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0z

Bu calismada, gikolatali puding tiretiminde ke¢iboynuzu unu, misir nisastasi ve ¢ikolata farkl
oranlarda (%0, %25, %50, %75 ve %100) ikame edilerek kullanilmistir. Laktozsuz siitle
hazirlanan pudinglerin fonksiyonel ve duyusal 6zellikleri incelenmistir. Besin intolerans: ve
besin alerjisi; besinlerin yapisi ile sindirim bozuklugu gibi bir¢ok fizyolojik yanit igin
kullanilan terimdir. Bagirsaklarda enzimler yeterli miktarda parcalanma ve emilim
olusturmadiklarinda sindirim bozukluklari, depresyon, mide kramplar1 ve gaz olusumuna
neden olur. Dolayisiyla siit ve siit {irinlerinin tiiketiminde farkindalik olusturulmas: igin
laktozsuz siit, unlu mamuller tiiketiminde ise ke¢iboynuzu unu, glutensiz misir nisastasi ve
cikolata kullanilmistir. Uriinlerin kimyasal kompozisyonlari, viskozite, i¢ renk 6zellikleri (L*,
a*, b*) ve duyusal analizleri yapilarak incelenmistir. Lezzet, kivam, koku ve genel begenirlik
diizeyleri belirlenerek betimsel analiz yontemlerinden frekans analizinden faydanilmistir.
Anket sonuglar istatistiksel analizler SPSS 22.0 paket programina yiiklenmistir. Calisma
sonucunda, cikolata ikamesi yapilan pudinglerin tat, kivam, koku ve genel begeni
diizeylerinin arttig1 tespit edilmistir. K1 6rnegi hig ¢ikolata icermeyen ¢ikolatali puding ile K4
Ornegi dis renk ve goriintim 6zellikleri agisindan en ¢ok begenilen {iriinler oldugu sonucuna
ulagilmigtir.
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ABSTRACT

In this study, carob flour, corn starch, and chocolate were used in varying proportions (0%,
25%, 50%, 75%, and 100%) to produce chocolate pudding. The functional and sensory
properties of the puddings, prepared with lactose-free milk, were examined. Food intolerance
and food allergies are terms used to describe various physiological responses, including the
structure of foods and digestive disorders. When enzymes in the intestines do not break down
and absorb nutrients sufficiently, digestive issues such as depression, stomach cramps, and
gas formation can occur. Therefore, lactose-free milk, carob flour, gluten-free corn starch, and
chocolate were used to raise awareness about the consumption of dairy products and baked
goods. The chemical compositions, viscosity, internal color characteristics (L*, a*, b*), and
sensory analyses of the products were examined. Flavor, texture, aroma, and overall
acceptability levels were determined using descriptive analysis methods, including frequency
analysis. The survey results were subjected to statistical analyses using the SPSS 22.0 software
package. As a result of the study, it was found that the flavor, texture, aroma, and overall
acceptability levels of the puddings with chocolate substitution increased. The K1 sample,
which contained no chocolate, and the K4 sample were determined to be the most preferred
products in terms of external color and appearance.
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GIRIS

Keciboynuzu (Ceratonia siliqua L.), Leguminoseae (Fabaceae-Baklagiller) familyasinin
Caesalpinaceae alt familyasina ait olup, glintimiize kadar bolgesel ve ekonomik degerinin
yliksek olmasindan dolay1 bitki varligini siirdiirmektedir. Koklii bitki erozyon, dogal afetleri
onleme potansiyeline sahip oldugu bilinmektedir. Ke¢iboynuzu meyvesi, diinya genelinde
ozellikle Tiirkiyenin’de igerisinde oldugu Akdeniz iklimine sahip iilkelerde yaygimn olarak
yetistirilmektedir (Pazir ve Alper, 2016). Meyve, gida teknolojisinde genellikle toz seklinde
kullanilmaktadir. Meyvenin kabuk ve ¢ekirdek yapisindaki yag icerikleri, besinsel degerleri,
tat-koku Ozelliklerini etkilemektedir. Dolayisiyla kurutma islemi ve saklama kosullarinda,
meyvedeki protein, vitamin ve yag miktarlarindaki degisimler belirgin sekilde degisime
ugradig: belirtilmistir (Fidan ve ark., 2020).

