OZET

KONTROLLU PROTEIN TOPAKLANMASI iLE GELiSMIiS DOKU/AGIZ
HiSSINE SAHIP iCMEYE HAZIR SUT ICECEKLERI VE BUNLARIN
5 HAZIRLANMASI ICIN YONTEM

Meveut bulus, icecek iirtiinlerine iliskindir. Ozelde, bulus, 6zellikle diisiik yag ve/veya
diisiik seker igeren i¢ecek Urlinline olaganiistii duyusal Gzellikler veren siit proteinlerinin
kontrollii bir sekilde topaklanmasi ile olusturulan bir protein sistemi ile ilgilidir. Bu icecegin

10 dretimi i¢in bir yontem, ve yontemden elde edilebilir liriinler de mevcut bulusun pargasidir.
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ISTEMLER

Igmeye hazir (II) bir igecek olup, icecek sunlari ihtiva etmektedir:

kazein ve peyniralti suyu proteinlerini ihtiva eden bir siit bileseni, burada kazein ve

peyniralt1 suyu proteini arasindaki oran 75:25 ila 60:40 arasindadur;

bir kakao bilegeni, bir meyve aromasi bileseni ve bunlarin bir kombinasyonundan

olusan gruptan segilen bir aroma verici bilesen;

bir seker

bir asitlestirici

birlikte islenmis mikrokristalin selilloz (MCC), karboksimetil seliilozu (CMC) % 0.05

- 0.18 a‘/a araliginda ve karragenam % 0.01 - 0.10 a/a aralifinda ihtiva eden bir

stabilizator sistemi;

burada icecek, lazer difraksiyon ile dlciildiigii sekliyle hacme dayali ortalama cap

degeri D[4,3] en az 3 um olan kazein-peyniralt1 suyu proteini topaklari ihtiva eder.

Istem 1’e gore IH siit igecegi olup, burada karragenan iecek iginde % 0.01 ila % 0.10

a/a oraminda bulunur.
Istem 1 ila 2’den herhangi birisine gére IH siit icecegi olup, ayrica yag ihtiva eder.
[stem 1 ila 3’ten herhangi birisine gore TH siit icecegi olup, burada asitlestirici, laktik

asit, glukono delta-lakton GdL, fostorik asit, askorbik asit, asetik asit, sitrik asit, malik

asit ya da bunlarin bir birlesimini ihtiva eder.

Istem 1 ila 4'ten herhangi birisine gore IH siit igecegi olup ayrica kalsiyum tuzlarn

thtiva eder.

[stem 1 ila 5'ten herhangi birisine gére IH siit icecegi olup, burada kalsiyum tuzu,
kalsiyum karbonat, kalsiyum fosfat, kalsiyum laktat-sitrat, kalsivum sitrat ya da
bunlarin bir birlesimini ihtiva eder.

Istem 1 ila 6’dan herhangi birisine gdre IH siit icecegi olup, burada seker, % 4.5 a/a

sukrozdur.

istem 1 ila 7'den birisine gdre bir IH siit igecegi hazirlamak icin ydntem olup, yontem

su adimlar ihtiva etmektedir:
- Iceriklerin karistirilmast;

- pH degerinin 5.9 ila 6.2 araligina ayarlanmast;



On 1sitma adimi 8ncesinde igecek kompozisyonunun homaojenizasyonu;

75 ila 99°C’ve 1sitilmasi ve 15 saniye ila 400 saniye arasinda bu sicaklikta

tutulmasi;

Elde edilen igecek bazi tirlintiniin 65°C va da altindaki bir sicakliga sogutulmasi;
6.7 1la 7.0 araliginda bir pH elde edilmek iizere tampon eklenmesi

136-150 °C’deki UHT kosullarinda 3 ila 15 saniye boyunca sterilize edilmesi

Elde edilen igecek bazi iriniinin 25 °C ya da altndaki bir sicakliga

sogutulmasi; ve

Aseptik kaplara UHT i¢ecekler igin aseptik olarak dolum yapilmasi.
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TARIFNAME

KONTROLLU PROTEIN TOPAKLANMASI iLE GELiSMiS DOKU/AGIZ
HiSSINE SAHIP iCMEYE HAZIR SUT ICECEKLERI VE BUNLARIN
HAZIRLANMASI ICIN YONTEM

Meveut agiklama genel olarak siit iceren i¢eceklere iligkindir.

Daha 6zelde, mevcut agiklama, bir siit bileseni, bir aroma bileseni ve bir stabilizator
sistemi iceren icmeye hazir ("IH") azaltilmis yag ve/veya azaltilmis sekerli iceceklere

iliskindir ve ayn1 zamanda bunlarin hazirlanmasi i¢in yontemlere iliskindir.

