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Makale Gecmisi Oz

Gonderim Tarihi: 06.04.2023 Bu ¢alismada, soguk ¢ay ve limonatanin tatlandirici olarak sakkaroz veya stevya kullanimi
ile hazirlanmasinin {iriin tercihi tizerine etkisi pilot 6lgekli olarak arastirilmistir. Soguk cay

Kabul Tarihi: 18.05.2023 ve limonata i¢in en ¢ok tercih edilen sakkaroz ve stevya derisimlerinin belirlenmesi
amaciyla %2,5-12,5 diizeylerinde sakkaroz ve %0,5-0,75 diizeylerinde stevya i¢eren soguk

Anahtar Kelimeler cay; %10-17,5 dlzeylerinde sakkaroz ve %0,25-1,25 duzeylerinde stevya igeren limonata

ornekleri ayr1 ayr1 hazirlanarak duyusal degerlendirmeye tabi tutulmustur. Onbes panelistin
katilimryla siralama testi kullanilarak gerceklestirilen duyusal degerlendirme sonucunda en
¢ok tercih edilen derisimlerin sirasiyla soguk ¢ay icin %10 sakkaroz ve %0,55 stevya,
Soguk igecek limonata i¢in ise %15 sakkaroz ve %0,75 stevya oldugu belirlenmistir. Soguk cay ve
Tatlilik limonatada tatlandiric1 olarak sakkaroz ve stevya kullanilmasinin {iriin tercihi {izerine
etkisinin belirlenmesi amaciyla 20 panelistin katilimiyla gergeklestirilen duyusal
degerlendirme panelinde eslenmis kiyaslama testinden yararlanilmistir. En ¢ok tercih edilen
sakkaroz ve stevya derisimlerine sahip soguk c¢ay ve limonata 6rneklerinin
degerlendirilmesi sonucunda sakkaroz ve stevya kullanimmin igeceklerin duyusal
algilarinda farklilik olusturdugu ve her iki igecek i¢in de sakkaroz kullaniminin tercih
edildigi (p< 0,001) belirlenmistir.

Diyetetik triin

Duyusal degerlendirme

Keywords Abstract

Dietetic product In this study, the effect of preparing ice tea and lemonade with sucrose or stevia as
sweetener on product preference was investigated in a pilot scale. In order to determine the
most preferred sucrose and stevia concentrations for ice tea and lemonade, ice tea
Cold beverage containing 2.5-12.5% sucrose and 0.5-0.75% stevia, and lemonade containing 10-17.5%
Sweetness sucrose and 0.25-1.25% stevia were prepared separately and subjected to sensory

evaluation. As a result of the sensory evaluation using the ranking test with the participation

of 15 panelists, the most preferred concentrations were determined as 10% sucrose, 0.55%
Makalenin Turd stevia for ice tea and 15% sucrose, 0.75% stevia for lemonade, respectively. Paired
comparison test was used in the sensory evaluation panel by attendance of 20 panelists
applied to determine the effect of sucrose and stevia as sweeteners on product preference
in ice tea and lemonade samples. As a result of the evaluation of ice tea and lemonade
samples with the most preferred sucrose and stevia concentrations, it was determined that
the use of sucrose and stevia created a difference in the sensory perceptions and sucrose
was preferred for both beverages (p< 0.001).
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Tath gidalar her yastan bireyin severek tiikettigi gastronomik iiriinler olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ancak degisen
yasam tarzlar1 sonucunda obezite gibi cesitli saglik problemlerinin ortaya ¢ikmasi ile tiiketiciler daha diisiik kalorili
iiriinlere yonelmeye baslamislardir. Diinya Saglik Orgiitii (WHO) tarafindan, saghkli bir yasam strebilmek igin,
glinluk enerji gereksiniminin en fazla %10’un serbest sekerlerden gelmesi gerektigini belirttigi bildirilmektedir
(Pielak, Czarniecke-Skubina & Gluchowski 2020). Yukarida bahsedilen tiiketim aligkanliklarindaki degisimler ve
sofra sekeri olarak da bilinen sakkarozun kisitlanmasi yoniindeki Oneriler tatlandirict kullaniminin artmasina neden
olmustur (Pielak vd., 2020). Tatlandiricilar ¢ogunlukla kilo vermede, obeziteyi dnlemede ve seker hastalariin kan
sekeri seviyelerini kontrol etmede yardimeci olarak kullamlmaktadir (Vasconcelos vd., 2017). Tatlandiricilar yapay
ve dogal olmak {iizere iki grup altinda incelenebilmektedir. Dogal tatlandiricilar ¢ogunlukla bitkisel olan dogal
kaynaklardan ekstrakte edilirken yapay tatlandiricilar sentezleme yoluyla iiretilmekte ve dogal maddelerle benzerligi
bulunmamaktadir (Altug & Elmaci, 2009). Yapay tatlandiricilarin istah agarak obeziteye; insiilin salgilanmasi
iizerinde etkili olarak Tip 2 diyabete; gesitli kanser tiirlerine ve kardiyovaskiiler hastaliklara neden olabilecegi
yoniinde caligmalar bulunmasina karsi heniiz bu olumsuz etkilerin kesin olarak kanitlanmadigi bildirilmektedir
(Aydin, Oney & Kogak 2022). Her ne kadar heniiz yeterli bilimsel kanitlar bulunmasa da yapay tatlandiricilarin
potansiyel olumsuz etkileri ve dogal iiriinlere karsi artan ilgi tatlandirict se¢iminde de etkili olmakta ve tiiketiciler
dogal tatlandiricilari tercih etmektedirler. Giiniimiizde sik¢a adi duyulan ve iizerinde ¢aligilan dogal bir tatlandirici
olan stevya, sofra sekeri olarak da bilinen sakkaroza karsi yeni bir alternatif olarak 6ne ¢ikmaktadir. Giiney Amerika
kokenli olan stevya bitkisi (Stevia rebaudiana Bertoni), yapraklarinda bulunan steviol glikozitlerden kaynaklanan
yogun bir tatlandirma potansiyeline sahiptir (Rank & Midmore, 2006). Sakkarozdan 100 ila 300 kat daha tatli olmasi,
yiiksek lif igerigi ve kalorisiz olusu ile 6ne ¢ikan stevya bitkisi gliniimiiziin popiiler tatlandiricilar arasia girmistir
(Ahmad vd., 2020). Stevya bitkisinin yapraklar1 yenilebilir dzelliktedir ve kurutulup gesitli triinlere katilarak
kullanilabilmektedir (Bhutia & Sharangi, 2016).

