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Kalorisi azaltilmis mor reyhan soguk ¢ayi iiretimi

Production of reduced calorie purple basil iced tea
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insanlarin giderek artan daha saglikli ve kaliteli
yasam istegine bagh olarak sekersiz Uriinlere olan
talepleri de gin gectikce artmaktadir (Diffy ve
Anderson, 1998). Kalorisi yiiksek diyetler hakkinda

(074

Bu calismada, mor reyhan ekstrakti (MRE) ve seker alkolleri ile gelistirilen distik kalorili
soguk caylarin duyusal kabul edilebilirlikleri arastirilmistir. MRE, sitrik asit ve sakaroz ile 9
farkh formilasyonda hazirlanan soguk caylarin 6n duyusal degerlendirmeleri sonucu
referans formulasyon (T3) (MRE: sitrik asit: sakaroz, 1.5: 0.15: 8, %, (v: w: w) / v))
belirlenmistir. Sorbitol (T4) ve ksilitol (T5) kullanilarak hazirlanan duistk kalorili soguk
caylar referans ornek (T3) ile duyusal agidan karsilastirilmistir. Duyusal analiz sonuglarina
gore seker alkolleri ile Gretilen soguk caylarin sakaroz kullanilarak tretilene gére reyhanin
aroma ve tadini daha ¢ok 6ne cikardigi ve daha cok begeni aldiklari panelistlerce
belirlenmistir. Mor reyhan soguk ¢ayi, hem reyhanin sahip oldugu fenolik bilesikleri
icermesi hem de seker alkolleri kullanimi sonucu kalorisinin azaltiimasi ile diger soguk ya
da sicak olarak tiiketilen igeceklere iyi bir alternatif olabilecek nitelikte bir igecek
olabilecegi sonucuna ulasiimistir.

Anahtar Kelimeler: Diisiik kalori, Soguk ¢ay, Mor reyhan, Seker alkoli
ABSTRACT

In this study, the sensory acceptability of low-calorie iced teas developed with purple
basil extract (MRE) and sugar alcohols was investigated. The reference formulation (T3)
(MRE: citric acid: sucrose, 1.5: 0.15: 8,%, (v: w: w) / v)) was determined as a result of the
preliminary sensory evaluations of iced teas prepared in 9 different formulations with
MRE, citric acid and sucrose. Low calorie iced teas prepared using sorbitol (T4) and
xylitol (T5) were compared with the reference sample (T3) in sensory aspects. According
to the results of the sensory analysis, it was determined by the panelists that iced teas
produced with sugar alcohols highlight the aroma and taste of basil more than those
produced using sucrose, and they received more appreciation. It has been concluded
that purple basil iced tea can be a good alternative to other iced or hot beverages due to
the fact that it contains phenolic compounds of basil and its calorie reduction due to the
use of sugar alcohols.

Key Words: Low calorie, Iced tea, Purple basil, Sugar alcohol

artan farkindalik, tath algisindan 6diin vermeden
disiik enerijili tatlandiricilarin arastiriimasina yol
acmistir (Butt ve ak., 2002). Bununla birlikte,
disakkaritler)
tliketimi

sekerle  (monosakkaritler ve

tatlandiriimis iceceklerin hem

yetiskinlerde hem de c¢ocuklarda kilo alimi ve
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daha
baglanmaktadir. Antidiyabetik ve obezite 6nleyici

obezitedeki artisa giderek cok
Ozelliklere sahip fonksiyonel bilesenlerle birlikte
formilize edilmis disik seker igerigine sahip
icecekler bu nedenle ikili bir fayda saglayacaktir
(Ztotek ve ark., 2017; de Beer ve ark., 2018).

Seker alkolleri (polioller) dogal olarak gidanin
bulunan endustriyel olarak

yapisinda veya

sekerlerden (retilebilen beyaz, suda ¢ozinir
organik bilesiklerdir. Gidalarda vyaygin olarak
bulunan seker alkolleri sorbitol, mannitol, ksilitol,
izomalt ve hidrojene nisasta hidrolizatlaridir
(Grembecka, 2015). Seker alkolleri, sakaroz ile
kiyaslandiginda metabolizmasi viicutta tam olarak
gerceklesmemektedir. Dolayisiyla emilimi  ¢ok
yavas oldugundan daha az kalori saglamakta ve
kan sekeri dlizeyini daha az etkileyebilmektedir
(Butt ve ark., 2002; Kim ve ark., 2016; Godswill,
2017). Bundan dolayi, polioller diyabetik ve diyet
(Warshaw

