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OzET

Bu calisma, kalorisi dusurilmus lokum dretiminde bazi katki maddelerinin kaliteye etkilerini
incelemek amaciyla planlanmistir. Kalorisi distrilimus lokum Uretiminde, lokum Gretiminde
anaingredient olan seker ve nisastanin oranlan degistirilerek doku ve lezzeti olusturmak igin
ksantan gum, guar gum, ksilitol, aspartam, asesulfam-K gibi katki maddeleri farkli oranlarda
katilarak laboratuvarda degisik formilasyonlarda kalorisi dusurdimus lokumlar Uretilmistir.
Uretilen kalorisi disiiriimis lokumlanin doku ve lezzet ézellikleri siralama testi kullanarak
%95 glven araliginda degerlendirilmistir. Siralama testi sonuglarina gére doku agisindan,
formulasyonlarda %0,5 guar gum ve %0,6 ksantan gum iceren iki formilasyon segilmistir
(P<0.05).Bu iki formulasyona tatlandinicilarin katilimiyla gergeklestirilen lezzet calismalarinda
ise formulasyonda %0,5 guar gum+ %0,014 aspartam+asesulfam-K ile %0,5 guar gum+
%0,019 aspartam+asesulfam-K igeren formilasyonlar ve %0,6 ksantan gum + %0,014
asesulfam-K igeren formiilasyonlar tercih edilmistir (P <0.05). Lezzet acisindan tercih edilen
¢ formUlasyon lokumun duyusal kalite 6zellikleri puanlama testi teknigi ile degerlendiril-
migtir. Puanlama testi sonuclarina uygulanan varyans analizi sonucunda, s6z konusu ug
formUlasyonun arasinda lezzet ve gorinis kalite dzellikleri agisindan istatiksel olarak fark
bulunmamistir (P<0.05). Segcilen 6rneklerin enerji dlzeyleri 220cal/100 ve 228cal/100 gr
olarak saptanmigtir.

Anahtar Kelimeler:Tatlandirici, disuk kalorili sekerleme, TUrk Lokumu, jellestirici, duyusal
analiz

A RESEARCH ON THE USAGE OF VARIOUS FOOD ADDITIVES IN THE
PRODUCTION OF REDUCED CALORIE TURKISH DELIGHT

ABSTRACT

This study was planned to observe the effects of some food additives on the quality of reduced
calorie Turkish delight.For the production of reduced calorie Turkish delight, the contents of
sugar and starch were changed and some food additives such as xanthan gum, guar gum,
xylitol, aspartame and acesulfame-K were added in different ratios to develop texture and
flavor. Texture and flavor characteristics of these samples were evaluated by using ranking
test. According to the test results two formulations containing %0.5 guar gum and %0.6
xanthan gum were selected as superior in the aspect of texture (P<0.05). Flavor studies were
conducted on these two formulations by adding sweeteners. According to the sensory scoring
test results of flavor evaluation, three formulations, %0.5 guar gum+ %0.014 aspartame+
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acesulfame-K; %0.5 guar gum + %0.019 aspartame +
acesulfame-K; %0.6 xanthan gum + %0.0.14 acesulfame-
K were preferred by panelists (P<0.05). It was found that
there were no significant differences in flavor and appe-
reance characteristics between these three formulations
(P<0.05). Energy values for these selected formulations
were found 220 and 228 cal/100 g, respectively.

Keywords:Sweetener, reduced calorie confectionery, Tur-
kish delight, hydrocolloid, sensory analyses

1.GIRIS

Ulkemize 6zgli en eski sekerleme Urtinlerinden biri olan
lokum, seker, nisasta, su ve cesitli katki maddeleri ile
hazirlanan lokum kitlesine gerektiginde gesni maddeleri,
kuru ve/veya kurutulmus meyveler ve benzeri maddelerin
ilavesiyle teknigine uygun olarak hazirlanan bir mamul
olarak tanimlanmaktadir (Anon,1990).