Kegiboynuzu unun {iizerine yapilan bircok arastirmada, insan sagligina olumlu etkilerinin
oldugu belirlenmistir. Ornegin, ¢ocuklarda zeka gelisimi ve hafizalar {izerine kegiboynuzu
ununun olumlu etkilerinin oldugu belirtilmektedir (Owen ve ark., 2003). Ayrica, Kegiboynuzu
meyvesinin yapraklarindan elde edilen ekstraktlarin oksidatif strese karsi koruma sagladig:
ve bobrek hiicrelerini koruyucu ozellikler gosterdigi belirlenmistir (Ahmed, S. 2010). Besin
degeri yiiksek olan kegiboynuzu, ayni zamanda pasta, makarna, peynir, meyve jolesi, kek,
ekmek, cikolata, dondurma ve marmelat gibi {irtinlerin yapiminda da kullanilmaktadir.
Meyvenin c¢ekirdegi uzun zamandir gida katki maddesi tiretiminde hammadde olarak ta
tercih edilmektedir. Tatl tads, cikolatay1 andiran aromasi, uygun maliyeti, yiiksek lif orani ve
biyoaktif bilesenleri nedeniyle kegiboynuzu baklalari, Akdeniz mutfaginda un haline
getirilerek iceceklerde, biskiivilerde ve tathlarda genellikle kakao yerine kullanilmaktadir
(Seczyk ve ark., 2016).

Cikolata ise kakao gekirdeklerinden elde edilen genellikle seker ve siit tirtinleriyle karistirilan
bir gida maddesidir. Kakao, yiiksek yag ve hidrofobik polisakkarit icerigi nedeniyle ¢ikolata,
kek, biskiivi ve gesitli tathlarda yaygin olarak kullanilmaktadir (Omobuwajo ve ark., 2000).
Glintimiizde, iriinlerin yag igerigini azaltmak ve fonksiyonel ozelliklerini iyilestirmek
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amaciyla kakao yerine ke¢iboynuzu unu kullanim1 yayginlasmaktadir (Rosa ve ark., 2015). Bu
calismanin amact keciboynuzu unun, dogal tatlandirici oOzelligi ile seker yerine
kullanilmasidir. Ayrica gikolatanin igeriginde kakao iirtinii oldugundan dolay: toz kakao
kullanilmamigtir. Bu amagla pudingin besin degeri artirilarak gliitensiz {iriin ortaya
konulmaya ¢alisilmistir (Sahin ve ark., 2021; Ozcan, 2018).

1. MATERYAL VE YONTEM

Bu calismada, ¢ikolatali puding tiretimi i¢in kullanilan laktozsuz siit, keg¢iboynuzu unu,
glutensiz musir nisastasi, c¢ikolata, Sivas'taki yerel marketlerden temin edilmistir. Bu
malzemeler, ¢ikolatali puding iiretiminde temel bilesenler olarak kullanilmistir.

1.1. Cikolatali Puding Uretimi

Cikolatali puding tiretimi, laktozsuz siit, glutensiz misir nisastasi, ¢ikolata ve kegiboynuzu
unu kullanimina yonelik formiilasyonlar denenerek tretilmistir. Yousif ve Alghzawi (2000)
tarafindan yapilan bir gelistirmede, kavrulmus keciboynuzu unu ile kakaonun renk
degerlerinin igeriginin yakin oldugunu belirtmiglerdir. Bu nedenle gidalarda kakaonun
%25'ine kadar kegiboynuzu unu katkisinin fark edilmeyecegini ifade etmislerdir. ilpumbu'nun
(2008) de gergeklestirdigi baska bir arastirmada ise, ekmege %8,96, %10,3 ve %11,6, siit bazl
igecekler de ise yaklasik %16 oraninda keg¢iboynuzu unu eklenmistir. Ke¢iboynuzu unu igeren
ekmeklerin %80-90 oraninda ticari basari saglayabildikleri goriilmiistiir. Literatiire dayali
olarak, tiim formiilasyonlarda ke¢iboynuzu unu kullanilmis ve farkli oranlardaki performans
oranlar1 degerlendirilmistir (Y1ldiz ve Demir, 2020). Uretilen pudingler, panelistler tarafindan
duyusal degerlendirmeye tabi tutulmus ve elde edilen tadim degerlendirmelerine gore
puding tarifleri tizerindeki gerekli degisiklikler yapilmistir. Bu nedenle ¢alismanin tiretim
formiilasyonunda siitiin litre bazina %10 ile %40 arasinda keg¢iboynuzu unu kullanimimnin
gerceklestigi goriilmektedir. Bu dogrultuda, iiretim formiilasyonunda farkli miktarlarda
keciboynuzu unu, glutensiz misir nisastas1 ve ¢ikolata kullanilmigtir. Calismada {irtiniin
patentine bagvurulabilecegi diisiincesiyle pudingin lezzet Ozellikleri sabit tutulmaya
calisilmistir. Calismada kullanilan formiilasyonlar Tablo 1'de sunulmustur.

