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1.PROJE TEKNiK RAPORU / PROJECT TECHNICAL REPORT

Ozet / Abstract

Ulkemizde 6nemli bir yere sahip olan geleneksel gidalara duyulan ilgi her gegen giin artmaktadir. Yoresel siit iiriinleri
tretimi ve tanitimi da bu konuda 6nem tasimaktadir. Bu tiriinlerden biri de Nevsehir ili, Avanos ilgesine bagl Kalaba
kasabasinda iretilen yoresel adiyla yiiz yogurdu (makine agz1 yogurdu) ya da Kalaba yogurdudur. Yoreye ozgii
nitelikte kalmig Kalaba yogurdunun ozelliklerinin aragtirilmasinin ve yemek tariflerinin regetelerine uyum
saglamasiyla triiniin gastronomi agisindan degerini arttiracagi distiniilmektedir. Bu sebeple projede mascarpone
peyniri, labne peyniri ve Kalaba yogurdu ile yapilan cheesecake ve tiramisu tatlilart yapilmis, 6rneklerin 6zellikleri
belirlenmistir.  Arastirma sonucunda tiramisu ve cheesecake regetesinde Kalaba yogurdunun alternatif olarak
kullanilabilecegi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler / Key words

Kalaba yogurdu, mascarpone, labne, cheesecake, tiramisu.

Amac / Objective

Bir ARGE projesi olarak bu ¢alismada Kalaba yogurdunun Diinya mutfaginda kabul gérmiis Cheesecake ve Tiramisu
tathlarmin regetelerinde ikame olarak kullanim olanaklarinin arastirilmasi ve iriin niteliklerinin belirlenmesi
amaglanmistir. Boylece ¢alisma sonucunda yoresel bir riiniin evrensellesmesi ve ticari olarak degerinin artmasi
saglanmis olacaktir.




Kullamilan Yéntemler / Methods Applied

Bu arastirmada siit tirtinleri olarak, mascarpone ve labne peynirleri piyasadan temin edilmistir. Geleneksel siit irtinii
olan Kalaba yogurdu Nevsehir ilinin Avanos ilgesine bagli Kalaba kasabasinda yerel isletmeden temin edilmistir.

Tiramisu tatlis1 yapiminda yerel marketlerden temin edilen; yumurta, toz seker, vanilin, graniil kahve, kahve likort,
savoiardi biskiivisi (kedi dili biskiivisi) ve kakao tozu kullanilmistir. Cheesecake yapiminda yerel marketlerden
temin edilen; tuzsuz tereyagi, siyah ¢ikolata, kurabiye pargalari, lime, pudra sekeri, ¢ilek kullanilmistir.

Tiramisu Tathlarmin hazirlanmasi

Bu ¢alismada Italyan mutfagmin en sevilen peynirlerinden olan mascarpone ile yapilan Tiramisu tathsimn tarifi,
Carluccio (2002) ve Drouet (2008)’un kitabindan almarak uyarlanmistir. Yapimi tath kremasmm ve tabann
hazirlanmasi asamalarindan olugsmaktadir.

Krema Hazirlig,

Krema hazirliginda éncelikle, 1 adet yumurta sarisi, 13 gr toz seker ve 2 gr vanilin karisimi kremsi hale gelene kadar
cirpilmis ve 250 gr mascarpone peyniri karigima eklenmistir. Karigim krema kivami elde edene kadar karistirilmustir.
Calismadaki deney gruplar1 mascarpone peyniri yerine labne peyniri ve kalaba yogurdu kullanilarak hazirlanmastir.

Kahve Bazl Biskiivi Tabani Hazirligi,

Ayr bir kaba 175 ml sicak su icerisine 9 gr graniil kahve ilave edilen karigima savoiardi biskiivisi (Kedi dili
biskiivisi (12 adet)) kahve bazl karisima her biri 2 saniye batirip ¢ikartilmistir. Son olarak servis edilecek kupta
sirastyla biskiivi ve krema karisimi kat kat yerlestirilmistir (Carluccio, 2002). Uzerine 12 gr kakao tozu kakao tozu
serpilerek sogumasi i¢in buzdolabina yerlestirilmistir ve 4 saat bekletilmistir (Drouet, 2008).