Cok eski caglardan beri uretilen lokumun imalatinda eski
zamanlarda tatlandirici olarak bal, pekmez gibi madde-
ler ile doku olusumu igin un kullanildigi bildiriimekte-
dir.GlinimUzde seker, nisasta ve su ana formulasyonu ile
elde edilen sade lokumlar, findik, fistik gibi kuru cerezler,
aroma vericiler ile renklendiricilerin katilimiyla cesnilendi-
rimektedir (Sahin, 1984).

Turkiye lokum sanayiinin teknik sorunlarinin arastiriimasi
amaciyla Gonul (1985) tarafindan yapilan ¢alismada konu,
genis kapsaml ele alinarak lokum Gretiminde kullanilan
hammaddeler, formulasyon bilesim oranlari, pisirme sicak-
lik ve sUreleri gibi bircok teknik 6zellik arastinilarak kalite
Ozellikleri acisindan en iyi formul veya formulasyonlar
ortaya konulmaya c¢alisiimis ve lokum Uretiminde en
uygun baslangic formulasyonun %47,2 seker + %47,2 su
+ %5,7 nisasta + %0,05 tartarik asit olarak énerilmistir.TS
8444 lokum standardina gére pisirilerek hazirlanan son
Urtinun Gzellikleri ise birinci sinif sade lokumlar igin toplam
seker (kurumaddede en az) %85, nem (en ¢ok) %15; ikinci
sinif sade lokumlar igin toplam seker (kurumaddede en
az) %80, nem (en ¢ok) %17 olarak isaret edilmektedir.
(Anon,1990).

Belirtilen bilesim 6zelliklerinden anlasilacadi gibi, lokum
da bircok sekerleme Uriiniinde oldugu gibi yuksek kar-
bonhidrat iceriginden dolayi beslenme agisindan ytiksek
kalori (yaklasik 330 kcal/100 g) alim ile iligkili jel tipi bir
sekerleme Granddar.

GUnumuzde beslenme bilincinin artmasiyla pek ¢ok kisi
gunluk diyetlerinde kalorisi azaltiimig gidalara yer vermekte
ve beslenme dlizenlerini olumlu sekilde degistirmek igin
farkl formulasyon ézelliklerine sahip gidalara yonelmek-
tedirler (Blundell ve ark,1987).
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Bender (1973) beslenme ve diyet gidalar ile ilgili yayininda,
dustik kalorili gidalar ve bu gidalarin besin degerlerini tar-
tismis ve séz konusu gidalarin diyabetli hastalar tarafindan
da tiiketilebilecegini belirtmigtir. Bu yayinda yemek sonrasi
yenilebilen diyabetik tatl, sekersiz surup formulasyonun-
dan, sekersiz jole ve pastil yapimindan s6z edilmistir.

Birgok galismada ortaya konuldugu gibi, Birch and Lindley
(1988) diyabetik ve dlslk enerjili gida Uretiminde katki
maddesi olarak dogdal tatlandiricilardan sorbitol, manni-
tol, maltitol, ksilitol, fruktoz, yiuksek fruktozlu misir surubu,
yapay tatlandiricilardan aspartam, asesulfam-K;, siklamat,
sakkarin, dulsin, neospheridin, taumatin, mirakulin, monel-
linsteovisit, izomalt, jellestirici ve kivam artirici olarak guar
gum, yulaf gami, karregenan, polidekstroz gibi cesitli
katki maddelerinin kullanildigini belitmektedir.Ancak bu
tip Grtnlerin gelistirilmesinde kullanilan her bir katki mad-
desinin, Urindn kalite 6zellikleri Gzerine etkilerinin farkli
sekilde olmasi, uygun kalite ézelliklerine sahip Urinlerin
elde edilmesi acisindan her bir katki maddesinin etkisinin
arastinimasini gerektirmektedir.Bu durum birgok galismada
ortaya konulmaktadir.

