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Bu calismada iran ve Tirkiye safranlari kullanilarak yapilan pudinglerde dokusal kalite ézelliklerindeki degigimler
objektif ve subjektif ydntemler ile incelenmistir. Bu amagcla nisasta ve seker oranlari sabit tutularak iran ve Tirkiye
safranlarindan 5 farkli miktar kullanilarak (0.0125, 0.025, 0.05, 0.1 ve 0.2 g) yapilan pudinglerin dokusal 6zellikleri
doku 6lgim cihazlari ve duyusal analizle belirlenmistir. Safran miktarinin artisiyla sertlik ve yapiskanlik degerlerinin
arttigi; bu degerlerin iran safrani ile yapilan érneklerde daha yiksek oldugu gbzlenmigtir. Duyusal analiz (siralama
testi) sonuglarina gére gérsel kivam ve adizda kivam degerlerinin safran miktari artisi ile arttigi ve Iran safraniyla
yapilan érneklerin Turkiye safrani iceren 6rneklerden daha yiksek gérsel kivam ve agizda kivam degerlerine sahip
oldugu belirlenmistir. Calisma sonucunda pudinglerde safran kullaniminin dokusal degisime neden oldugu ve elde
edilen objektif ve subjektif doku analiz sonuclarinin birbiriyle benzerlik gdsterdigi saptanmistir.

Anahtar Kelimeler: Puding, Safran, Gérsel kivam, Agizda kivam, Doku

Changes in Textural Quality Properties in Puddings Prepared by Using Iranian and Turkish
Saffron through Objective and Subjective Methods

ABSTRACT

In this study, changes in textural quality characteristics in puddings prepared by either Iranian or Turkish saffron were
determined through objective and subjective methods. For this purpose, textural characteristics of puddings, which
were prepared by using 5 different amounts (0.0125, 0.025, 0.05, 0.1 and 0.2 g) of Iranian or Turkish saffron at
constant amounts of starch and sugar, were determined by textural (instrumental) and sensory analyses. The values
of hardness and tackiness increased with increasing saffron amount, and these values were higher in puddings
prepared with Iranian saffron. According to the results of sensory analysis (ranking test), visual consistency and oral
consistency values increased with increasing saffron amount, and samples with Iranian saffron had higher visual
consistency and oral consistency values than those with Turkish saffron. Results of this study indicated that the type
of saffron in puddings could result in textural changes, and results of objective and subjective texture analyses were
similar to each other.

Keywords: Pudding, Saffron, Oral consistency, Visual consistency, Texture
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GiRiS

Safran (Crocus sativus L.) yaygin adi zaferan olan
stsengiller (Iridaceae) familyasindan, sonbaharda gigek
acan 20-30 cm boyunda, cigdem (Crocus) cinsinden
soganli mor cicekli bir bitkidir. Bitkinin yararlanilan
organi, U¢ parcali olan tepecik (stigma) Sekil 1’de
verilmistir [1]. Safran baharatinin kendine &zgi bir
lezzeti vardir. Ayni zamanda igine konuldugu yemeklere
altin sarisi bir renk katmaktadir. Safranin antitoksin,
antioksidant, antikanser etkileri icerdigi yapilan
galismalarda ortaya konmustur. Bu  &zellikleri

bilesiminde bulunan sekonder metabolitler ve bunlarin
tirevleri olan dimetilkrosetin, safranal, krosin, krosetin
gibi bilesiklerden kaynaklanmaktadir [3]. Bu &zellikleri

safrani dlnya c¢apinda ¢ok aranan bir baharat
yapmaktadir [2]. Istahsizlik, bronsit, bogmaca,
hazimsizlik, uykusuzluk, iktidarsizlik, gibi

rahatsizliklarda tedavi edici olarak kullaniimaktadir.
Ayrica humma, kizamik ve dalak biylimesine karsi
kullanilan ilaglarda da yer almaktadir [4]. Ozellikle,
kanser arastirmalarinda, bazi kanser tlrlerine karsi
potansiyel bir kanser Onleyici oldugu igin, genis capta
tibbi denemelerde kullaniimaktadir [5].

Yeni ve fonksiyonel bir 0rlin gelistirmek amaciyla
ispanya koyun peynirine safran katilarak yapilan bir
arastirmada safran katillan &rneklerin  gerek renk
gerekse lezzet agisindan duyusal testlerde begenildigi
ve bu sekilde saglik icin 6nemli katkilari olan safranin
tiketiminin  tesvik edilebilecegi belirtiimektedir [6].
Safranin sade dondurmanin bazi 6zelliklerine etkisi
Uzerine vyapilan bir c¢alismada, safran ilavesinin,
dondurma  karisiminin  viskozitesinde = azalmaya,
dondurmada ise hacim artisina neden oldugu tespit
edilmistir [7].