Cheesecake Uretimi

Cheesecake, soguk olarak (pisirmeden) ve Bretherton (2011) tarafindan agiklandigi gibi bazi degisikliklerle
hazirlanmistir. {1k olarak cheesecake tabani su sekilde hazirlanmistir; 4 gorba kagig1 tuzsuz tereyagi ve 100 gr bitter
¢ikolata kii¢iik bir tencerede gok diisiik 1sida (sicaklik) eritilmis ve ardindan kurabiye kirintilart ile karistirilmstir.
Karisim tavaya aktarilmis ve sikica ve esit bir sekilde asagi bastirilmistir. Daha sonra cheesecake karigimlari su
sekilde hazirlanmistir; 400 gr peynir, rendelenmis lime kabugu rendesi ve 2 misket limon suyu ile bir kapta
doviilmistir. Kontrol grup olan cheesecake tarifinde Mascarpone peyniri (Kontrol grubu), diger gruplarda
cheesecake karisimlarmi formiile etmek igin Kalaba yogurdu (Grup A) ve labne peyniri (Grup B) kullanilmustir.
Karisim pudra sekeri iginde tadina bakmak i¢in karistirilmistir. Peynir karisimi kurabiye tabani lizerine yayilmis ve
en az 1 saat buzdolabinda saklanmistir. Cheesecake’in kenarina ikiye bolinmiis 225 gr ¢ilek dizilois ve ayrilan limon
kabugu ortasina serpilerek servis edilmistir. Son asamada, pudra sekeri cheesecake iizerine dokiilmiis ve sonra
cheesecake 6rnekleri 4 © C'de 24 saat saklanmistir. Her drnek grubu i¢in ayri {iretim giinlerinde iki kez 30 porsiyon
Cheesecake iretilmistir. Tim deneyler, 3 omek grubu ve 2 tekrarli tamamen rastgele bir tasarim olarak
tasarlanmustir.

Kalaba Yogurdunun, Tiramisu ve Cheesecake Orneklerinin Kimyasal Ozelliklerinin Belirlenmesi

Kalaba yogurdunun ve Mascarpone peyniri, kalaba yogurdu ve labne peyniriyle iretilen tiramisu krema ve
cheesecake krema 6rneklerinin bilesimi ve pH degerleri belirlenmistir.

pH olgtimleri iiretimlerin 1. giinde pH metre (Milwaukee MW102, Germany) ile ol¢iilmistir. pH degerleri
6l¢lilmeden dnce pH metre 20°C’de tampon ¢ozeltilerde (pH 7 and pH 4) kalibre edilmistir.

Toplam protein, nem, kiil ve yag oranlart AOAC (2000) prosediirlerine gore belirlenmistir. Toplam karbonhidrat
igerigi ise 6rneklerin bilesiminde bulunan karbonhidrat miktarinin 4 kcal, protein miktarinin 4 kcal ve yag miktarinin
9 kcal degerleri ile carpilmasiyla hesaplanmstir (Baysal, 2007).

Tiramisu ve Cheesecake Orneklerinin Fiziksel Ozellikleri

Tiramisu ve Cheesecake 6rneklerinin renkleri Minolta Chroma Meter (Model CR-400, Konica Minolta Sensing Inc.,
Osaka, Japan) ile 6l¢lilmistiir. L*, a* ve b* renk koordinatlar1 CIE L *, a *, b * renk koordinat sistemine gore
belirlenmistir (Rohrle ve ark 2011).

Tiramisu ve Cheesecake orneklerinin sertlik (firmness), tutarlilik (consistency), yapiskanlik (cohesiveness) ve
viskozite indeksi testlerinin tekstiir analizleri, Texture Analyzer TA-XT Plus (Micro Systems markali TA HD Plus
modeli) ile ger¢eklestirilmistir (Aytag, 2017).

