biraktig: tat
ve genel kabul edilebilirlik  bakimlarindan
karsilastirmali olarak degerlendirmeleri istenmistir.

Istatistiksel Analizler

Farkl oranlarda sadeyagi igeren pekmez kremalarinin
arastirilan tim veriler, tek/¢ift yonli varyans analizi

ile tespit edilmigtir. Duyusal degerlendirme
parametrelerine ait skorlara karekok
transformasyonu uygulanmigtir. Onemli bulunan
ortalamalar arasindaki farklihk Tukey c¢oklu
karsilastirma testi ile test edilmistir. Istatistik
analizleri icin MINITAB paket programi (16.1)
kullanilmigtar.
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BULGULAR ve TARTISMA
Pekmez ve Sadeyagin Fizikokimyasal Ozellikleri

]?ut Pekmezi Kremasinin Bazi1 Fiziksel ve Kimyasal
Ozellikleri

Yag oran1 ve depolama periyodu agisindan dut
pekmezi kremasinin baz fiziksel ve kimyasal
ozelliklerine ait ortalama degerler Cizelge 2'de
verilmigtir.

Dut pekmezi kremasi uretiminde kullamilan dut
pekmezi ve sadeyaga ait bazi fiziksel ve kimyasal
ozellikler Cizelge 1’de verilmigtir.

Cizelge 1. Dut pekmezi kremasi uretiminde kullanilan dut pekmezi ve sadeyagin bazi fiziksel ve kimyasal
ozellikleri
Table 1. Some physical and chemical properties of mulberry molasses and butter oil used in production of mulberry
molasses cream

Parametre Dut pekmezi Sadeyag
(Parameters) (Mulberry molasses) (Butter oil)
HMF degeri, mg kg (HMF value, mg kg) 48.81 i

pH degeri (pH value) 5.14 5.42
Titrasyon asitligi, % (Titratable acidity, %) 0.07
Peroksit degeri, meq Oz kg'! (Peroxide value, meq Oz kg') 1.116
Yag, % (Fat, %) 99.25
L* degeri (L* value) 18.02 51.44
a* degeri (a* value) 10.91 6.64

b* degeri (b* value) 0.48 23.42
Kiil, % (Ash, %) 2.12 -
Kurumadde, % (Dry matter, %) 65.46

Cizelge 2. Yag oran1 ve depolama periyoduna bagh olarak dut pekmezi kremasinin bazi fizikokimyasal 6zelliklerine
ait ortalama degerler
Table 2. Average values of some physicochemical properties of mulberry molasses cream depending on butter oil
content and storage period

Diizeltilmis kareler ortalamasi
(Adjusted mean squares)

pH degeri Titrasyon asitligi Peroksit degeri HMF degeri
(pH value) (%LA) (meq 02 kg'?) (mg kgt
(Titratable acidity, (Peroxide value, (HMTF value,
LA%) meq Oz kg') mg kgl)
Sadeyag orani (%) 20 5.16+0.05b 0.226+0.094 0.770+0.35d 38.06+16.372
(Butter oil rate, %) 23 5.19+0.022 0.296+0.81¢ 0.993+0.51¢ 34.885+14.59P
26 5.18+0.042b 0.368+0.11P 1.164+0.63P 34.175+13.64°
29 5.19+0.032 0.408+0.102 1.277+0.692 33.282+11.09°
Onem derecesi (Significance) * * * *
Depolama periyodu (Giin) 1 5.18+0.012 0.170+0.06¢ 0.351+0.06¢ 59.173+6.232
(Storage period, Day) 20 5.1940.012 0.251+0.09¢ 0.657+0.124 41.727+0.12"
40 5.20+0.012 0.333+0.07¢ 0.878+0.15¢ 26.453+0.34¢
60 5.20+0.012 0.413+0.07> 1.567+0.34b 23.601+1.50¢
90 5.13+0.06P 0.455+0.082 1.727+0.402 24.553+2.02¢
Onem derecesi (Significance) ** ** ** **