Gergeklestirilen bilimsel ¢calismalar ile stevyanin insan saglig1 agisindan giivenilirligi kanitlannms ve Gida ve ilag
Idaresi (FDA) ve FAO/WHO (Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii/ Diinya Saghk Orgiitii) Gida Katk1
Maddeleri Uzman Komitesi tarafindan "giivenli" olarak bildirilmistir (FDA, 2018). Giinliik tiiketimde kabul edilebilir
dozun 4 mg steviol/viicut agirligi veya 10 mg steviozit/viicut agirhigr oldugu bildirilmektedir (Balkir, 2016).
Ulkemizde steviol glikozitlerin enerjisi azaltilmis veya seker ilavesiz olarak iiretilen aromalandirilmis fermente siit
iirlinleri, dondurma, meyve ve sebze iiriinleri, ¢ikolata ve sekerleme, sakiz, kahvaltilik tahil, sofralik tatlandirici, hazir
corba, diyetetik gida trlinleri, aromalandirilmis igecekler, ¢ay ve kahve karigimlart vb. gida triinlerinde gesitli
diizeylerde kullanimina izin verilmektedir (TGK, 2013). Stevyanin genellikle saglik sorunu olan (diyabet hastalar1)
ve ayrica daha saglikli segimlere meyilli kisiler tarafindan tercih edildigi bildirilmektedir (Balkir, 2016; Budak &
Tezcan, 2019). Stevya diinyanin birgok yerinde ¢ay, mesrubat, meyve sulari/nektarlari, yogurt, soya siiti, siit iiriinleri,
firincilik {iriinleri, tahil {iriinleri, salata soslari, sekerleme iiriinleri, recel gibi pek ¢ok islenmis gida iiriiniinde aktif
kullanilmaktadir (Tijhuis vd., 2011; Pielak vd., 2020; Schiatti-Siso, Quintana & Garcia-Zapateiro 2022). Stevya
iceren iriinler son zamanlarda Tiirkiye’de de popiiler hale gelmis ve yiyecek-icecek sektoriinde seker yerine saglikli
bir tercih olarak goriilmeye baslanmistir (Kola vd. 2022). Ulkemizde de stevya kullanilarak hazirlanan diyabetik
recel (Mutlu, Yalinkilig & Mutlu, 2021), dondurma (Ozdemir vd. 2015), glutensiz biskiivi (Yildiz, 2019), kek
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(Palamutoglu, Kasnak & Moral, 2018), meyve nektar1 ve meyveli icecek(Y1ldiz & Karhan, 2021), meyve (kizilcik)
pestili (Sengiil & Unver, 2022) vb. gidalar iizerine ¢alismalar bulunmaktadir.

Ulkemizde soguk cay tiiketiminin gegmisi ¢ok eskilere dayanmasa da tiiketiciler tarafindan sevilerek tiiketilen
iiriinler arasinda bulunmaktadir. Diger yandan limonata uzun yillardir Tiirk mutfaginda ve kiiltiirinde yer bulmus,
tiiketilmis ve tiiketilmeye devam edilen dnemli i¢eceklerden birisidir. Endiistriyel olarak {iretilen bu i¢ecekler aym

zamanda ev yapimi ad1 altinda butik olarak da tiretilip tilketime sunulmaktadir.

Bu caligmada iilkemizde sevilerek tiiketilen ev yapimi soguk ¢ay ve limonata igeceklerinin stevya kullanilarak
hazirlanmasinin iiriin tercihi iizerine etkisinin arastirilmasi planlanmistir. Bu amagla farkl oranlarda sakkaroz ve
stevya igeren soguk cay ve limonata drnekleri hazirlanarak duyusal degerlendirmeye tabi tutulmus ve her iki icecek
icin de en ¢ok tercih edilen sakkaroz ve stevya oranlar saptanmistir. Ardindan s6z konusu oranlar kullanilarak
hazirlanan icecekler birbirleri ile kiyaslanarak sakkaroz yerine stevya kullanimmin tercihler iizerine etkisi

arastirilmigtir.
Materyal ve Yéntem
Materyal

Calismada kullanilan stevya drnekleri Stevia Gida Uretim ith. Thr. Ltd. Sti. (Bigadig, Balikesir) firmasindan temin
edilmistir. Cay (demlik poseti), limon, limon tuzu (sitrik asit) ve toz seker (sakkaroz) ise yerel bir marketten satin

alinmagtir.
Soguk Cay Orneklerinin Hazirlanmasi

Sakkaroz veya stevya ile tatlandirilmis soguk ¢ay orneklerinin hazirlanmasinda 35 g siyah ¢ay 500 ml kaynatilmis
igcme suyu ile karistirilmistir. 20 dakika demlenme siiresinin ardindan demleme posetleri ¢ayin igerisinden ¢ikartilmis,
tatlandirici olarak sakkaroz veya stevya eklenerek sogumaya birakilmigtir. Oda sicakligina gelen ¢aya 1 g limon tuzu
(sitrik asit) ilave edildikten sonra igme suyu kullanilarak hacmi 1 litreye tamamlanmustir. Elde edilen soguk ¢ay +4°C

sicakliga kadar sogutulduktan sonra duyusal degerlendirme paneline sunulmustur.

Sakkaroz kullanilarak iiretilen ¢ay orneklerinde en uygun sakkaroz miktarmin belirlenmesi amaciyla %2,5, %5,
%7,5 ve %10 oranlarinda sakkaroz i¢eren soguk cay ornekleri hazirlanmistir. Gergeklestirilen 6n denemelerde %2,5
sakkaroz oranina sahip olan ¢ay drneginin ¢ok buruk olarak algilandigi, en ¢ok tercih edilen 6rnegin ise en yiiksek
sakkaroz igerigine sahip olan (%10) soguk ¢ay oldugu goriilmiistiir. Optimum sakkaroz oraninin belirlenebilmesi

amaciyla sakkaroz oranlar1 %5, %7,5, %10 ve %12,5 olarak degistirildikten sonra analiz tekrarlanmustir.

Stevya kullanilarak tatlandirilan soguk c¢ay igin gerekli olan stevya miktarinin saptanmasi amaciyla
gerceklestirilen denemelerde ornekler %0,15, %0,25, %0,35, %0,45 ve %0,55 oranlarinda stevya icerecek sekilde
hazirlanmigtir. S6z konusu oranlar stevyanin tatlilik algisinin sakkaroza gore 300 kat fazla olma durumu goz 6niinde
bulundurularak belirlenmistir. Duyusal degerlendirme sonucunda en fazla tercih edilen soguk ¢ay 6rneginin en
ylksek stevya icerigine (%0,55) sahip olan 6rnek oldugu gozlenmistir. Optimum stevya oraninin belirlenebilmesi

icin stevya oranlar1 %0,45, %0,55, %0,65 ve %0,75 olarak degistirildikten sonra analiz tekrarlanmstir.
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Limonata Orneklerinin Hazirlanmasi

Sakkaroz (sofra sekeri) veya stevya ile tatlandirilmig limonata 6rneklerinin hazirlanmasinda 190 g limon suyu
(taze limonlarin sikilmasi ile elde edilmis) 500 ml igme suyu (oda sicakliginda) ile karistirilarak 60 dakika buzdolabi
kosullarinda (+4°C) bekletilmistir. Ardindan limon posas siiziilerek uzaklastirilmig ve tatlandirici (sakkaroz veya
stevya) ilave edildikten sonra oda sicakliginda igme suyu ile 1 litreye tamamlanmistir. Elde edilen limonata +4°C
sicakliga kadar sogutulduktan sonra duyusal degerlendirme paneline sunulmustur. Sakkaroz kullanilarak iretilen
limonata i¢in en uygun sakkaroz ve stevya miktarlarinin belirlenmesi amaciyla sirastyla %10, %12,5, %15, %17,5
oranlarinda sakkaroz; 90,25, %0,50, %0,75, %1,00, %]1,25 oranlarinda stevya igeren limonata Ornekleri

hazirlanmustir.
Duyusal Degerlendirme

Calisma kapsaminda gerceklestirilen duyusal degerlendirme panelleri igin Izmir Katip Celebi Universitesi Sosyal

Aragtirmalar Etik Kurulu’ndan 28.12.2021 tarih ve 2021/23-07 numarali karar ile gerekli izin alinmigtir (Ek 1).

