EKSTRUDE YUMUSAK SEKER URUNUNDE SEKER AZALTMAYA
YONELIK FORMULASYON GELISTIRME

Funda KESKIN KUZEY 12, Omer Said TOKER?
D Yildiz Teknik Universitesi, Gida Mihendisligi Bolum, Istanbul
2) Kervan Gida San. Tic. and A.S. , Istanbul, Turkey BEBETO

Sorumlu yazar: funda.keskin@kervangida.com

Giris
Ektrude yumusak seker, sakkaroz, glikoz surubu, bugday unu 50.00 Azaltilan seker orani(%) —Lif igerigi (%) o
kullanimina dayanan, ekstruzyon teknolojisi ile uretilen bir 45 00 180
sekerleme urunuddur. 10,00 160
Son yillarda obezitenin, saglik sorunlarinin artmasi ile birlikte oo o
tuketicilerin daha saglikli bir yasam icin kalorisi azaltiimis | |
Uriinlere yonelimleri artmistir. Bu nedenle, gida sektoriinde 0 0
bircok  UGriinde  oldugu  gibi  sekerleme  rdnler 2200 100
formulasyonlarinda da seker oranini azaltmaya yonelik 20,00 8,0
calismalar yapilmaktadir. Bu calismada ekstrude yumusak 15,00 6,0
seker urununde, diyet lif ozelligi gosteren direncgli nigasta 10,00 4,0
kullanimi ile seker azaltmaya yonelik formulasyon gelistirme 5,00 2,0
calismalari gerceklestiriimistir. 0.00 0.0
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Direncli  nisasta ya da enzime direngli nisasta,
karbonhidratlarin sindirimini  saglayan amilaz enziminden
etkilenmeyerek mide ve ince bagirsakta sindiriiemeyen nisasta
turune denir. Direncgli nisasta bagirsak florasinda bulunan
yararli bakteriler tarafindan fermente edilerek prebiyotik etki
gosterir. Bu ozellikleriyle direncli nisasta besinsel lif ile benzer

Azaltilan seker orani (%) —Lif icerigi (%)

Orneklerin toplam seker ve lif igerikleri incelendiginde lif igeriginin artmasina bagli
olarak seker oranin azaldigi tespit edilmigtir..

f|ZyO|OJ|k ('jzelliklere sahiptir Tekstur analiz sonuclari (g) (sertlik)
Calisma kapsaminda gelistirilen formulasyonlar ile elde edilen 1650.00
urunlerin tekstur ve toplam seker miktari degerlendirmeleri 1600,00
neticesinde ekstrude yumusak sekerleme formulasyonunda 155000
kullanilan hammaddelerden glikoz surubu, sakkaroz oranlari
optimize edilerek yuksek lif icerikli optimum formulasyon elde HOURED
edilmigtir. Elde edilen optimum formulasyona ait orneklerde 1450,00
panelistler tarafindan degerlendirilerek mevcut sekerleme ile 140000
Kiyaslandiginda begeni olarak kabul edilebilir seviyede ve
tercih edilebilir bir Griin olarak degerlendirilmistir. PO ool Omt Om2 Om3 Om4  Om5  Ome  Om7  Om-8
Metot

Orneklerde lif iceriginin artmasina bagli olarak sertlik tekstirel 6zelliklerinin arttigi
Calisma kapsaminda karisim  deneme  plani ile respit edimistr
formulasyonlar olusturulmustur. Oncelikle farkli oranlardaki - Genel Begeni Degerlendirmesi
sakkaroz, lif ve sakkaroz-lif iceren formulasyonlara gore 176
numuneler calisiimistir. o 151
Elde edilen Orneklerin tekstirel ozellikleri tekstur analiz 0T
cihazi(TA.XTPPLUS-650H) Knife Adapter, 10 Blades&Cutting 140
Block analiz probu kullanilarak tespit edilmistir. Seker 120
kompozisyonu dagilim HPLC cihazi kullanilarak tespit 100 Genel Begeni Toplam Puan
edilmistir. Duyusal degerlendirmeleri ise 21 kisiden olusan S " Genel Begen! Orialama Puan
egitimli uzman panelistler tarafindan gerceklestirilmistir. 60
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Mevcut Urdn Gelistirilen Optimum Uriin

Panelistler tarafindan degerlendirmede gelistirilen recete hedenolik skalada 9
uzerinden 7,2 alarak begeni almigtir.

Seker oranin azalmasi yaninda, Uurunun teksturel ve duyusal ozellikleri
degerlendirildiginde lif igeriginin cok fazla artmasi urunde sertlesme gibi teksturel
ozelliklerinde bozulma oldugunu gostermistir. Boylece hem uygun teksturde hem
de panelistler tarafindan begeni alan ornek-6 nin uygunlugu tespit edilmistir.
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