Meveut bulus TH siit igecegine iliskindir. Daha 6zelde, mevcut agiklama, gelismis
doku/agz hissine sahip IH siit igecegine ydneliktir.

Mikrokristalin  seliiloz ve karboksimetilseliilozun bir karisimim ihtiva eden
stabilizator sistemim igeren i¢meye hazir icecekler, WO 2011/076572 Al iginde
aciklanmistir. Mevcut egilimlere gore tiiketiciler saglik konusunda daha bilinglidir ve liriin
tad1 ve dokusundan taviz vermeksizin daha az seker ve yag ve kalori ihtiva eden daha
saghkl icecekler aramaktadir. Ek olarak tiiketiciler daha saglikli bir icecek aramakla
birlikte, ayn1 zamanda igecegin zenginlik, doku ya da kremsiligi olarak da adlandirilan,
kiiciiklikten beri hatirladiklart  orijinal ve ahsildik agiz hissinden vazgegmek
istememektedirler. Dolayisiyla IH igeceklerin ¢ofu yiitksek seker ve/veya yagh
versiyonlardan, icecek igindeki kaloriyi simirlandirmak icin daha diisiik seker ve/veya yag
igeren versiyonlara gegmektedir. Bununla birlikte seker ve/veya yagin azaltilmasi, igecekler
i¢in ince ve daha az tatmin edici agiz hissine neden olmaktadir. Dolayisiyla, tikketici tercihim
korumak igin azaltilmus seker/yaga sahip IH siit iceceklerindeki agiz hissi kaybini iyilestiren

ve telafi eden bir ¢6ziime gereksinim duyulmaktadir.

[H siit igeceklerinin dokusunun/agiz hissinin yalnizea ivilestirilmesi degil, ayn
zamanda raf dmrii boyunca (uzatilmis raf émriine (URQ) sahip {iriinler igin sogutma ile en
az 6 ay; ve aseptik Urlinler i¢in sogutma ile 7 ay, 20°C’de 6 ay, 30°C'de 4 ay ve 38°C'de 2 ay)
tirlin stabilitesine zarar verilmemesi de dnemlidir.

Mevceut bulus stabilizatdr sistemlerine ve siit disi, stabil, aseptik olarak ambalajlanmis

stv1 IH siit igeceklerinin kompozisyonlarina ve bunlarmn hazirlanmast igin siirece iliskindir.

Mevcut aciklama igmeye hazir siit igecekleri saglamaktadir ve ayrica bu igeceklerin
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hazirlanmasi igin ydéntemler saglamaktadir. Igmeye hazir siit icecekleri azaltilmis seker
ve/veya yaga sahip olabilir, URQ ya da aseptik olabilir ve hos bir agiz hissine sahip olabilir.
Igmeye hazir siit icecekleri, saklama sirasinda gelismis fizikokimyasal stabiliteye sahip
olabilir; rnegin uzatilmus raf dmriine (URO) sahip iiriinler icin sogutma ile en az 6 ay; ve
aseptik triinler i¢in sogutma ile 7 ay, 20°C’de 6 ay, 30°C’'de 4 ay ve 38°C’de 2 ay stabil
kalabilir. Siit icecekleri azalmis jellesme gosterebilir ve siit iceceklerinin tiim émrii boyunca
farkli saklama kosullan altinda diger faz ayrigma/instabilite sorunlarnin {istesinden

gelebilir.

Dolayistyla mevcut bulusg artik yukaridaki sorunlari, zenginlesmis ya da iyilesmis

organoleptik dzelliklere sahip bir stabil icecek kompozisyonu saglayarak ¢ozmektedir.

Saglanan, kati/sivi yag(lar), protein(ler), karbonhidrat(lar) ve istege bagl olarak
tatlandirici(lar), aroma verici(ler) etkilesimi 1ile olusturulan ve hidrokolloidlerin
kombinasyonlarint igeren karmagik sistemler tarafindan stabilize edilen bir aseptik, oda

sicakhiginda stabil, s1va IH siit icecegi kompozisyonudur

Bir birinci 6zellige gore bulus, asagidakileri ihtiva eden bir IH siit igecegine iliskindir:
kazein ve peyniralti suyu proteinlerini ihtiva eden bir siit bileseni, burada kazein ve
pevniralt1 suyu proteini arasindaki oran 75:25 ila 60:40 arasindadir;

bir kakao bileseni, bir meyve aromas bileseni ve bunlarin bir kombinasyonundan olusan
gruptan segilen bir aroma verici bilesen;
bir scker
bir asitlestirici
mikrokristalin seliiloz (MCC), karboksimetil selilloz (CMC) ve karragenanin bir karigimimi
ihtiva eden bir stabilizatér sistem
burada, bir sulu ortam iginde hazirlama sonrasinda i¢ecek, lazer difraksiyon ile Slglildigii
sekliyle hacme dayali ortalama ¢ap degeri D[4.3] en az 3 mm olan kazein-peyniralt: suyu
proteini topaklar ihtiva eder.