Puding nisasta, seker, lezzet verici maddeler,
renklendiriciler ve gamlar ile hazirlanan karigsimin sit ile
pisiriimesi suretiyle hazirlanan bir gidadir. Tirkiye’de ve
dinyada puding tipi Grlnler tiketiciler tarafindan ilgi
goérmektedir [8]. Puding gibi yari kati gidalarin en énemli
Ozellikleri arasinda dokusal 6zellikleri yer almaktadir.
Gidalarin dokusal Ozellikleri ile duyusal 6zellikleri
arasindaki iliskiyi belirlemek aragtirmacilar igin 6nem
tasimaktadir [9]. Ulkemizde puding tipi Grlnler
geleneksel olarak evlerde cesitli hammaddeler
kullanarak hazirlanan muhallebi, keskil, kazandibi v.b.
seklinde tuketilmektedir. Bu nedenle tiketicilerin bu tip
drinlerle ilgili bazi aligkanliklari ve beklentileri
bulunmaktadir. Gida sanayiinde Tirkiye'de tlketicilerin
doku ile ilgili beklentilerinin bilinmesi ve bunlan
karsilayan drlnler Uretilmesi puding tipi GrGnlerin de
basarisi agisindan 6nem tagimaktadir [10]. Bu

¢alismanin amaci lezzet ve renk verme 6zelligi ¢ok
yUksek olan ve saglik Gizerinde olumlu etkileri kanitlanan
safran katilarak  yapilan pudinglerde  safran
konsantrasyonu degisiminin dokusal &zelliklere etkisinin
objektif ve subjektif yontemler ile arastirnimasidir. Bu
amagla iran ve Tirkiye’den temin edilen safran érnekleri
kullaniimigtir.

MATERYAL ve METOT

Materyal
Calismada kullanilan, safran  &6rnekleri  Tlrkiye'de
Eskisehir 1, Geg¢it Kusagr Tarimsal Arastirma

Enstitiisi’'nden ve iran’da Horasan Razavi ili, Mashad
sehrinde safran yetistiren ve piyasaya arzeden
Bahraman firmasindan (Horasan, Meshed, iran) temin
edilmistir. iki safran érnegi de ayni yilin hasadi olup,
ayni kurutma yéntemi (vakumlu etiv) ile kurutulmustur.
Calismada kullanilan puding drneklerinin
hazirlanmasinda izmirde bir (retici firmadan saglanan
(Dr. Otker, Turkiye) misir nisastasi ve sekerden olusan
toz puding karigimlari ve piyasadan temin edilen UHT
(Pinar Sit, Turkiye) sat kullaniimistir. Galismada nisasta
ve seker miktari sabit tutularak safran miktar
degistirilerek 5 farkl formullasyonda safranli puding
Ornekleri hazirlanmistir (Tablo 1).

Tablo 1. Calismada kullanilan puding érneklerine ait formulasyonlar

Puding Ornekleri

Puding Toz Karigimi (g)

Sat Miktari (L) Safran Miktari (g)

Ornek 1 166
Ornek 2 166
Ornek 3 166
Ornek 4 166
Ornek 5 166

1 0.0125
0.025
0.05

0.1

0.2

_
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Metot

Pudingler, formilasyonlarda belirtildigi sekilde uygun
miktarda toz puding 1 L site ilave edilip ev tipi ocakta
pisirimesi ile hazirlanmistir. Eklenen safran havan da
6gatilip sit icinde ¢dzlindikten sonra karisima ilave
edilmistir. Hazirlanan karisim kaynayincaya kadar
karistinimis, kaynadiktan sonra kisik ateste 3 dakika
karistirmaya devam edilerek pisirilmistir. Doku &lgima
icin hazirlanacak érnekler 200 mL’lik beherlere 150 mL,
duyusal analiz i¢in hazirlanan érnekler 10 cm ¢apinda 4
cm derinliginde kaplara konularak, 1 saat agzi agik oda
sicakliginda ve ardindan da 12 saat buzdolabinda agzi
kapali olarak (4°C) sogumaya birakilmigtir.

Fiziksel Analizler

Calismada puding o&rneklerinin  doku &6zelliklerinin
objektif olarak 6lgimiinde Brookfield Texture Analyzer
cihazinda (TA — CT3) silindir baslik ve Sur Penetrometre
de 65glik elekli-baski bashgi kullanilmistir. Ornekler
daha o6nce hazirlanmisg olduklari 200 mL’lik cam
beherlerde, 15°C'de kaymak tabakali ve kaymak
tabakasi ayriimig olarak analize alinmistir.