Powers, 1999). Ayrica, bu tatlandiricilar seker

dridnlerinde  kullanilmaktadir ve

ikameleri veya hacim artiricilar olarak da
adlandiriimaktadir (Kroger ve ark., 2006). Kalori
azaltma ve karyojenik olmama gibi temel
sekerlere gore bazi avantajlari bulunmasinin yani
sira asiri tiketimi durumunda laktasif etki gibi
dezavantajlari da bulunmaktadir (Cammenga ve
ark., 1996; Grembecka, 2015). Ayrica, ticari gida
maddelerinde seker alkolleri, genellikle disik
tathligi engellemek adina genellikle yiksek
yogunluklu yapay tatlandiricilar ile birlikte sakaroz
yerine kullanilmaktadir. "Sekersiz" veya "seker
eklenmemis" olarak adlandirilan birgok "diyetetik"
gida aslinda seker alkoli igcermektedir. Seker
alkolleri sakarozdan daha tath olmamakla birlikte
bazilar, yilksek oranda konsantre edildiginde
agizda belirgin bir sogutma hissi verebilirler
(Cammenga ve ark., 1996). Bu hissi veren seker
alkollerinden biri olan ksilitol, gorsel 6zellikleri ve
sakaroz ile benzerlik

sagladigi tathhik duzeyi

gostermekte olup en c¢ok kullanilan seker

alkollerinden biridir. Dis dostu olarak bilinen
ksilitol sakaroz ile ayni tatlihga sahip iken yaklasik
%33 daha az kalori icermektedir. Sorbitol ise
genellikle diyet Urinlerde siklikla kullanilmakla

birlikte sakarozun %60’ | kadar tatliliga sahiptir ve
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yaklastk %30 daha az kalori
(Grembecka, 2015; Godswill, 2017).
Reyhan (Ocimum basilicum L.) diinya ¢apinda

icermektedir

geleneksel olarak vyetistirilen ve Lamiaceae
familyasina ait, tibbi ve aromatik bir bitkidir.
Feslegen adi ile de bilinen reyhan, Hindistan,
Afrika ve Gliney Asya kokenli olup en popller ve
kolaylikla bulunabilen mutfak ve sis bitkilerinden
biridir. 2014;

Szymanowska ve ark., 2015). Tim cinsine ortak

(Flanigan ve Niemeyer,
bir isim verilen bu tir, farkh morfolojik 6zellikleri,

kimyasal bilesimi ve tarimsal endustride
kullanimlari olan ¢ok sayida ¢esidi icermektedir.
Reyhanin en cok bilinen tiirleri ise yesil yaprakh ve
beyaz cicekli olan yesil reyhan ve antosiyaninlerin
yaprak ve ciceklerinde birikmesi sonucu mor
renkte olan mor reyhandir (Prinsi ve ark., 2020).
Pek cok reyhan tirinde rosmarinik asit, kafeik
asit ve kaftarik asit basta olmak lzere pek ¢ok
fenolik asit Gyesi ylksek miktarda bulunmaktadir.
Ayrica, mor reyhan c¢esidine bagh olarak onemli
bilesik
antosiyaninleri icermektedir (Pedro ve ark., 2016).

miktarda suda  ¢6zlinen  fenolik
Yesil reyhan her ne kadar yiliksek antioksidan
de

antosiyaninlerin varhgl pek cok biyolojik aktiviteyi

kapasiteye  sahipse mor  reyhandaki
glclendirmektedir. Bu etkiler gesitler arasindaki

kimyasal bilesim farklihg ve 06zellikle farkl
biyolojik aktivitelere sahip bireysel bilesiklerin
varligindan  kaynaklanmaktadir  (Flanigan
2014). ilgili
calismalar incelendiginde de pek ¢ok calismanin
bitkinin
antiinflamatuvar,

ve

Niemeyer, Reyhan ile yapilan

antioksidan, antimikrobiyel,
hipoglisemik, hepatoprotektif
ve kardiyoprotektif gibi biyoaktif 6zellikleri ile ilgili
oldugu gobze carpmaktadir (Phippen ve Simon,
1998; Flanigan ve Niemeyer, 2014; Szymanowska
ve ark., 2015; Ztotek ve ark., 2016; Koroch ve ark.,

2017).
Cay (Camellia sinensis) Ulkemizde yogun
sekilde tliketilen onemli biyoaktif bilesik

