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Cikolatada tat-koku etkilesimi: Seker miktarini azaltmak amaciyla
farkli aroma maddelerinin kullanilmasi

Taste-odor interaction in chocolate: Use of different aroma substances
to reduce sugar amount

Giingor Merve Sencer®, Ceyda Dadali®, Merve Kaya(®, Biisra Cakir@®, Yesim Elmaci

Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Izmir, Tiirkiye

oz

Amag: Bu calismada, tiiketicinin algiladig tatlilik degistirilmeden, tat-koku etkilesimi ile gikolatadaki sekerin azaltilmasi amaclandi.
Geregveyontemler: Kavun, anason, giil, ihlamur, seker, bal, pamuk sekeri ve seker tadi vericiaromalar 0.5 g/kg, 1.0 g/kg ve 1.5 g/kg konsantrasyonlarinda
seker miktari %15 ve %20 azaltiimis cikolataya eklendi. Hazirlanan cikolata 6rneklerinin seker miktarlari belirlendi. Duyusal analizler ve doku analizleri
yapildi ve formilasyonlarda kullanilan aroma maddelerinin ve azaltiimis seker miktarinin cikolata 6zellikleri tizerine etkisi incelendi.

Bulgular: Gul (1 g/kg), pamuk sekeri (1 g/kg), bal (0.5 g/kg, 1.5 g/kg) ve seker tadi yuikseltici (1 g/kg) aromalar seker miktari %15 azaltiimis cikolata
formulasyonlarinda tatlilik algisini arttirma acisindan olumlu etkiler gosterir iken, kavun, anason, thlamur ve seker aromalari tathhk algisini artirmadi.
Seker miktari %20 azaltilmis anason (1 g/kg), thlamur (1 g/kg) ve seker (0.5 g/kg, 1.5 g/kg) aromasi eklenmis cikolatalarin daha fazla tercih edildigi tespit
edildi. Ancak, seker miktari %20 azaltilmis cikolata formilasyonlarinda tathlik algisini arttirmada aroma maddelerinin herhangi bir etkisi yoktu.
Sonug: Calisma bulgularimiz, cikolata formulasyonuna aroma maddelerinin eklenmesinin gikolatanin sertligine bir etkisinin olmadigini, ancak gikolata
orneklerindeki seker miktarinin azalmasinin sertligi arttigini gostermistir.

Anahtar sozciikler: Aroma maddeleri; gikolata; sekeri azaltilmis ¢ikolata; tat-koku etkilesimi.

ABSTRACT

Objectives: This study aims to reduce sugar in chocolate by taste-odor interaction without changing the sweetness perceived by the consumer.
Materials and methods: Melon, anise, rose, linden, sugar, honey, cotton candy, and sugar aromas were added at 0.5 g/kg, 1.0 g/kg, 1.5 g/kg
concentrations to 15% and 20% sugar-reduced chocolate formulations. The amount of sugars of the chocolate samples was measured. Sensory analysis

and texture analysis were applied and the effect of the aroma substances used in the formulations and the reduced sugar ratio on the chocolate
characteristics were identified.

Results: Rose (1 g/kg), cotton candy (1 g/kg), honey (0.5 g/kg, 1.5 g/kg), and sugar flavour enhancer (1 g/kg) aromas showed a positive effect in terms
of increasing sweetness perception in 15% sugar-reduced chocolate formulations, while melon, anise, linden, and sugar aromas did not increase
sweetness perception. It was found that 20% sugar-reduced chocolates with anise (1 g/kg), linden (1 g/kg), and sugar (0.5 g/kg, 1.5 g/kg) aromas were
more preffered. However, aroma substances had no effect in increasing sweetness perception in 20% sugar-reduced chocolate formulations.