Duyusal Analizler

Puding &6rneklerinin duyusal degerlendirmesinde Altug
ve Elmaci tarafindan &nerilen siralama testi ve tablosu
kullaniimigtir [11]. Duyusal testler her bir safran 6rnegi
icin 2 tekerrir 3 paralel olarak gida mihendisligi
¢alisanlarindan segilmis 7 egitimli panelist tarafindan
gergeklestirilmistir. Panelistler her oturumda degisik
kodlu olarak sunulan safranh pudinglerde gérsel kivam
ve agizda kivam &zelliklerini degerlendirmislerdir.

istatistiksel Degerlendirmeler

Calismalarda 2 tekerrirli 3 paralel tesadlf parselleri
deneme deseni kullaniimistir.  Analiz  sonuglarinin
degerlendirmesinde tek yoénli varyans analizinden
(ANOVA) yararlanmigtir. Bu istatistik analiz sonucunda
6nemli ¢ikan faktorlerin alt grup ortalamalari coklu
karsilastirma ydntemine gdére karsilastiriimistir. Farkli
deneme yoéntemlerinden elde edilmis veriler arasinda
iliski  varh@inin  arastinimasi  amaciyla  Pearson
korelasyon katsayilari hesaplanmis ve
degerlendirilmistir. Istatistiki analizler SPSS 20 paket
programi  kullanilarak  gergeklestirilmistir.  Orneklere
uygulanan duyusal analizlerden siralama testi sonuglari
rank analizi ile degerlendirilmistir [11].

BULGULAR ve TARTISMA
Safranli Pudinglerde Fiziksel Analizler

iran ve Turkiye safranlari ile yapiimis pudinglerde
kaymak tabakasi alinmadan tekstir analiz cihazi ile
gerceklestirilen doku analizlerinde her iki safranla
yapilan puding Orneklerinde safran konsantrasyonu
artisi ile sertlik ve yapiskanlik degerleri artisi arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir iliski gdzlenmektedir
(P<0.05). Ancak iran safrani ile yapilan pudinglerde
ikinci konsantrasyon (0.025 g) dlzeyinde de doku
sertliinde ve vyapiskanhginda bir artis gb6zlenirken
Turkiye safrani  ile yapilan pudinglerde ikinci
konsantrasyon dizeyinde (0.025 g) sertlkte ve
yapiskanlkta bir azalma gbzlenmekle beraber bu
farklilgin  istatistiksel ~ olarak  6nemli  olmadigi
saptanmigtir (p>0.05). Genel olarak tekstir analiz
sonuglart  degerlendirildiginde (Sekil 2) sertlik ve
yapiskanlk degerlerinin safran konsantrasyon artigi ile
aclk bir sekilde arttigr goérilmektedir.
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Safran Konsantrasyonu

Sekil 2. iran ve Tirkiye safranlari ile yapilan pudinglerde (kaymak tabakasi
alinmadan) Brookfield cihazinda él¢ilen sertlik ve yapiskanlik degerleri degisimi

Sekil 3'te gérildugl gibi iran ve Tirkiye Safranlariyla
yapiimis pudinglerde kaymak tabakasi alindiktan sonra
Brookfield Tekstir Cihazi ile olcllen sertlik ve
yapiskanhk analizlerinde her iki safranli puding
Orneginde de safran artisiyla sertlik ve yapiskanlik
degerleri artigl, kaymak tabakasi alinmadan analizlenen
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Orneklere  benzer sekilde anlamh  bir artis
gOstermistir(P<0.05). Ayrica Turkiye safranlari ile
Uretilen &6rneklerin ikinci konsantrasyon (0.025 g)
dizeyinde kaymak tabakasi alinmadan yapilan

Olgiimlerin sonuglarina benzer sekilde sapma oldugu
(p>0.05) da goérllmektedir.
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Safran Konsantrasyonu

Sekil 3. iran ve Tlrkiye safrani ile yapilan pudinglerde (kaymak tabakasi alindiktan
sonra) Brookfield cihazinda élgllen yapiskanlk ve sertlik degerleri degisimi