Volker (1977) tarafindan gum tipi sekerlemeler tzerine
yapilan galismada, formilasyonda yer alan glukoz surubu
yerine fruktoz ile yiksek oranda glukoz ve maltoz igeren
suruplann kullanmindan s6z edilmektedir. Sonug olarak
s6z konusu formilasyonlarin kullanimi ile sakkaroz
miktarinin %85 oraninda azaltilabilecegi belirtimektedir.
Thieme (1978) diyabetik fondan Uzerine yaptigi calismada,
fondan Uretiminde kullanilan sakkaroz yerine ksiloz, sor-
bitol ve fruktozdan yararlanmistir.S6z konusu calismada,
hazirlanan fondan formilasyonunun %74 ksiloz, %21,4
sorbitol ve %4,6 su igerdigi belirtiimektedir. Calismada elde
edilen sonuclara goére, gikolata ile kaplanmis ksiloz fondan
sekerinin baslangicta sert bir yapi olusturdugu, birka¢ giin
sonra ise dokunun hosa giden duyusal ézellikler kazandig
bildiriimektedir. Ancak s6z konusu formilasyonda kullanilan
ksilozun laksatif etki géstermesinin, bu Griiniin tiketilebilirli-
gini olumsuz y6nde etkileyebilecegi de belirtimektedir.

Andersen (1980), sorbitol ve ksilitol kullanarak yapilan
sekersiz sekerlemelerle ilgili bir patenti (German Fed.Rep.
2912411) tescil ettirmiglerdir. Bu patentte %1’in tizerindeki
oranlarda karregenan, pektin ve alginat’in karamel, seker
kamigi sekerlemeleri ve yuksek sicakliklarda kaynayabi-
len sekerlemelerde kullanilabilecek temel formulasyondan
bahsedilmektedir.

Yine Andersen (1981) ayni konu ile ilgili bir diger patenti
(US 4292337) tescil ettirmistir. Bu patentte gignenebilir
sekerleme, sert sekerleme veya gum Uretimiyle ilgili sor-
bitol ve jellestirici kullanimina dayanan formilasyonlardan
sbz etmistir.




Sakkarozu tamamen ¢ikartilmis yada azaltilmis sekerleme
Uretiminden sdz edilen bir calismada (Anon,1981), agar,
pektin ve gum arabik jolelerinde sakkaroz yerine kismen
yada tamamen sorbitol ve fruktoz kullanildi§, fruktozun
ve sorbitoltiin beraber kullaniminda tad sonrasi izlenimin
olumlu gézlendigi ifade edilmektedir. Ayrica ayni formdllin
sakkarozu tamamen ¢ikartilmis sutlii gikolata ve cayli kekte
de denendigi, sonugta sakkaroz miktarinin %85 oraninda
azaltilabilecegi belirtiimektedir.

Bu galismada, geleneksel bir Grinimiz olan sade lokum,
sade lokum formulasyonunda yer alan seker, nisasta oran-
lar en az %25 enerji diislisi saglayacak sekilde degistirile-
rek formule edilmis, yapiy iyilestirmek amaciyla guar gum,
ksantan gum ve ksilitol, tat ve lezzeti olusturmak amaciyla
aspartam ve asesulfam-K kullanilarak enerjisi dusuralmuis
lokum dretiminin yapilabilirligi arastinimis ve s6z konusu
katki maddelerinin elde edilen Urlnlerin lezzet, doku ve
goérins kalite 6zelliklerine etkileri subjektif ve objektif
yontemler kullanilarak incelenmistir.

2.MATERYAL VE YONTEM

Kalorisi dusurilmus lokum Uretiminde doku ve lezzeti olug-
turmak amaciyla lokum formdlasyonunda yer alan temel
bilesenlerden sakkaroz piyasadan, modifiye misir nisastasi
Farinex WM 55 (Avebe Nisasta San.)’den temin edilmis-
tir.Katki maddesi olarak Ksantan gum (Aromsa Ltd.STi),
Guar gum (Droguan Alfred L.Wolf Gmblt/Hamburg), Aspar-
tam (Nutra Sweet AG), Asesulfam-K (Tlrk Hoechst San. ve
Tic. A.9), Ksilitol (American Xyrofin Inc) kullaniimistir.