Conclusion: Our study results show that the addition of aroma substances to the chocolate formulation has no effect on hardness of chocolate, while
reduced sugar amount in the chocolate samples increases the hardness of chocolate.
Keywords: Aroma compounds; chocolate; sugar-reduced chocolate; taste-odour interaction.
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belirtilmistir.! Cikolatanin Aztek uygarhiginin
Uriinii oldugu bircok kaynakta belirtilmektedir.
Ispanyollarin Aztekler'den alip Avrupa'ya getirdigi
bu icecek Aztekler’den énce yasamis uygarliklarin
da tiikettigi bir icecek olarak bulunmustur.?

Cikolata; kakao tozu, seker, siit tozu ve gida katki
maddelerinin siirekli yag fazinda olusturduklar: dis-
pers bir gida olarak tanimlanmaktadir.”®” Tiirk Gida
Kodeksi Cikolata ve Cikolata Uriinleri Tebligine
(Teblig No: 2003/23) gore cikolata; kakao tirtin-
leri ile seker ve/veya tatlandirici; gerektiginde
stit yagi disindaki hayvansal yaglar haric olmak
lizere diger gida bilesenleri ile siit ve/veya siit
irtinleri ve Tirk Gida Kodeksi Yoénetmeligi'nde
izin verilen katki ve/veya aroma maddelerinin
ilavesi ile teknigine uygun sekilde hazirlanan irtin
olarak ifade edilmektedir. Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligine gore cikolatada kullanilmasina izin
verilen katki maddeleri siit tozu, lesitin, tuz, sak-
karoz, dekstroz, laktoz ve maltoz, cesni maddeleri
olarak ise fistik, findik, kahve, vanilin, kuru iztim,
badem ve bal olarak yer almaktadir.!

Gecmisten bugiine insan diyetinin bileseni ola-
rak kullamlan sekerin diyette yiiksek oranda tiike-
timi obezite, diyabet, dis clirtimesi, kardiyovaskiiler
hastaliklar, gut hastahgi ve karaciger yaglanmasi
riskini artirmaktadir.® Saghga olumsuz etkisinin
olmasi nedeniyle Diinya Saglik Orgiitii (DSO) tara-
findan bircok tilkede giinliik seker tiiketiminin, giin-
lik alinan toplam enerjinin %10'unu ge¢cmemesi
tavsiye edilmektedir. Tiirkiye'de seker alminin gtin-
lik alinan toplam enerjinin %9-10’'unu asmamasi
ve seker tiiketiminin kadinlarda 30 gram, erkek-
lerde 40 gram ile simrlandirilmasi énerilmektedir.’®
Gidaya eklenen seker, ilave bir besin degeri olmak-
sizin 6nemli bir kalori kaynagidir ve tip 2 diyabet
ve kardiyovaskiiler hastaliklar gibi cesitli metabo-
lik anormallikler ve olumsuz saghk sorunlar ile
baglantiidir. Cocuklara yonelik islenmis trtinler
genellikle fazla seker igermektedir.” Cocuklara
yonelik olan bu islenmis tirlinlerin basinda da ciko-
lata ve cikolata ile kaplanmis iiriinler gelmektedir.®!

Cikolata {ilkemizde ve diinyada sevilerek tiike-
tilen bir tiriin olmakla birlikte seker orani nede-
niyle dikkatli tiiketilmesi gereken bir {riindiir.
Toplumumuzda seker tiiketimi olmasi gerekenden
fazladir ve sekerin saghga olumsuz bircok etki-
si vardir. Cikolata, yiiksek seker ve kakao yagi
iceriginden dolay1 yiiksek kalorili bir gidadir. Bu
nedenle giiniimiizde, kalorisi azaltilmis her {iriin

gibi, kalorisi azaltilmis cikolatalar da tiiketiciler
ve dolayisiyla treticiler tarafindan buyiik ilgi gor-
mektedir.