Tiramisu ve Cheesecake Orneklerinin Duyusal Analizleri

Tiramisu ve Cheesecake ornekleri Kapadokya Universitesi calisanlar ve dgrencileri tarafindan 60 panelist tarafindan
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duyusal degerlendirmeye tabi tutulmustur. Duyusal degerlendirmede, 60 panelist 5 tam puan iizerinden triinlerin
goriiniim, doku, renk, tat ve koku ozelliklerini degerlendirmistir. Duyusal analiz kriterlerinin belirlenmesi Cengiz
(2006), Unal (2011), Segim (2017)’ ye gore diizenlenmistir.

Istatistiksel Analiz

Tiramisu ve Cheesecake iiretimine ait biitiin deneme gruplar1 tamamen sansa bagli olarak tasarlanmig ve tiim deneme
iki tekerrirlii olarak gerceklestirilmistir. Arastirma sonuglart SPSS 22.0.0 (SPSS Inc., Chicago, ABD) paket
programi kullanilarak, varyans analizi (One-way ANOVA) ile incelenmis ve ortalamalar arasindaki fark Duncan
¢oklu karsilastirma testi ile test edilmistir.

Bilimsel Bulgular ve Sonuglar / Scientific Findings and Conclusions

Yapilan analiz sonuglarma gore Tiramisu ve cheesecake Orneklerinin istatistiksel olarak sonuclari asagidaki tablolarda
verilmistir.

Cizelge 1. Kalaba yogurdunun kimyasal 6zellikleri

Kimyasal Ozellik Kalaba Yogurdu
pH 4.83+0,04b
Kurumadde (%) 39.02+0,14b
Kiil (%) 1.08+0,16a
Yag (%) 35.64+0,07 a
Protein (%) 2.87+0,1c

Cizelge 2. Tiramisu Krema Orneklerinin Kimyasal Ozellikleri

Tiramisu Krema Ornekleri

Ozellik Kalaba yogurdu ile yapilan Mascarpone peyniri ile yapilan Labne peyniri ile yapilan
pH 5,09+0,02° 4,80+0,00° 4,94+0,01°

Kurumadde (%) 59,70+0,44° 53,76+1,01° 52,74+0,01°

Kiil (%) 1,07+0,03° 0,97+0,01° 1,05£0,09%

Yag (%) 23,50+0,00° 28,75+0,35* 21,25+0,35¢

Protein (%) 5,28+0,32° 5,89+0,02° 5,24+0,00°

Karbonhidrat (%) 29,85+0,72* 18,71£0,10° 25,20+0,43%

a, b, c: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

Cizelge 3. Tiramisu Orneklerinin Toplam Kkalori (kcal/100 gr) degerleri

Tiramisu Ornekleri

Ozellik Kalaba yogurdu ile yapilan Mascarpone peyniri ile yapilan ~ Labne peyniri ile yapilan

Toplam Enerji Miktar1 352,03+3,492 354,93+4,17% 313,01+1,43%

(kcal/100 gr)

a, b, c: Ayn1 satirda farkls harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.




Cizelge 4. Tiramisu Krema orneklerinin renk 6zellikleri

Ozellik Tiramisu Ornekleri
Mascarpone peyniri ile Kalaba yogurdu ile yapilan Labne peyniri ile yapilan
yapilan

L* 67.91* 63.61° 67.39*

a* 35.42° 27.26° 26.58°

b* 13.40° 5.41° 5.50°

a, b: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

Cizelge 5. Tiramisu Krema dérneklerinin tekstiir 6zellikleri

Ozellik Tiramisu Ornekleri
Mascarpone peyniri ile Kalaba yogurdu ile  Labne peyniri ile
yapilan yapilan yapilan
Sertlik (Firmness) 594.30* 480.55° 483.96°
Kivamlilik (Consistency) 11666.00° 10460.48° 9758.84°
Yapiskanlik (Cohesiveness) -567.44¢ -539.31° -425.80*

a, b, c: Ayni satirda farkls harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