Tablo 1: Kegiboynuzu unu bazl ¢ikolatali puding formiilasyonlar1

Ornek | Siit (L) Ke¢iboynuzu Misir  Nisastas: | Cikolata (g) Toplam
Unu(g) (8)

K1 1 Litre 400g 7g Og 1407g

K2 1 Litre 350g l4g 40g 1404g

K3 1 Litre 200g 28¢g 80g 1308g

K4 1 Litre 100g 42¢g 120g 1262g

[k asamada 1 litre laktozsuz siit, orta sicaklikta 1sitilmaya baslatilmis ve kaynatma sicaklig
olan 100°C'ye ulasana kadar 10-15 dakika boyunca stirekli karistirilarak ocakta tutulmustur.
Siit kaynadiktan sonra iiretim siirecinde, laktozsuz siit 35-40°C'ye ulastiginda keciboynuzu
unu eklenmis, 60°C'de sulandirilmig misir nisastas: ilave edilmistir. Kegiboynuzu unu
karisimda topaklanma olugsmamasi igin siirekli karistirma islemi stirdiirtilmiistiir. Karisimin
homojen hale gelmesi ve kivam almasi i¢in yaklasik 3-5 dakika daha orta ateste kaynatilmistir.
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Kec¢iboynuzu ununun puding kivamina gelmesinden sonra kaynama islemi 1-2 dakika daha
devam ettirilmis ve karisimin istenilen kivamda kalmas: saglanmustir. Bu siirecte karistirma
sicakligr 90-100°C arasinda seyretmistir. Kirilma noktasi (yaklasik 100°C) ulastiginda 3+1
dakika daha kaynatilarak homojen bir kivam elde edilmistir. Kaynama sonrasinda, ocaktan
alan kontrol 6rnekleri oda sicakliginda bekletilerek 50° C ulastiginda ¢ikolata eklenmistir.
Cikolata, sicak karisimlarda yaklasik 2-3 dakika iginde tamamen erimis yapiya ulasmistir, bu
kademeli karisim sicakligi 40-50 °C civarinda olmustur. Puding +4 derecede buzdolabinda 1
gin sogumaya birakilmigtir. Dinlendirme siirecinin tamamlanmasiyla, duyusal
degerlendirme i¢in cam kavanozlar igerisinde panelistlere sunulmustur (Karaoglu ve Koca,
2019).

2. YONTEM

Cikolatali pudinglerin reolojik 6zellikleri tizerine yapilan analizler, 6rnekler arasinda 6nemli
viskozite farkliliklarini ortaya koymustur. Materyallerin ve cikolatali puding 6rneklerinin
renk igerikleri Francis (1998) ‘e gore, viskozite igerikleri ise Manav (2011) tarafindan belirlenen
yontemlere gore incelenmistir. Viskozite analizleri, Brookfield Model DV-II (Japon) cihazinda
0.7 nolu Prep spendle baglig1 kullanilarak 50 rpm’de gergeklestirilmistir. Olciimler, +4°C'de 30
saniye stireyle yapilmis ve sonuglar centipoise (cP) cinsinden verilmistir.

3. DUYUSAL ANALIiZ

Gikolatali puding duyusal analizleri Sivas Cumhuriyet Universitesi Turizm Fakiiltesi,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii — Uygulama laboratuvarinda yapilmistir. Akademik
ve idari personel ile 6grenciler arasindan segilen 14 erkek 16 kadindan olusan toplam 30 kisi
panelist secilmis olup, duyusal analizle kullanilan tamamlayic1 ifadeler hakkinda bilgi
sunulduktan sonra test uygulanmistir. Duyusal degerlendirmeler, cam kavanozlar igerisine
konulan ve kapaklar1 kodlanan puding Orneklerinde gerceklestirilmistir. Otuz paneliste
sunulmus ve lezzet, renk, kivam, koku ve genel begenirlik agisindan duyusal
degerlendirmeleri istenmistir. Parametrik degerlendirmelerde (1-Hi¢ begenmedim, 2-
begenmedim, 3- Orta derece begendim, 4- Begendim, 5-Cok begendim) seklinde puan
vermeleri istenmistir.

4. ISTATIKSEL ANALIZ

Aragtirma neticesinde elde edilen veriler SPSS 22.0 Paket programi ile betimsel analiz
yonteminden frekans analizi kullamlmistir. Istatiksel analizler neticesinde aralarindaki
farkliliklar p<0,05 giiven arali§ina gore, onemli bulunan degerler cizelge ve grafiklerle
gosterilmistir. Biitlin degerler ortalama + standart hata olarak sunulmustur. Dort farkl
formiilasyonda hazirlanan denemeler 4 tekerriirlii olarak yiiriitiilmiistiir.