kaynaklarindan biridir. Geleneksel ¢cay hazirlama
isleminin zaman alici olmasi nedeniyle alternatif
Urtnler ortaya cikmistir. Bu Grlinlerden poset cay
ve soguk cay on plandadir. Siyah cay ile Uretilen
soguk caylar yillardir satisa sunulmaktadir ancak
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diger bitkisel materyallerin soguk cay Uretiminde
kullanimi ¢ok nadirdir (Alasalvar ve Cam, 2020).
Ayrica soguk caylar igerisindeki sakaroz miktari
nedeniyle bilingli tlketiciler tarafindan genellikle
siphe ile yaklasilmakta veya uzak durulmaktadir.
Tiketime hazir iceceklerin seker icerigi gbz oniine
alindiginda seker miktari ve kan sekeri seviyesi
arasindaki dogrusal iliski nedeniyle bu icecekler
hakkinda artan endiseler bulunmaktadir. Pek ¢ok
¢alismada ve farkli gida Urinlerinde bu endiseleri
ya da vyapay
tatlandiricilar kullanilmaktadir (Kroger ve ark.,
2006; DellaValle ve ark.,
Vaesken ve ark., 2019). Diger yandan, ozellikle
yapay
tuketimlerinden sonra aci tat hissi ve agizda

bertaraf etmek icin dogal

2018; Samaniego-

tatlandirici iceren Urlinlerin
meydana gelen kalinti tat tiketiciler tarafindan
arzu edilmeyen bir durum olarak kabul
edilmektedir (Sylvetsky ve Rother, 2016).
Literatlir g¢alismalar incelendiginde, mor
reyhanin kullanildigi disiik kalorili soguk c¢ay
bir  ¢alismaya
birlikte, bitkilerin

soguk cay formilasyonunda kullanildigr sinirli

Uretiminin  gercgeklestirildigi

rastlanilmamistir.  Bununla
sayida ¢alisma bulunmaktadir. Bu calismada, mor
reyhan ekstaktinin bitkisel soguk cay lretiminde
girdi olarak kullanimi ve ayrica sakaroz yerine
ksilitol ve sorbitol kullanimi ile dusik kalorili
bitkisel soguk caylarin Gretimi amaclanmistir.

Materyal ve Metot
Materyal

Mor bir
aktardan (Aktariyem, Kayseri), sorbitol ve ksilitol

reyhan kurutulmus formda vyerel

ise toz formda (Tito, Turkiye) temin edilmistir
Deneysel calismalarda kullanilan tim kimyasal ve
¢Oziciler Sigma-Aldrich (St. Louis, MO, USA) ve
Merck (Darmstadt,
alinmstir.

Germany) firmalarindan

Mor reyhan ekstraktlarinin hazirlanmasi
Soguk cay formilasyonlarina eklenecek mor
reyhan ekstrakti (MRE) hazirlamak amaciyla ilk
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olarak  kuru formdaki reyhan vyapraklari
saplarindan ayrilarak laboratuvar tipi bir 6guticu
yardimiyla (Waring Blender, Staufen, Almanya)
homojen hale getirilmistir. Ekstraksiyon
sicakhginin belirlenmesi amaciyla 50 °C, 70°C ve
100 °C’ de 6n denemeler yapilarak ekstraktlar
alinmistir. Bunlar arasinda 70 °C’ de elde edilen
ekstraktin diger orneklere kiyasla en ylksek
absorbansi verdigi spektrofotometrede
(Shimadzu, UV 1800, Japonya) UV-vis absorbans
spektrumu taramasi ile belirlenmistir. Bu islemi
takiben 50 gram homojen hale getirilmis reyhan
tartilarak 300 mL saf su eklenmis ve 70 °C, 100
rom de c¢alkalamali su banyosunda (Nive,
NFR80O0R, Ankara, Tiirkiye) 30 dakika ekstraksiyon
islemi gerceklestirilmistir (Glrkan ve ark., 2018).
Ardindan elde edilen ekstrakt kaba filtre kagidi ile
filtre edilerek analiz ve Uretimlere kadar -18 °C de

muhafaza edilmistir.

Soguk ¢ay formiilasyonunun gelistirilmesi
Mor
gecilmeden

reyhan soguk caylarinin {retimine

Once sirasiyla  formilasyonda
kullanilacak MRE, sitrik asit ve sakaroz oranlari
panelistler tarafindan gerceklestirilen duyusal
degerlendirmeler ile belirlenmistir (Sekil 1). Bu
amacla ilk olarak sitrik asit (0.15 g) ve sakaroz
miktari (7 g) sabit tutulmus, MRE miktari ise 1mL
(E1), 1.5 mL (E2) ve 2 mL (E3) olacak sekilde 3
farkh cay

degerlendirmeye

soguk hazirlanarak  duyusal

alinmustir. Duyusal
degerlendirmeler sonucunda 1.5 mL MRE iceren
soguk cay ornegi daha ¢ok tercih edilmistir. Daha
sonra formiilasyonda kullanilacak olan sitrik asit
miktari belirlenmistir. Bunun igin MRE (1.5 mL) ve
sakaroz miktari (7 g) sabit tutularak 0.1 g (C1),
0.15 g (C2) ve 2 g (C3) sitrik asit iceren soguk
caylarin duyusal degerlendirmeleri yapilmistir.
Degerlendirmelere gbére 0.15 g sitrik asit iceren
soguk cay secilmistir. Son olarak ise 6 g (T1), 7 g
(T2) ve 8 g (T3) sakaroz iceren soguk caylardan 8 g
sakaroz iceren soguk cay Ornegi panelistlerce
tercih edilerek referans soguk cay formilasyonu

