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Ozet

Gidalarin tiiketilme sirasindaki aroma salinimi ve bunun algilanmasi, bir gidanin son
aroma kalitesini belirleyen faktorlerdir. Aroma vericiler ugucu bilesiklerden meydana
geldiklerinden gida matriksi icine girdiklerinde gidadan kolaylikla uzaklasarak tat ve
koku algisini1 azaltmaktadir. Ugucu bilesiklerin gida matriksinden uzaklagmasi aroma
vericinin gida icerisindeki saliniminin azaltilmas: ile saglanabilmektedir. Bu amacla
aroma vericilerde ksantan sakizi kullanilarak aromatik ucgucu bilesiklerin film
tabakasinda tutularak salinimi engellenebilmekte, aromanin agizda kalma hissiyatini
arttirarak lezzet algisini gelistirmektedir. Ayrica ksantan sakizi ile saglanan viskozitenin
artmast sonucu artan kaynama noktasi ve diisen buhar basinciyla birlikte aroma
maddelerinin ucguculuklar1 azaltilmaktadir. Bu amagla ksantan sakizi kullanilarak
yliksek viskoziteli aroma vericiler elde edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Aroma verici, aromatik hammadde, viskozite, tat-koku
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Obtaining High Viscosity Flavorings with Using
Emulsification Method

Abstract

The aroma release and perception of food during consumption are the factors that
determine the final aroma quality of a food. Since flavorings are composed of volatile
compounds, when they enter the food matrix, they are easily removed from the food and
reduce the perception of taste and smell. The removal of volatile compounds from the
food matrix can be achieved by reducing the release of flavoring in the food. For this
purpose, by using xanthan gum in flavorings, the release of aromatic volatile compounds
can be prevented by keeping them in the film layer, improving the perception of flavor
by increasing the feeling of keeping the aroma in the mouth. In addition, the volatility of
flavoring substances is reduced with increasing boiling point and decreasing vapor
pressure as a result of the increase in viscosity provided by xanthan gum. For this
purpose, high viscosity flavorings were obtained by using xanthan gum.

Keywords: Flavor, aromatic raw material, viscosity, taste-odor
1. Giris

Gidalarin tiiketilmesi ve tercih edilmesi insanin gorme, tatma, koklama gibi duyularinin
uyarilmasiyla ilgilidir. Gorlintis ve yapisal Ozellikleri ile birlikte gidanin aroma
ozellikleri, o gidanin tercih edilmesinde birinci derecede etkili olmaktadir. Gidalarin
aromas ytizlerce farkli ugucu bilesenin ortak etkisi sonucu olusmaktadir. Her bir
bilesenin aroma profiline katkis1 farkli diizeylerde olmaktadir. Diisiik
konsantrasyonlarda bulunup gidanin aromasini olusturan bu ugucu maddelere “aroma
aktif bilesenler” denir. Aroma aktif bilesenler, gidalarda, ppm ve ppb gibi ¢ok diisiik
konsantrasyonlarda bulunmalarina ragmen insan burnu tarafindan algilanabilmektedir.
Her bir aroma aktif bilesenin aroma belirleme esik degerleri de farkli olmaktadir.
(Reineccius, 1994).

Aroma bilesikleri, oda sicakliginda buhar fazinda bulunan, burun boslugundaki koku
alma dokusuna (olfaktor reseptorlerine) ulasarak algilanan u¢ucu molekiillerdir. Aroma
bilesenlerinin, gida maddesinden buhar fazina salinmalari, gida matriksinde bulunan
ucucu olmayan bilesiklerle olan etkilesimine baglidir (Guichard, 2014).
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Bir gidanin tiiketilmesi sirasinda, gidadaki aroma bilesikleri gida matriksinden serbest
birakilir ve bu bilegenler lezzet algilamasimin gerceklestigi agiz ve burun icindeki uygun
reseptorlere tasinir.( Eker ve Cabaroglu, 2018).

Gidanin tiiketimi sirasinda olusan aroma algisi, aromay: olusturan ugucu organik
bilesiklerin yapisina, konsantrasyonuna ve gida matriksine baglidir (Giinese ve Yiiceer,
2010).