Duyusal degerlendirme panelleri, Izmir Katip Celebi Universitesi Turizm Fakiiltesi ogrencileri ve
akademisyenlerinden olusan bir panel grubu ile Izmir Katip Celebi Universitesi Turizm Fakiiltesi uygulama
restoraninda gergeklestirilmistir. 14:30-15:00 saatleri arasinda gergeklestirilen her bir oturumda tek bir 6rnek seti
degerlendirilmistir. Ornekler panele sunulurken 3 basamakl rastgele sayilar ile kodlanmistir. Her panel formunda
uygulanacak degerlendirme yontemi yazili olarak anlatilmis, ayrica panel 6ncesinde panelistlere sézli bilgilendirme

de yapilarak panel formunu nasil doldurulmalar1 gerektigi agiklanmustir.

Soguk cay ve limonata drnekleri i¢in en uygun sakkaroz veya stevya oranini belirlemek amaciyla gerceklestirilen
panellerde ISO 8587 (2006) ile Altug-Onogur ve Elmaci (2011) tarafindan 6nerildigi gibi siralama testi kullanilmistir.
15 panelistin katilimi ile gergeklestirilen panellerde panelistler soguk cay orneklerini tatlilik, burukluk ve begeni
(Sekil 1); limonata 6rneklerini ise tatlilik, eksilik ve begeni (Sekil 2) durumlarina gore siralamiglardir. Panelistler

ayrica orneklere iligkin yorumlarini da panel formu iizerine yazmislardir.

Soguk c¢ay ve limonata 6rneklerinde tatlandirict olarak sakkaroz ve stevya kullanimi arasindaki farkliligin
algilanma durumunun belirlenmesi amaciyla gergeklestirilen panellerde ise ISO 5495 (2005) ile Altug-Onogur ve
Elmaci1 (2011)'da onerildigi gibi eslenmis kiyaslama testinden yararlanilmistir (Sekil 3). 20 panelistin katilimu ile
gergeklestirilen panellerde panelistler 6rnekler arasinda fark olup olmadigini belirlemis, fark olmasi durumunda
tercih ettikleri ornekleri isaretlemislerdir. Panelistler ayrica degerlendirdikleri drneklere iliskin yorumlarii panel

formlar1 {izerine yazarak belirtmislerdir.
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SIRALAMA TESTI
Isim: Tarih:

Liitfen size sunulmus olan soguk ¢ay Orneklerini soldan baslayarak tadimz ve asagidaki
kriterlere gore siralayimz. Varsa soguk ¢ay Ornekleri ile ilgili yorumlarimizi da yazimz.

Tesekkiirler.
Tathhik Burukluk Begeni;
Swra Ornek kodu Sira Ornek kodu Sira Ornek kodu
En az 1 En az 1 En az 1
2 2 2
3 3 3
4 4 4
En ¢ok 5 En ¢ok 5 En ¢ok 5
Yorum;

Sekil 1. Soguk cay orneklerine uygulanan siralama testi panel formu

SIRALAMA TESTI

isim: Tarih:

Lutfen size sunulmus olan limonata drneklerini soldan baslayarak tadinmiz ve asagidaki kriterlere
gore siralayimmiz. Varsa limonata 6rnekleri ile ilgili yorumlarimz da yazimz. Tesekkiirler.

Tathhk Eksilik Begeni;
Sira Ornek kodu Sira Ornek kodu Sira Ornek kodu

En az 1 En az 1 En az 1

2 2 2

3 3 3

Engcok 4 Engcok 4 Engcok 4

Yorum ;
Sekil 2. Limonata 6rneklerine uygulanan siralama testi panel formu
ESLENMIS KIYASLAMA TESTI
Ach Soyadn: Tarih:

Oninuzde iki adet limonata/soguk cay arnegi bulunmaktadir. Litfen armnekleri soldan baslayarak
degerlendiriniz ve drnekler arasinda farkhihk olup olmadigimilgili kelimeyi (Var — Yok) daire icine alarak
belirtiniz. Farkhhk varsa tercih ettiginiz drnegi belirtiniz. Ayrica drnekler hakkindaki yorumlanmz da yazimez.
Katihmumiz icin tesekkir ederiz.

Ornek kodlan Farkllik Tercih Edilen Ornek Kodu
524 - 618 Var — Yok
YORUMLAR:

Sekil 3. Soguk cay ve limonata drneklerine uygulanan eslenmis kiyaslama testi panel formu
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Istatistiksel Degerlendirme

Calisma kapsaminda uygulanan siralama testlerinden elde edilen bulgularin analizinde ISO 8587/2006'da
Onerildigi gibi rank analizi ve Friedman testi; eslenmis kiyaslama testlerinden elde edilen bulgularinin

degerlendirilmesinde ise ISO 5495/2005°de verilen istatistiksel degerlendirme tablosu kullanilmigtir.
Bulgular ve Tartiyma
Sakkaroz Kullanilarak Hazirlanan Soguk Cay Orneklerine Ait Bulgular

Sakkaroz kullanilarak hazirlanan soguk ¢ay ornekleri i¢in uygun sakkaroz derisiminin belirlenmesi amaci ile
gerceklestirilen denemelerde %2,5, %5, %7,5 ve %10 oranlarinda sakkaroz igerecek sekilde hazirlanan 6rnekler
siralama testi ile degerlendirilmistir. Analiz sonucunda elde edilen siralama toplamlar Cizelge 1’de, bu degerlerin

grafiksel gosterimi ise Sekil 4’te verilmektedir.

Cizelge 1. %2,5, %5, %7,5 ve %10 oranlarinda sakkaroz igerecek sekilde hazirlanan soguk ¢ay orneklerine ait

siralama toplamlar1

Sakkaroz Diizeyi Siralama Toplami
Tathlik Burukluk Begeni
% 2,5 18 542 28
% 5,0 31° 45% 31°
% 7,5 478 30° 39%®
% 10,0 542 21° 522

* Aymi siitundaki farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak anlamlidir (p<0,05).