(T3) olusturulmustur.
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El

E2

1 mL MRE
0.15 g sitrik asit
7 g sakaroz
100 mlL su

E3

1.5 mL MRE

7 g sakaroz
100 mL su

0.15 g sitrik asit

2 mL MRE

0.15 g sitrik asit
7 g sakaroz
100 mL su

|

MRE miktarimn belilenmesi

v
L5 mL N!RE . Sakaroz miktarimin belirlenmesi
0.1 g sitrik asit
c1 7 g sakaroz }\
100 mL su
T1 T2 T3
1.5 mL MRE 1.5 mL MRE 1.5 mL MRE 1.5 mL MRE
Sitrik asit 0.15 g sitrik asit 0.15 gsitrik asit 0.15 g sitrik asit 0.15 g ssitrik asit
miktarinin = c2 7 g sakaroz — 6 g sakaroz 7 g sakaroz 8 g sakaroz
belirlenmesi 100 mL su 100 mL su 100 mL su 100 mL su
1.5 mL MRE
c3 0.2 g sitrik asit
7 g sakaroz
100 mL su
(S 1.5 mL MRE

Sekil 1. Soguk ¢cay formilasyonunun gelistirilmesi
Figure 1. Development of the iced tea formulation

Sakaroz ile belirlenen referans soguk cay
formilasyonu (T3) hazirlanarak 250 mL hacimli
steril cam siselere doldurulmus ve 80 °C de 10 dk
Seker

alkoll (ksilitol ve sorbitol) iceren soguk caylar (T4

pastorizasyon islemi gergeklestirilmistir.
ve T5) ise hazirlanirken tatlandirict miktarlar
kalorinin azaltilmasi amaciyla sakaroz ile ayni
miktarda kullanilmistir (Cizelge 1). Uretimleri
yapilan soguk caylar analizlere kadar 4 °C de

depolanmistir.

Cizelge 1. Soguk caylarin kompozisyonu
Table 1. Composition of the iced teas

Soguk cay érnekleri?
Iced tea samples

Bilesenler? T3 T4 T5
Compounds

MRE (mL) 1.5 1.5 1.5
MRE (mL)

Sitrik asit (g) 0.15 0.15 0.15
Citric acid (g)

Seker/Seker alkolu (g) 8 8 8
Sucrose/Sugar alcohol (g)

1Bilesenler 100 mL soguk caydaki miktarlari ifade

etmektedir.
2T3: sakaroz ile hazirlanan soguk cay érnegi, T4: ksilitol ile
hazirlanan soguk ¢ay 6rnegi, T5: sorbitol ile hazirlanan soguk
cay ornegi.
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0.15 g sitrik asit
8 g sakaroz
100 mL su

Referans formiilasyon

Fizikokimyasal analizler

Soguk cay orneklerinin toplam kuru madde
miktarlarinin belirlenmesi amaciyla 10 mL ornek
alinarak 70 °C de 24 saat etiivde (GEMO, DT104,
Tirkiye) neminin  uzaklasmasi  saglanmistir.
Sonuclar % kuru madde olarak ifade edilmistir.
Suda ¢6zlinir kuru madde (%briks) degerlerinin
(SOIF,

2WAJ, Cin) kullanilmistir. Orneklerin pH degerleri

belirlenmesinde Abbe refraktometresi
bir pH metre (Hanna, italya) ile direkt olarak
Olculmustir. Titre edilebilir asitlik degerleri ise 10
mL 6rnegin 0.1 N NaOH ile pH nin 8.1 oldugu
noktada titrasyon islemi durdurularak sarfiyatin
not edilmesi ile belirlenmis ve sonuglar sitrik asit
2013).
ekstraktin

cinsinden ifade edilmistir (Cemeroglu,

Soguk caylarin renk yogunlugu
maksimum absorbans yaptigi dalga boyu olan 408
nm’ de spektrofotometrede tespit edilmistir (Wu

ve ark., 2014).