Cizelge 6. Tiramisu 6rneklerinin duyusal 6zellikleri

Ozellik Tiramisu Ornekleri
Mascarpone peyniri ile Kalaba yogurdu ile Labne peyniri ile
yapilan yapilan yapilan

Nitelik, Goriiniis 4.12* 4.17* 3.74

Renk 4.18* 4.25° 4.02*

Yap1 4.04* 4.18 4.04*

Tat 4.14° 3.20% 3.03%

Koku 4.13* 3.46° 3.54°

Genel Toplam 20.60* 19.26* 18.36*

a, b: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

Cizelge 7. Qheesecake Krema Orneklerinin Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Mascarpone Kalaba Yogurdu  Labne peyniri ile yapilan SEM
Peyniri ile yapilan ile yapilan

pH 5.05% 4.87° 4.90° 0.03
Kurumadde (%) 59.97* 55.60° 50.46¢ 1.22
Kiil (%) 1.172 1.022 1.05* 0.02
Yag (%) 20.50¢ 28.25° 23.25% 0.98
Protein (%) 7.81° 2.87¢ 8.12¢ 0.15
Karbonhidrat (%) 32.83° 20.00° 20.96" 1.80

a, b, c: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

Cizelge 8. Cheesecake Krema Orneklerinin Renk Ozellikleri

Ozellik Mascarpone Peyniri ile Kalaba Yogurdu Labne peyniri ile yapilan
yapilan ile yapilan

L* 74.36* 75.97* 71.86*

a* 23.82* 12.02¢ 17.60°

b* 17.90* 5.39° 3.97°

a, b, c: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

Cizelge 9. Cheesecake krema orneklerinin Tekstiir Ozellikleri




Ozellik Mascarpone Peyniri ile Kalaba Yogurduile  Labne peyniri ile yapilan
yapilan yapilan

Sertlik (Firmness) 376.44¢ 761.19* 591.43°

(2)

Kivamlilik 6998.57¢ 16524.68* 13270.95°

(Consistency

)(g-sec)

Yapiskanlik -403.72* -726.42°¢ -506.34°

(Cohesiveness) (g)

a, b, c: Ayn1 satirda farkls harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

Cizelge 10. Cheesecake Orneklerinin Toplam kalori (keal/100 gr) degerleri

Ozellik Mascarpone peyniri ile Kalaba yogurdu Labne peyniri ile yapilan
yapilan ile yapilan

Toplam enerji 324,000 356.25% 309.25¢

miktar1 (kcal/100g)

a, b, c: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

Cizelge 11. Cheesecake Orneklerinin Duyusal Ozellikleri

A Mascarpone Peyniri ile Kalaba Yogurdu Labne peyniri ile yapilan
Ozellik R
yapilan ile yapilan
Nitelik, Goriiniig 4.042 428 3.64°
Renk 4.04* 4.24* 3.77*
Yap1 4.00* 4.06* 3.54°
Tat 3.942 4.21° 3.43*
Koku 4.06* 4.12* 3.86*
Genel Toplam 20.06* 20.89* 18.24*

a, b, c: Ayni satirda farkls harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

Sonuclarin Degerlendirilmesi / Evaluation of Results

Cizelge 1.’de Kalaba yogurdunun bilesimi gosterilmektedir. Orneklerin pH degeri 4.83, kurumadde (%) degeri
39.02, kiil (%) degeri 1.08, yag (%) degeri 33, protein (%) degeri 2.87 olarak bulunmustur.