5. BULGULAR VE TARTISMA

Diinyada bir¢ok meyve ve gida {iriinii degisime ugramaktadir. Bu ylizden bircok gidaya bagh
hastalik giiniimiizde artmistir. Bu hastaliklarin tedavisi yoktur fakat énlemek ve azaltmak
diyet yapmak onemlidir (Altintas ve Kara, 2022). Bu hastaliklarin 6énlenmesi ve korunmasi
acgisindan herhangi bir isleme maruz kalmamis gidalar arasindan se¢gmek dogru olacaktir.
Kec¢iboynuzu meyvesi ve unu en dogru alternatif gidalar arasinda yer almaktadir. Meyvenin
iceriginde %62-67 seker, %4-6 protein, %23-27 diyet lifi 100 gr. cekirdeksiz hali 293 kcal enerji
icermektedir (Pazir ve Alper, 2018).

4.1. Viskozite
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Cikolatali puding 6rneklerinin viskozite degerleri 50 rpm'de sirasiyla 1700 mPa.s, 1440 mPa.s,
3060 mPa.s ve 9600 mPa.s olarak Olciilmiistiir. Bu degerler, 6rnekler arasinda belirgin kivam
farkliliklarini ortaya koymustur. Igeriginde %75 gikolata bulunan K4 &rnegi, yiiksek viskozite
degerinin oldugunu gostermektedir. Bu yiiksek viskozite, ¢ikolatanin igeriginde bulunan
palm yaglari ve diger kat1 bilesenlerin pudingin akiskanligini azaltmasindan kaynaklanabilir.
Palm yag, cikolatali pudinglerin kivamini artirarak daha yogun bir yap1 olusturmaktadir
(Y1lmaz, 2015; Arslan, 2018). K1 6rneginde Cikolata icermeyen pudingin daha diisiik viskozite
degerine sahip olmasi, bu pudingin daha akigkan bir yapiya sahip oldugunu gostermektedir.
Cikolata ve kakao igermeyen {iriinlerde, akiskanhigin yiiksek olmasinin sebebi, bu tiir
tiriinlerdeki yag ve katt madde igeriginin daha diisiik olmasiyla iliskilendirilmektedir (Aydin,
2012; Karabulut, 2017). Ayrica pudingde glutensiz misir nisastast da kullanilmistir. Nisasta
stitlii tathlarda kivami artirarak jellesmeyi saglamaktadir. Siitlii tathlarda nisasta, jellesme
stirecine katkida bulunarak tathnin daha kat1 ve yogun bir kivama ulagsmasimni saglar. Piring
unu ise tathlara daha hafif ve yumusak bir yap1 kazandirir. Hangi bilesenin kullanilacagy,
hazirlanan tatlinin gesidine gore degisiklik gosterir. Ornegin, piring unu daha ince yapili
tatlilarda tercih edilirken, nisasta daha yogun kivaml tatlilarda kullanilmaktadir (Anonim,
2013). Dolayistyla pudingde kullanilan nisasta bir miktar su ile karistirilarak kaynayan
pudinge eklenmistir. Nisasta 1s1l islem sirasinda sisme ya da jelatinizasyon sicakliklar1 soyle
olusmaktadir (Giirsel, 2001). Misir nisastasi: 62-72 °C, Bugday nisastasi: 52-63 °C, Patates
nisastasi: 56-66 °C Piring nisastasi: 61-78 °C arasinda jelatinize olur. Ayrica, nisastali tiriinlerde
ve cikolata kullanilan gida katki maddeleri, 1s1l islem sonucunda olusan viskoz yapiy1, gidanin
parlakligini ve kivam artirict 6zelliklerini de etkilemektedir (Erkan, 2004; Yildirim ve Ercan,
2000).

4.2.Renk

Bir gidanin renk kalitesi, en Onemli parametreler arasinda gosterilmektedir. Tablo 2'de
gosterilen verileri inceledigimizde cikolatali puding 6rneklerinin p<0,01 ¢ok 6nemli diizeyde
etkiledigi goriilmektedir. Cikolatali puding 6rneklerinde L degerleri 34,28 ile 50,06 arasinda
degisiklik gostermis, en diisiik kabuk renginin K1; %0” da en yiiksek degerin K4; %75 ¢ikolata
ilavesi arttikga i¢ renginde agilmalar meydana geldigi goriilmektedir.