Duyusal analiz

Duyusal degerlendirmeler formilasyon

belirlenmesinin her asamasinda ve kalorisi diisik
Urlinlerin degerlendirilmesinde

gergeklestirilmistir. Soguk c¢aylar 4 °C de
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buzdolabinda sogutularak rastgele 3 rakaml
kodlamalarla etiketlenmis seffaf bardaklarda (~40
mL) panelistlere sunulmustur. Degerlendirmeler,
Gida Miuhendisligi Bolimi 0Ogrenci ve Ogretim
22-50 yagslan

tarafindan

arasindan
30
gercgeklestirilmistir. Soguk ¢aylarin renk, tat, koku,

elemanlari secilen

arasindaki panelist
asitlik, aroma, agiz hissi ve genel begeni agisindan
duyusal degerlendirmeleri 5 puanl hedonik skala
(1: 5:
gerceklestirilmistir (Alasalvar ve Cam, 2020).

testine ¢cok kotq, mikemmel) gore

Istatistiksel analiz
2
standart sapma degerleri

Analizlerin  sonuglari tekrarli  verilerin

+

ortalama olarak
verilmistir. Orneklerin karsilastirmalari anlamhihk
degeri (P<0.05) gbz onine alinarak Tukey coklu
karsilastirma testi ile degerlendirilmistir (SPSS

Inc., Chicago, USA).
Arastirma Bulgulari ve Tartisma

Soguk ¢aylarin fizikokimyasal 6zellikleri

Disik kalori icerigi ile tatlihg tlketiciler
tarafindan kabul goren soguk ¢ay iceceklerinin
hazirlanmasi igin sakaroz ikamesi olarak sorbitol
ve ksilitol kullanilmistir. MRE ile Uretilen kalorisi
distk soguk caylarin kuru madde, briks, pH ve
titre edilebilir asitlik degerleri Cizelge 2’ de
verilmistir. Bununla birlikte Gretilen soguk caylarin
(Godswill,
2017). Titre edilebilir asitlik acisindan oOrnekler
bir  farkhlik  (P>0.05)

Kuru madde, briks ve pH

kalori degerleri de hesaplanmistir

arasinda anlaml

bulunmamaktadir.

degerleri ise segilen tatlandirici  ¢esidinin

degismesine bagli olarak o6rnekler birbirinden
anlamli

sekilde farklilasmaktadir.

Formilasyondaki toplam bilesim dulsinildiga
zaman 3 soguk cay da ayni icerige sahip iken
sadece tatlandirict  c¢esidi  farkhlasmaktadir.
Sakarozun sicaklik ve sitrik asit varliginda hidrolize
ugramasl sonucu invert sekerin olusmasi olasilig
sakaroz iceren ornekteki kuru madde ve briks
ctkmasi  ile  baglantili

degerlerinin  ylksek

olabilecegi distnilmektedir (Grembecka, 2015).
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Tatlandirici  olarak seker alkolinin kullanimi
soguk caylarin pH degerlerini anlamh sekilde
(P<0.05) diistirmistir. Uriinlere katilan 0.15 g
sitrik asit her bir 6rnek icin pH degerini 3’lin altina
ki
suresinin kisalmasina yardimci olmakta gerekse
gorece daha kilmaktadir.
Enginarli-limonlu soguk yesil ¢aylarin 6zelliklerinin
belirlendigi bir c¢alismada soguk caylarin briks
degerleri 5.60-7.55 olarak, titre edilebilir asitlik
degerleri ise 1.16-1.24 g sitrik asit/100 mL olarak
tespit edilmistir (Oziinli ve Ergezer, 2019). Nane
ekstraktlarinin soguk c¢ay uretiminde kullanildigi
baska bir ¢alismada ise orneklerin pH degerleri
3.45-3.99, briks degerleri ise 7.2-8.1 g/100 mL
olarak belirlenmistir (Alasalvar ve Cam, 2020).
yapay
tatlandiricilar kullanilarak distk kalorili bitkisel
gayin Uretildigi ¢alismada iceceklerin asitlik
degerleri %0.3-0.38, pH degerleri ise 3.0-3.5
olarak belirlenmistir (Gaikwad ve ark., 2012).

indirmistir bu deger gerek pastorizasyon

ardnleri glvenli

Aonla  meyvesi-zencefil  suyu ve

Togrul ve Hayoglu (2020) cesitli meyvelerle
zenginlestirmis olduklari elma suyu igeceklerinde
pH degerlerini 5’ in altinda tespit etmislerdir. Bu
calismalardaki degerler incelendiginde
¢alismamizdaki soguk caylarin briks degerleri ile
goriinmektedir. Soguk

uyumlu caylarin

bilesiminde bulunan seker ikamelerine bagh
olarak ise fizikokimyasal oOzelliklerin degistigi ve
kabul edilebilir diizeyde oldugu goriilmektedir.
Gida Urlnlerinde ozellikle iceceklerde tiketici
kabullint etkileyen 6nemli unsurlardan birisi olan
renk farkli metotlarla belirlenebilmektedir (Bello
ve ark., 2015; Cheng ve ark., 2018). Antosiyanince
reyhanli soguk caylarin yiksek

zengin mor

absorbans verdigi dalga boyunda

spektrofotometrede Olglim yapilmistir.  Soguk
caylarin 408 nm deki renk yogunlugu degerlerine
bakildiginda (Sekil 2) ksilitol
ornegin renk yogunlugu degerinin en ylksek
Mor bol

miktarda bulunan antosiyaninlerin bitkiye rengini
iyi

ile tatlandirilan

oldugu gorilmektedir. reyhanda

verdigi ve bunu da en ksilitolli  6rnegin

yansittigi goriilmektedir.
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Cizelge 2. Soguk caylarin fizikokimyasal 6zellikleri
Table 2. Physicochemical properties of iced teas

Soguk cay érnekleri?