Artan sicaklik ile beraber ugucu aromatik hammaddeler hizli bir sekilde gaz fazina
gecmekte ve gidadan uzaklasarak tiiketim esnasinda tat ve koku kayiplarina neden
olmaktadir. Ksantan sakizi 1sisal islemlerde bozulmaya karsi dayanikhidir (Yurdagel,
1983).

Ksantan sakizi ¢ok diisiik derisimlerde oldukga ytiiksek viskozite gosterir. Ksantan sakizi
¢ozeltileri psodoplastik akiskanlardir. Bu sayede agizda kalma hissi, lezzet algilanmasi
ve siispansiyon olusturma gibi bir¢ok duyusal kaliteyi etkileyen olusumlarindan
yararlanilmaistir.

Ksantan zamki aroma maddelerini film tabakasi halinde koruyarak uguculuklarmni
azaltip muhafaza ederek kayiplar1 onlemektedir. Aroma bilesiklerinin uguculugunu en
aza indirmek i¢in ksantan zamki kullanilmistir. Gelistirilen aroma vericilerin viskozitesi
yiiksek (150-200 mPa.s) oldugundan, bu durum aroma salimimina dogrudan etki
etmektedir. Viskozitenin artmasi sonucu artan kaynama noktasi ve diisen buhar
basinciyla birlikte aroma maddelerinin uguculuklar1 azaltilmistir. Ayrica aromatik
hammaddelerin glikoz-fruktoz surubu sayesinde agiz igerisinde uzun siire kalmasini
saglayacak yapisma Ozelligi de kazandirilmigtir. Aroma vericiyi gida tiriinii igerisinde
korumak i¢in emiilsiyon olusturarak yiiksek viskoziteli formda tiretilmesi amaglanmistir.

2.Metot ve Yontemler
2.1. Aroma Karakterlerinin Belirlenmesi

Jole, kokteyl surubu ve pasta sosunda sektordeki trend analizleri yapilmistir. Bu
analizlerin sonucunda ¢ikolata, findik, ¢ilek, limon, portakal, muz ve visne aroma
karakteri belirlenmistir. Tablo 1. “de yer aldig1 gibi belirlenen aroma karakterleri igin
uygun aromatik hammaddeler belirlenmistir. Yiiksek viskoziteli aroma vericileri
olustururken ilk asamada likit formda aroma vericiler tasarlanmistir. Daha sonrasinda
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tasarlanan likit formdaki aroma vericiler kullanilarak yiiksek viskoziteli forma gegis
saglanmistir. Tablo 2.” deki likit formdaki aroma verici formiilasyonlar: ¢alisilmistir.

Tablo 1. Kullanilan Aromatik Hammaddeler ve Kullanildig1 Aroma Karakterleri

_ SIAJ?VIARAS AROMATIK HAI}/IMADDENiN _

AROMATIK HAMMADDE ADI |1 KULLANILACAGI AROMA KARAKTERI
2,3-DIMETHYLPYRAZINE 5910-89-4 CIKOLATA
2,3,5,6-TETRAMETHYLPYRAZINE 1124-11-4 CIKOLATA
2,3,5-TRIMETHYL PYRAZINE 14667-55-1 CIKOLATA FINDIK
ISOBUTYRIC ACID 79-31-2 CIKOLATA FINDIK
ACETATE PHENYL ETHYL 103-45-7 CIKOLATA FINDIK
ETHYL FORMATE 109-94-4 CIKOLATA FINDIK
GUAIACOL 90-05-1 CIKOLATA FINDIK
ISOAMYL PHENYL ACETATE 102-19-2 CIKOLATA FINDIK
ALDEHYDE BENZOIQUE 100-52-7 CIKOLATA FINDIK
TRANS-2-HEXENOL 928-95-0 CILEK
GAMMA UNDECALACTONE 104-67-6 CILEK
BUTYRATE METHYL 2-METHYL 868-57-5 CILEK
BENZOATE DE BENZYLE 120-51-4 CILEK
ACETYL METHYL CARBINOL 513-86-0 CILEK
ETHYL CAPRYLATE 106-32-1 CILEK
ISO BUTYL ACETATE 110-19-0 CILEK
BETA CARYOPHYLLENE 87-44-5 CILEK
FURFURAL 98-01-1 CILEK
GERANYL BUTYRATE 106-29-6 CILEK
2-METHYL-3 (5/6) METHOXY 68378-13-2
PYRAZINE FINDIK
ACETATE NERYL 141-12-8 {1 ivioN
ALDEHYDE C-8 124130 1 ivoN
CAMPHENE 79-92-5 LIMON
CITRONELLAL 106-23-0 | | jvoN
CITRONELLOL 106229 || ivoN
ACETATE GERANYL 105-87-3 | [ jMON
1SO BORNEOL 124765 | iMoN
JASMONAL 1224071 1 iMoN
METHYL HEPTENONE 110-93-0 |1 ivon
P-CIMENE 99-87-6 LIMON
TERPINEOL 8000-41-7 | 1 ivoN
TERPINOLENE 90 586-62-9 |1 ivoN
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ALDEHYDE C-10 12-31-2 | iMON PORTAKAL
1SO AMYL PROPIONATE 105-68-0 | \vryz