Koku duyusu, gidanin lezzetinin algilanmasinda
6nemli bir rol oynamaktadir. Koku alma duyusunu
yitiren bireyler, yiyeceklerin artik tadinin olmadigin
bildirmektedir. Ancak, noéroanatomik acidan tat
ve koku cok farkh duyulardir. Tat oncelikle dil
izerinde algilanirken, kokular burun boslugunun
ist kisminda dogrudan ya da agiz yoluyla algilan-
maktadir. Ancak bu néroanatomik farkliligin, tat ve
koku algisinin bagimsiz oldugunu dogrulamadi@i
distiniilmektedir. Tat- koku interaksiyonu, bir koku
varhiginda algilanan tat yogunlugunda bir modifi-
kasyonu ifade etmektedir.””!

Bu calismada amac; seker orani yiiksek olan
cikolatanin seker miktarinin %15 ve %20 oranin-
da azaltilip, tat-koku interaksiyonu olarak adlandi-
rilan farkh kokularin algilanan tatlari degistirme
dzelliginden faydalanarak tiiketicinin algiladig:
tathhk degistirilmeden cikolatada sekerin azaltil-
masidir. Bu amacla sekiz farkli aroma maddesi
(kavun, anason, ihlamur, giil, pamuk sekeri, bal,
seker tadi yiikseltici ve seker aromasi) farkli kon-
santrasyonlarda (0.5 g/kg, 1.0 g/kg, 1.5 g/kg),
seker miktar1 azaltilmis cikolataya eklendi ve s6z
konusu aromalarin seker algisini arttirma 6zellik-
leri degerlendirildi.

GEREC VE YONTEMLER

Cikolata iiretiminde kakao Kkitlesi (Nestle),
kakao yagi, yagsiz siit tozu (Pinar Siit Mamiilleri
San. A.S., Izmir, Tirkive), krema (Pmnar Siit
Mamiilleri San. A.S., Izmir, Tirkiye), lesitin,
kavun, anason, ithlamur, giil, pamuk sekeri, bal,
seker tadi yiikseltici ve seker aromasi (Aromsa
Besin Aroma ve Katki Maddeleri Sanayi ve
Ticaret A.S., Kocaeli, Tiirkiye), vanilin ve tuz
kullanildi. Kimyasal analizlerde hidroklorik asit,
cinko siilfat, potasyum ferrosiyaniir (Tekkim
Kimya San. ve Tic. Ltd. Sti., Tiirkiye), sodyum
hidroksit, potasyum sodyum tartarat, bakir siil-
fat (Emir Kimya, Ankara, Tiirkiye), metilen-
mavisi (Riedel-de Haen AG, Berlin, Almanya)
ve fenolftalein (Fluka, Honeywell Research
Chemicals, Germany) kullanildi.

Cikolata formiilasyonunun belirlenmesi

Sitli ¢ikolata tretimi Turk Gida Kodeksi
Yonetmeligi Cikolata ve Cikolata Uriinleri
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Tablo 1. Siitlii cikolata {iretiminde kullanilan kontrol 6rnegi, seker miktar1 %15 ve %20 azaltilmis siitlii cikolata
formiilasyonlari

Kontrol 6rnegi Seker miktar: %15 azaltilmis Seker miktar1 %20 azaltilmis

Bilesen Agirlikca (%) Miktar (g) Agirlikca (%) Miktar (g) Agirlikca (%) Miktar (g)
Seker 52 104 44 88.4 42.44 83.2
Kakao yagi 17.5 35 20.7 42 21.42 42
Yagsiz siit tozu 14 28 13.91 28 14.3 28
Krema 3.5 7 3.5 7 3.5 7
Cikolata likérii 13 26 17.6 354 18.05 354
Lesitin 0.2 04 0.2 0.4 0.2 0.4
Vanilin 0.01 0.02 0.01 0.02 0.01 0.02
Tuz 0.01 0.02 0.01 0.02 0.01 0.02
Tebligi'nde (Teblig No: 2003/23) tanimlandig: gibi Cikolata tiretimi

bilesiminde en az %2.5 yagsiz kakao kuru mad-
desi olacak sekilde en az %25 toplam kakao kuru
maddesi iceren, ayrica en az %14 siit kuru maddesi
ve en az %3.5 siit yagindan olusan, kakao yagi
ve siit ya@1 toplam miktar1 ise en az %25 olacak
sekilde belirtilen formiilasyonun degistirilmesiyle
elde edildi.'” Kontrol érnegdi, seker orani %15 ve