Ozellikler? Iced tea samples
Properties

13 T4 TS5
Briks (%) 7.73+0.04° 7.46+0.03° 7.12+0.03°¢
Brix (%)
Kuru madde (%) 7.89+0.02° 7.69+0.01° 7.58+0.02°¢
Dry matter (%)
pH 2.91+0.04° 2.85+0.02° 2.8440.01°
pH
Titre edilebilir asitlik (g sitrik 0.14+0.01° 0.14+0.01° 0.14+0.01°
asit/100 mL)
Titratable acidity (g citric acid/100
mlL)
Kalori degeri (kcal/100 mL) 32 19.2 20.8
Calorie (kcal/100 mL)

Veriler 2 tekrarli sonuglarin ortalama + standart sapma degerlerini ifade etmektedir. Ayni satirdaki farkli harfler Tukey testi
sonuglarina gore gruplar arasinda anlamli farkhihgi (p<0.05) ifade etmektedir.
2T3: sakaroz ile hazirlanan soguk cay érnegi, T4: ksilitol ile hazirlanan soguk cay érnegi, T5: sorbitol ile hazirlanan soguk cay

ornegi.
0.35
= > 0.3
=g 0.25
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Sekil 2. Soguk caylarin renk yogunlugu degerleri

Figure 2. Color intensity values of iced tea

173: sakaroz ile hazirlanan soguk cay érnegi, T4: ksilitol ile
hazirlanan soguk ¢ay 6rnegi, T5: sorbitol ile hazirlanan soguk
cay ornegi.

Soguk ¢aylarin duyusal ézellikleri
Formiilasyonun belirlenmesi

Soguk c¢ay formilasyonu, vyapilan duyusal
denemeler ile sirasiyla MRE (1.0-2.0 mL/100 mL),
sitrik asit (0.1-0.2 g/100 mL) ve seker (6.0-8.0
g/100 mL) miktarlari degistirilerek belirlenmistir
(Cizelge 3, Cizelge 4 ve Cizelge 5). Bu amacla ilk
olarak farkh MRE miktarini iceren soguk caylar
panelistlere sunulmus ve duyusal
degerlendirmeleri yapilmistir (Cizelge 3). Tathlik,
asitlik, koku ve genel begeni acisindan ornekler
arasinda anlamli bir fark (P>0.05) bulunmamistir.
Ancak, %1.5 (v/v) MRE igeren E2 kodlu soguk cay
ornegi,

duyusal parametrelere verilen begeni

puanlari géz oninde bulunduruldugunda one

cikmaktadir. Biyoaktif bilesiklerce zengin bitkisel
ekstraktlarin formiilasyonda vyiiksek miktarda
bulunmasi Uriinlerin fenolik madde iceriginde
artisa neden olmasinin yani sira Urtnlerin duyusal
kabul
olabilmektedir (Alasalvar ve GCam, 2020). Duyusal

edilebilirliginde azalmaya neden
sonuclardan da anlasilacagi tizere %1.5 (v/v) MRE
oranindan sonra genel begenide azalma tespit

edilmistir.

Cizelge 3. MRE miktarinin belirlenmesi
Table 3. Determining the amount of MRE

MRE (%, v/v)
MRE (%, v/v)

Duyusal 6zellikler 1 1.5 2
Sensory properties

Renk 3.16+0.98* 4.33+0.81" 4.83+0.40P
Color

Tathhk 3.33+1.21* 3.67+0.51* 3.33+0.51°
Sweetness

Asitlik 4.00+£1.26* 4.33+0.51° 4.00+0.632
Acidity

Koku 3.83£1.32° 4.50+0.54°® 4.50+0.83?
Odor

Genel begeni 3.58+0.83° 4.21+0.85® 4.16+0.81°
Overall acceptability
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+

*Veriler 2 tekrarli verilerin ortalama standart sapma
degerlerini ifade etmektedir. Ayni satirdaki farkli harfler
Tukey testi sonuglarina goére gruplar arasinda anlamli
farklhihgi (p<0.05) ifade etmektedir.