abede Ayn siitunda farkl harflerle gésterilen ortalamalar istatistiksel olarak énemlidir (*: P<0.05 **: P<0.01). LA: Laktik asit
abede The differences are statistically significant between means marked with different in the same column (*P<0.05, **P<0.01).
LA: Lactic acid

pH Depolama periyoduna bagli olarak o6rneklerin
ortalama pH degerlerinde, istatistiksel olarak 6nemli
olmamakla birlikte 60. gline kadar yilikselme, 90.
giinde azalma meydana gelmistir (P<0.05) (Cizelge 2).
Bu durum, depolama periyodu boyunca gerceklesen
hidrolitik ve oksidatif ransidite 1ile maillard
reaksiyonu sonucu olusan nétr, asidik veya bazik
karakterli bilegiklerden kaynaklandigi
disiiniilmektedir (Tamanna & Mahmood, 2015).
Celem &Celik (2019), yaptiklar: calismada geleneksel
bir pekmez trini olan Runi Hiz'in depolama siiresince

Dut pekmezi kremasi1 orneklerinde ortalama pH
degerleri sadeyag oranina bagh olarak 5.16 ile 5.19
arasinda degiskenlik gostermistir (Cizelge 2). Benzer
bir ¢alismada iginde farkl oranlarda tereyag: bulunan
gin pekmezi kremasinda pH degerleri 4.786-5.011
arasinda bulunmustur (Fidan, 2017). Celik & Bakirci
(2003), yogurtta pekmez orani arttikca pH'min
diistigiinlii, bunun nedeninin ise pekmezin disik
pH’sindan kaynaklanabilecegini bildirmiglerdir.

329



KSU Tarim ve Doga Derg 26 (2), 326-338, 2023 Arastirma Makalesi
KSU J. Agric Nat 26 (2), 326-338, 2023 Research Article

pH degerinin 40. gine kadar arttigin1i daha sonra sonucu olusan alkali bilesenlerden
disis gosterdigini  belirtmiglerdir. Arastirmacilar kaynaklanabilecegini ifade etmiglerdir.
bunun nedeninin oksidasyon veya maillard reaksiyonu
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Sekil 2. Depolama periyodu boyunca dut pekmezi kremasi 6rneklerinin pH degerlerinde meydana gelen degisim
(=: %20 sadeyagh iiriin; m: %23 sadeyagh {iriin; m: %26 sadeyagl iiriin; m: %29 sadeyagh tiriin)

Figure 2. Change of pH values of the mulberry molasses cream sample during the storage period (= product with
20% butter o1l; m' product with 23% butter o1l; m' product with 26% butter o1l; m’ product with 29% butter
oil)

Titrasyon asitligi stutlerinden elde edilen tereyaglarinda ortalama
titrasyon asitliginin %0.23-0.38 arasinda degistigini
ifade etmislerdir. Bu sonuclar elde ettigimiz sonuglar
ile benzerlik gostermektedir.

Dut pekmezi kremasinda sadeyag oranindaki artisa
paralel olarak orneklerin ortalama titrasyon
asitliginde artis meydana gelmistir (P<0.01). Bu

durum, sadeyagda titrasyon asitliginin nispeten Depolama  periyodu boyunca pekmez kremas:
yitksek olmasi ve depolama periyodu boyunca krema orneklerinin titrasyon asitligi degerlerinde artig
orneklerinde titrasyon asitliginin yiikselmesinden meydana gelmistir (P<0.01) (Sekil 3). Karatas &
kaynaklanmistir. Ortalama en diistik titrasyon asitligi Sengiil (2018), pekmez Srneklerinde, Karaca ve ark.,
%20 yag oranina sahip érnekte, en yiiksek titrasyon (2011) ise farkh oranlarda pekmez iceren yogurtlarda
asitligi ise %29 yag oranina sahip 6rnekte sirasiyla depolama boyunca titrasyon asitliginin arttiginmi ifade