2.1 Kalorisi diistirdilmiis lokum tretimi

Kalorisi digurtimus lokum Gretiminde, dokunun olustu-
rulmasi amaciyla yapilan calismalarda (2.2) gosterildigi
sekilde formuile edilen, érneklerde kullanilan bilegenlerden
gumlarin suda daha kolay dagilabilmeleri igin nisasta ile
iyice homojen hale getirilerek, isitilmis sekerli su ¢ozeltisi
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Uzerine ilave edilerek kanistirilarak kaynatilmistir. Kaynama
baslangicinda ¢ézeltiye tartarik asit ilave edilerek 6rneklere,
6n denemelerde belirlenen jellesme nitelik ve jel sertlik
oOzelligine gére 90°C de 30 dakikalik pisme stiresi uygulan-
mistir.Pismesi tamamlanmig érnekler, kaliplara dékulerek
48 saatlik sogutma ve dinlendirme asamasindan sonra
geleneksel lokumlarda oldugu gibi kiip seklinde kesilerek
naylon torbalarda paketlenmistir.

2.2 Dokunun olusgturulmasi amaciyla yapilan
calismalar

Dokunun olusturulmasi amaciyla, denemelerde Gondl
(1985) tarafindan yapilan calismada en iyi lokum formi-
lasyonu olarak segilen formulasyon (%47,2 seker + %47,2
Su + %5,7 nisasta + %0,05 tartarik asit) esas alinarak,
nisasta ve seker miktarlari (%30,45 seker, %60,9 su, %8,59
nigasta, %0,06 tartarik asit) olarak formule edilmis ve seker
yerine materyal kisminda belirtilen gumlarin farkli oranlari
denenmistir. Ayrica tatlandinci ézelliginin yanisira hacim
saglama niteligi de bilinen dogal tatlandiricilardan ksilitolin
doku Uzerine etkileri de incelenmistir.

Bu amagla birinci agamada ksantan gum ve guar gum, ayri
ayri ve her iki gumin esit kangimlari halinde, s6z konusu
gumlarin sudaki ¢ozuntrlukleri dikkate alinarak formulas-
yona katilan su miktarlarina gére bes farkli gum seviyesinde
(%0,2 - 0,3- 0,4 - 0,5-0,6 ) 15 formulasyon ve s6z konusu
formUlasyonlara %0,5 oraninda ksilitol katilarak toplam 30
formUlasyondan olusan denemeler gerceklestirilmistir.

2.3. Lezzetin olusturulmasi amaciyla yapilan
calismalar

Calismanin bu asamasinda “dokunun olusturulmasi
amaclyla yapilan calismalar ” kisminda aciklandigi
sekilde formule edilen ve siralama testi sonucu segilen
kalorisi diistrilmus iki lokum formdlasyonuna Turk Gida
Kodeksi Yonetmeligi (1997)‘de kullanimina izin verilen
tatlandiricilardan aspartam ve asesulfam-K tek baslarina

Tablo 1. Kalorisi Diigiiriilmiig Lokum Ornekleri (Doku) Siralama Test Formu

Panelistin adi, soyad:

Oturum: Tarih:

Size sunulan kalorisi distrilmis lokum érneklerini adiza yapisma, elestikiyet, ¢ignenebilirlik ve genel olarak
dokusal 6zellikleri agisindan, referans drnek olarak verilen klasik sade lokum 6rneginin dokusal ézelliklerini dikkate
alarak adizda test ederek, referans érnede en cok yaklasandan itibaren siralayiniz.

Agiza yapisma Elastikiyet
Referansa en yakin: 1
2
3
4
Referansa en uzak 5

Gignenebilirlik Genel
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Tablo 2. Kalorisi Diigiiriilmiig Lokum Ornekleri (Lezzet) Siralama Test Formu

Panelistin ad, soyad:

Oturum:

Tarih:

Size sunulan kalorisi dusurilmis lokum érneklerini tadarak tatlilik agisindan en tatlidan en az tatliya ve tercih
acisindan en begendiginizden en az begendiginize dogdru siralayiniz.