Formilasyonda kullanilacak olan MRE orani
(%1.5, v/v) belirlendikten sonra ikinci duyusal
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degerlendirme bilesimdeki sitrik asit miktarinin
degistiriimesiyle gergeklestirilmistir. Buna gore
%0.10, %0.15 ve %0.20 (w/v) sitrik asit iceren
soguk caylar duyusal olarak degerlendirilmistir.
Tim duyusal parametreler agisindan o6rnekler
sitrik
degistirilmesi ornekler arasinda anlamli bir fark

degerlendirildiginde asit  miktarinin
(P>0.05) olusturmamistir. Bununla birlikte tiim
duyusal parametreler géz 6niine alindiginda daha
¢cok begeni puani alan %0.15 (w/v) sitrik asit

iceren C2 kodlu soguk cay ornegi secilmistir.

Cizelge 4. Sitrik asit miktarinin belirlenmesi
Table 4. Determination the amount of citric acid

Sitrik asit (%, w/v)
Citric acid (%, w/v)

Duyusal 6zellikler 0.10 0.15 0.20
Sensory properties

Renk 4.33+1.00° 4.5510.72® 4.66%0.70°
Color

Tatlilik 3.55+0.88% 4.11+0.78* 3.66+1.00°
Sweetness

Asitlik 3.661£1.11* 4.331£0.86* 3.88+1.16°
Acidity

Koku 4.00+1.00° 3.77£1.09° 4.22+1.09°
Odor

Genel begeni 3.66+0.86° 4.22+0.97® 3.77+1.20°
Overall acceptability

+

*Veriler 2 tekrarli verilerin ortalama standart sapma
degerlerini ifade etmektedir. Ayni satirdaki farkli harfler
Tukey testi sonuglarina goére gruplar arasinda anlamli
farkliligi (P<0.05) ifade etmektedir.

Cizelge 5. Sakaroz miktarinin belirlenmesi
Table 5. Determination the amount of sucrose

Sakaroz (%, w/v)
Sucrose (%, w/v)

Duyusal 6zellikler 6 7 8
Sensory properties

Tathhk 3.33+0.50° 4.00+1.00° 4.44+0.72°
Sweetness

Asitlik 3.66+1.32% 3.77+0.83® 3.66+0.70°
Acidity

Koku 3.88+0.92° 4.11+0.78* 4.55%0.72°
Odor

Genel begeni 3.33+0.70° 3.88+1.26" 4.55.+0.72°
Overall acceptability

*Veriler 2 tekrarli verilerin ortalama + standart sapma

degerlerini ifade etmektedir. Ayni satirdaki farkli harfler
Tukey testi sonuglarina gore gruplar arasinda anlamlh
farkhhgi (P<0.05) ifade etmektedir.

MRE ve sitrik asit miktarinin belirlenmesinin
ardindan son olarak sakaroz miktari belirlenmistir.
Asitlik ve koku acisindan 6rnekler arasinda anlaml
bir fark (P>0.05) olmamakla birlikte genel begeni,
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koku ve tathlik agisindan en yiksek puani %8
(w/v) sakaroz iceren T3 kodlu 6rnek almistir.
Sonu¢ olarak kalorisi

azaltilmig  soguk c¢ay

formulasyonu T3 kodlu 6rnekteki oranlar dikkate

alinarak hazirlanmis ve panelistlerin
degerlendirmesine sunulmustur.

Kalorisi  azaltilmis  soguk c¢aylarin  duyusal
ozellikleri

Sakaroz ile {retilen soguk c¢ayin kalorisini
ksilitol
kullanilmistir. Seker alkolli iceren soguk caylar

azaltmak  amaciyla ve  sorbitol

tim duyusal parametreler yoninden sakaroz
icerene gore daha ylksek begeni puani aldig
tespit edilmistir (Cizelge 6). Tathlik, aroma, asitlik,
agiz hissi ve genel begeni acisindan ksilitol iceren
ornek ile sorbitol iceren 6rnek arasinda anlaml bir
fark (P>0.05) bulunmamistir ve sakaroz igeren
soguk caya kiyasla daha ¢ok tercih edilmislerdir.
Renk ve asitlik acisindan soguk caylarin kimyasal
metotlar ile tespit edilen ozellikleri ile panelistler
tarafindan belirlenen 06zelliklerinin birbirinden
farkli oldugu gorulmdistir. Seker alkolli soguk
caylar asitlik acisindan, sorbitolli 6rnek ise renk
acisindan daha ¢ok begeni puani aldigl tespit
edilmistir. Tatlihk olarak sakaroz ile ayni miktarda
seker alkoli kullanilmasina ragmen kalorisi
azaltilmis soguk caylar daha tath algilanmistir. Bu
sonuc¢ seker alkollerinin sakaroz ikamesi olarak
daha iyi ve daha disuk kalorili bir alternatif
olabilecegini aciga c¢ikarmaktadir. Seker alkoli
iceren her iki soguk ¢ay 5 puanh hedonik testte
tim duyusal parametrelerin ortalamasi olarak
3.73 puan aldigi ve ortalama 2.95 puan alan
sakarozlu soguk caydan daha ¢ok begenildigi
ortaya konulmustur. Aonla-zencefil disuk kalorili
iceceklerinin duyusal ozelliklerinin belirlendigi bir
calismada aspartam ilavesiyle hazirlanan icecegin
sakaroz iceren ornege gore duyusal panel Uyeleri
tarafindan daha c¢ok begenildigi belirlenmistir
(Gaikwad, 2012). iceceklerin duyusal 6zellikleri
ugucu ve ucucu olmayan fenolik bilesikler, organik
asit ve seker gibi bilesiklerin varligi ile de ilgilidir
(Yu ve ark., 2014). Mor reyhanin ugucu ve ugucu
fenolik bilesiklerce oldugu