Aseptik TH siit icecekleri, 4°C’de en az 7 ay, 20°C’de en az 6 ay, 30°C’de en az 4 ay, ve
38°C’de en az 2 ay stabildir. URQ IH siit icecekleri, 4°C’de en az 6 ay stabildir.

Bulusa gore tiriinler, ¢ok distik diizeylerde yag ya da seker kullanilmasi durumunda
dahi, ozellikle doku ve agiz hissi bakimindan miikemmel organoleptik ozellikler

sunmaktadir. Bunun yam sira, bulusa gore iirlinler, uzatilmg triin raf 6mril boyunca 1yi

stabilite gdstermektedir. Meveut bulusun bir diger 6zelligi, su adimlar ihtiva eden bir H siit
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igeceginin firetimi i¢in bir yonteme iligkindir:

Iceriklerin karstirilmas:

- 5.9 ila 6.2 araliginda bir pH elde edilmek lizere pH degerinin ayarlanmast;
- On 1s1tma adimu éncesinde icecek kompozisyonunun homojenizasyonu;

- pH degerinin 5.9 ila 6.2 aralifina ayarlanmasi ve 75 ila 99°C’ye isitilmasi ve bir igecek

baz1 tiriiniiniin elde edilmesi i¢in 15 saniye ila 400 saniye tutulmasi;
- Elde edilen i¢ecek baz iiriiniiniin 65°C ya da altindaki bir sicakliga sogutulmas;
- 6.7 ila 7.0 araliginda bir pH elde edilmek iizere tampon eklenmesi,
- 136-150 °C’deki UHT kosullarinda 3 ila 15 saniye boyunca sterilize edilmesi;
- Elde edilen igecek baz iiriiniiniin 25°C ya da altindaki bir sicakliga sogutulmasi; ve
- Aseptik kaplara UHT igecekler i¢in aseptik olarak dolum yapilmasi.

Sekil 1, kontrollii protein topaklanmasi ile ve bu olmaksizin hazirlanan igeceklerin duyusal

doku degerlendirmesini temsil etmektedir.

Sekil 2, kontrollii protein topaklanmast ile hazirlanan igeceklerde kazein/peyniralti suyu

proteinleri oraninin i¢eceklerin dokusu/agiz hissi lizerindeki etkisini temsil etmektedir.

Sekil 3. Kontrollii protein topaklanmasi ile ve bu olmaksizin hazirlanan % 1 siit yagi i¢eren

[H Cikolatali icecegin doku duyusal skoru.
Asagidaki tarifte, aksi belirtilmedikge % degerler a/a % cinsindendir.

Meveut bulus, protein iceren bir icecege, daha 6zelde bir IH icecege iliskindir. Mevcut
bulus, su sorunlara egilmektedir:
- Azaltilmis yag/azaltilmuis sekere sahip IH siit iceceklerinin dnemli Sl¢iide iyilesmis
tirtin dokusu/agiz hissi
- Azaltilmis yag/azaltilmus sekere sahip TH siit icecekleri ile ilgili herhangi bir fiziksel
instabilite sorununa sahip olmayan i¢ecegin gelistirilmesi
- Uriin raf &mrii boyunca essiz doku ve tada sahip stabil IH siit igeceklerinin
gelistirilmesi
Tam sekerli i¢eceklere benzer bir agiz hissi olan ve igecegin raf dmrii boyunca oda
sicakliginda stabil olan diisiik seker/yag icerigine sahip oda sicakliginda stabil IH siit
icecekleri i¢in kontrollli protein topaklanmasinin kullamldigi herhangi bir meveut ¢éziim

yoktur.

Avantajli olarak ve beklenmedik sekilde, hidrokolloid stabilizatér sistemi i¢eriklerinin
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essiz kombinasyonu, 6zel kazein - peyniralti suyu proteinleri oram, 6zel pH, 1s1 ve tutma
siiresi birlesiminin, igecek dokusu/agiz hissini iyilestirdigi ve IH siit iirliniine hos, piiriizsiiz
bir tat verdigi bulunmustur. Ek olarak, arzu edilen doku iyilesmesi ve arzu edilen raf dmrii
stabilitesinin yalnizca homojenizasyonun, kontrollii protein topaklanmasi igin 6zel pH, 151 ve
tutma siiresi kombinasyonunun uygulanmasindan 6nce yapilmasi durumunda elde edildigi
bulunmustur.