Cizelge 2.’de Tiramisu Krema Omeklerinin Kimyasal Ozellikleri gosterilmektedir. Tiramisu krema drneklerinin pH
degerleri 4,80 ile 5,09 arasinda degismistir. En diisiik pH degerini mascarpone peyniri ile yapilan tiramisu krema
ornegi almistir. Tiramisu krema Orneklerinin tiretiminde farkl siit diriinleri kullanimi pH degerlerini istatistiksel
acidan onemli diizeyde etkilemistir (p<0,05). Kurumadde degerlerine bakildiginda en yiiksek degeri Kalaba yogurdu
ile yapilan tiramisu krema &rnegi alirken bunu sirastyla mascarpone ve labne peyniriyle yapilan tiramisu krema
ornekleri takip etmistir. En yiiksek yag ve protein oranina maskarpone peyniriyle yapilan tiramisu krema rnegi
sahip oldugu icin kurumaddede en yiiksek oranin maskarpone peyniriyle yapilan tiramisu kremasi oldugu
diistiniilmiistiir. Orneklerin kiil degerleri %0,97 ile %1,07 arasinda degismistir. Tiramisu krema orneklerinin yag
degerlerinde en yiiksek degeri maskarpone peyniriyle yapilan tiramisu krema 6rnegi alirken bunu sirasiyla Kalaba
yogurdu ve labne peyniriyle yapilan tiramisu krema 6rnekleri takip etmistir. Tiramisu krema 6rneklerinin tiretiminde
farkl siit driinleri kullanimi1 yag degerlerini 6nemli diizeyde etkilemistir (p<0,05). Tiramisu krema Orneklerinin
protein degerleri %5,24 ile %5,89 arasinda degismistir. Tiramisu krema orneklerinin tiretiminde farkli siit tiriinleri
kullanim1 protein degerlerini de istatistiksel agidan 6nemli diizeyde etkilemistir (p<0,05).

Cizelge 3’te Tiramisu Orneklerinin Toplam kalori (kcal/100 gr) degerleri gosterilmektedir. Toplam kalori
degerlerinde en yiiksek deger Kalaba yogurdu ile yapilan tiramisu 6rneklerinde bulunmustur. Tiramisu 6rneklerinin
retiminde farkl siit tiriinleri kullanimi kalori degerlerini 6nemli diizeyde etkilemistir (p<0,05).

Cizelge 4’de goriildiigii gibi tiramisu orneklerinin L*degerleri 63.61 ile 67.91 arasinda degismistir. En yiiksek L*
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degerini mascarpone peyniri ile yapilan tiramisu ornegi alirken bunu sirasiyla labne peyniriyle yapilan ve Kalaba
yogurduyla yapilan tiramisu 6rnekleri takip etmistir. Tiramisu 6rneklerinin tiretiminde farkl siit iiriinleri kullanimi
L* degerleri tizerinde istatistiksel agidan 6nemli diizeyde olmadig1 belirlenmistir (p>0.05). Tiramisu 6rneklerinin a*
degerlerine bakildiginda en yiiksek a* degerini mascarpone peyniri ile yapilan tiramisu 6rnegi alirken bunu sirastyla
Kalaba yogurduyla yapilan tiramisu ve labne peyniriyle yapilan tiramisu ornekleri takip etmistir. Orneklerin b*
degerleri ise 5.41 ile 13.40 arasinda degismistir.

Tiramisu 6rneklerinin tekstiir 6zellikleri Cizelge 5.’de gosterilmistir. Tiramisu &rneklerinin iiretiminde farkli siit
drinleri kullanimi tekstiir 6zelliklerini istatistiksel agidan 6nemli diizeyde etkilemistir (p<0.05). Sertlik (firmness)
degerlerine bakildiginda en yiiksek degeri mascarpone peyniri ile yapilan tiramisu drnegi alirken bunu labne
peyniriyle yapilan ve Kalaba yogurduyla yapilan tiramisu drnekleri takip etmistir. Tiramisu 6rneklerinin kivamlilik
(consistency) degerleri 9758.84 ile 11666 arasinda degismistir. Tiramisu Orneklerinin yapiskanlik (cohesiveness)
degerleri -567.44 ile -425.80 arasinda degismistir.