%0.226 LA ile %0.408 LA olarak olciilmiistiir (Cizelge etmislerdir.
2). Kahyaoglu & Cakmakg (2018) farkli hayvan
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Sekil 3. Depolama periyodu boyunca dut pekmezi kremasi 6rneklerinin titrasyon asitligi degerlerinde meydana
gelen degisim (' %20 sadeyagh iiriin; m:%23 sadeyagh iiriin; m:%26 sadeyaglh iirin; m:%29 sadeyagh
iiriin)

Figure 5. Change of titrable acidity values of the mulberry molasses cream sample during the storage period (- -
product with 20% butter oil; m: product with 23% butter oil; m' product with 26% butter oil; m. product
with 29% butter oil)

Peroksit degeri degismistir. %29 yag iceren krema &érneginin peroksit
degeri diger 6rneklere oranla, 6nemli diizeyde (P<0.01)
yiiksek bulunmustur (Cizelge 2). Celik ve ark., (2020)
Sanliurfa piyasasindan temin ettikleri sadeyaglarda
ortalama peroksit degerini 0.746 meq O2 kg olarak

Yag oraninin artigsina paralel olarak dut pekmezi
kremasi oOrneklerinin ortalama peroksit degerleri
artmis ve 0.770-1.277 meq Oz kg! arasinda
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belirlemiglerdir. Demir & Andic (2021) ise
sadeyaglarda depolama periyodu boyunca peroksit
degerinin 0,74-1,76 meq O:2 kg! arasinda degistigini

2,5 1

Peroksit degeri
(meq O, kg'?)
—
= ot o

o
ot
1

ifade etmiglerdir. Arastirmacilarin belirttigi peroksit
degerleri, bu arastirmada elde edilen degerler ile
uyumludur.

1 20 40 60 90

Depolama siiresi (giin)

Sekil 4. Depolama periyodu boyunca dut pekmezi kremasi 6érneklerinin peroksit degerlerinde meydana gelen
degisim (=: %20 sadeyagl iiriin; m:%23 sadeyagh iiriin; m:%26 sadeyagl iiriin; m:%29 sadeyagl {iriin)

Figure 4. Change of peroxide values of the mulberry molasses cream sample during the storage period (= product
with 20% butter oil; m product with 23% butter oil- m: product with 26% butter oil; m: product with 29%

butter oil)

Pekmez kremalarinin ortalama peroksit degerleri
depolama periyodu boyunca énemli diizeyde (P<0.01)
artis gostermis ve 90. giinde 1.727 meq Oz kg ile en
yiiksek degere ulasmistir (Cizelge 2). Lipid
oksidasyonunun derecesini ifade eden peroksit degeri,
oksidasyonun baglangig urinleri olan
hidroperoksitlerin diizeyinin belirlenmesi esasina
dayanmaktadir. Peroksit konsantrasyonu belirli bir
seviyeye ulastiginda, keton, aldehit ve hidroksil
gruplarinin olusumu ile istenmeyen tat ve kokularin
meydana geldigi bilinmektedir (Honfo ve ark., 2011;
Anli ve ark., 2020). Nitekim peroksit sayis1 2.0 meq O2
kgl yag degerinin tUzerinde oldugunda tat
bozukluklarinin ortaya ciktig1 bildirilmistir (Anl ve
ark., 2020). Bu arastirmada en yiiksek peroksit degeri
(2,208 meq Oz kg'!) en fazla oranda (%29) yag iceren
ornekte depolamanin 90. giiniinde tespit edilmis ve bu
degerin tat bozukluklarinin ortaya g¢iktigi bildirilen
sinirin tizerinde oldugu belirlenmistir (Sekil 4).