Cikolata {iretimi; bilesenleri karistirma, ult-
raturrax ile karistirma, konclama, dinlendirme,
temperleme, kaliplara ddkme asamalari uygulana-
rak laboratuvar kosullarinda gerceklestirildi. Sivi
halde kullanilmasi gereken bilesenlerin eritilmesi
ve Uretimdeki sicakliklarin ayarlanabilmesi icin

%20 azaltilmis cikolata formiilasyonlar: Tablo 1'de Benmari yontemi kullanildi. Sicaklik kontrolleri
verilmistir. alkol termometresi kullanilarak yapildi.

Tablo 1'de formiilasyonu verilen, kontrol Bilesenlerin karistirilmasi asamasinda sicaklik
ornedi, seker oram %15 ve %20 azaltilmis stirekli kontrol 'edilerek 50-65°C arasinda kal-
cikolata 6rneklerine sekiz farkli aroma maddesi mast saglandi. Ik olarak kakao yagimin 2/3'si
(kavun, anason, thlamur, giil, pamuk sekeri, bal, Benmari yontemi kullanilarak eritildi. Ogtittilmiis
seker tadi yiikseltici ve seker aromasi) farkli kon- olan seker mikser yardimiyla kakao yad: ile
santrasyonlarda (0.5 g/kg, 1.0 g/kg, 1.5 g/kq) karistirildi. Homojen bir karisim elde edildikten
ilave edildi. sonra, son triindeki kumlu yapiyi en aza indirmek

Siralama testi
Ad-soyad: Uriin: Kod: Tarih:
Size verilen 6rnekleri asagidaki cizelgelerde tatlilik ve sertlik artiglarina gére siralayimniz.
Tathlik Sertlik Tercih
Sira Ornek kodu Sira Ornek kodu Sira Ornek kodu
En az 1 En yumusak 1 En cok 1
2 2 2
3 3 3
4 4 4
5 5 5
6 6 6
En cok 7 En sert 7 En az 7

Sekil 1. Siralama testi degerlendirme formu.!2!
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Tablo 2. Cikolatada doku él¢iimiinde kullanilan degerler

On test hizi (mm/s) 0.5
Test hizi (mm/s) 0.5
Son test hizi (mm/s) 10.0
Uzaklik (mm) 2.00
Geri dénme uzakligi (mm) 10
Geri dénme hizi (mm/s) 10
Temas kuvveti (g) 0.1

amaciyla 5-10 dakika siireyle karistirmaya devam
edildi. Turk Gida Kodeksi Cikolata ve Cikolata
Uriinleri Tebligi'nde belirtilen ve bulunmasi gere-
ken siit yag1 oraninmi saglamak amaciyla karisimin
lizerine %35 siit yagi iceren krema azar azar
ilave edildi. Krema ilave edildikten sonra yapida
meydana gelen yag salmasinin 6niine ge¢cmek
amacyla siit tozunun 1/3’i eklendi. Bes-on dakika
karigstirmanin ardindan kakao Kkitlesinin tamami
karisimin {izerine ilave edildi. Kakao kitlesi tama-
men eriyip homojen bir yap1 kazandiktan sonra
kalan siit tozu karisimin iizerine ilave edilerek
45-60 dakika karistirildi.