Goriinis, renk, yapi, tat ve koku o6zelliklerinin belirlenmesi i¢in 6rnekler +4°C’de 1 giin bekletildikten sonra duyusal
analizleri gergeklestirilmistir. Duyusal dzelliklerin belirlenmesinde panelistler Kapadokya Universitesi calisanlar1 ve
ogrencilerinden secilmistir. Cizelge 6 oOrneklerin duyusal ozelliklerini gostermektedir. Tiramisu Orneklerinin
tretiminde farkl siit irtinleri kullanimi tat hari¢ diger duyusal &zellikleri {izerinde istatistiksel acidan onemli
diizeyde olmadigi belirlenmistir (p>0.05). Kalaba yogurdu ile yapilan tiramisu Ornekleri goriiniis, renk ve tat
ozelliklerinde en yiiksek degerleri alirken, mascarpone peyniri ile yapilan tiramisu Ornekleri tat ve koku
ozelliklerinde en yiiksek degerleri almistir. Biitiin 6zelliklerde en diisiik degeri labne peyniriyle yapilan tiramisu
ornekleri almistir. Genel toplama bakildiginda en yiiksek degeri mascarpone peyniri ile yapilan tiramisu Srnegi
alirken bunu sirasiyla Kalaba yogurduyla yapilan tiramisu ve labne peyniriyle yapilan tiramisu ornekleri takip
etmistir. Duyusal ozelliklere gore Tiramisu yapiminda Kalaba yogurdunun kullanimi panelistlerin goriisleri de
dikkate alinarak uygun bulunmustur.

Cizelge 7.’de . Cheesecake Krema Orneklerinin Kimyasal Ozellikleri gosterilmektedir. pH degerlerinde en yiiksek
degeri Mascarpone peyniri ile yapilan cheesecake drnegi almistir. pH degerleri ornekler arasinda istatistiksel agidan
o6nemli bulunmustur (p<0.05). Kurumadde (%) degerlerinde en yiiksek degeri Mascarpone peyniri ile yapilan
cheesecake ornegi almistir. Kurumadde (%) degerleri &rnekler arasinda istatistiksel acidan 6nemli bulunmustur
(p<0.05). Kiil (%) degerlerinde en yiiksek degeri Kalaba yogurdu ile yapilan cheesecake 6rnegi almistir. Kiil (%)
degerleri drnekler arasinda istatistiksel agidan dnemli bulunmustur (p<0.05). Yag (%) degerlerinde en yiiksek degeri
Mascarpone peyniri ile yapilan cheesecake 6rnegi almustir. Yag (%) degerleri ornekler arasinda istatistiksel agidan
o6nemli bulunmustur (p<0.05). Protein (%) degerlerinde en yiksek degeri Labne peyniri ile yapilan cheesecake
ornegi almistir. Protein (%) degerleri 6rnekler arasinda istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 8.’de Cheesecake Krema Orneklerinin Renk Ozellikleri gosterilmektedir. Orneklerin L* degerlerinde en
yiiksek degeri Kalaba yogurdu ile yapilan Cheesecake 6rnegi almistir. L* degerleri 6rnekler arasinda istatistiksel
agidan 6nemli bulunmanustir. Orneklerin L* degerlerinde en yiiksek degeri Kalaba yogurdu ile yapilan Cheesecake
ornegi almugtir. L* degerleri ornekler arasinda istatistiksel agidan énemli bulunmamustir(p>0.05). Orneklerin a*
degerlerinde en yiiksek degeri Mascarpone peyniri ile yapilan Cheesecake 6rnegi almistir. a* degerleri 6rnekler
arasinda istatistiksel agidan Onemli bulunmustur (p<0.05) . Orneklerin b* degerlerinde en yiiksek degeri
Mascarpone peyniri ile yapilan Cheesecake 6rnegi almistir. b* degerleri drnekler arasinda istatistiksel agidan dnemli
bulunmugtur (p<0.05).