BETA IONONE 14901-07-6 | poRTAKAL
GERANYL ACETATE 105-87-3 | pORTAKAL
ETHYL LAURATE 106-33-2 | pORTAKAL
GERANIOL 106-24-1 | pORTAKAL
ORANGE OIL BRAZIL 8028-48-6 | pORTAKAL
ACETOPHENONE 98-86-2 VISNE
ANISYL ACETATE 104212 | yisNE
BENZALDEHYDE 100-52-7 | vigNE
ACETATE BENZYL 140-11-4 | yigNE
BENZYL CINNAMATE 103-41-3 | yigNE
HELIOTROPINE 120-57-0 | vigNE
P-METHOXYACETOPHENONE 100-06-1 | yisNE
PHENYL ETHYL ISOVALERATE 140-26-1 | yigNg

Tablo 2. Likit Formdaki Aroma Vericiler

AROMA KARAKTERI | AROMA VERICi ADI

CILEK STRAWBERRY WATB GAKR - 161310
CIKOLATA CHOCOLATE WATB GBRD 162505

FINDIK HAZELNUT WATB GASV-171310

LIMON LEMON NSOL GHBY-181211

PORTAKAL ORANGE JUICE YO-H822 NSOL GALS-160205
MUZ BANANA GBSR-71511

VISNE SOURCHERRY RV1 WATB GACS-182612

Aroma verici karakterleri belirlendikten ve likit formda aroma vericiler olusturulduktan
sonra olusturulacak emiilsiyonun su ve yag fazi ¢calismalar1 yapilmigtir. Tablo 3."de su ve

yag fazini olusturan materyallere yer verilmistir.

Tablo 3. Yiiksek Viskoziteli Aroma Vericilerin Su-Yag Faz

SU FAZI

YAG FAZI

Su

Ksantan sakizi

Glukoz fruktoz gsurubu

Aroma verici

Sodyum benzoat

Sitrik asit

Renklendirici

https://journals.orclever.com/oprd

211



Orclever Proceedings of
Research and Development CLEVER

https://doi.org/10.56038/oprd.v1i1.142 Science & Research Group

Formiilasyon icerigi aroma karakterine gore degisiklik gostermektedir. Tablo 4./de
formiilasyon igerigi yer almaktadir. Olusturulan yiiksek viskoziteli aroma vericilerin
igerisinde %40-50 oraninda su bulundugundan herhangi bir mikrobiyolojik bozulmanin
oniine ge¢mek igin tirtine Tiirk Gida Kodeksi Katki Maddeleri Yonetmeliginin Boliim 4
kisminda yer alan "Gida aroma vericilerinde tastyicilar dahil gida katki maddeleri'ne
uygun olarak sodyum benzoat maksimum miktar olan 1500 mg/kg ge¢cmeyecek sekilde
eklenecektir.Sodyum benzoatin koruyucu 6zellik saglayabilmesi i¢in aktif oldugu 2,5-4
pH araligina getirilebilmesi igin gerekli miktarda sitrik asit ilave edilerek pH kontrolii
saglanacaktir. Sekil 1. ‘de yiiksek viskoziteli aroma vericilerin akis semas:
gosterilmektedir.