5
§' 40 —@— Tatlilik
©
E 20 / \ —@— Burukluk
g Begeni
0
%2.5 %5.0 %7.5 %10.0

sakkaroz orani

Sekil 4. %2,5, %5, %7,5 ve %10 oranlarinda sakkaroz igerecek sekilde hazirlanan soguk ¢ay orneklerine ait siralama

testi sonuglari

Cizelge 1 ve Sekil 4’ten goriildigii gibi soguk cay orneklerinin sakkaroz diizeyindeki artisin burukluk algisinda
azalmaya, tathlik algis1 ve begeni diizeyinde ise artisa neden oldugu gozlenmistir. Ornekler tathilik algis1 agisindan
degerlendirildiklerinde iki grup olusturduklari; %10 ve %7,5 diizeylerinde sakkaroz igeren 6rneklerin %5 ve %2,5
diizeylerinde sakkaroz igeren orneklere gore daha tath algilandiklari (p<0,05) belirlenmistir. Ornekler burukluk
acgisindan degerlendirildiklerinde ise en buruk algilanan 6rnegin en diisiik seker icerigine sahip olan (%?2,5) 6rnek
oldugu belirlenmistir (p<0,05). Cayda burukluk algisina neden olan bilesikler katesinler, fenolik asitler, flavonol
glikozitler ve teaflavinler olarak siralanmaktadir (Ye vd., 2022). Yapraklarda bulunan bu bilesenler demleme
sirasinda suya ge¢mekte ve cayda burukluk algisina neden olmaktadir. Soguk ¢ay 6rneklerinin hazirlanmasinda ayni
miktarda ¢ay kullamildig1 i¢in icecege gecen burukluk verici bilesenlerin de birbirine yakin diizeylerde olacagi
diisiiniilmektedir. Buna karsin 6rneklerde algilanan burukluk diizeyinin sakkaroz miktarmdaki artisla ters orantili

olarak azalma egilimi géstermesi, hatta bu alginin %2,5 diizeyinde sakkaroz iceren drnekte istatistiksel olarak anlamli
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diizeylere ulagmasi (p<0,05) s6z konusu bilesenlerden kaynaklanan burukluk algisinin sakkaroz kullanimi ile
baskilandigimi gostermektedir. Panelistler %2,5 diizeyinde sakkaroz igeren soguk cay Orneginin tiikketilemeyecek
kadar buruk oldugunu belirtmislerdir. Ornekler begeni durumlar1 agisindan incelendiklerinde ise en ¢ok tercih edilen

ornegin % 10 diizeyinde sakkaroz igeren 6rnek oldugu saptanmustir.

Caligmada kullanilan en yiiksek (%10) sakkaroz diizeyine sahip olan 6rnegin en ¢ok tercih edilen 6rnek (p<0,05)
olarak saptanmasi sonucunda daha yiiksek oranda sakkaroz kullaniminin begeniyi arttirma ihtimali diisiinllerek
caligmanin daha yliksek seker icerikleri ile tekrarlanmasina karar verilmistir. Gergeklestirilen 6n degerlendirmelerde
%15 sakkaroz diizeyinin asir1 tatliliga neden oldugu ve duyusal algiy1 olumsuz yonde etkiledigi gozlendiginden bu
sakkaroz diizeyine ¢ikilmasi uygun bulunmamistir. Cizelge 1°den goriildiigi gibi 6rneklerin begeni siralamasinda
%10 ve %7,5 diizeyinde sakkaroz igeren &rneklerin arasindaki farkin belirgin diizeye ulasmamis (p>0,05) olmasi
nedeniyle ikinci degerlendirmede %7,5 sakkaroz igeriginin de kullanilmasina karar verilmistir. Her ne kadar ilk
panelde %7,5 ve %10 diizeylerinde sakkaroz iceren Ornekler kadar begenilmemis olsa da panelistlerin ekstrem
derisim olarak %5 diizeyinde sakkaroz iceren 6rnegi de tekrar deneyimlemelerinin uygun olacagina karar verilmistir.
Sonug olarak siralama testi %5, %7,5, %10 ve %12,5 diizeylerinde sakkaroz iceren soguk cay ornekleri ile
tekrarlanmistir. S6z konusu ornekler kullanilarak gergeklestirilen degerlendirme sonucunda elde edilen siralama

toplamlar1 Cizelge 2°de, bu degerlerin grafiksel gosterimi ise Sekil 5°te verilmektedir.

Cizelge 2. %5, %7,5, %10 ve %12,5 oranlarinda sakkaroz igerecek sekilde hazirlanan soguk ¢ay orneklerine ait

siralama toplamlar1

Sakkaroz Diizeyi Siralama Toplami
Tathhk Burukluk Begeni
% 5,0 16 552 26°
% 7,5 29P 452 442
% 10 46° 28P 542
% 12,5 59° 22° 26°

* Aynu stitundaki farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak anlamlidir (p<0,05).
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Sekil 5. %5, %7,5, %10 ve %12,5 oranlarinda sakkaroz i¢erecek sekilde hazirlanan soguk ¢ay drneklerine ait siralama

testi sonuglari

Cizelge 2 ve Sekil 5’ten goriildiigii gibi soguk cay orneklerinin sakkaroz diizeyi arttikga tatlilik algisi artmis,
burukluk algis1 ise azalmistir. Ornekler tathlik algis1 agisindan degerlendirildiklerinde %5, %7,5 ve %10 diizeyinde
sakkaroz iceren soguk c¢aylarin tatlilik algisinda sakaroz derisimine bagli olarak anlamli bir artis oldugu (p<0,05)

gozlenmesine karsm sakkaroz diizeyinin %10’dan %12,5’e ¢ikarilmasmin drneklerin tathilik algisinda anlamli bir
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fark yaratmadigi (p>0,05) belirlenmistir. Sakkaroz diizeyindeki artisin burukluk algisindaki azalmaya etkisinin
istatistiksel boyutta incelenmesi sonucunda 6rneklerin burukluk algist agisindan iki gruba ayrildig1 ve %5 ve %7,5
diizeylerinde sakkaroz iceren drneklerin digerlerine kiyasla daha buruk algilandig1 (p<0,05) belirlenmistir. Ornekler
begeni durumlar agisindan incelendiklerinde ilk ii¢ derisim i¢in (%5, %7,5 ve %10) sakkaroz diizeyi arttikca begeni
durumunun artma egilimi gosterdigi ancak sakkaroz diizeyinin %12,5’e ¢ikarilmasinin begeniyi olumsuz etkileyerek
azalmasina neden oldugu gozlenmistir. S6z konusu begeninin istatistiksel olarak degerlendirilmesi sonucunda ise her
ne kadar en begenilen 6rnek %10 diizeyinde sakkaroz igeren soguk cay olsa da bu drnek ile %7,5 diizeyinde sakkaroz
iceren Ornek arasinda anlamhi bir farklilik saptanamamistir (p>0,05). S6z konusu iki 6rnek arasindaki begeni
durumunun anlamh diizeylere ulasmamis olmasina ragmen genel begeni trendinin %10 diizeyinde sakkaroz igeren
ornek olmasi nedeni ile calismanin ilerleyen agamasinda %10 sakkaroz diizeyindeki soguk ¢ay ile ¢aligilmasina karar