Cizelge 9.’da Cheesecake krema orneklerinin Tekstiir Ozellikleri gosterilmektedir. Orneklerin sertlik degerlerinde en
yiiksek degeri Kalaba yogurdu ile yapilan Cheesecake drnegi almistir. Sertlik degerleri drnekler arasinda istatistiksel
agidan ¢nemli bulunmustur (p<0.05). Orneklerin kivamlilik degerlerinde en yiiksek degeri Kalaba yogurdu ile
yapilan Cheesecake ornegi almistir. Kivamlilik degerleri drnekler arasinda istatistiksel agidan énemli bulunmustur
(p<0.05). Orneklerin yapiskanlik degerlerinde en yiiksek degeri Mascarpone peyniri ile yapilan Cheesecake 6rnegi
almistir. Yapiskanlik degerleri 6rnekler arasinda istatistiksel agidan dnemli bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 10.’da Cheesecake Orneklerinin Toplam kalori (kcal/100 gr) degerleri gosterilmektedir. Toplam kalori
degerlerinde en yiksek deger Kalaba yogurdu ile yapilan Cheesecake oOrneklerinde bulunmustur. Cheesecake
orneklerinin tiretiminde farkls siit Giriinleri kullanimi kalori degerlerini 6nemli diizeyde etkilemistir (p<0.05).

Cizelge 11.°de Cheesecake Orneklerinin Duyusal Ozellikleri gosterilmektedir. Orneklerin duyusal ozelliklerine
bakildiginda nitelik, goriiniis, renk, yapu, tat, koku ve genel toplam acisindan en yiiksek puanlar1 Kalaba yogurdu ile
yapilan cheesecake ornekleri almistir. Duyusal 6zellikler drnekler arasinda yapr degerleri harig istatistiksel olarak
6nemli bulunmamistir (p>0.05).
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88s.
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Ozelliklerinin Belirlenmesi. Yiiksek Lisans Tezi, Tekirdag Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii Gida miihendisligi
Anabilim Dali, Tekirdag.

2.PROJE CIKTILARI/PROJECT OUTPUTS

Kitap, Kitap Boliimii, Makale, Teblig, Tez, Patent (Yayimlanmis veya Yayimlanmak Uzere Gonderilmis/ismi, Ozeti
ve Yayimei)

Book, Book Chapter, Article, Proceeding Paper, Thesis/Dissertation, Patent (Published or Under Review/ Name, Abstract,
and Publisher)

Esen Mustafa Kadir, Demir Ozer Ezgi,icigen Melih,Ozer Cem Okan (2020). Gelencksel Bir Uriin Olan Kalaba
Yogurdu ile Yapilan Tiramisunun Fiziksel ve Duyusal Ozellikleri. 2. Uluslararasi Akademik Arastirmalar Kongresi,
169-177. (Tam Metin Bildiri/S6zlii Sunum) (Yayin No:6197931).

Demir Ozer Ezgi, Esen Mustafa Kadir, I¢igen Melih,Ozer Cem Okan (2020). Investigation of Usage Possibilities of
Kalaba Yoghurt (Local Cream Yoghurt) in Cheesecake Production. INCELEMEDE)

Demir Ozer Ezgi, Esen Mustafa Kadir, Icigen Melih,Ozer Cem Okan (2020). Kalaba Yogurdunun Tiramisu
Yapiminda Kullanimi ve Ozelliklerinin Belirlenmesi. INCELEMEDE)

3.PROJE CALISMA TAKVIMI iLE iLGIiLi BILGILER / INFORMATION REGARDING PROJECT
WORK PLAN
(Gecikmeler, Sapmalar, Diizeltmeler ve Aciklamalar / Delays, Deviations, Revisions and Explanations)

Belirlenen Caligma Takviminde aksamalar olmamustir.