Tablo 4. Yiiksek Viskoziteli Aroma Vericilerin Formiilasyon Igerigi

HAMMADDE ADI CAS NUMBER MIKTAR
Aroma Verici - %2-10
Sikrik Asit 77-92-9 %1-2
Glukoz Fruktoz Surubu - %40-55
Sodyum Benzoat 532-32-1 %1-1,5
Su 7732-18-5 %40-50
Ksantan Sakizi 11138-66-2 %0,40-0,60
Renklendirici 8028-89-5 %0,10-10
SUFAZI

+ KSANTAN SAKIZI +5U 1000 rpm’de
homeojen olana kadar kangtinilr,

*  Kangimin Gzerine GLUKOZ FRUKTOZ
SURUBU eklenerek homojen alana
kadar kanstinlr.

+  RENKLENDIRICi, YAG FAZI

+  SODYUM BENZOAT, +  LiKiT AROMA VERICi

«  siTRiK ASiT,

* SODYUM BENZOAT %20

oraninda suiginde —
cozindarulerek kansimailave

edilir.

==5[TRIK ASIT %50 oraninda su
iginde ¢cdzundardlerek kansima ——u
ilave edilir.

*1000 rpm’de kanstinhr

v

YUKSEK ViSKOZITELI AROMA VERICILER

SEKIL 1. Formiilasyon Akis Semasi
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2.2.Yiiksek Viskoziteli Aroma Vercilerin Ph Ve Viskozite Degerleri

pH metre (METTLER TOLEDO marka Seven Compact /PH/Ion 5220 model) cihazinda
yapilan Olglimleri ve viskozimetre (AND marka SV-10 model) cihazinda yapilan
olctimler Tablo 5."de yer almaktadir.

Tablo 5. Yiiksek Viskoziteli Aroma Vericilerin pH Ve Viskozite Degerleri

AROMA VERICi KARAKTER] AROMA ADI pH DEGERI Vg;(gEZIiITE
Cikolata CHOCOLATE WATB GLLS-200207 3,53 188 mPa.s
Findik HAZELNUT WATB GLLS-201208 3,60 184 mPa.s
Cilek STRAWBERRY WATB GLLS-200905 | 3,73 165 mPa.s
Limon LEMON VS WATB GLLS-212212 262 162 mPa.s
Portakal ORANGE VS WATB GLLS-212805 2,60 183 mPa.s
Muz BANANA VS WATB GLLS-212705 263 175 mPa.s
Visne SOURCHERRY VS WATB GLLS- 158 mPa.s
212112 2,68

Yukaridaki sonuglari inceledigimizde sodyum benzoatin aktif ¢alisacag1 pH araligina
(2,5-4) yiiksek viskoziteli aroma vericiler gelistirilmistir. Formiil icerisinde pH ayarlamak
amaciyla kullanilan sitrik asit aroma vericinin tat ve kokusu iizerinde herhangi negatif
bir etki olusturmamastir.

Yiiksek viskoziteli aroma vericilerin viskozitelerinin istenilen diizeyde (150-200 mPa.s)
olabilmesi i¢in formiilasyon igerisinde bulunan ksantam gum ve su orani belirlenmistir.
Belirlenen bu oranla ¢alismalar yapilmistir.

2.2.3. Raf Omrii Testleri

Iklimlendirme kabini raf émrii testlerinin yapilabilmesi igin kullanilmigtir. Aroma
vericilerin belirli sicaklik ve nem kosullarda tutularak test yapilmasina olanak
saglayacaktir.
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Tablo 6 Niive Marka Iklimlendirme Kabini Teknik Ozellikleri

Hiicre hacim TK 120: 120 1t, TK 252: 252 1t, TK 600: 600 1t.
Sicaklik ayar aralignt ~ -10,0°C ile +60,0°C (Aydinlatma 6zelligi kapali konumda).

‘ Sicaklik ayar aralig: ‘ 0,0°C ile +60,0°C (Aydinlatma 6zelligi agik konumda). ‘
Nem calisma aralig: % 20 RH ile % 95 RH.
| En yiiksek 151k seviyesi | TK 120: 6.000 lux, TK 252: 12.000 lux, TK 600: 12.000 lux. |

Tablo 6 (devam) Niive Marka Iklimlendirme Kabini Teknik Ozellikleri
40 °C nemsiz ortamda Test Kabin cihazinda;

Test Kabin Bekletme Siiresi Es Deger Yaglandirma zamani

5 giin 3 ay

| 10 giin | 6 ay |
15 giin 9 ay

| 20 giin | 12 ay |
30 giin 18 ay

| 40 giin | 24 ay |
50 giin 30 ay

| 60 giin | 36 ay |

Belirtilmis tarihlerde tat ve koku testlerinde panelistlerin yapmis oldugu yorumlar
calisma karsilastirilarak raf omrii belirlenerek yiiksek viskoziteli aroma vericilerin stabil
durabildigi maksimum siire hesaplanmistir. Yiiksek viskoziteli aroma vercilerin raf
Oomiirleri Tablo 7.” De verilmistir.