verilmisgtir.
Stevya Kullanilarak Hazirlanan Soguk Cay Orneklerine Ait Bulgular

Stevya ekstraktinin tatlilik algisinin sakkaroza gore 200-300 kat daha fazla oldugu bildirilmistir (Singh & Rao,
2005). Dolayisiyla teorik olarak %10 sakkaroz derisiminde hazirlanan soguk ¢ay orneklerinin tathilik algisma %0,3-
0,5 toz stevya ekstrakti kullanimi ile ulasilabilecegi hesaplanmigtir. Bu bilginin 15181 altinda, stevya kullanilarak
hazirlanacak olan soguk cay ornekleri i¢in en uygun stevya oranmin belirlenmesi amaciyla gergeklestirilen
calismalarda %0,15, %0,25, %0,35, %0,45 ve %0,55 oranlarinda toz stevya ekstrakti igerecek sekilde hazirlanan
ornekler siralama testi ile degerlendirilmistir. Analiz sonucunda elde edilen siralama toplamlar1 Cizelge 3’te, bu

degerlerin grafiksel gosterimi ise Sekil 6’da verilmektedir.

Cizelge 3. %0,15, %0,25, %0,35, %0,45 ve %0,55 oranlarinda toz stevya ekstrakti igerecek sekilde hazirlanan soguk

cay Orneklerine ait siralama toplamlari

Sakkaroz Dizeyi Siralama Toplam
Tathhk Burukluk Begeni
% 0,15 18% 582 22°
% 0,25 38° 51%® 43
% 0,35 44° 48 56
% 0,45 56" 39° 61°
% 0,55 69? 29° 64°

* Ayni siitundaki farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak anlamlidir (p<0,05).
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Sekil 6. %0,15, %0,25, %0,35, %0,45 ve %0,55 oranlarinda toz stevya ekstrakti igerecek sekilde hazirlanan soguk

cay Orneklerine ait siralama testi sonuglari
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Cizelge 3 ve Sekil 6’dan goriildiigii gibi soguk cay Orneklerinin stevya derisimindeki artis burukluk algisinin
azalmasina, tatlilik algist ve begeni durumunun ise artmasina neden olmustur (p<0,05). Soguk cay orneklerinin
hazirlanmasinda ayni miktarda cay yapragi kullanilmasi nedeniyle soguk caya gecen burukluk verici bilesenlerin
ayni miktarda olmasina karsin stevya diizeyi arttik¢a burukluk algisinin azaldig1 gézlenmistir. Panelistler 6zellikle
%0,15 ve %0,25 oranlarinda stevya igeren ornekleri agirt buruk, hatta ac1 olarak degerlendirmiglerdir. Sakkaroz ile
gerceklestirilen denemeler ile paralellik gosteren bu bulgu, tatlilik kaynagina bagli olmaksizin tatlilik verici
bilesendeki artisin burukluk algisinda azalmaya neden oldugunu goéstermektedir. Stevya bitkisinde dogal olarak
bulunan seskiterpen laktonlarin aci tada neden oldugu bildirilmektedir (Goyal, Samsher &Goyal 2010). Diisiik
stevya derisimlerinde algilanan acilik hissinin stevyada bulunan laktonlar ile ¢cayda burukluga neden olan bilesenlerin
etkilesimi sonucunda olabilecegi diisiiniilmektedir. Diisiik diizeyde tatlandirict kullanimi sonucunda tathilik algisinin
yeterince hissedilememesi de acilik hissinin daha net algilanmasina neden olabilmektedir. Orneklerin begeni
siralamalar1 incelendiginde %0,45 ve %0,55 diizeylerinde stevya igeren Ornekler arasinda anlamli bir fark
bulunmadig1 (p>0,05), buna karsin bu iki derisimin diger 6érneklerden daha fazla begenildigi (p<0,05) saptanmuistir.
Elde edilen bu bulgu 151¢1da, daha yiiksek oranda stevya kullaniminin begeniyi arttirma ihtimali diisiiniilerek ¢alisma
%0,45, %0,55 %0,65 ve %0,75 diizeylerinde stevya iceren soguk cay ornekleri ile tekrarlanmistir. S6z konusu
orneklerin siralama testi ile analizi sonucunda elde edilen siralama toplamlar1 Cizelge 4’te, bu degerlerin grafiksel

gosterimi ise Sekil 7°de verilmektedir.

Cizelge 4. %0,45, %0,55, %0,65 ve %0,75 oranlarinda toz stevya ekstrakti icerecek sekilde hazirlanan soguk cay

orneklerine ait siralama toplamlari

Sakkaroz Duzeyi Siralama Toplam
Tathhk Burukluk Begeni
% 0,45 38" 3re 39%
% 0,55 35° 422 45%
% 0,65 412 38 39%
% 0,75 46° 33 27°

* Aynu stitundaki farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak anlamlidir (p<0,05).
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Sekil 7. %0,45, %0,55, %0,65 ve %0,75 oranlarinda toz stevya ekstrakti icerecek sekilde hazirlanan soguk cay

orneklerine ait siralama testi sonuglari

Cizelge 4 ve Sekil 7°den gorildigi gibi soguk cay drneklerinin stevya diizeyi arttikga burukluk algisinin azaldig,
tathilik algisiin ise artti1; ancak soz konusu degisimlerin istatistiksel olarak anlamli diizeylerde olmadig:
saptanmustir (p>0,05). Orneklerin begeni durumlari incelendiginde ise %0,75 diizeyinde stevya igeren soguk ¢aymn

en az begenilen 6rnek oldugu belirlenmistir (p<0,05). Diger {i¢ stevya diizeyi (%0,45, %0,55 ve %0,65) arasinda
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istatistiksel agidan anlamli bir farklilik bulunmadigi saptanmistir (p>0,05). Her ne kadar aralarinda istatistiksel olarak
anlamli bir farklilik saptanamamus olsa da %0,55 stevya iceren soguk ¢ay 6rneginin en yiiksek begeni siralamasina
sahip olmasi nedeni ile ¢alismanin ilerleyen agamasinda %0,55 diizeyinde stevya iceren soguk cay ile ¢alisilmasina

karar verilmistir.
Soguk Cay Uretiminde Sakkaroz ve Stevya Kullaniminin Karsilastirilmasina Ait Bulgular