Tatlilik Tercih
En tath: 1 En begenilen: 1
2 2
3 3
4 4
5 5
6 6
Tablo 3. Kalorisi diistiriiimiis lokum érneklerinin duyusal olarak degerlendiriimesinde kullanilan puanlama test formu
Panelistin adi, soyadi: Oturum: Tarih:

Uriin: Kalorisi diistrilmus lokum

Size sunulan kalorisi diisirilmus lokum 6meginin GORUNUS, DOKU ve LEZZET ézellikleri agisindan asagida
verilen puanlama skalalarinda belirtilen kriterlere gére puanlayarak degerlendiriniz

ORNEK KODLARI GORUNUS DOKU

Goérinis skalasi
3. Parlak sari,parlak bal rengi,dlizgtin yizey, dlizgtin sekil

LEZZET

2. Gok aclk veya cok koyu bal rengi, parlaklikta hafif azalma, hafif sekil bozuklugu, hafif diizgiin olmayan yiizey
1. Kahverengimsi sari, mat, ylzeyde hafif kuruma, ¢atlama, burusma

Doku skalasi
5. Dise ve damaga yapismiyor,elastik derli toplu bir yapi

4. Dise ve damaga yapismiyor, hafif yumusak, elastik derli toplu bir yapi
3. Dise ve damaga hafif yapisma var, elastikiyette azalma, yumusak elastik bir yapi veya hafif kati,hafif topaklanmig

bir yapi

2. Dise ve damaga fazla yapiskan, homojen olmayan, cok sert veya yumusak elastik olmayan bir doku
1. Cok fazla yapiskan, homojen olmayan asir sert veya yumusak doku

Lezzet skalasi

5. Tipik sade lokum lezzetinde, yeterli tatlilik, tat sonrasi izlenim iyi

4. Tipik sade lokum lezzetinde, tatlilik biraz fazla, tat sonrasi izlenim iyi

3. Tipik sade lokum lezzetinde hafif azalma, tatlilik fazla, genizde hafif yanma
2. Tipik sade lokum lezzetinde belirgin azalma, tatllik fazla, genizde yanma

1. Tipik sade lokum lezzeti yok, yabanci lezzet, bayat tad

ve her iki tatlandincinin esit kansimlari olarak, azaltilan
sekerin tatlilik duzeyini karsilayacak sekilde %0,014 ve
%0,019 diizeylerinde kullaniimistir. Elde edilen 12 for-
mulasyon tatlandinimig lokum &rneklerine siralama testi
uygulanarak tatlilik ve tercih agisindan en fazla tercih edilen
ornekler belirlenmistir

2.4. Subjektif (duyusal) degerlendirmeler

Calismada, geleneksel usulle Uretilmis ve laboratuvar
sartlarinda Uretimi yapiimis kalorisi dusurilmuis lokum
orneklerine duyusal degerlendirmeler uygulanmistir.Bu
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duyusal test laboratuvar ve calismada 6 kisilik egitimli
panel kullaniimistir. Duyusal de@erlendirmelerde, oturum-
lar sabah ve 6dleden sonra, iki oturumda iki tekrarli olarak
gergeklestirilmistir.

2.4.1. Siralama testleri

Kramer ve Twigg (1984); Altug (1993) ‘de belirtildidi sekilde
gerceklestirilmistir. Kalorisi dustrilmus lokum 6rneklerinin
dokusunun degerlendirildigi analizlerde panelistlerden
lokum 6rneklerini agiza yapisma, elastikiyet, cignenebilir-




lik ve genel 6zellikleri itibariyla referans (geleneksel usulle
Uretilmis sade lokum) érnede en ¢ok yaklasandan itibaren
siralamalari istenmistir (Tablo 1).