Tablo 7. Yiiksek Viskoziteli Aroma Vericilerin Raf Omdirleri

AROMA VERICIi KARAKTERI AROMA ADI RAF OMRU
Cikolata CHOCOLATE WATB GLLS-200207 24 ay
Findik HAZELNUT WATB GLLS-201208 24 ay
Gilek STRAWBERRY WATB GLLS-200905 24 ay
Limon LEMON VS WATB GLLS-212212 12 ay
Portakal ORANGE VS WATB GLLS-212805 12 ay
Muz BANANA VS WATB GLLS-212705 2iay
Visne SOURCHERRY VS WATB GLLS-212112 24 ay

Limon ve portakal aroma vericilerinin igerisindeki aromatik hammaddelerin
oksidasyona daha hizli maruz kalmalarindan kaynakli raf omtirleri diger karakterlere
gore 12 ay ile sinirl kalmistir.
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2.2.4. Duyusal Analiz

Duyusal analizler icin sirket igerisinde bu konuda deneyimli ve diger duyusal
analizlerimizde de panelist olarak ¢alisan deneyimli ¢alisanlarimizdan bir panel ekibi
olusturulmustur. Panel ekibinde bulunan kisiler tadim 6ncesinde Aplikasyon Uzmarn
tarafindan proje hakkinda bilgilendirilmigtir. Tadim sirasinda nelere dikkat edilmesiyle
ilgili bir degerlendirme yapilmistir.

Olusturulan yiiksek viskoziteli dogal aroma vericiler recetelerde belirtilen miktarlara
gore jole, kokteyl surubu ve pasta sosu hazirlanir.

JOLE RECETESI JO-01

MMALFEMELER MIKTAR
KISIM L KISInAL
- PECTINE RUBAN JUANE - 192,15 GR
- SAKKAROT - 60,49 GR
- SOGUK SU - 268,96 GR
KISIM 2 KISIn2
- SAKKAROE - 387,10 GR
- GLIKOZ SURLBLU - 163,31 GR
KISIM S KISIM S
- AUROMILA - 2 GR
- Seker we pektin kansonhr. Soguk suya koyup benmaride 80 dereceye kadar
s ksl
- Kisim 2 wi ekleyip 5 dk daha pisirin. 80 derecede)
- Aromay ekleyip karistirm.

*Buw recete Elso Kimya torafindan kendidenemelennize isik tuimak we arontyg werncilerin son Lriinde
denenmesiicin tecriibelerinvize istinaden werilmistir. {zin almadon doinco kisilerile pawvlasmawiniz.

Elso Kinya Sanayi ve Ticaret A5,
Dofu Sarayd Sitesi 11 Blok Noc 12, 34157 Yenibosna-lstantul
TrO212 653 &4 68 F2 0212 654 52 56 clack ST W,

Sekil 2. Jole Regetesi
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| ELSO

KOKTEYL SURUBU RECETESI KK-06

ICINDEKILER
ICINDEKILER MIKTAR
= SEKERSURUBU . 111 GR
= 50 = BB7 GR
«  AROMA « 2GR
TOPLAM 1000 GR

RECETE

*  Aroma bir kaba tarolr.

Uzerine seker surubu eklenir ve kanstrihr. (Kokteyl surubu olusur. Su yada siit
ile seyreltilerek tadina hazir hale getirilir.)

En son lizerine su eklenip kanstirilr.

*Bu regete Elso Kimya tarafindan kendi denemelerinize isik tuimak ve aroma vericilerin son riinde
denenmesiigin tecriibelerimize istinaden verilmistir. fzin almadan dgiincii kisilerile paylasmayiniz.