HMF degeri

Yag oranimnin artisina paralel olarak dut pekmezi
kremas1 orneklerinin HMF degerlerinde azalma
meydana gelmis, %29 yag iceren krema 6rnegin HMF
degeri 6nemli diizeyde (P<0.01) diisiik bulunmustur.
Orneklerin HMF degerleri yag oranina bagh olarak
38.06 ile 33.282 mg kg! arasinda degismistir (Cizelge
2). HMF miktarinin yag oraninin artisina bagh olarak
diismesi, pekmezin urindeki oranimin giderek
azalmasindan kaynaklanmig olabilir. Toker ve ark.
(2013), dut pekmezi 6rneklerinde HMF degerini 43.66
mg kg! olarak saptamistir. Karatas & Sengiil (2018),
15 adet dut pekmezi 6rneginde HMF miktarlarinin
5.69-134.68 mg kgl arasinda degisim gosterdigini
belirtmigtir. Karbonhidrat igeren gidalarin 6zellikle
asidik kogullarda 1s1 ile muamelesi sonucu olugan
HMF, gidalara uygulanan 1s1l iglemin siddetini
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(s1caklik ve siire) gosteren 6nemli bir kalite faktoriidiir
(Tiirkben ve ark., 2016; Choudhary ve ark., 2020).
Ozcan ve ark., (2015), {iziim pekmezinde HMF
degerinin 1s1l islemden etkilendigini, en diisik HMF
degerinin 1s1l iglem uygulanmayan pekmezde
belirlendigini ifade etmigtir. Turk Standartlar
Enstitiisii (1996) birinci kalite dut pekmezi icin en
yiksek HMF miktarini 75 mg L1 olarak bildirmigtir
(Anonim, 1996). Pekmez kremalarimin HMF icerigi
incelendiginde  bu degerin  altinda  oldugu
goriilmektedir.

Depolama suresince dut pekmezi kremasi 6rneklerinin
HMF degerlerinde 60. giine kadar diisis meydana
gelmig, 90. giinde ise artis olmasina ragmen bu artis
istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (Sekil 5).
Depolama boyunca en yiiksek HMF degeri (66.501 mg
kg1) %20 yag iceren érnekte depolamanin 1. giiniinde,
en diisik HMF degeri (22.463 mg kg!) ise %23 yag
iceren ornekte depolamanin 60. gintunde 6l¢iilmuistir
(Sekil 5). Karagéz (2007) depolama ile iiziim
pekmezinin HMF miktarinda azalmalar oldugunu
belirtmigtir. Aym1 c¢alismada dut pekmezi oda
sicakliginda depolanmig ve HMF miktar1 90. giinde
234.82 mg kgt ile depolama slrecinin en disuk
degerini almigtir.

pH 5'in uzerinde oldugunda, HMF ve diger reaktif
bilegenlerin polarize oldugu ve ¢6zlinmeyen koyu
renkli azotlu formlara (melanoidin), ayrica
aminoketon, aldimin, ketimin gibi Dbilesiklere
doniistiigii bildirilmistir. (Ertop & Sarikaya, 2017;
Parisi & Luo, 2018; Singla ve ark., 2018). Pekmez
kremalarinda depolama boyunca HMF degerlerindeki
azaligin bu dontisiimden kaynaklandig:
distnilmektedir.
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Sekil 5. Depolama periyodu boyunca dut pekmezi kremasi 6rneklerinin HMF degerlerinde meydana gelen degisim
(=: %20 sadeyagl {iriin; m:%23 sadeyagh iiriin; m:%26 sadeyagh iiriin; m:%29 sadeyagl {iriin)

Figure 5. Change of HMF values of the mulberry molasses cream sample during the storage period (= product
with 20% butter oil; m’ product with 23% butter oil- m: product with 26% butter oil; m: product with 29%

butter oil)

Renk degerleri

Yag orami ve depolama periyodu acisindan dut
pekmezi kremasinin renk degerlerine ait ortalama
degerler Cizelge 3’'te verilmistir.