Soguk cay iiretiminde sakkaroz ve stevya kullaniminin karsilagtirilmasi amaci ile gergeklestirilen denemelerde
%10 sakkaroz ve %0,55 stevya derisimine sahip olan soguk cay Ornekleri kullanilmistir. Uygulanan eslenmis
kiyaslama testi sonucunda panelistlerin tiimii soguk cay iiretiminde kullanilan tatlandirma ajaninin (sakkaroz veya
stevya) Uiriiniin duyusal algisinda farkliliga neden oldugunun belirtmislerdir. 20 panelistin katilimi ile gergeklestirilen
duyusal degerlendirme sonucunda panelistlerin 18’i sakkaroz ile hazirlanan soguk ¢ay1 tercih etmislerdir. S0z konusu
verilerin ISO 5495/2005°de verilen degerlendirme tablosu verileri ile karsilastirildiginda ornekler arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark bulundugu (p<0,001) ve sakkaroz ile hazirlanan soguk c¢ayin tercih edildigi
(p<0,001) belirlenmistir. Panelistler stevya ile hazirlanan soguk ¢ayi daha buruk ve aci olarak algiladiklarim
belirtmisler, sakkaroz ile hazirlanan soguk ¢aym daha lezzetli ve igiminin kolay oldugunu ifade etmislerdir. Toz
stevya ekstraktinin kendine has ac1 bir lezzeti bulunmaktadir (Goyal vd. 2010). S6z konusu aciligin soguk ¢ayda da
hissedilmesi stevya ile tatlandirilan Srneklerin begenisini olumsuz etkileyerek bu 6rneklerin tercih edilmemesine

neden olmustur.
Sakkaroz Kullamlarak Hazirlanan Limonata Orneklerine Ait Bulgular

Sakkaroz kullanilarak hazirlanan limonata ornekleri i¢in uygun sakkaroz derisiminin belirlenmesi amaci ile
gerceklestirilen denemelerde %10, %12,5, %15 ve %17,5 oranlarinda sakkaroz igerecek sekilde hazirlanan 6rnekler
siralama testi ile degerlendirilmistir. Analiz sonucunda elde edilen siralama toplamlar1 Cizelge 5’te, bu degerlerin

grafiksel gosterimi ise Sekil 8’de verilmektedir.

Cizelge 5. %10, %12,5, %15 ve %17,5 oranlarinda sakkaroz i¢erecek sekilde hazirlanan limonata drneklerine ait

siralama toplamlari

Sakkaroz Diizeyi Siralama Toplami
Tathhk Eksilik Begeni
% 10,0 24" 472 16°
% 12,5 38a° 33 407
% 15,0 39% 3r 532
% 17,5 40° 33 40°

* Ayn siitundaki farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak anlamlidir (p<0,05).
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Sekil 8. %10, %12,5, %15 ve %17,5 oranlarinda sakkaroz icerecek sekilde hazirlanan limonata Orneklerine ait

siralama testi sonuclari

Cizelge 5 ve Sekil 8 incelendiginde limonata 6rneklerinde kullanilan sakkaroz diizeyinin 6rneklerin tatlilik algist
tizerindeki etkisinin en yogun olarak %10 sakkaroz igeren ornekte gozlendigi anlagilmaktadir. %10 sakkaroz
derisimine sahip olan limonatanin tathiligi diger (%12,5, %15 ve %17,5 sakkaroz igceren) orneklere kiyasla belirgin
derecede diisiik olarak algilanmistir (p<0,05). %12,5, %15 ve %17,5 derisimlerinde sakkaroz kullaniminin
orneklerin tatlilik algilari tizerinde net bir farklilia neden olmadigi (p>0,05) saptanmistir. Kullanilan sakkaroz
diizeyinin limonatanin eksilik algis1 {izerindeki etkisi incelendiginde sakkaroz derisiminin artmasinin eksilik
algisinda azalma egilimine yol agtig1 ancak bu durumun istatistiksel olarak anlamli bir diizeyde olmadig1 (p>0,05)
gozlenmistir. Limonatalarin begeni durumlari incelendiginde %10 sakkaroz igeren 6rnegin en az begenilen 6rnek
oldugu (p<0,05) belirlenmistir. En yiiksek begeni siralamasina sahip olan limonatanin %15 sakkaroz igeren drnek
olmasina karsin bu 6rnek %12,5 ve %17,5 diizeylerinde sakkaroz iceren ornekler ile kiyaslandiginda farkliligin
istatistiksel olarak anlamli diizeylere ulasamadigi saptanmistir (p>0,05). Elde edilen bulgular genel olarak
degerlendirildiginde %10 sakkaroz igeren limonatanin tatlilig1 diisiik ve eksiligi yliksek olarak en az tercih edilen
ormek oldugu, diger derisimlerin ise limonatanin duyusal algis1 iizerinde belirgin bir farkliliga neden olmadigi
anlasilmaktadr. Istatistiksel olarak anlamli bir farklilik belirlenememis olsa da genel tercih egiliminin %15 sakkaroz
derisimine sahip limonatada yogunlastig1 gdzlendiginden limonata iiretiminde %15 sakkaroz diizeyinin uygun

olacagina karar verilmistir.
Stevya Kullanilarak Hazirlanan Limonata Orneklerine Ait Bulgular

Stevya ekstraktinin tatlilik algisinin sakkaroza gore 200-300 kat daha fazla oldugu bilgisi kullanilarak (Singh &
Rao, 2005) yapilan hesaplamalarda %15 sakkarozun sagladig: tathilik algisina teorik olarak %0,5-0,75 dizeyinde
stevya kullanimi ile ulagilabilecegi belirlenmistir. Bu bilgi dogrultusunda stevya kullanilarak hazirlanacak olan
limonata 6rnekleri i¢in en uygun stevya oraniin belirlenmesi amaciyla gerceklestirilen ¢alismalarda %0,25, %0,50,
%0,75, %1,00 ve %]1,25 oranlarinda toz stevya ekstrakti icerecek sekilde hazirlanan ornekler siralama testi ile
degerlendirilmistir. Analiz sonucunda elde edilen siralama toplamlar1 Cizelge 6’da, bu degerlerin grafiksel gosterimi

Sekil 9°da verilmektedir.
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Cizelge 6. %0,25, %0,50, %0,75, %1,00 ve %1,25 oranlarinda stevya icerecek sekilde hazirlanan limonata

orneklerine ait siralama toplamlari

Sakkaroz Diizeyi Siralama Toplami
Tathhik Eksilik Begeni
% 0,25 18% 752 23¢
% 0,50 38P 46° 37
% 0,75 56° 39P 65°
% 1,00 542 35 56
% 1,25 59° 30° 44