Kalorisi dustrilmis lokum 6rneklerinin lezzetinin deger-
lendirildigi analizlerde ise panelistierden drnekleri tathlik
acisindan en tatlidan en az tatliya ve tercih acisindan en
be@enilenden en az bedenilene dogru siralamalar isten-
mistir (Tablo 2).Séz konusu her iki siralama testi sonuglari
Kramer ve Twigg (1984); Altug (1993) 'de belirtildigi sekilde
rank analizi ile istatiksel olarak %95 gliven arali§ginda deger-
lendirilmigtir.

2.4.2. Puanlama testleri

Puanlama testleri, kalorisi distrilmus lokum 6rneklerine
uygulanan lezzet siralama testi sonucunda segilen 6rnek-
lere uygulanmistir. Puanlama testleri ile kalorisi dusurilmis
lokumun lezzet, doku ve gériinus 6zelliklerinin belirlenmesi
amaclanmistir.

Amerine ve ark (1965); Altug (1993)’ de belirtildigi sekilde
kalorisi dusurilmus lokum &érneklerine uygulanan puan-
lama testinde lezzet ve doku duyusal ézellikleri icin 5’er,
gorunus 6zelligi icin 3 puanlik skalalar hazirlanmis ve puan
karsiliklar olan uygun duyusal terimler gelistirilmistir (Tablo
3).Puanlama testlerinden elde edilen sonuglar Kramer ve
Twigg (1984); Altug (1993)’ de belirtildigi sekilde %95
glven arali§inda varyans analizi ve LSD testi uygulanarak
istatiksel olarak degerlendirilmistir.

2.5 Objektif degerlendirmeler
2.5.1 Kimyasal analizler

2.5.1.1 Nem tayini
Altug ve Gonul (1987) de belirtildigi sekilde refraktometrik
olarak tayin edilmistir.
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2.5.1.2 Toplam Seker tayini
TS 7780 (1990) da belirtildidi sekilde Lane-Eynon metodu
kullanilarak toplam seker miktari tayin edilmigtir.

3. BULGULAR VE TARTISMA

3.1 Dokunun olusturulmasi amaciyla yapilan
calismalardan elde edilen bulgular

Dokunun olusturulmasi amaciyla gelistirilen 30 ayr érnek
gum ve ksilitollu formulasyonlar ayn gruplar olarak deger-
lendirilmis ve herbir grup érnege Tablo 1’de gbsterilen
kriterler agisindan siralama testi uygulanmistir.Sonraki
asamada ayn érnek gruplar icerisinden tercih edilen for-
mulasyonlara da siralama testi uygulanarak 30 6rnek icinde
en iyi formdller saptanmaya calisiimistir (Tablo 4)

Kalorisi dusurilmis lokumun dokusunun olusturulmasi
amaciyla gelistirilen érneklere uygulanan siralama testi
sonuclarina gére, lokum igin tipik duyusal karakteristikler
olarak belirlenen, agiza yapisma, elastikiyet, cignenebilirlik
duyusal karakteristikleri acisindan deneme gruplari iginde
tek basina guar gum kullanilarak hazirlanan lokum grubu
icinde %0,5 ve %0,6 guar gum iceren érneklerin (Formul
A ve B), tek basina ksantan gum kullanilarak hazirlanan
lokum grubu iginde %0,6 ksantan gum iceren érnek
(Formul C) ile ksantan gum + guar gumin esit karisimlari
kullanarak hazirlanan lokum grubu icinde %0,3 g ksantan
gum + guar gum iceren érnegin (Formul D) tercih edildigi
gorllmektedir. Guar gum ve ksilitol kullanarak hazirlanan
kombinasyonlarda, guar gum + ksilitol ile hazirlanmig
lokumlardan %0,3 guar gum igeren érnek (Formul E),
ksantan gum + ksilitol ile hazirlanmig lokumlardan %0,5
ve %0,6 ksantan gum iceren &rnekler (Formul F ve G),
ksantan gum + guar gum + ksilitol ile hazirlanmig lokum-

Tablo 4 Siralama testi sonucuna gére tercih edilen formulasyonlar (p<0,05)