Orneklerin ortalama L*ve b*degerleri yag oranindan
etkilenmezken (P>0.05), a* degerindeki degisim
onemli bulunmustur (P<0.01). En diisiik ortalama L*
degeri yag orammin en diisiik (%20), yani pekmez
oraninin en yuksek oldugu o6rnekte belirlenmistir
(Cizelge 3). Benzer sekilde Alpaslan & Hayta (2002)
tahin-pekmez karigiminda en dusik Z* degerini
pekmez oranimin en yliksek oldugu oOrnekte
belirlemistir. %29 yag iceren krema Orneginin a*

degeri, diger orneklere oranla (P<0.01) yiiksek
bulunmustur. En yiiksek ortalama b* degeri sadeyag
oraninin en fazla (%29) oldugu érnekte belirlenmistir.
Sadeyagin  sarimsi  renginin  bunu etkiledigi
dustntulmektedir.

Depolama boyunca L* degerlerinde 60.giine kadar
onemli derecede (P<0.01) azalma, 90. giinde ise bir
artis (P>0.05) s6z konusudur (Cizelge 3). Depolama
stiresi boyunca L* degeri genel olarak tum
numunelerde benzer bir model gostermistir (Sekil 6A).
Literatiirde pekmez o6rneklerinin depolama boyunca
L* degerinin azaldigi bildirilmistir (Tosun, 2004;
Ozhan ve ark., 2010; Basar, 2019).

Cizelge 3. Yag oran1 ve depolama periyoduna bagli olarak dut pekmezi kremasinin renk o6zelliklerine ait

ortalama degerler

Table 3. Average values of color properties of mulberry molasses cream depending on butter oil content and

storage period.
Diizeltilmis kareler ortalamas1 (Adjusted mean squares)
L* a* b*
Sadeyag orani (%) 20 16,60+1.982 0,92+0.64b 1,8241.132
(Butter oil rate, %) 23 18,31+£2.622 1,36+0.862P 2,04+0.892
26 18,89+3.222 1,19+0.80b 2,04+1.032
29 17,78+2.372 1,77+1.162 2,36+1.082
Onem derecesi (Significance) **
Depolama periyodu (Giin) 1. 20,36+1.652 1,81+0.582 2,98+0.562
(Storage period, Day) 40. 17,98+1.252b 0,27+0.35¢ 1,03+0.35b
60. 15,72+1.79b 1,02+0.43b 1,55+0.43b
90. 17,51+£3.39b 2,15+0.852 2,69+0.852

Onem derecesi (Significance)

*%

*% *%

abede Aym stitunda farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak énemlidir (*: P<0.05 **: P<0.01).
abede The differences are statistically significant between means marked with different in the same column (*P<0.05, **P<0.01)

Tim krema 6rneklerinin a* degerinin periyodun 40.
glinlinde en dislik degerini aldigi, ancak ilerleyen
periyotta ise siirekli ve 6nemli diizeyde yiikseldigi
tespit edilmistir (Sekil 6B). Karatas (2018) dut
pekmezine ait a* degerlerinin depolama slresince
arttigin1 bildirmistir. Toker ve ark. (2013) 25°C’de
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depolanan dut pekmezinin a* degerinin depolama
periyodu boyunca distigini, 35°C’de depolanan
orneklerin ise a* degerlerinin yiikseldigini tespit
etmiglerdir. Karaca ve ark. (2011) %6 ve 14 oraninda
dut pekmezi igeren yogurt Orneklerine ait a*
degerlerinin 7. glinde arttigini 14. giinde ise azaldigini;
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%10 dut pekmezi iceren yogurtlarin ise a* degerlerinin
depolama boyunca dustiigiini bildirmiglerdir. Karaca
(2013) dut pekmezi ilaveli yogurt érneklerinde a*
degerinin depolamanin 7. giiniinde dustigini, 14.
giinde ise yilikseldigini belirlemistir. Dut pekmezi
kremasinin a* degerinin degisimi incelendiginde, bu
degisim Karaca (2013)nin calismasindaki degisimle
benzerlik, diger literatiir bildirimleriyle (Karaca ve
ark., 2011; Toker ve ark., 2013; Karatas, 2018) farklilik
gostermektedir.