* Aynu stitundaki farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak anlamlidir (p<0,05).
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Sekil 9. %0,25, %0,50, %0,75, %1,00 ve %1,25 oranlarinda toz stevya ekstrakti icerecek sekilde hazirlanan limonata

orneklerine ait siralama testi sonuglari

Cizelge 6 ve Sekil 9’dan goriildiigli gibi limonata 6rneklerinin hazirlanmasinda kullanilan stevya diizeyindeki
artis, Orneklerin tathlik algisim arttirirken eksilik algisinda azalmaya neden olmustur. S6z konusu etkilerin
istatistiksel olarak incelenmesi sonucunda %0,25 diizeyinde stevya iceren limonatanin diger orneklere kiyasla
eksiliginin yiiksek, tatliliginin ise diisiik oldugu belirlenmistir (p<0,05). Tathilik algis1 dikkate alindiginda %0,75,
%1,00 ve %]1,25 oranlarinda stevya igerigine sahip olan limonatalarin aralarinda fark bulunmadigi gézlenmistir
(p>0,05). Ancak bu oOrneklerin tatlilik algist %0,50 diizeyinde stevya iceren limonataya kiyasla daha yogun
bulunmustur (p<0,05). Eksilik algis1 dikkate alindiginda ise en eksi algilanan 6rnegin %0,25 stevya igeren limonata
(p<0,05) oldugu, %1,25 diizeyinde stevya i¢eren limonatanin ise en az eksi olarak siralandigi (p<0,05) gézlenmistir.
Diger orneklerin eksilik algilar1 arasindan istatistiksel olarak anlamli bir fark tespit edilmemistir (p>0,05). Limonata
orneklerinin begeni durumlar incelendiginde en az begenilen 6rnegin %0,25 stevya iceren limonata oldugu
saptanmustir (p<0,05). En yiiksek begeni siralamasina sahip olan iki limonatanin stevya duzeyleri %0,75 ve %1 olup
bu drneklerin begeni siralamalar1 arasinda anlamli bir fark bulunmamaktadir (p>0,05). S6z konusu iki drnege kiyasla
daha diisiik diizeyde begenilen iki limonata 6rnegi ise %0,50 ve %1,25 diizeylerinde stevya igeren drnekler olarak
siralanmaktadir (p<0,05). Elde edilen bulgular genel olarak degerlendirildiginde, diger drneklere kiyasla orta diizeyde
tatlilik ve eksilik algisina sahip olan limonata 6rnegi %0,75 stevya derisimine sahip olan 6rnek olarak gozlenmekte

ve bu dengeli tatlilik/eksilik diizeyi ile en begenilen 6rnek olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Limonata Uretiminde Sakkaroz ve Stevya Kullanimmnin Karsilastirilmasina Ait Bulgular

Limonata iiretiminde sakkaroz ve stevya kullaniminin karsilagtirilmasi amaci ile gergeklestirilen denemelerde
%15 sakkaroz ve %0,75 stevya derisimine sahip olan limonata &rnekleri kullanilmistir. Uygulanan eslenmis

kiyaslama testi sonucunda panelistlerin tiimii limonata iiretiminde kullanilan tatlandirma ajaninin (sakkaroz veya
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stevya) liriiniin duyusal algisinda farkliliga neden oldugunun belirtmiglerdir. 20 panelistin katilimi ile gergeklestirilen
duyusal degerlendirme sonucunda panelistlerin 18’1 sakkaroz ile hazirlanan limonatayi tercih etmislerdir. S6z konusu
verilerin ISO 5495/2005°de verilen degerlendirme tablosu verileri ile karsilagtirildiginda ornekler arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark bulundugu (p<0,001) ve sakkaroz ile hazirlanan limonatanin tercih edildigi
(p<0,001) belirlenmistir. Panelistler yaptiklar1 yorumlarda sakkaroz ile hazirlanan limonata érneklerinin daha dengeli
bir tada sahip oldugunu, eksiliginin oldukg¢a diisiik oldugunu ve piyasada bulunan gesitli limonata markalarina yakin
oldugunu belirtmislerdir. Stevya ile hazirlanan limonata 6rneklerinin ise bogazi yakici, keskin ve aci lezzete sahip

oldugu, tiriin tiiketildikten sonra ac1 lezzetin bir siire daha bogazda kaldig1 ifade edilmistir.
Sonug ve Oneriler

Bu ¢alisma kapsaminda soguk ¢ay ve limonata tiretiminde tatlandirma ajani olarak sofra sekeri olarak bilinen
sakkaroz ve dogal bir tatlandirici olan stevyanin kullanim durumu incelenmistir. Calisma sonucunda sakkaroz ile
tatlandirilan 6rneklerde en begenilen Orneklerin soguk cay ve limonata i¢in sirasiyla % 10 ve %15 oranlarinda
sakkaroz iceren Ornekler oldugu saptanmistir. Stevya diizeyleri dikkate alindiginda ise en begenilen soguk cay ve
limonata 6rneklerinin sirastyla %0,55 ve %0,75 diizeylerinde stevya iceren drnekler oldugu belirlenmistir. Soguk
cay ve limonatada tatlandirici olarak sakkaroz ve stevya kullanimmin begeni {izerine etkisinin arastirilmasi
sonucunda sakkaroz ile hazirlanan &rneklerin daha ¢ok tercih edildigi tespit edilmistir. Bu tercihin nedeninin
stevyanin sekere gore daha yapay bir tada sahip olmasi, damakta ac1 bir tat birakmasi ve giinliik hayatta kullanilan

tath igerikli liriinlere benzememesinden kaynaklandig diistiniilmektedir.

Gelisen ve degisen diinyada insanlarin dogal ve yerel iirlinlere olan ilgisinin artmasinin yani sira sagliklarina da
daha fazla dikkat etmeye basladiklar1 bilinmektedir. Giiniimiiz duragan yasam seklinin kilo problemlerine de neden
olmasi bireyleri fazla kalorili gidalardan uzak durmaya yonlendirmistir. Dolayisiyla tath tiriinlerde kalori degeri daha
diistik segeneklere yonelim s6z konusudur. Dogal bir tatlandirici olan stevya, sakkaroza kiyasla 100-300 kat daha
fazla tatlilik diizeyi ile diislik kalorili tatlilarin hazirlanmasinda yiiksek kullanim potansiyeline sahip bir seker ikamesi
olarak degerlendirilmektedir. Ekonomik degerinin yiiksek olmasina karsin kolay bulunabilir bir {iriin olmasi nedeni
ile sadece endiistriyel tliretimde degil gastronomi agisindan da mutfaklarda kolaylikla kendisine yer edinebilir bir

potansiyele sahip oldugu diisliniilmektedir.

Gergeklestirilen bu ¢alisma sonucunda soguk ¢ay ve limonata formiilasyonlarinda tatlandirict ajan olarak sadece
stevya kullanimiin {irlin lezzeti lizerindeki olumsuz etkileri nedeni ile sakaroz ile tatlandirilan igeceklerden daha az
tercih edildigi gozlenmistir. Calismanin farkli oranlarda sakkaroz-stevya karisimlari ile tekrarlanmasi ile
gerceklestirilecek yeni calismalar sonucunda tiiketicilerin begenisini kazanacak uygun sakkaroz-stevya karigiminin
saptanabilecegi diisiiniilmektedir. Boylece gastronomik acgidan 6nemli iki i¢ecek olan soguk c¢ay ve limonatanin

diisiik kalorili diyet iiriinii olarak hazirlanabilmesi ve meniilerde kendisine yer bulabilmesi miimkiin olacaktir.
Tesekkiir

Bu calismaya stevya temini ile destek veren Sayin Haluk AYDOGAN’a (Stevia Gida Uretim Ith. fhr. Ldt. Sti.)

ve duyusal analizlere katilan degerli panelistlerimize tesekkiir ederiz.
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Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katk: esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
¢ikar catismasi yoktur. Calisma kapsaminda gerceklestirilen duyusal degerlendirme panelleri i¢in Izmir Katip Celebi
Universitesi Sosyal Arastirmalar Etik Kurulu’ndan 28.12.2021 tarih ve 2021/23-07 numarah karar ile gerekli izin
alinmustir (Ek 1).
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The Effect of Sucrose (Table Sugar) and Stevia Use in Ice Tea and Lemonade Formulations on Product

Preference
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Extended Summary

Sweet food and drinks stand out as gastronomic products that individuals of all ages consume with pleasure. On
the other hand, with the emergence of various health problems such as obesity as a result of changing lifestyles,

consumers have started to turn to low calorie products.