Cikolata orani arttikca L degerinin distiigii (34,28 ile 50,06 arasinda) gozlemlenmistir.
Cikolata miktar: arttikga tirtiniin daha agik renk aldigin1 gostermektedir. Ozcan ve ark. (2019)
calismalarinda, kakao orami arttikca puding Orneklerinin L degerinin azaldigini, a ve b
degerlerinin ise arttigmni bildirmislerdir. Bu sonuglar bizim gozlemlerinizle paralellik
gostermektedir. Celik ve ark. (2021), ke¢iboynuzu unu ilavesinin puding orneklerinde L
degerini diisiirdiigiinti, yani rengi koyulastirdigini rapor etmislerdir. Ayrica a ve b
degerlerinde artis gozlemlemislerdir, bu da daha kirmizimsi-kahverengi bir renk tonu
olustugunu gostermektedir. Yilmaz ve ark. (2020), farkli nisasta tiirlerinin puding rengine
etkisini inceledikleri ¢alismada, misir nisastasmin bugday nisastasina gore daha yiiksek L
degeri ve daha diisiik a ve b degerleri verdigini, yani daha agik renkli ve daha az sarimsi
pudingler elde edildigini bildirmislerdir. Ke¢iboynuzu unu ve ¢ikolata kullanim oranlarindaki
degisimin lirtinlerin L, a ve b degerlerini 6nemli derecede etkiledigi gdzlemlenmistir. Literatiir
calismalar1 da bu bulgular1 desteklemektedir. Keciboynuzu unu kullaniminin genellikle rengi
daha koyu ve kirmizimsi-kahverengi tonlara dogru kaydirdig: soylenebilir.

Tablo 2: Cikolatali Puding Orneklerinin Renk Degerleri Etkisi
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Ornek L* a* b*

K1 34,28 9,29 17,59
K2 37,07 9,77 20,23
K3 43,41 9,39 20,07
K4 50,06 9,55 20,81

Bizim ¢alismamizda (L Degerinde*) kegiboynuzu unu miktarmin artisi gikolatali puding
rengini de belirgin sekilde a¢mistir. (a Degerinde*) kirmizi tonlarda ¢ok biiyiik tonlarda
degisiklik olmamus, puding genel olarak sabit bir kirmizilik seviyesini korumustur. (b
Degerinde*) Sarims: tonlarda artis gozlenmemistir keciboynuzu unun etkisiyle daha sarimsi
bir renge sahip olmustur. Bu, beklenen bir sonugtur ve literatiirdeki diger g¢alismalarla
uyumludur. Bu bulgular, ¢ikolatali pudinglerin renk, viskozite Ozelliklerinin, igerdikleri
cikolata ve nisasta miktarina gore énemli 6l¢tide degisiklik gosterdigini ayrica farkl igerikteki
bilesenlerin akiskanlik deformasyon ozellikleri iizerindeki etkilerini anlamak, yeni {iriin
gelistirme calismalarimi daha iyi hale getirmek i¢in 6nemli bir adim oldugunu ortaya
koymaktadir. (Demir, 2014).

4.3.Duyusal Degerlendirme

Pudingler ve siitlii tathlar, siit, seker, destekleyici, hidrokolloidler, renklendiriciler ve aroma
vericiler gibi tiriinlerden olusan kompleks karisimlardir. Bu fiiriinlerde esnek, temel
kalinlagtirict madde olarak gorev yapar ve su ile siitle etkilesime girerek jelatinlesmeyi saglar;
Boylece karakteristik kremsi yap1 ve yar1 kat1 kivam elde edilir. Bu tiir proteinli yapiya sahip
stitlii tatlilar, yaygin tiiketim iiriinleriyle birlikte, bir araya gelerek orijinal tat ve doku profilini
olustururlar (Aguilar-Raymundo vd. 2018).

Deneme gruplarindan elde edilen lezzet, renk, kivam, koku ve genel begenirlik analizlerine
ait bulgular Tablo 3, 4, 5, 6 ve 7'de verilmistir. Tablo 3'te ke¢iboynuzu unundan elde edilen
cikolatali puding orneklerinde, lezzet algisma yonelik degerlendirmeler gosterilmektedir.
Lezzet algis1, kimyasal, hormonal ve sinirsel uyarilardan olusan karmagik bir sistemdir. Tat,
koku, doku ile gorsel uyarilarmn bir biitiinii olarak degerlendirilmektedir (Muslu ve Gokgay,
2021). Bu galismada, igeriginde hi¢ ¢ikolata bulunmayan K1 Ornek {iiriiniin orta derecede
begenildigi, K2; %25 ve K3; %50 oraninda ¢ikolata igeren tirtinlerin begenildigi ve K4; %75
cikolata igeren iirtinlerin ise daha ¢ok begenildigi tespit edilmistir. Bu bulgular, ¢ikolata orani
arttikca cikolatali pudinglerin lezzet acisindan daha fazla begenildigini ortaya koymaktadur.
Cikolatal1 puding tizerine yapilan bir arastirma hem fizyolojik hem de kendi kendine bildirilen
begenme Ol¢limlerinin sakaroz konsantrasyonu (tatlilik) ve kakao igerigi arttik¢a arttigini
bulmustur. Bu, tiiketicilerin ¢ikolata {iirlinlerine yonelik tercihinin hem tatliliktan hem de
kakao yogunlugundan etkilendigini ve daha yiiksek ¢ikolata igeriginin begenmeyi artirdigina
dair gozlemlerimizle uyumlu oldugunu gostermektedir (Martinez vd. 2021).