Sonug olarak, azaltilmis yag/azaltilmis sekere sahip IH siit icecegi, iyilesmis doku ve
raf émrii boyunca iyi fizikokimyasal stabiliteye sahiptir. Yeni hidrokolloid doku
verici/stabilizator sistemi, mikrokristalin seliiloz (MCC), karboksimetil seliilozun (CMC)
bir karisimini yaklasik % 0.05 - 0.18 a/a araliginda ve karragenani yaklasik % 0.01 - 0.10 a/a

aralifinda ihtiva eden bir stabilizator sistemi igerir.

Hidrokolloidleri yukarida belirtilen araliklar disinda kullandigimiz takdirde, jellesme
ya da faz ayrigmasi (6r., plazma, ¢tkelti) olusur (aralik i¢inde ve disindaki 6rnekler asagida
verilmistir.

Bir birinci 6zellige gore bulus, asagidakileri ihtiva eden bir IH siit igecegine iliskindir:
kazein ve peyniralti suyu proteinlerini ihtiva eden bir siit bileseni, burada kazein ve
peyniralti suyu proteini arasidaki oran 75:25 ila 60:40'tir;
bir kakao bileseni, bir meyve aromas bileseni ve bunlarin bir kombinasyonundan olusan
gruptan segilen bir aroma verici bilesen;
bir scker
bir asitlestirici
birlikte islenmis mikrokristalin seliiloz (MCC), karboksimetil seliilozu (CMC) yaklasik %
0.05 - 0.18 a/a arahiginda ve karragenani yaklasik % 0.01 - 0.10 a/a aralifinda ihtiva eden bir

stabilizator sistemi.

Icecek, lazer difraksiyon ile &lciildiigii sekliyle hacme dayali ortalama cap degeri

D[4,3] en az 3 um olan kazein-peyniraltt suyu proteini topaklan ihtiva eder.

Mevcut bulusun bir yapisinda, karragenan icecek agirhiginca yaklasik % 0.01 ila

yaklagik % 0.10 a/a araliginda bulunur.

Mevcut bulusun bir yapisinda, asitlestirici, hi¢hir sinirlama olmaksizin laktik asit,
glukono delta-lakton (GdL), fosforik asit, askorbik asit, asetik asit, sitrik asit, malik asit,

hidroklorik asit, ya da bunlarin bir karisimim ihtiva eder.

“GdL” terimi, D-glukonik asidin bir laktonu (siklik ester) anlamina gelir. Suya
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eklenme sonrasinda GdL, kimyasal denge halinde lakton formu ve asit formu arasinda

kurulan denge ile kismen glukonik aside hidrolize olur.

Meveut bulusun bir yapisinda, IH siit igecegi ayrica kalsiyum takviyesi icin kalsiyum

tuzlar ihtiva eder.

Mevcut bulugun bir yapisinda, kalsiyum tuzu hig¢bir sinirlama olmaksizin kalsiyum
karbonat, kalsiyam fosfat, kalsiyum laktat-sitrat, kalsiyum sitrat, ya da bunlann bir
kombinasyonunu ihtiva eder.

Bir yapida, rtin bir tamponlama ajani igerir. Tamponlama ajani, Ornegin
monofosfatlar, difosfatlar, sodyum mono- ve bikarbonatlar, potasyum mono ve
bikarbonatlar ya da bunlarin bir kombinasyonu olabilir. Daha 6zelde, uygun tamponlarin
sinirlandiricr olmayan drnekleri, potasyum fosfat, potasyum fosfat, potasyum bikarbonat,
potasyum sitrat, sodyum bikarbonat, sodyum sitrat, sodyum fosfat ya da disodyum fosfat
gibi tuzlardir. Tampon, Uriinlin toplam agirh@mca yaklasik % 0.05 ila yaklasik % 0.3

oraninda bir miktarda bulunabilir.

Bir yapida, iriin eklenmis seker icerir ve seker, yaklasik % 4.5 a/a oranina dek

sukrozdur.

Bir yapda, {iriin, dogal ve/veya yapay tatlandiricilarin eklenmesini icerir.

Bir yapida, iiriin, kakao tozu, ¢ikolata, vanilya, muz, ¢ilek, ahududu, siit ya da bunlarin
bir bilesiminin eklenmesini igerit.
Sivi icecek kompozisyonu ve iiriinii

Bulusa gére bir igecek kompozisyonu, meveut bulusta tarif edildigi sekilde IH siit
igecegini ihtiva eder ve bir insan ya da hayvan tarafindan tiiketimi amaclanan, émegin bir
icecek, ornegin bir kahve icecegi, bir kakao ya da cikolata icecegi, bir malth icecek, bir
meyve va da meyve suyu igecegi ya da bir siit bazh igecek; bir performans beslenme {iriinii,
bir tibbi beslenme {iriinii; bir siit {iriinii, drmegin, bir siit i¢ecedi, zihinsel performansi
arttirmak ya da zihinsel gerilemeyi 6nlemek i¢in bir lirtin va da bir cilt iyilestirici {irlin gibi
herhangi bir icecek kompozisyonu olabilir.