T —

Sekil 3. Kokteyl Surubu Regetesi
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| ELSO

PASTA SOSU RECETESI DS-01

ICINDEKILER
MALZEMELER MIKTAR
KISIM 1
«  PECTINE RUBAN JUANE * 20,79 GR
*  SEKER * 69,31GR
« su * 422,76 GR
KISIM 2
*  SEKER * 346,53 GR
*  GLIKOZ SURUBU * 138,61 GR
*  AROMA . 2
TOPLAM 1000

RECETE

« Sekerwe pektin i kanstirm. Sonra iizerine soguk su ekleyin.{kisim 1)
« Kimim 1i80 dereceye kadar pigirin.

+  Kisim 2 yi ekleyin ve tiim karnsimi 5 dk daha pisirin{80 derecede)

s  Kansimi sogutulup aroma ilave edilir.

*Bu recete Elso Kimya tarafindan kendi denemelerinize isik tutmak ve aroma vericilerin son Urinde
denenmesiigin tecriibelerimize istinaden verilmistir. {zin almadan digiinci kisilerile paylasmayiniz.

Elsa Kirrya Sanayi ve Ticaret A5,
Dasdu Sitesi 11. Blok Noc 12, 34157 Yenibosna-lstanbul
To0212 653 &4 64 F2 0212 &54 52 88 elsolimya@ielsolimya com www.elsokimya.com

Sekil 4. Pasta Sosu Recetesi

Aplikasyona baglamadan once {irtinlere kor test igin kod verilir ve kayit altia alinur.
Yapilan tat ve koku testleri yukarida belirtilen iiriin recetelerine gore yapilmaktadir.
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Panelistlerin etkilenmemesi adina rastgele kodlanan aroma vericiler jole, kokteyl
surubu ve pasta sosunda %0,20 dozajinda tadimlar yapilmistir. Duyusal analiz olarak
‘Puanlama Testi’ yontemi kullanilmistir. Bu yontemde gida tirtinleri koku ve tat
bakimindan degerlendirilmistir.

Puanlama yontemi;
Koku (1-3) 1-diisiik siddetli tat 2-istenilen siddette tat 3- yiiksek siddette tat

Tat (1-10) 1-en diisiik begenilen tat 10 —en yiiksek begenilen tat

Duyusal analizler sonucunda panelistler esit miktarda aktif ugucu bilesige sahip likit
formdaki ve yiiksek viskoziteli aroma vericiler gida tirtinlerinde karsilastirmiglardir.
Panel sonucuna gore yiiksek viskoziteli aroma vericiler %80 oranda panel ekibi
tarafindan begenilmistir.

3.Bulgular ve Sonuclar

Duyusal analizler sonucunda ksantan sakizi igeren yiiksek viskoziteli aroma vericilerin
gida son iiriinlerinde likit formdaki aroma vericilere kiyasla tat ve koku agisindan daha
yogun oldugu panel ekibi tarafindan onaylanmistir. Bu sonugla ksantan sakizi igeren
yliksek viskoziteli aroma vericilerin ugucu aromatik bilesiklerin salinimini engellemekte
agizda yapisma hissiyat1 saglayarak lezzet algisini gelistirmigtir.

Aromanin algilanmasini etkileyen faktorleri anlamak, gida isleme endiistrisinde,
yenilik¢i ve begenilen gida iirtinlerini tiretmek igin onemlidir. Literatiirde yapilan
calismalar daha ¢ok model gidalar {izerine odaklanmstir. Gergek gida matriksleri ile
yapilacak yeni c¢alismalara ihtiya¢ vardir ve bu gesitli faktorlerin (sekerler, pektinler,
tikkriik vb.) aroma bilesiklerinin salinmasina ve aroma algisina etkisinin anlasilmasina
yardimc olacaktir (Giinese ve Yiiceer, 2010).

Ksantan sakizinin diger sakiz gesitlerine nazaran tattda olusturdugu olumlu etki ve
teknolojik isleme kosullarina kars: dayanikliligi, stabil olusu ve bilisiminin tiimiiniin
sagliga zarar vermeyen monosakkaritleriden olusu nedeni ile kullanimi 6nem arz
etmektedir. (Yurdagel, 1983).

4.Tesekkiir

Calismalarda emegi gecen Elso Kimya San. ve Tic A.S. biinyesinde aroma Ar-Ge
laboratuvari ve test analiz laboratuvarina tesekkiir ederim.
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