A

—_
(e (93]
1 1

L * degeri

S L

40 60
Depolama siiresi (Giin)

90

w

b* degeri
IS
O Ot = Ot N Ot Ww Otk
1

—

Nt

Pekmez kremas: 6rneklerinin 5* degeri genel olarak
depolama periyodunun 40. ginine kadar azalmig
(P<0.01), daha sonra artig egilimine ge¢gmistir (P<0.01)
(Sekil 6C). Benzer sekilde Karatas (2018) dut
pekmezinde depolamanin baslangicinda yiliksek olan
b* degerinin 30. giinde azaldiginmi, 60. giinde ise artig
gosterdigini tespit etmistir. Toker ve ark. (2013) ise
25°C’de depolanan dut pekmezi Orneklerinin b*
degerinde 45. ginde azalma, 90. ginde ise artig
oldugunu bildirmiglerdir.

B

Bow

40 60
Depolama siiresi (Giin)

90

C

1 40 60 90

Depolama siiresi (Giin)

Sekil 6. Depolama periyodu boyunca dut pekmezi kremasi érneklerinin Z* (A), a* (B), b* (C) degerlerinde meydana
gelen degisim (=: %20 sadeyagh iiriin; m:%23 sadeyagl iiriin; m:%26 sadeyagh {iriin; m:%29 sadeyagh

irin)

Figure 6. Change of L* (A), a* (B), b* (C) values of the mulberry molasses cream sample during the storage period
(- product with 20% butter oil; m- product with 23% butter oil; m: product with 26% butter oil; m- product

with 29% butter oil)

Maya-kiif varliga

Cogu kif tura 0.8; kserofilik kifler en diisiik 0.6;
bircok maya 0.85; osmofilik mayalar ise 0.6-0.7 aw
degerlerinde gelisebilmektedir (Ciftcioglu, 2016).
Bundan dolayr kif ve mayalar regel, marmelat,
pekmez gibi su aktivitesi degeri disuk gidalarda
baskin olarak bozulma yapabilmektedir (Ozbey ve
ark., 2013).

Dut pekmezi kremasi oOrneklerinde depolama
stiresince maya-kif tespit edilmemistir. Bu durum,
pekmez kremalarinin en az 90 gin givenilir bir
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sekilde buzdolab1 sartlarinda depolanabilecegini ifade
etmektedir. Benzer sekilde Yumlu (2006), pekmezli
findik kremasinin 100 giinliik depolama siirecinde
maya- kif tespit edilmedigini bildirmistir.

Tekstiirel parametreler

Dut pekmezi kremalarinda ortalama sertlik, kivam,
baglayicilik ve viskozite degerlerinin yag oraninin
artigina paralel olarak %26 yag oranina kadar arttig,
%29 oraninda yag iceren Orneklerde ise azaldigi
gozlenmistir (Cizelge 4). Karaca ve ark. (2011), dut
pekmezi igeren yogurtlarda pekmez oraninin artigina
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paralel  olarak  Uriintin  sertliginin  arttigim
belirlemislerdir. Yagar & Sahan (2008), Maras
dondurmasi1 miskine ilave edilen dut pekmezinin
dondurmanin  yapisinin  yumusamasina  sebep
oldugunu bildirmiglerdir. Bu durum dut pekmezi
kremasinin  sertlik degeri 1ile benzer 6zellik
gostermigtir. Calisma kapsaminda dut pekmezi
kremasinda pekmez oraninin artmasiyla trinin
sertliginde azalma meydana gelmistir. Bu durum

depolama sicakliginda (4 °C) sadeyagin yapisinin kati,
dut pekmezinin ise viskoz olmasindan
kaynaklanmaktadir. Arslan ve ark. (2005) tahin
oraninin artisina paralel olarak pekmez-tahin
karigiminin  kivaminin arttigini  belirlemiglerdir.
Benzer sekilde Karaca ve ark. (2011) ile Celik &
Bakirci (2003), pekmez oraninin artmasmma bagh
olarak yogurdun viskozitesinde azalma tespit
edildigini bildirmiglerdir.