Icecek ya da icecek kompozisyonu

Bulusa gére bir icecek, mevcut bulusta tarif edildigi sekilde bir IH siit icecegini ihtiva
eder ve Ornegin, i¢meye hazir icecek formunda olabilir. Bir igmeye hazir icecek, sivi
eklemesi olmaksizin tiiketime hazir, sivi halde bir igecek anlamina gelmektedir. Bulusa gore

bir icecek, bir icecek iiretmek i¢in teknikte bilinen herhangi bir diger uygun igerigi, drnegin,
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tatlandiricilar, drnegin, invert seker, sukroz, fruktoz, glikoz va da bunlarin herhangi bir
karigimi gibi seker, dogal ya da vapay tatlandirici; aromalar ve aroma vericiler, 6rmegin,
meyve, kola, kahve ya da ¢ay aromasi ve/veya aroma vericisi; meyve ya da sebze suyu ya da
piiresi; siit; stabilizatdrler; dogal va da yapay renklendirici; koruyucular; anti-oksidanlar ya
da bunlarin bir birlesimini ihtiva edebilir.

Bir igmeye hazir bir igecek, liriinlin raf dmriinii uzatmak igin bir 1s1l igleme, UHT
(Ultra Yiiksek Sicaklik) iglemine, HTST (Yiiksek Sicaklik Kisa Siire) pastérizasyona, seri

pastorizasyonuna ya da sicak dolum iglemine tabi tutulabilir.

Sit proteini iceren sivi icecekler, siit (or., sivi, yag alinmis, laktozu alinmis, toz,
konsantre, pargalanmis) ya da siitten elde edilmis verli ya da modifiye proteinleri igeren
icecekler ya da i¢ecek konsantreleridir, Belirli bir yapiya gore, 6n 1sitma safhasinda pH, bir
asidik bilesen varlifinda kontrol edilir. Asidik bilesen, tercihen ancak higbir sinirlama
olmaksizin, laktik asit, glukono delta-lakton (GdL), fosforik asit, askorbik asit, asetik asit,
sitrik asit, malik asit, hidroklorik asit, melas, meyveden tiiretilen asitler ve fermentasyondan
tiiretilen asitlerden olusan gruptan segilir.

Belirli bir yaptya gore, bulusa gore iriin, yaklasik % 0O 1la yaklasik % 2 a/a yag,
yaklagik % 3.5 a/a protein ve yaklasik % 0 ila % 4.5 a/a tatlandirict ajan, 6rnegin seker, ihtiva

eder.

“Tatlandirici ajan” terimi, nihai tiriine tatlilik veren bir icerik va da igerik karisimi
olarak anlasilmalidir. Bunlar, seker kamisi sekeri, seker pancan sekeri, melas, diger
bitkilerden tiiretilen besleyici ya da besleyici olmayan tatlandinicilar ve kimyasal olarak

sentezlenen besleyici olmayan yiiksek yogunluklu tatlandiricilar igerir.

Icecekler igindeki yagm, iiriiniin cekici kalitesinden taviz vermeden azaltilmasi,
scktorde karsilagilan en 6nemli zorluklardan birisidir. Mevcut bulus, doku/agiz hissi
bakimindan daha yiliksek vag icerigine sahip iirlinlere benzer doku ve duyusal 6zelliklere
sahip olan diisiik yaglhh ve hatta yag icermeyen liriinlerin saglanmasindaki bu sorunu
¢Ozmektedir,

Uriinler bir stabilizator sistemi icermektedir.

Bir “stabilizator sistemi,” i¢ecek driiniiniin raf &mrii boyunca stabilitesine katkida
bulunan bir igerik ay da igerik kargimi olarak anlasilmalidir. Dolayisiyla, stabilizatér
sistemi, icecegin fiziksel stabilitesini saglayan herhangi bir igerigi ihtiva edebilir.

Meveut buluslarda kullanilacak bir stabilizatér sistemi, yaklasik % 0.05 - 0.18 a/a
aralikta birlikte islenmis mikrokristalin seliiloz (MCC), karboksimetil selilloz (CMC) ve
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yaklasik % 0.01 ila 0.10 a/a arahkta karragenani ihtiva eder.

Uriin ek olarak aroma vericiler ya da renklendiriciler ihtiva edebilir. Bunlar, herhangi
bir belirli iiriin formiilasyonu igin rutin testler ile optimize edilebilen geleneksel miktarlarda
kullanlir, Sasirtict sekilde, bulusa gore bir icecek igindeki bu kontrollil protein topaklanma
sisteminin, iirliniin duyusal profilini iyilestirdigi ve 6zellikle bu sistemi igeren adi gegen
irliniin biiyiik piiriizsiiz ve kremsi dokusunu zenginlestirdigi bulunmustur.