Tablo 3: Lezzet

K1 K2 K3 K4
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N % N % N % N %
Hi¢ Begenmedim 4 13,3 1 3,3 0 0 1 3,3
Begenmedim 8 26,7 4 13,3 6 20,0 3 10,0
Orta derece | 11 36,7 8 26,7 5 16,7 3 10,0
begendim
Begendim 5 16,7 15 50,0 14 46,7 8 26,7
Cok begendim 2 6,7 2 6,7 5 16,7 15 50,0

Tablo 3 incelendiginde, K1 siitununda "Hi¢ begenmedim" ve "Begenmedim" oranlarinin
ytiksekligi dikkat cekmektedir. Bu bulgu, keciboynuzu ununun katihmailar tizerinde olumsuz
bir alg1 yarattigini, dolayisiyla iyilestirilmesi gereken unsurlar oldugunu diistindiirmektedir.
K1 orneginin, katihmclarin damak tatlariyla uyusmadigr ve beklentilerini karsilamadig:
sonucuna varilabilir. Arastirmada, gikolatali puding orneklerinde katimcilarin dis renk
algilar1 degerlendirilmis ve sonuglar ¢ikolata igerigiyle iliskilendirilmistir.

Tablo 4 incelendiginde, %50 ¢ikolata iceren K3 6rnegi, katilimcilar tarafindan renk agisindan
en begenilen 6rnek olarak one gikmustir. Verilere gore, K3 orneginde katiimcilarin %50'si
"Begendim" ve %13,3 "Cok begendim" seklinde geri bildirimde bulunmustur. Bu ornegin
renk agisindan ytiiksek begeni aldigini gostermektedir. Buna karsilik, %75 ¢ikolata igeren K4
orneginin digerlerine gore renk begeni oraninin daha diisiik oldugu tespit edilmistir. K4
orneginde katihmcilarin %33,3'1 "Cok begendim" demis olsa da, bu oran K3'ten diisiiktiir. Bu
durum, renk algisinin cikolata igerigine bagli olarak degistigini gostermektedir. Yiiksek
cikolata igerigi, pudinglerin renk acisindan daha olumlu degerlendirilmesine katkida
bulunurken, ¢ikolata orani azaldik¢a renk begenisi de azalmaktadir. Cikolatali puding
orneklerinde estetik degerlendirmelerde ¢ikolata miktarinin dnemli bir faktér oldugunu ve
keciboynuzu ununun kullaniminin dikkatli dengelenmesi gerektigini gostermektedir. Yiiksek
doz ¢ikolata daha iyi ise kegiboynuzu kullanim orani azaldiginda renk {izerine etkisinin
onemli olmadigy, cikolata igerigi yiiksek orneklere verilen puanlardan anlagilmaktadir.

Tablo 4: Renk

K1 K2 K3 K4

N % N % N % N %
Hi¢ Begenmedim 2 6,7 1 3,3 1 3,3 1 3,3
Begenmedim 4 13,3 6 20,0 6 20,0 6 20,0
Orta derece 7 23,3 8 26,7 4 13,3 8 26,7
begendim

99



Kec¢iboynuzu Ununun Cikolatal: Puding Yapiminda Kullanilmasi

Begendim 8 26,7 10 33,3 15 50,0 5 16,7

Cok begendim 9 30,0 5 16,7 4 13,3 10 33,3

Puding tarz {irtinlerin ya da dondurulmus {iriin tercihlerinde besin igerigi ne kadar ytiksek
olursa olsun eger gidalarin tat, kivam, koku gibi tekstiirel 6zelikleri kabul gormez ise bu
tiiketiciler tarafindan tercih edilme 6zelli§ini azaltmaktadir. Ciinkii tiiketiciler genel olarak
gidanin 6nce duyusal 6zeliklerine bakarak tercihte bulunmaktadirlar (Yousif et al., 2012). Renk
begenisi ayn1 zamanda sadece tiriiniin igerigi ile ilgili degil, bireylerin kisisel bakis acis1, renk
algis1 ve cevresel kosullara (6rnegin, ortamin 1s1, 151k, vb. O6zelliklerine) gore de farklilik
gostermektedir  (Smith ve  Jones, 2020). Cikolatali pudinglerin  renklerinin
degerlendirilmesinde bu tiir gevresel faktorlerin yani sira, katiimcilarin duygusal durumu ve
kisisel deneyimlerinin de etkili olabilecegi belirtilmistir (Brown, 2019). Bu bulgular, renk
begenisinin karmasik ve ¢ok boyutlu bir olgu oldugunu ve iiriin formiilasyonlarinin bu tiir
duyusal 6zellikleri dikkate alarak optimize edilmesi gerektigini ortaya koymaktadir.