Formiilasyona Giren Bilesenlerin Orani
FI‘(’:;‘:' Izr:]'bhi:::;:nﬂ“m Seker (%) | Nisasta (%) | Gum (%) | Ksilitol (%) | Su (%)
A* Guar gum 30.4 8,6 0,5 60,7
B Guar gum 30.3 8,6 0,6 60,7
Cc* Ksantan gum 30.3 8,6 0,6 60,7
D Ksantan+guar gum 30.4 8,6 0,3 60,8
E Guar gum+ksilitol 29.9 8,5 0,3 0,5 60,5
F Ksantan gum+ksilitol 29.9 8,5 0,5 0,5 60,4
G Ksantan gum+ksilitol 29.8 8,5 0,6 0,5 60,4
H fsﬁgitlﬁglg“mg“ar gum 29.9 8,5 0,4 05 60,5

* Tiim érnekler icinde en cok begenilen formiiller
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larda ise %0,4 ksantan gum + guar gum iceren Ornegin
(Formul H) tercih edildigi, diger drneklerin ise s6z konusu
kriterler agisindan olumsuz oldugu anlasiimaktadir.Sonraki
asamada begdenilen bu érneklere uygulanan siralama testi
sonuglarina gére A ve C kod’lu formiillerin en yiiksek bege-
niye sahip olduklari belirlenmistir.

Bu sonuglardan gorildigu gibi genel olarak tercih
edilen formulasyonlarda yer alan gum miktari ile tercih
arasinda dogrusal bir oranti oldugu gézlenmektedir.Yine
ayni tablodan, ksantan ve guar gumin birlikte kullanildigi
formUlasyondaki gum seviyesinin %0,3 ile ayni gumla-
rin tek basina kullanildigi seviyelere gére daha dusik
oldugu gorilmektedir.Bu durum s6z konusu gumlarin
vizkozite Ozellikleri ile iliskilendirilebilir. Cesitli arastir-
macilar, guar gumin, ksantan guma gére daha yuksek
vizkoziteli ¢Ozelitiler olusturdugunu, buna karsilik séz
konusu gumlarin beraber kullaniminda ise sinerjistik bir
etki ile vizkozitenin daha da ylkseldigini belirtmektedir-
ler (Enriquez ve Flick, 1989; Klose ve Glicksman, 1990;
Casas ve ark., 2000)

Bununla beraber tercih edilen ksilitollli formUlasyonlardaki
gum seviyelerinin, sadece gum kullanilarak hazirlanan for-
mulasyonlardaki gum seviyelerinden genel olarak daha
dusuk oldugu gézlenmektedir.Gum seviyesindeki bu
disis, guar gumin tek basina kullanildigi formilasyona
gore (Formul A) guar gum + ksilitol’tin beraber kullanildigi
formilasyonda (Formul E) gdzlenmektedir.Bu durum, ksi-
litoltin yapi1 Uzerinde olumlu bir etki olusturdugunu ortaya
koymaktadir.

Hutteau ve ark.(1998) tarafindan yapilan bir calismada da
hacim verici tatlandiricilarin (seker alkolleri) hidrate olduk-
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lari ve ortamda bulunan benzer tipteki diger hidrate olan
yapilarla sinerjistik bir etki gésterdigi belirtimektedir.

3.2 Lezzetin olusturulmasi amaciyla yapilan
calismalardan elde edilen bulgular

Doku calismalarinda tercih edilen iki formiliin aspartam
ve asesulfam-K kullanarak tatlandinimasiyla elde edilen
Orneklere uygulanan siralama testinde lezzet agisindan
tercih edilen formuller Tablo 5'de gésterilmistir.