Penetrometre ile yapilan analizlerde kaymak tabakal ve
kaymak tabakasi ayriimis safranli puding &rneklerinin
sertlik Ozellikleri &lgllmistir. Penetrometrede &lgiilen
penetrasyon degerleri 6rnek sertligi ile ters iligkili olup,
penetrasyon degeri artisi delme basliginin érnek iginde
karsilastigi direncin az oldugunu ve daha derine
gidebildigini ifade etmektedir ki bu 6rnegin sertliginin az
oldugunu isaret etmektedir. Buna gbére puding
Orneklerinin kaymak tabakasi alinmadan ve alindiktan
sonra penetrasyon degerlerinin  verildigi  Sekil 4

6rneklerinin penetrasyon degerlerinin ayni
konsantrasyona sahip iran safrani ile tretilmis drneklere
gbre daha yiiksek oldugu diger ifade ile iran drneklerinin
sertlik degerlerinin daha yuksek oldugu goérilmektedir
(p<0.05). Bu durum Brookfield 6l¢im cihazi ile elde
edilen sonugclarla da benzerdir. Ayrica Turkiye safranlari
ile Uretilen orneklerin ikinci konsantrasyon (0.025 g)
diizeyinde Brookfield sonuclarina benzer sekilde sapma
oldugu istatistiksel olarak degerlendirildiginde bunun
6nemli olmadigi (p>0.05) saptanmistir.

incelendiginde, Turkiye safrani ile Uretilen puding
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Safran Miktari (g)

Sekil 4. iran ve Tirkiye safrani ile yapilan pudinglerde (kaymakli ve kaymaksiz)
Penetrometre cihazinda élglilen sertlik degerleri degisimi

iran ve Tirkiye Safranlar Kullanilarak Uretilen
Pudinglerde Siralama Testi Sonugclar

iran ve Tirkiye safranlari kullanilarak (retilen
pudinglerin gdérsel kivam, agizda kivam &zelliklerinin
degerlendirildigi siralama testi sonuglari Tablo 2’de
verilmistir.

Calismada, iran ve Tirkiye safranlari eklenerek Uretilen
pudingler ile yapilan siralama testinden elde edilen
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sonuglarin istatistiksel olarak degerlendirmesi amaciyla
5 érnek ve 14 panelist igin %95 glven araliginda Ust
degerlerin 30-54 oldugu gérilmektedir [11]. Tablo 2'de
gorildigi gibi iran ve Tlrkiye safrani kullanilarak
Uretilen pudinglerde gérsel kivam agisindan panelistlerin
safranli puding formUlasyonlarini tercihlerinde
istatistiksel olarak p<0.05 ©6nem dlzeyinde (%95
olasilikla) farkliik gézlenmektedir. Agizda kivam
acisindan ise istatistiksel olarak 6nemli fark
saptanmamigtir. Gorsel kivam ve agdizda kivam
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acisindan 0.0125 g iran safrani igeren drnegin en diisiik
kivama sahip 6rnek oldugu, 0.200 g safran igeren
Ornegin ise en ylksek kivaml drnek oldugu
saptanmistir. Turkiye safrani ile yapilan pudinglerde ise
gbrsel kivam ve agizda kivam agisindan 0.025 g safran

iceren drnegin en dislk kivama sahip 6rnek oldugu,
0.200 g safran iceren 6rnegin ise en ylksek kivamh
6rnek oldugu saptanmistir.

Tablo 1. Pudinglerin gorsel kivam, agizda kivam &zelliklerinin degerlendirildigi siralama testi sonuglari

Safran Miktari (g) 0.0125 0.025 0.050 0.100 0.200
Gorsel Kivam  Iran 27+1.09 *&! 36+1.01 31" 38+1.54 @ 52+0.61 59+1.26 ©'

Toplam Tarkiye 37+0.97 @ 29+0.92 @ 45+1.51 b2 4710.51 b2 52+0.85 °
Agizda Kivam  iran 251+0.51 & 33+0.97 36+1.58 o 56+0.69 ° 63+1.13 °

Toplam Turkiye 37+0.99 b2 24+0.75 44+1.38 12 48+0.80 57+0.49 %

*: Her satirdaki farkli harfler konsantrasyonlar arasi farkh belirtmektedir. **: Her sutundaki farkl rakamlar Ulkeler arasi

farki belirtmektedir.