Homojen ve akigskan bir yap1 kazanan karisim
sicakligi 40°C’nin altina diismeyecek sekilde, bes
dakika ara verilerek 30 dakikalik iki periyot halin-
de toz triinlerin partikiil boyutlarin1 Kkiiciiltmek
ve son Uriindeki kumlu yapiy1 azaltmak amaciyla
Ultraturrax ile karistirildi. Konclama isleminde,
karisima tuz, vanilin, lesitin ve ilk karistirma
asamasinda eklenmeyen 1/3’lik kakao yagi eklen-
di ve 60 dakika siireyle karistirmaya devam
edildi. Yapmnin daha iyi bir kivam kazanmas: icin
1/3’lik kakao yagi konclama asamasinda eklendi.
Konglama islemi stiresince sicakligin 50-65°C ara-
sinda tutulmasi saglandi. Kong¢lama islemi tamam-
lanan cikolata karisimi1 60 dakika oda sicakliginda
dinlendirildi. Dinlendirme asamasinda sicaklik
40°C'yi gecmediginden dolay1 aroma ve lezzet
bilesenlerinin korunmasi saglandi. Temperleme
asamasinda cikolatanin kristal yapisimin diizen-
lenmesi ve stabil bir yapi kazanmasi amaclan-
maktadir. Bu nedenle sicaklik kontrolii temperle-
me asamasinda daha 6nemli bir hal almaktadir.

Dinlendirme asamasinda cikolata yar1 kat1 bir hal
aldig1 icin Benmari yontemiyle sicakligin 40°C’ye
cikmasi saglandi ve yapinin akiskanhgini saglamak
amaciyla 10 dakika karistirildi. Buzlu su igine
konulan diiz bir kaba cikolata miktarinin yaklasik
1/2’i aktarildiktan sonra cikolata karistirilarak
32°C’ye kadar sogutuldu. Sogutma stiresini kisalt-
mak amaciyla buzlu su kullanildi. Kalan cikolata
bu siirede stirekli karistirildi. 32°C’ye getirilen
cikolata ile birlestirilerek sicaklik 29°C’ye ulasana
kadar sogutma islemine devam edildi. Seker mik-
tar1 %15 ve %20 oraninda azaltilmis olan cikolata
orneklerine sekiz farkli aroma maddesi (kavun,
anason, ihlamur, giil, pamuk sekeri, bal, seker
tadi yiikseltici ve seker aromasi) farkli konsant-
rasyonlarda (0.5 g/kg, 1.0 g/kg, 1.5 g/kg) tem-
perleme isleminden sonra ilave edildi. Kaliplama
isleminde yuvarlak, kiictik slikon kaliplar kullanil-
di. Temperleme isleminde 29°C’ye ulasan cikolata
kaliplara dokiildii ve oda sicakhginda bekletilerek
son Uriin haline gelmesi saglandi.

Seker analizi

Cikolata 6rneklerinin seker analizinde Lane-
Eynon yéntemi kullanildi.'! Titrasyon sonrasinda
elde edilen sarfiyat tizerinden seker miktari hesap-
lanarak sonuclar % olarak verildi.

Duyusal analizler

Calismada cikolata formiilasyonlari tatl-
lik, sertlik ve tercih acisindan siralama testi ile
degerlendirildi."? Orneklerin tathlik, sertlik ve
tercih acisindan degerlendirilmesinde Sekil 1'de
yer alan siralama testi formu kullanildi. Siralama
testi, vaslar1 20-50 arasinda degisen Ege
Universitesi Gida Mithendisligi baliimii 6grencileri
ve Ogretim {iyelerini iceren 19 panelist katihmiyla
gerceklestirildi.

Duyusal analizler, her analizde kontrol
ornegi, seker oram %15 azaltilmis sirasiyla
0.5 g/kg, 1.0 g/kg, 1.5 g/kg oraninda aroma
iceren cikolata, seker orani %20 azaltilmis sira-
siyla 0.5 g/kg, 1.0 g/kg, 1.5 g/kg oraninda
aroma iceren cikolata olmak tizere yedi 6rnek
olacak sekilde gerceklestirildi. Her panelde bir

Tablo 3. Kontrol érnegi ve sekeri %15 ve 20 azaltilmis cikolatalarin seker miktarlar