Proteinlerin (6megin peynir alt1 suyu) igeceklere eklenmesinin, agiz hissinde iyilesme
saglayacag ortak bilgidir. Kontrollii protein topaklanmasi olusturuldugunda, peyniralti suyu
proteinlerinin eklenmesinin, yalnizca belirli bir kazein-peyniraltt suyu proteini oraninda,
yani, kazein ile pevyniralti suyu proteinleri oran1 vaklasik 75:25 ila yaklagik 60:40 oldugunda,
muhtemelen yeni yapi olusumu igindeki sinerji nedeniyle liriiniin agiz hissini 6nemli dlglide
iyilestirdigi (protein topaklanmasi olmadan hazirlanan tiriin 1le karsilastirildiginda) sasirtica
sekilde bulunmustur. Peyniralti suyu proteinlerinin 60:40 orani lizerinde eklenmesi, icecek

agiz hissinin azalmasina neden olmustur.

Meveut bulus, bir asidik bilesen ve 6zel 6n 1s1l islem kosullari, yani, 6zel bir pH,
sicaklik ve tutma siresinin, siit proteini gibi proteinlerde olusturdugu ve bulusa gore
icecegin agiz hissi ve kremsiligini énemli olgiide iyilestirdigi gosterilen kontrollii protein
topaklanma sistemine yoneliktir. Ayrica, bulusa gore driiniin, hem sogutuldugunda hem de
oda sicakhiginda saklandiginda tiikketim igin stabil oldugu kanitlanmistir.

Bir diger dzellik bakimindan bulus, kazein ve peyniralti suyu proteinlerini ihtiva eden
bir kontrollii protein topaklanma sisteminin, 5.6 ve 6.3 arasinda, tercihen 5.9 ve 6.2 arasinda

bir 6n 151l islem pH degeri ile bir i¢ecek liretiminde kullanimina iliskindir,

Bir diger ozellik bakimindan bulus, 75 ila 99°C arasindaki bir sicaklikta on 1sitma

yapilmasi ve 15 saniye ila 400 saniye boyunca bu sicaklikta tutulmasina iligkindir.

Bu sistem, beklenmedik sekilde yag ve seker icerigini asgari diizeye indirirken, igecek
riiniine miikemmel duyusal ézellikler ve iyi stabilite vermesi avantajina sahiptir.

Bulusun bir 6zelligi, asagidaki adimlan ihtiva eden bir igecek diretim ydntemi ile
ilgilidir;
- Igeriklerin karistirilmasi
- 5.9 ila 6.2 araliginda bir pH elde edilmek lizere pH degerinin ayarlanmasi
- On 1s1tma adimi1 6ncesinde igecek kompozisyonunun homojenizasyonu;

- pH degerinin 5.9 ila 6.2 araligina ayarlanmasi ve 75 ila 99°C’ye 1s1tilmasi ve bir icecek
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bazi {irlinliniin elde edilmesi i¢in 15 saniye ila 400 saniye tutulmasu;

- Elde edilen i¢cecek baz iiriiniiniin 65°C ya da altindaki bir sicaklifa sogutulmast; ve
- 6.7 ila 7.0 araliginda bir pH elde edilmek {izere tampon eklenmesi

- 136-150 °C’deki UHT kosullarinda 3 ila 15 sanive boyunca sterilize edilmesi

- Elde edilen i¢ecek bazi iirtiniintin 25°C ya da altindaki bir sicaklifa sogutulmasi

- Aseptik kaplara UHT igecekler igin aseptik olarak dolum yapilmasa.

Bulusa gdre siirecin sasirtic1 sekilde, diisiik yag ve/veya seker igerigi durumunda dahi
bulusa gore igeceklerin dokusal deneyimini iyilestirdigi bulunmustur. Bagvuru sahibi, dort
parametrenin, yani pH, 6zel 6n 1s1l islem ve kompozisyonun tutma siiresi ve sterilizasyon
oncesindeki 0zel kazein-peyniraltt suyu proteini oranmin, tipik igecek iirtinleri ile
karsilastirildiginda plrtizsiiz, kremsi dokuya sahip olan ve iistiin raf 6mriine sahip olan bir
iriin ortaya ¢ikardigint kesfetmistir. Ek olarak, 6zel 1s1l igslem Oncesinde bir homojenizasyon
adiminin kullanilmasi kritik éneme sahiptir.

Ozel bir yapiya gore, bulusa gore icecek, bir asidik bilesen ihtiva eder. Asidik bilesen,
tercihen, ancak hi¢bir sinirlama olmaksizin, laktik asit, glukono delta-lakton (GdL), fosforik
asit, askorbik asit, asetik asit, sitrik asit, malik asit, hidroklorik asit, melas, meyveden
tiiretilen asitler ve fermentasyondan tiiretilen asitler ya da bunlarin bir birlesiminden clusan
gruptan secilir.