Tablo 5'de verildigi gibi guar gum’li formiilde (Formiil D)
aspartam ve asesulfam-K’nin esit karisimlarinin her iki
seviyesi ile ksantan gum’li formiilde (Formll C) sadece
asesulfam-K kullanilan érnekler en begenilen érnekler
olarak belirlenmistir.Lezzet calismalari sonucu begenilen
bu drneklerin gbrinds, doku ve lezzet kalite dzelliklerinin
belirlenmesi amaciyla bu 6rneklere puanlama testi (Tablo
3) uygulanarak 6rnekler arasindaki duyusal kalite farkliliklari
belirlenmeye c¢alisiimistir.Puanlama testinden elde edilen
sonuclara gére uygulanan istatiksel analiz sonuglarina gére
p=0,05 dnem dlzeyinde her Ug 6rnedin lezzet, doku ve
gbrunus kalite ézellikleri acisindan érnekler arasinda fark
olmadigr saptanmistir.

Her iki formUlasyon icin farkli tatlandiricilarin tercih ediimesi
formuUlasyonlarda kullanilan gum cesidi ile tatlandiricilar
arasindaki etkilesime baglanabilir. Jole tipi Grlinlerde zincir
makromolekiiler yapi olusumu Uzerine, formulasyonda kul-
lanilan tatlandirici gesidinin blyik etkisinin oldugu hatta
bazi durumlarda bu yapinin tamamen engellendigi ifade
edilmektedir (Toncheva ve ark.,1994)

Diger yandan guar gum’li formilasyonlarda asesulfam-
K’'nin ve aspartam’in esit karigimlarinin tercih edilmis

Tablo 5. Aspartam ve asesulfam-K ile tatlandinimis érneklere uygulanan siralama testi sonuglarina gére lezzet acisindan tercih edilen

orneklerin baslangig formiilleri (p< 0,05)

Formiilasyona Giren Bilegenlerin Orani

Tercih edilen gum + tatlandirici
kombinasyonu

Su (%) | Seker (%) | Nisasta (%) |Gum (%) | Ksilitol (%) | Tatlandirici (%)

Guar gum + aspartam+ asesulfam-K 60,7 30.4 8,6 0,5 - 0,014
Guar gum+ aspartam+ asesulfam-K 60,7 30.4 8,6 0,5 - 0,019
Ksantan gum + asesulfam-K 60,7 30.3 8,6 0,6 - 0,014

Tablo 6 Galigmalarin sonucunda tercih edilen iki temel formiiliin kimyasal analiz sonuglar

Formil | Nem | Kurumadde | Toplam seker (invert seker cinsinden) | Nisasta+ gum Enerji degeri
kodu (%) (%) Agirlikca (%) kurumaddede(%) (hesap yoluyla) (kcal/100 g)
A 45 55 42,877,8 12,2 220
C 43 57 443777 12,7 228
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olmasi, s6z konusu tatlandiricilarin 1:1 oraninda kullanim-
larinda tathlik agisindan sinerjistik bir etki olusturduklari
olgusu ile agiklanabilir (Lipinski,1985)

Calismalarin sonucunda iki temel formil olarak tercih edilen
6rneklerin son Urlin temel kimyasal analiz sonuglari Tablo
6’da gosterilmigtir.

Tercih edilen lokum &rneklerine uygulanan seker analiz
sonuglarina gére (Tablo 6) geleneksel lokumlara gére (nem
%17) calismada elde edilen kalorisi digurilmis lokumlarda
gumlarin su tutma niteligine bagl olarak daha yiiksek nem
duzeyine sahip olmalari nedeniyle, uygun bir jel yapisina
karsin kurumadde daha duslk kalmakta ve buna bagl
olarak enerji dististnun yaklasik %35 dlzeyinde gergek-
lestigi goérilmektedir.

4. SONUG

Calismada elde edilen kalorisi disurilmiis lokum 6rnekle-
rine uygulanan duyusal analiz sonuglarina gére segcilen 3
formilasyon lokum érneginin kalite ézellikleri, calismada
ele alinan analiz teknikleri ile olumlu bulunmus olmasi ile
birlikte raf 6mri calismalarinin da yapilarak, kalite ézel-
liklerinde meydana gelebilecek degisimlerin saptanmasi
6nem kazanmaktadir.
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