Kontrol 6rnegi

Seker miktar1 %15 azaltilmis  Seker miktar1 %20 azaltilmis

Seker miktari (%) 52.22

4476 41.78
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aroma kullamilmak {izere kavun, giil, ithlamur, =
seker, anason, bal, pamuk sekeri ve seker Egl@|® o ® e en
tadh yiikseltici aromalarini iceren cikolatalar icin SE| x .
duyusal degerlendirme yapildh. %—\‘: 3 REx®RD323 S
Doku analizi %f = N
ur TIN O > 0 00
Doku analizinde TA-XT Plus Tekstiir Analizi <
cihazt kullanildi. Kontrol 6rnegi, seker miktar: 2 |Bleoswona s
Eg| 8T ¥ & 1 © O ©
%15 ve %20 azaltilmis cikolata &rneklerinin her =g ©
biri icin beser 6rnek olacak sekilde 2.0 mm silindi- B
. . 1 sl s e SE| 5|0 8 ®© 0 ¥ 35 3
rik bashk (P/2) ile sertlik 6l¢limii gerceklestirildi.?! =35
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verilmistir. > E®
istatistiksel analiz é» Towgass e
Egl s ~ ~ o~
Proje kapsaminda {i¢ tekrar olarak yapilacak K § .
analiz sonuclarinin istatistiksel degerlendirilmesi 2 £E8g88ygea
Windows icin SPSS 16.0 versiyon paket programi I
(SPSS Inc., Chicago, IL, USA) kullanilarak yapildi. 3 ?= TN CR GG
Ortalamalar arasindaki farkhlik ANOVA (Analyses &
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formiilasyonlar: tathlik, sertlik ve tercih agisindan g < E TR EEEE.
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Calhisma sonucunda giil (1 g/kg), pamuk sekeri
(1 g/kg), bal (0.5 g/kg, 1.5 g/kg) ve seker tadi
yiikseltici (1 g/kg) aromalarinin seker miktar1 %15
azaltilmis cikolata formiilasyonlarinda tatlilik algi-
sini arttirma acisindan olumlu etkilerinin oldugu
ancak kavun, anason, thlamur ve seker aroma-
larinin  tatlilik algisini  arttirmadiklar1 saptandi.
Seker miktar1 %20 azaltilmis cikolata formiilas-
yonlarinda tatlilik algisini arttirmada aroma mad-
delerinin etkisinin olmadigi belirlendi. Seker orani
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Sekil 2. Kontrol 6rnegdinin doku analizi grafigi.
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Sekil 3. Sekeri %15 azaltilmis ¢ikolata drneginin doku
analizi grafigi.
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Sekil 4. Sekeri %20 azaltilmis cikolata 6rneg@inin doku
analizi grafigi.

%20 azaltilmis cikolatalardan kavun (0.5 g/kg),
giil (0.5 g/kg, 1 g/kg, 1.5 g/kg), bal (1 g/kg,
1.5 g/kg), seker tadi yiikseltici aromalar1 eklenmis
(0.5 g/kg, 1 g/kg, 1.5 g/kg) cikolatalarin; seker
orani %15 azaltilmis anason (0.5 g/kg, 1 g/kg,
1.5 g/kg), thlamur (0.5 g/kg), seker tadi yiikseltici
(1.5 g/kg) ve seker (1 g/kg) aromasi eklenmis
cikolatalarin daha sert oldugu tespit edildi. Seker
orani %20 azaltilmis anason (1 g/kg), thlamur
(1 g/kg), seker (0.5 g/kg, 1.5 g/kg) aromasi
eklenmis cikolatalarin daha fazla tercih edildigi,
seker orani %15 ve %20 azaltilmis kavun aromasi
eklenmis cikolatalarin ez an tercih edilen 6rnekler
oldugu tespit edildi.

Kontrol érnegi ve sekeri %15 ve %20 azaltilmis
cikolatalarin Tekstiir analizi cihaz1 kullanila-
rak elde edilen doku analizi grafikleri sirasiyla
Sekil 2, 3 ve 4’te verilmistir.