Bulusa gire yontem, gerekli saklama sicakliklarinda raf émrii boyunca stabil olan ve
ustiin organoleptik ve dokusal 6zellikleri olan igeceklerin iretimini saglamaktadir.
Ornekler

Meveut bulug burada asagidaki sinirlandirici olmayan &rnekler ile agiklanacaktir.
Bulusun bu ve diger drneklerinde, igerik konsantrasyonlari, biitin {riin formiilasyonu
zemininde % a/a olarak verilmektedir.

Asagida tarif edilen drneklerin tiimiiniin hazirlanmasinda % 1 siit yag iceren siit
kullanilmustir,

Ornek 1 (Kontrollii protein topaklanmasi yok)

IH icecekler, su siireg ile hazirlanabilir:

. Kakao tozunun 45 dakika boyunca 90 °C’de hidrasyonu (or., 1slatilmasi) ile bir kakao
bulamacinin olusturulmasi.

. Birlikte islenmis mikrokristalin seliilloz (MCC) ve karboksimetil seliilloz (CMC) kuru
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olarak karragenan ile kuru olarak kanstirilir ve yiiksek hizda karistirma ile sivi siit

igeren ayn bir tanka eklenir.

. Hidrokolloidleri i¢eren sivi siit tankina, kakao bulamacinin karistirma devam ederken
cklenmesi
. Tatlandirici, tampon,diger aromalar ve mineraller gibi igerigin geri kalaninin

karistirma devam ederken eklenmesi.

. [cecepin yaklasik 3 saniye boyunca yaklasik 143 °C'de ultra yiiksek sicaklik (“UHT")

181l isleme tabi tutulmasi.
. 70°C’de 150/50 barda aseptik homojenizasyon.
. Aseptik homojenizasyonun ardindan, sogutma ve IH icece@in bir uygun aseptik kaba,
or., Tetra Pak, kavanoz, damacana ya da keselere aseptik olarak doldurulmasi.
Ornek 2 (Kontrollii protein topaklanmasi ile)
[H igecekler, su siirec ile hazirlanabilir
. Kakao tozunun 45 dakika boyunca 90 °C’de hidrasyonu (0r., 1slatilmasi) ile bir kakao
bulamacinin olusturulmasi.

. Birlikte islenmis mikrokristalin seliilloz (MCC) ve karboksimetil seliilloz (CMC) kuru
olarak karragenan ile kuru olarak karistirilir ve yiiksek hizda karistirma ile sivi siit
igeren ayr tanka eklenir.

. Hidrokolloidleri i¢eren sivi siit tankina, kakao bulamacinin karigtirma devam ederken
eklenmesi

. Arzu edilen 6.2 pH diizeyinin elde edilmesi i¢in (4°C’'de olgiildiigii haliyle) pH'in
ayarlanmasi

. 70°C’de 150/50 barda homo jenizasyon.

. Bir icecek baz driinii elde etmek icin 85°C’ye 1sitilmasi ve 120 saniye tutulmasi;
. Elde edilen igecek bazi iirlintiniin 65°C ya da altindaki bir sicaklifa sogutulmasi
. Tampon, mineraller ve aroma vericiler gibi kalan iceriklerin eklenmesi

. 143 °C’'deki UHT kosullarinda 3 saniye boyunca sterilize edilmesi
. Elde edilen {iriiniin 25 °C ya da altindaki bir sicakhiga sogutulmasi

. Uygun bir aseptik kaba, or., Tetra Pak, kavanoz, damacana ya da keselere aseptik

olarak doldurulmasi.

Ornek 3 (Kontrollii protein topaklanmasi ile ve bu olmaksizin hazirlanan iceceklerin
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karsilastirilmasi)

Kontrollii protein topaklanmas: olmayan igecek, Ornek 1’deki gibi hazirlanmis ve

kontrollii protein topaklanmasi olan igecek Omek 2'deki gibi hazirlanmstir.

Icecek fizikokimyasal ozellikleri degerlendirilmis ve duyusal 6zellikleri duyusal

panelistler tarafindan degerlendirilmistir.
Raf émrii boyunca Ornek 2'deki gibi hazirlanan 8rnekte, sinerez, jellesme, taslasma ve
¢cokelme gibi faz ayrismasi gézlenmemistir.

Ornek 2'deki gibi hazirlanan cikolatal: igecegin, raf émrii boyunca homojen gdriiniime
ve iyilesmis doku/agiz hissine sahip oldugu bulunmustur. Duyusal doku degerlendirme

sonuglar Sekil 1'de verilmistir.