olmayan zengin

dislintldigiinde seker alkolleri ile soguk cay
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formilasyonunda iyi  bir sagladigi
2014).

Bununla birlikte ¢alismada gelistirilen soguk gaylar

uyum

soylenebilir  (Flanigan ve Niemeyer,

seker ve vyapay tatlandiricilarin dezavantajlari

disindldigiinde  oldukga iyi  bir  segenek

olabilecek niteliktedir.

Cizelge 6. Soguk caylarin duyusal 6zellikleri
Table 6. Sensory properties of iced teas

Soguk cay érneklerit
Iced tea samples

Duyusal 6zellikler T3 T4 T5
Sensory properties

Renk 3.53+1.1° 3.75+0.89° 4.03+0.91°
Color

Koku 3.16+0.94° 3.66+1.02° 3.63+0.88°
Odor

Tatlilik 2.75+0.96> 3.85+0.73% 3.77+0.94°
Sweetness

Aroma 2.80+0.99° 3.73+0.73° 3.76:0.85°
Aroma

Asitlik 2.92+1.08° 3.47+0.93 3.37+1.05%°
Acidity

Agiz hissi 2.5+0.93> 3.73+0.90° 3.86%0.89°
Mouth feeling

Genel begeni 2.97+0.94> 3.90+0.87° 3.82+0.81°
Overall acceptability

*Veriler 2 tekrarli verilerin ortalama % standart sapma
degerlerini ifade etmektedir. Ayni satirdaki farkli harfler
Tukey testi sonuglarina goére gruplar arasinda anlamli
farkhihg (P<0.05) ifade etmektedir.

173: sakaroz ile hazirlanan soguk cay érnegi, T4: ksilitol ile
hazirlanan soguk ¢ay 6rnegi, T5: sorbitol ile hazirlanan soguk
¢ay Oornegi.

Sonuglar

Gunlmuzde saglikhh  nesillerin  yetismesi
bakimindan artan obezite ve diyabet gibi kronik
rahatsizliklarla miicadele 6nem kazanmaktadir. Bu
rahatsizliklardan dolayr seker igerigi azaltiimis
veya Uriinlere olan

sekersiz talep giderek

artmaktadir. Bu kapsamda yavas metabolize

edilen kalorisi az tatlandirici  olan seker
alkollerinin cgesitli tGrinlerde kullanilabilirligi cesitli
calismalarla desteklenmektedir. Sekersiz ya da
sekeri azaltilmis diyet Grlnler arasinda ozellikle de
fonksiyonel 6zellige sahip olanlari daha fazla talep
gormekte ve boylece, daha saghkli, dogal ve
kalorisi azaltilmis Grlinler 6n plana ¢ikmaktadir. Bu
ve kalorisi

calismada mor reyhan ekstrakt

sakaroza gore daha az olan seker alkolleri

kullanilarak soguk c¢aylar hazirlanmistir. Dusik

kalorili mor reyhan soguk caylarinn duyusal

ozellikleri, sakaroz iceren ornekle
sekilde daha tatli

algilanmis ve daha yiksek begeni

karsilastirildiginda anlamli
puanlari
almistir. Duyusal ve fizikokimyasal analizler
sonrasi elde edilen sonuglar géz 6niline alindiginda
sakaroz ikamesi olarak seker alkollerinin ve mor
reyhan kullaniminin soguk caylarin o6zelliklerini

gelistirdigi tespit edilmistir.

Cikar Makale
aralarinda herhangi bir ¢ikar ¢atismasi olmadigini

Catismasi  Beyani: yazarlari

beyan ederler.

Yazar Katkisi: MC calismayi planlamis, EK, ED ve
TS deneysel ¢alismayi ylrtitmdis, SB verileri analiz
etmis ve makaleyi yazmis, MC makalenin son
kontrollerini yapmistir.
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