Cizelge 4. Yag oran1 ve depolama periyoduna baglh olarak dut pekmezi kremasinin tekstiirel 6zelliklerine ait

ortalama degerler

Table 4. Average values of textural properties of mulberry molasses cream depending on butter oil content and

storage period

Diizeltilmis kareler ortalamasi

(Adjusted mean squares)

Sertlik (N) Kivam Yapiskanhk (N) Viskozite indeksi (cP)
(Firmness, N) (Consistency) (Cohesiveness, N) (Viscosity index, cP)
Sadeyag orani (%) 20 126.4+38.01b 462.6+b 291.3+83.44b 98.9+73.592
Butter oil rate (%) 23 182.2+£79.752b 579.7+ab 419.8+153.4220 145.5£167.922
26 247.4+129.492 819.0+2 474.1+217.182 198.7+152.332
29 178.2+93.142b 471.4+b 383.4+171.952b 83.7+79.262
Onem derecesi * ok *
(Significance)
Depolama periyodu 1 268.3+108.082 714.4+320.092 497.6+143.792 108.5+103.892b
(Giin) 40 157.4+79.10 663.1+443.622 441.5+177.142 208.5+174.142
Storage period (Day) 60  124.9+38.40b 372.0+137.96b 937.3+66.76" 77.9+53.30b
Onem derecesi *k wk *k *
(Signifiance)

abede Ayn siitunda farkls harflerle gésterilen ortalamalar istatistiksel olarak énemlidir (*: P<0.05 **: P<0.01)
abede The differences are statistically significant between means marked with different in the same column (*P<0.05,

**P<0.01).

Depolama siirecine baglh olarak, pekmez kremas:
orneklerinin ortalama sertlik, kivam, yapiskanlik ve
viskozite degerlerinde o6nemli diizeyde azalma
meydana gelmigtir. En yiiksek ortalama degerler
depolamanin 1. guninde en disik degerler ise
depolamanin 60. giinlinde 6l¢tilmiistir Benzer sekilde
Celem (2014), farkh oranlarda tereyag iceren {iziim
pekmezi 1le yapmis oldugu calismada tekstur
degerlerinin depolamanin 60. giiniinde 1. giine gore
azaldigin tespit etmistir. (Cizelge 4).

En yuksek sertlik degeri %26 sadeyag iceren krema
orneklerinde depolamanin 1. guntnde 352.3 N, en
diusiik deger 1se %29 sadeyag iceren Ornekte
depolamanin 60. giiniinde 94.2 N olarak él¢ilmustir
(Sekil 7A).

En yiksek kivam degeri %26 sadeyag iceren krema
orneklerinde depolamanin 40. giiniinde 1458.0, en
disik deger 1se %20 sadeyag igeren Ornekte
depolamanin 60. giiniinde 275.8 olarak &lgtilmugtiir.
Tim 6rneklerin kivam degerlerinde depolamanin 40.
glinliinde artig, 60. glinlinde azalma meydana gelmigtir
(Sekil 7B).

En yiiksek yapigskanlik degeri, %26 sadeyag iceren
krema orneklerinde depolamanin 1. giiniinde 582 N,
en disuk deger ise %29 sadeyag igeren Ornekte
depolamanin 60. gininde 176.6 N olarak 6l¢tilmustir.
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Depolama periyodu boyunca tim  orneklerin
yapigskanlik degerlerinde azalma meydana gelmigstir

(Sekil 70).

En ylksek viskozite indeksi %23 sadeyag iceren krema
orneklerinde depolamanin 40. giniunde 313.4 cP, en
diusiik deger i1se %20 sadeyag iceren Ornekte
depolamanin 1. giinlinde 22.7 N olarak 6l¢tilmuistir.
Depolama periyodu %29 sadeyag iceren oOrnekler
disindaki tiim  Orneklerin  viskozite indeksleri
depolama periyodunun 40. gununde artmis 60.
giiniinde ise azalmigtir (Sekil 7D).