Yapilan literatir arastirmalarinda safran  bilesimi
konusunda cok arastirma olmasina ragmen, safranin
kullanildidi gidalardaki kalite 6zelliklerinin degisimine
dair calismanin ¢ok az sayida oldugu goériimustar.
Koyun peynirine safran katilarak yapilan arastirmada
lezzet 6zelligi  degerlendirimekte ancak dokusal
6zelliklerden bahsedilmemektedir [6]. Ulkemizde sade
(sakarozlu) ve diyabetik sade (maltitolll) dondurmanin
kalitesine safran ilavesinin etkisi konusunda bir
arastirma yapilmistir. Bu arastirmanin sonucunda safran
ilavesinin dondurma miksinin viskozitesinde azalmaya
neden oldugu ancak bunun istatistiksel olarak &nemli
olmadigi, dondurmada ise hacim artigsina (P<0.05)
neden oldugu saptanmistir [7]. Dondurma teknolojisinin
puding dretiminden farkli olmasi bu sonuglarla
arastirmamizdaki sonuglar arasinda baglanti kurulmasi
uygun degildir. Bunlar disinda puding tipi Griinlere gesitli
bilesenleri katilmasinin Orinin dokusal &zelliklerine
etkisi ile ilgili arastirma bulunmamaktadir.

SONUG

Calismada 5 farkli konsantrasyonda iran ve Turkiye
safrani ilave edilerek yapilan pudinglerde safran
konsantrasyonu artisiyla doku sertligi ve
yapiskanhdinda anlamli (p<0.05) bir artis oldugu
saptanmistir. iran safrani ile yapilan pudinglerin sertlik
ve yapiskanlik degerlerinin TuUrkiye safrani ile yapilan
pudinglerden daha yiksek oldugu gdzlenmistir.
Pudinglerde sertlik ve yapiskanlik degerlerinin degisimi
ile duyusal analiz sonucglari arasinda paralellik
saptanmistir. Arastirma sonucunda safranin sitli bir
Urin olan pudingde objektif ve subjektif dokusal
Ozellikleri degistirdigi gbdzlenmekle beraber safranin
diger gidalardaki kalite 6zelliklerine etkisi ile ilgili yeterli
arastirmanin  olmadigi, bu konuda daha ¢ok
arastirmanin  yapiimasi  gerektigi disinilmektedir.
Saglk agisindan yararlar kanitlanmis olan, renk ve
lezzet 6zellikleri ile geleneksel gidalarda yaygin olarak
kullanilan safranin gidalarin kalite 6zelliklerine etkisinin
arastirlmasi  bu baharatin  gida  endistrisinde
kullanimina katki saglayacaktir.

KAYNAKLAR
[1] Amirreza, S.B., 2011. Farkli Sodan (Korm)
Boylarinin ve Bitki Sikliginin Safran (Crocus

sativus L.)’min Verim ve Diger Bazi Ozelikleri
Uzerine Etkisi. Ylksek Lisans Tezi. Ankara
Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisti, Tarla Bitkileri
Anabilim Dali, Ankara.

[2] Atefi, M., Haghani, M., Mehri, A., Akbariugkaz, A.,
Fadaei, A., 2000. Effect of freeze-drying on quality
factors Saffron. Master's Thesis. Department of
Nutrition and Food Science, 56-61

[8] Kanakis, C.D., Tarantilis, P.A., Tajmir-Riahi, H.A.,
Polissiou, M.G., 2007. DNA and Cell Biology 26(1):
63-70.

[4] Ozel, A., Erden, K. 2005. Harran ovasl
kosullarinda yerli ve iran safrani (Crocus sativus
L.)’nin  verim ve baz bitkisel 6zelliklerinin
belirlenmesi. GAP IV. Tarim Kongresi, Sanlurfa.

[5] Fikrat, I, Abdullaev., 2004, Cancer

chemopreventive and tumoricidal properties of
saffron (Crocus sativus L.). Exp. Biol. Med. 227:
20-25.

[6] Licon, C., Molina A., Molina, M.P., Carmona, M.,
Berruga M.1., 2010. Ewe's cheese with mancha pod
saffron: a new approach to functional dairy
products. Proceeding of the International
Conference BIOATLAS, Transilvania University of
Brasov, Romania.

[7]1 GCelik, S$., Cankurt, H., Dogan, C., 2010. Safran
ilavesinin sade dondurmanin bazi 6zelliklerine
etkisi. Gida 35(1): 33-39.

[8] Bourne, M.C., 1982. Food Texture and Viscosity:
Concept and Measurement. Academic Press Inc.,
New York, 325p.

[9] Bourne, M.C., 1990. Basic Principles of food
texture measurements, Chapter 6 (pp. 331-341),
Dough Rheology and Baked Product Texture, H.
Faridi, J.M. Faubion (Eds.), AVi Book, Van
Nostrand Reinhold, New York.

[10] Ova, G., Erkek, J., 2005. Determination of textural
properties of vanilla pudding by means of objective
and subjective methods. Milchwissenschaft 60(1):
65-67.

[11] Altug, T., Elmaci, Y., 2011, Gidalarda Duyusal
Degerlendirme. Sidas Medya, izmir.