Ornek 4 (Kazein-peyniralti suyu proteinleri orammmin icecek dokusu/agiz hissi

azerindeki etkisi

Omek 2'deki gibi 75:25 kazein-peyniralti suyu proteinleri oranma sahip kontrollii

protein topaklanmasi ile bir igecek hazirlanmastir.

Icecek fizikokimyasal 6zellikleri degerlendirilmis ve duyusal &zellikleri duyusal

panelistler tarafindan degerlendirilmistir.

Raf émrii boyunca Ornek 2'deki gibi hazirlanan 6rnekte, sinerez, jellesme, taglasma ve
pratikce ¢okelme gibi faz ayrigmasi gozlenmemistir.

Ornek 2°deki gibi hazirlanan gikolatali igecegin, raf dmrii boyunca homojen goriiniime
ve iyilesmis doku/agiz hissine sahip oldugu bulunmustur.

Ornek 5 (Kazein-peyniralti suyu proteinleri orammmin icecek dokusu/agiz hissi

iizerindeki etkisi

Omek 2’deki gibi 70:30 kazein-peyniralt1 suyu proteinleri oranma sahip kontrollii

protein topaklanmasi ile bir igecek hazirlanmstir.

[cecek fizikokimyasal ozellikleri degerlendirilmis ve duyusal 6zellikleri duyusal

panelistler tarafindan degerlendirilmistir.

Raf émrii boyunca Ornek 2'deki gibi hazirlanan érnekte, sinerez, jellesme, taglasma ve

pratikce ¢Okelme gibi faz ayrigmasi gozlenmemistir.

Ornek 2’deki gibi hazirlanan ¢ikolatali igecegin, raf dmrii boyunca homojen gériiniime

ve iyllesmis doku/agiz hissine sahip oldugu bulunmustur.

Ornek 6 (Kazein-peyniralti suyu proteinleri orammm icecek dokusu/agiz hissi

10
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iizerindeki etkisi

Ormek 2'deki gibi 60:40 kazein-peyniralti suyu proteinleri oranmna sahip kontrollii

protein topaklanmasi ile bir igecek hazirlanmstir,

Icecek fizikokimyasal ozellikleri degerlendirilmis ve duyusal dzellikleri duyusal

panelistler tarafindan degerlendirilmistir.

Raf émrii boyunca Ornek 2'deki gibi hazirlanan 6rnekte, sinerez, jellesme, taglasma ve
pratik¢e ¢ékelme gibi faz ayrismasi gézlenmemistir.

Ornek 2'deki gibi hazirlanan gikolatali igecegin, raf dmrii boyunca homojen goriiniime

ve iyilesmis doku/agi1z hissine sahip oldugu bulunmustur.

Ornek 7 (Kazein-peyniralt suyu proteinleri oranmmin icecek dokusuw/agiz hissi

iizerindeki etkisinin karsilastirnllmasi)

Kazein-peyniraltt suyu proteinleri oram vaklasik 75:25 ila yaklasik 60:40 olan
numunelerde, doku duyusal oOzellikte OGnemli iyilegmeler bulunmustur. Belirli
kazein-peyniralti suyu proteini oranlarina sahip i¢eceklerin duyusal doku degerlendirmesi,
Sekil 2'de gosterilmistir.

Ornek 8 (Kazein-peyniralti suyu proteinleri oramimin protein topaklanmas: olan ve

olmayan iceceklerde icecek dokusu/agiz hissi iizerindeki etKisinin karsilastiriimasi)

Kazein-peyniralt1 suyu proteinleri orant yaklasik 75:25 ila yaklasik 60:40 olan protein
topaklanmasi olan ve Ornek 2’deki gibi hazirlanan numunelerde, doku duyusal &zellikte
onemli iyilesmeler bulunmustur. Ornek 1'de tarif edilen kontrolli protein topaklanmasi
olmayan numunelerde kazein-peyniralt1 suyu proteini oraninin degistirilmesi, Ornek 2'deki
gibi hazirlanan kontrollii protein topaklanmasina sahip tiriinler ile karsilagtirildiginda icecek
dokusunda ¢ok hafif bir artig goériilmiistiir. Beklendigi sekilde, yiiksek oranda peyniralti suyn
ile, protein topaklanmast olmayan iceceklerin dokusu, doku skorunda artis gostermistir ve
beklenmedik sekilde yiliksek duyusal doku degerlendirmesinin, yalmzca ozel bir

kazein-peyniraltl suyu proteini oraninda meydana geldigi bulunmustur.

Belirli kazein-peyniraltt suyu proteint oranlarina sahip kontrollii protein topaklanmasi

olan ve olmayan i¢eceklerin duyusal doku degerlendirmesi, Sekil 3'te gdsterilmistir.
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