Cheesecake ve Tiramisu tatli drneklerinin {iretimi ve analizleri igin sarf malzemeler siparis edilmis ve teslimi
gergeklestirilmistir. Projede siit tirtinleri olarak, Mascarpone ve labne peynirleri piyasadan temin edilmistir. Geleneksel
stit Urtinii olan Kalaba yogurdu Nevsehir ilinin Avanos ilgesine bagli Kalaba kasabasinda yerel isletmeden temin
edilmistir. Projede gerekli analizler yapilmis, sonuglar degerlendirilmis ve yorumlanmistir. Tiramisu iiretiminde elde
edilen 6rneklerin renk ozellikleri, tekstiir 6zellikleri ve duyusal 6zelliklerinden elde edilen veriler yorumlanmistir ve 2.
Uluslararas1 Akademik Arastirmalar Kongresi’'nde (17-19 Subat 2020, Bolu, Tiirkiye) sozlii sunum olarak sunulmustur
ve tam bildiri olarak yayinlanmstir.

Projede yapilan diger yaynlar dergilere gonderilmistir ve su an inceleme asamasindadir.




4.PROJE BUTCESI / PROJECT BUDGET

Proje Biitce Genel Durum ONAYLANAN HARCANAN KALAN
General Overview of Project Budget APPROVED EXPENDED REMAINING
TOPLAM (TL) 3935,07
TOTAL (TL) 10000 6064,93
Harcamalar Detay1/ Detail of Expenses
Personel Giderleri / Staff Costs
Ad-Soyad Gorey Siiresi (ay) Onaylanan Harcanan | Kalan
Name-Surname Duration of Work Biitce Biitce Biitce
(months) Approved Budget | Expended | Remaining
Amount Budget
Seyahat Giderleri / Travel Costs
Seyahat Giizergahi ve Adedi Tarih Onaylanan Harcanan | Kalan
Travel Destination and Number of Travels Date Biitce Biitce Biitce
Approved Expended | Remaining
Budget Amount Budget
Uluslararast Kongre (2 Kisi) 16-19.02.2020
5020,326 TL 2900 2120,326
Yolluk/Harcirah Bedelleri / Allowance Costs
Toplam Kisi Adedi Tarih Onaylanan | Harcanan | Kalan
Total Number of Person(s) Date Biitce Biitce Biitce
Approved Expended | Remaining
Budget Amount Budget
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Hizmet Alim Giderleri
Service Procurement Costs

Hizmet Icerigi Tarih Onaylanan | Harcanan | Kalan
Service Content Date Biitce Biitce Biitce
Approved Expended | Remaining
Budget Amount Budget
Makine Ekipman Alim Giderleri
Equipment Procurement Costs
Makine Ekipman Tarih Onaylanan Harcanan | Kalan Biitce
Equipment Date Biitce Biitce Remaining
Approved Expended Budget
Budget Amount
h)H Metre
0
Yazilm Alimi Giderleri
Software Procurement Costs
Yazilim Cinsi Tarih Onaylanan Harcanan | Kalan
Type of Software Date Biitce Biitce Biitce
Approved Expended | Remaining
Budget Amount Budget

[ Aciklamal [EDO1]: Odeme ve fatura muhasebe sonug?
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Tiiketim Malzelemeleri Giderleri
Consumables Costs

Tiiketim Malzemesi Cinsi Tarih Onaylanan Harcanan | Kalan
Type of Consumable Item Date Biitce Biitce Biitce
Approved Expended | Remaining
Budget Amount Budget
Tuzsuz Tereyagi
Bitter Cikolata 3164,93T
Burgak Biskiivi L
Mascarpone Peyniri
Labne Peyniri 01.11.2019 —
Kalaba Yogurdu (Krema Yogurdu) 16.12.2019

Lime

Pudra Sekeri

Cilek

Yumurta

Toz Seker

Graniil Kahve

Savoiardi Biskiivisi

Kakao Tozu

Vanilin

Plastik Prizma Kap 200cc

Yakat

Biitce ile flgili Varsa Diger Bilgiler / Other Budget Information (If any)




5.DiGER DEGERLENDIRMELER (VARSA) / OTHER REMARKS (IF ANY)
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