Today, stevia, a natural sweetener that is frequently heard and studied, emerged as a new alternative to sucrose
(table sugar). The stevia plant, which is 100 to 300 times sweeter than sucrose, high fiber content and calorie-free,
has become one of today's popular sweeteners (Ahmad et al., 2020). In our country, steviol glycosides are allowed
to be used at various levels in food products such as flavored fermented dairy products, ice cream, fruit and vegetable
products, chocolate and confectionery, chewing gum, breakfast cereals, table sweeteners, instant soups, dietetic food
products, flavored beverages, tea and coffee mixtures, etc., which will be produced with reduced energy or without
added sugar (TGK, 2013).

Although the history of ice tea consumption in our country is not very old, it is among the products that are
consumed by consumers with pleasure. On the other hand, lemonade is one of the most important beverages that has
been consumed in Turkish cuisine and culture for many years. These drinks, which are produced industrially, are

also produced and consumed boutique as homemade.

In this study, it was planned to investigate the effect of using stevia in the preparation of homemade ice tea and
lemonade drinks on product preference. For this purpose, ice tea and lemonade samples containing different amounts
of sucrose and stevia were prepared and applied to sensory evaluation and the most preferred sucrose and stevia
concentrations were determined for both beverages. Then, the beverages prepared using these concentrations were

compared with each other and the effect of using stevia instead of sucrose on preferences was investigated.

For the preparation of ice tea samples, 35 g of black tea was mixed with 500 ml of boiled drinking water. After
20 minutes of brewing time, the tea bags were removed from the tea, sucrose (with concentrations of 2.5% - 12.5%)
or stevia (with concentrations of 0.15% - 0.75%) was added as sweetener and left to cool to the room temperature.
After adding 1 g of citric acid to the tea at room temperature, the volume was completed to 1 liter by using drinking

water and then the beverage cooled to +4°C prior to the sensory evaluation panel.

For the preparation of lemonade samples, 190 g lemon juice (obtained by squeezing fresh lemons) was mixed
with 500 ml drinking water (at room temperature) and kept in refrigerator (+4 0 C) for 60 minutes. Then, the lemon
pulp was removed by straining and sucrose (with concentrations of 10% - 17.5%) or stevia (with concentrations of
0.25% - 1.25%) was added as sweetener and the mixture was completed to 1 liter with drinking water at room

temperature. Prepared lemonade was cooled to +4°C prior to the sensory evaluation panel.
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The sensory evaluation panels were carried out at the Katip Celebi University Faculty of Tourism with the
attendance of students and academicians from Izmir Katip Celebi University Faculty of Tourism as panelists. In the
first part of the study, ranking test was used as recommended by ISO 8587 (2006) and Altug-Onogur & Elmac1 (2011)
with the attendace of 15 panelists to determine the most appropriate sucrose or stevia ratio for ice tea and lemonade
samples. Panelists ranked the ice tea samples according to their sweetness, astringency and preferences, and lemonade
samples according to their sweetness, sourness and preferences. After determination of proper concentrations, the
second part of the study was conducted to determine the perception of the difference between the use of sucrose and
stevia as sweeteners in ice tea and lemonade samples. For this purpose, the paired comparison test was used as
recommended in ISO 5495 (2005) and Altug-Onogur & Elmaci (2011) with the attendance of 20 panelists. Panelists
indicated whether there was a difference between samples containing sucrose and stevia, and if so, they indicated
their preferred sample. Panelists also wrote their comments about the samples they evaluated in both the ranking test

and the comparison test on the panel forms.

The results of the study showed that the most preferred samples sweetened with sucrose were determined as the
samples containing 10% and 15% sucrose for ice tea and lemonade, respectively. When stevia levels were taken into
consideration, it was determined that the most preferred ice tea and lemonade samples were the samples containing
0.55% and 0.75% stevia, respectively. As a result of the investigation of the effect of sucrose and stevia use as
sweeteners on preference of ice tea and lemonade, it was observed that the samples prepared with sucrose were
chosen. It is thought that the reason for this preference is that stevia has a more artificial taste than sugar, leaves a

bitter taste on the palate and does not resemble the commonly consumed sweet products.

It is known that in the contemporary world, people have started to pay more attention to their health as well as
increasing interest in natural and local products. The fact that today's sedentary lifestyle causes weight problems has
led individuals to stay away from high-calorie foods. Therefore, there is a tendency towards low calorie options in
sweet products. Stevia, a natural sweetener with a sweetness level of 100-300 times higher than sucrose, is considered
as a sugar substitute with a high potential for use in the preparation of low-calorie sweet products. Despite its high
economic value, it is considered to have a potential that can easily find a place not only in industrial production but

also in kitchens as a gastronomic way because it is an easily available product.

As a result of this study, it was observed that the use of only stevia as a sweetening agent in ice tea and lemonade
formulations was less preferred than sucrose-sweetened beverages due to its negative effects on product flavor. It is
thought that as long as new studies to be carried out by repeating the study with sucrose-stevia mixtures in different
ratios, a suitable sucrose-stevia mixture that will be appreciated by consumers can be determined. Thus, it will be

possible to prepare ice tea and lemonade as low-calorie dietetic products and find a place in menus.
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T.C.

iZMiR KATIiP CELEBI UNIVERSITESI

SOSYAL ARASTIRMALAR ETiK KURULU

ETiK ONAY BELGESI

ARASTIRMANIN Farkli Gida Formasyonlarinda Sakaroz (Sofra Sekeri) ikamesi Olarak
BASLIGI Stevya (seker otu) Kullaniminin incelenmesi
SORUMLU .
ARASTIRMACININ | Perihan KENDIRCI
ADI SOYADI
ARASTIRMANIN Bu aragtirmada sakaroz (sofra sekeri) alternatifi olarak pazarda 6nemli
YONTEMI bir yere sahip olan stevyanin (seker otu) farkl iiriinlerde seker yerine
KARAR kullaniminin degerlendirilmesi amaglanmaktadir.
ETIK KURUL Yukarida bilgileri verilen bagvuru dosyasi ile ilgili belgeler arastirmanin
KARARI /¢alismanin gerekge, amag, yaklasim ve yontemleri dikkate alinarak
incelenmis ve arastirmanin / ¢alismanin bagvuru dosyasinda belirtilen
kisilerle gergeklestirilmesinde etik ve bilimsel sakinca bulunmadigina
oy birligi ile karar verilmisgtir.
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KARAR TARIHI 28.12.2021
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