Duyusal degerlendirme

Farkli oranlarda sadeyag igeren dut pekmezi
kremasinin duyusal degerlendirme parametrelerinden
sadece yap1 ve kivam degerleri arasindaki farklhilik ¢ok
énemli (P<0.01) bulunmustur (Cizelge 5).

Pekmez kremasinda renk ve goriintige iligkin
panelistlerin vermis oldugu puanlar arasinda farklilik
tespit edilememistir (P>0.05). Renk ve goriiniis
bakimindan 6rneklerin tiimi begenilmig, bununla
birlikte en yiksek puani %20 yag iceren pekmez
kremas1 almigtir. Koku, tat-aroma ve agizda biraktig:
tat agisindan tiim pekmez kremasi 6rnekleri birbirine
yakin puanlar almistir (P>0.05). Yapr ve kivam
bakimindan pekmez kremalar1 arasinda en ylksek
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puani %26 yag iceren oérnek almistir (P<0.01). En oraninda yag igeren Ornegin aldigr goérilmustir
yiksek genel kabul edilebilirlik puanini ise %20 (Cizelge 5).
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Sekil 7. Depolama periyodu boyunca dut pekmezi kremasi érneklerinin sertlik (A), kivam (B), yapiskanlik (C) ve
viskozite indeksi degerlerinde meydana gelen degisim (=: %20 sadeyagl iiriin; m:%23 sadeyagh irin;
1:%26 sadeyagl {iriin; m:%29 sadeyagh iiriin)

Figure 7. Change of firmness (4), consistency (B), cohesiveness (C) and viscosity index (D) values of the mulberry
molasses cream sample during the storage period («- product with 20% butter oil; m’ product with 23%
butter oil; m: product with 26% butter oil; m' product with 29% butter oil)

Cizelge 5. Dut pekmezi kremalarinin duyusal 6zelliklerine ait ortalama degerler ve olusan gruplar
Table 6. Average values and groups of sensory properties of mulberry molasses creams
Diizeltilmis Kareler Ortalamasi
(Adjusted mean squares)

Sadeyag oran1 (%) Renk ve Koku Yap1 ve kivam Aroma Tat Genel kabul
(Butter oil rate, %) gbriiniis (Smell) (Structure and (Aroma) (Taste) edilebilirlik
(Colour and consistency) (General
appearance) acceptability)
20 2,048+0.202 2,625+0.412 1,803+0.16¢ 2,694+0.312 2,696+0.292 2,022+0.174
23 1,977+0.182 2,616+0.392 1,902+0.17bc 2,662+0.302 2,687+0.282 1,992+0.172
26 1,860+0.262 2,806+0.352 2,12+0.312 2,714+0.322 2,613+0.242 1,991+0.192
29 1,961+0.192 2,753+0.362 2,024+0.142b 2,713+0.332 2,632+0.272 1,942+0.232
Onem derecesi *k
(Signifiance)

abede Ayn stitunda farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak énemlidir (*: P<0.05 **: P<0.01)

abede The differences are statistically significant between means marked with different in the same column (*P<0.05,
**P<0.01).

SONUC ve ONERILER diisiik yag oranina sahip (%20) 6rnegin en yiiksek
Yapilan analizler sonucu, farkli oranlarda sadeyag puanm aldig1 belirlenmigtir. Asit sayis1 ve peroksit
iceren (%20-29) dut pekmezi kremalarinin duyusal degeri gibi kimyasal ozellikler dikkate alindiginda
olarak panelistler tarafindan begenildigi, 6zellikle en pekmez kremasinda yag oramn azaltilmasi, Grinin
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raf 6mrinin uzamas: acisindan énem arz etmektedir.
Ayrica dut pekmezi kremasina vanilin, Hindistan
cevizi veya cesitli kuru yemislerin (ceviz, badem,
findik, fistik vb.) farkli boyutlarda o6giitiiliip ilave
edilerek cesitliligin artirilmasiyla ilgili ¢aligmalarin
yapilmasi, kahvaltilik urin cesitliliginin
zenginlestirilmesi a¢isindan 6nem tagimaktadir.
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