Kontrol érnegi ve sekeri %15 ve %20 azaltilmis
cikolatalarin doku analizi sonucunda kontrol
orneginin sertligi (gxs) 5038.61+478.497c, seker
miktar1 %15 azaltilmis cikolata 6rneginin sertligi
7324.84+228,663a, seker miktar1 %20 azaltilmis
cikolata 6rneginin sertligi 8663.32+238.933b
olarak bulundu.

Doku analizi verilerine gore seker miktar
%20 azaltilmis cikolata orneklerinin digerlerine
gore daha sert oldugu belirlendi (p>0.05). Tahin
helvasi ile yapilan bir calismada coéven ekstrak-
t1 kullanilarak iiretilen helva 6rnekleri kontrol,
coven ekstrakti tozu kullanilarak tiretilen érnekler
deneme olarak adlandinlmistir.' Yapilan doku
analizi sonucunda 2 mm baslik kullanilarak yapi-
lan delme isleminde kontrol 6rneg@inin sertligi
0.260+0.019 kg, deneme &rneginin sertligi ise
0.246+0.037 kg olarak bulunmustur.' Tahin
helvas: ile vyapilan doku analizi verilerine gére
kontrol drneginin, deneme 6rne@ine goére daha
sert oldugu belirlenmistir.

TARTISMA

Calisma sonucunda gtil (1 g/kg), pamuk sekeri
(1 g/kg), bal (0.5 g/kg, 1.5 g/kg) ve seker tadi
yiikseltici (1g/kg) aromalarinin seker miktar1 %15
azaltilmis cikolata formiilasyonlarinda tathlik algi-
simi arttirma acisindan olumlu etkilerinin oldugu
ancak kavun, anason, ithlamur ve seker aromala-
rinin tathlik algisini artirmadiklar: saptandi. Seker
miktar1 %20 azaltilmis cikolata formiilasyonlarin-
da tathlik algisin1 arttirmada aroma maddelerinin



138

etkisinin olmadigi belirlendi. Seker orani %20
azaltilmis anason (1 g/kg), thlamur (1 g/kg), seker
(0.5 g/kg, 1.5 g/kg) aromasi eklenmis cikolatala-
rin daha fazla tercih edildigi tespit edildi.

Sonug olarak;

e Gl (1 g/kg), pamuk sekeri (1 g/kg), bal
(0.5 g/kg, 1.5 g/kg) ve seker tadi yiikseltici
(1 g/kg) aromalarinin cikolatalarin yeni bir
irtin olarak kabul edilebilecegi,

¢ Boylece giil, pamuk sekeri, bal ve seker tadi
yuikseltici aroma vericilerinin cikolata tireti-
minde kullamim olanaginin artabilecegi,

e C(Cikolata formiilasyonuna aroma veri-
ci maddelerin eklenmesinin cikolatanin
sertligine bir etkisi olmadig,

e (Cikolata 6rneklerindeki seker miktar1 azal-
dikca sertliginin arttigi saptandi.

Tesekkiir

Bu calismanin gerceklestirilmesinde aromalar1 ve
lesitini saglayan Aromsa Besin Aroma ve Katki Maddeleri
Sanayi ve Ticaret A.S.'ye, kakao kitlesini saglayan Nestle,
Tirkive Gida San. A.S.'yve ve yagsiz siit tozunu saglayan
Pinar Siit Mamiilleri San. A.S.'ve tesekkiir ederiz.

Cikar cakismasi beyani

Yazarlar bu yazinin hazirlanmasi ve yayinlanmasi
asamasinda herhangi bir cikar cakismasi olmadigini beyan
etmislerdir.

Finansman

Bu calisma TUBITAK 2241A(2209B) Sanayi Odakl
Lisans Bitirme Tezi Destekleme Programi kapsaminda
finansal olarak TUBITAK tarafindan desteklenmistir.
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