Tablo 5'te, farkh cikolatali puding 6rneklerinde kivam begenisine yonelik katilimcilarin geri
bildirimlerini gostermektedir. Kivam begenisi, tat deneyiminin dnemli bir bilesenidir ve gida
tirtinlerinin tiiketici kabuliinii dogrudan etkileyebilir.

Tablo 5: Kivam

K1 K2 K3 K4

N % N % N % N %
Hi¢ Begenmedim 3 10,0 2 6,7 4 13,3 3 10,0
Begenmedim 4 13,3 6 20,0 6 20,0 8 26,7
Orta derece 6 20,0 4 13,3 6 20,0 8 26,7
begendim
Begendim 10 33,3 14 46,7 9 30,0 6 20,0
Cok begendim 7 23,3 4 13,3 5 16,7 5 16,7

Tablodaki verilere gore, "Hi¢ Begenmedim" ve "Begenmedim" kategorilerinde katihmcilarin
%10,0 ile %26,7'si kivami begenmedigini belirtmistir. Ancak "Orta derece begendim,"
"Begendim" ve "Cok begendim" kategorilerinde yer alan katiimcilarin oranlari, 6zellikle bazi
orneklerde daha yiiksektir. Ornegin, birinci 6rnekte %33,3’liik bir kesim kivami begenirken,
%23,3’ 1 kivami ¢ok begendigini belirtmistir. Benzer sekilde, ikinci 6rnekte %46,7 oraninda
katilimc1 kivami begenmis ve %13,3’li ¢ok begenmistir.

Bu bulgular, pudingin kivaminin begeni diizeyinin énemli bir belirleyicisi oldugunu ve bu
begeninin farkli puding 6rneklerinde degisiklik gosterebildigini ortaya koymaktadir. Smith ve
Jones "un (2020) calismasinda da vurgulandig: iizere, kivam algisi, gida tiriinlerinde tiiketici
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memnuniyetinin kritik bir bilegenidir. Ozellikle puding gibi siit bazli tatlilarda, uygun
kivamin saglanmasi hem duyusal hem de genel tiiketici kabuliinii artirmaktadir (Smith ve
Jones, 2020). Kivam algis: {izerine yapilan akademik calismalar, gida tirtinlerinin tiiketici
tarafindan kabul edilmesinde kritik bir rol oynadigini ortaya koymaktadir. Ozellikle siit bazl
tiriinler, pudingler ve ¢ikolatalar gibi gidalarda kivam, lezzet kadar 6nemli bir faktordiir.
Yapilan arastirmalara gore, tiiketiciler gidanin kivamindaki kiigiik farklar: bile algilayabilir,
ciinkii ag1z icindeki dokusal hassasiyet, farkli partikiil biiytiikliiklerini ve dokusal 6zellikleri
ayirt edebilir. Bu durum, tiriiniin kabul edilmesi ya da reddedilmesinde etkili olur (Hayes,
2019). Kivam algis1, mekanoreseptorler olarak adlandirilan ve fiziksel uyaricilara tepki veren
sinirler aracihigiyla hissedilir. Ornegin, gikolata iiretiminde, partikiil boyutlar1 ve yag igerigi
gibi faktorler kivami etkiler ve bu 6zelliklerin dogru ayarlanmasi, titketici memnuniyetini
artirabilir (Chen, 2014). Ayrica, daha yumusak veya kremsi bir kivam, genellikle tiiketiciler
tarafindan daha ok tercih edilirken, agir1 sert veya jelimsi kivamlar olumsuz bir duyusal
deneyim yaratabilir (Rahman ve Rahim, 2015).

Bu ¢alisma, kivamin yani sira diger duyusal 6zelliklerin de (tat, koku, renk) tiiketici tercihlerini
etkiledigini vurgulamaktadir. Gidanin kivami, bu 6zelliklerle birlikte degerlendirilerek ideal
tiiketici deneyimi saglanabilir (Chen ve Stokes, 2012).

Tablo 6: Koku

K1 K2 K3 K4

N % N % N % N %
Hi¢ Begenmedim 4 13,3 2 6,7 2 6,7 2 6,7
Begenmedim 4 13,3 6 20,0 4 13,3 7 23,3
Orta derece 8 26,7 4 13,3 6 20,0 3 10,0
begendim
Begendim 9 30,0 11 36,7 14 46,7 7 23,3
Cok begendim 5 16,7 7 23,3 4 13,3 11 36,7

Tablo 6’daki farkl gikolatali puding 6rneklerinde koku begenisine yonelik katiimcilarin geri
bildirimlerini gostermektedir. Koku, gidalarin duyusal kalitesini belirleyen ve tiiketici
kabuliinii dogrudan etkileyen o©nemli bir faktordiir. Tablodaki verilere gore, "Hig
Begenmedim" ve "Begenmedim" kategorilerinde katilimailarin %13,3 ila %23,31 kokuyu
begenmedigini belirtmistir. Bununla birlikte, "Orta derece begendim," "Begendim" ve "Cok
begendim" kategorilerinde yer alan katilimcilarin oranlari, bazi 6rneklerde daha yiiksektir. K3
orneginde en ¢ok begenilen ornek iken, K1 ve K2 ornekleri kabul edilebilir diizeyde begeni
kazanmustir.

Tablo 7: Genel Begenirlik

K1 K2 K3 K4
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N % N % N % N %
Hi¢ Begenmedim 1 3,3 2 6,7 1 3,3 2 6,7
Begenmedim 6 20,0 2 6,7 3 10,0 3 10,0
Orta derece 8 26,7 6 20,0 6 20,0 4 13,3
begendim
Begendim 12 40,0 16 53,3 13 43,3 6 20,0
Cok begendim 3 10,0 3 10,0 7 23,3 15 50,0

Cikolatali puding analiz sonuglari, ¢ikolata oranmin artmasiyla genel begeni oranlarmin da
arttigin1 gostermektedir. Bu durum, ¢ikolatanin tat ve koku 6zelliklerinin tiiketici tercihleri
{izerinde olumlu bir etkiye sahip oldugunu ortaya koymaktadir. Ozellikle K4 6rneginde
%50’lik bir kesimin yiiksek ¢ikolata oranina sahip 6rneklerin katilimcilar tarafindan daha fazla
begenildigi belirlenmistir. Son yillarda yapilan arastirmalar, tiiketicilerin tat ve saghk
arasindaki iliskiye dair algilarmi da incelemistir. Cogu tiiketici, tatlandirici yerine sekerle
tatlandirilmis cikolatalar: tercih etmekte, hatta daha saglikl alternatifler sunulsa bile iyi tada
sahip cikolatalar:1 tercih etmektedir (Del Prete ve Samoggia, 2020). Bu durum, tat ve koku
ozelliklerinin tiiketici tercihinde belirleyici bir rol oynadigini gostermektedir.

SONUC

Arastirma neticesinde elde edilen bulgulara gore kec¢iboynuzu unu ilavesi ile elde edilen
puding orneklerinde viskozite ve renk olusumlarinda ¢ikolata ve nisasta énemli diizeylerde
olumsuz etkilememistir. Yapilan duyusal analizlerde %25, %50, %75 c¢ikolata igeren
formiilasyonlarin genel begeni oramni yiiksektir fakat iceriginde K1 6rneginde hig cikolata
bulunmayan pudinglerin begeni orani diisliktiir. Puding orneklerin de (L, a ve b) renk
degerlerinde ise ¢ikolata ilavesiyle i¢ rengin artis gosterdigi belirlenmistir. Viskozite
analizinden elde edilen sonuglara gore kegiboynuzu ununa nisasta ve ¢ikolata ilavesinin
puding Orneklerinin kivami artirdigi, akiskanligini azalttigi gozlemlenmistir. Bu sonuglar
dogrultusunda keciboynuzu unun %75 seviyesine kadar kullanilabilecegi, saglik acisindan
cikolata ve nigsastanin %25 seviyesine kadar diisiiriilebilecegi ifade edilebilir. Ayrica,
keciboynuzu unu ile formiile edilmis pudingler, gluten intoleransi olan bireyler icin giivenli
bir alternatif sunarken, diisiik glisemik indeks ve yiiksek lif icerigi ile kan sekeri dengesini
korumak isteyen tiiketicilere de hitap etmektedir. Bu formiilasyonlar, beslenme ihtiyaglarina
daha genis bir perspektifle yaklasarak hem saglkli yasam tarzlarini desteklemekte hem de
fonksiyonel gidalar agisindan degerli bir secenek olusturmaktadir. Ozellikle gastronomi
diinyasinda artan saglikli gida taleplerine yanit veren bu pudingler, inovatif yaklagimlarin bir
ornegi olarak 6ne ¢ikmaktadir.
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