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Reducing Salt, Fat & Sugar in Everyday Foods

Muffinlerin ve sekerli coreklerin besinsel kalite, duyusal performans ve
tiiketici tarafindan kabul edilebilirliginin degerlendirilmesi

Ihtiyaclar & Zorluklar

Azaltilmig yag ve seker iceren firin-  yer degistirmesi (seker azaltimi)
cilik trunleri, yag ve sekerin ikili
azaltiimasina bagli olarak teknolojik

ve duyusal konulara hitap etmekte- ~ -Soguk-kristalize yag (yag azaltimi)
dir. Bu, Uriin kalitesini korumak kay- i€ kombine olan dogal yiiksek
diyla, yag ve sekerin eszamanli potansiyelli tatlandiricilarla sekerin

olarak %25 oraninda azaltimasinin ~ Yer degistirmesi (seker azaltimi)
elde edilebilmesi amaciyla yad
azaltimi igin 2 farkh teknolojik yakla-
sim ile seker azaltimi igin 1 teknolo-
jik yaklagsimin kombine edilmesi
yoluyla saglanmakta olup asagida
belirtiimektedir:

Segcilen model Urlinler Avrupa Birli-
gi'nde genis olarak tuketilen ve yag
ve karbonhidrat tuketiminin énemli
bir kaynagdi olan siinger kekler,
muffinler, kekler, hamur igleri ve/

- Coklu emulsiyonlar (yag azaltimi)  veya pound keklerden olusmakta-
ile kombine olan dogal vyiksek qr.

potansiyelli tatlandiricilarla sekerin

MUFFIN: Yag ve seker miktari %25 yag ve seker orani azaltiimis muffinlerin oranlari azaltilarak reformiile edilmis
azaltilmistir. Hedefe ulagsmak icin seker  duyusal 6zellikleri Norveg'te NOFIMA'dan  sekerli géreklerin raf émdirleri 6 ay ola-
muadili olarak inulin (frutalose SFP) bir egitilmis panelist tarafindan, 5 reforml- rak belirlenmis, bu siire igerisinde bozul-
kullanilarak muffin tarifi yeniden gelisti-  le edilmis muffin (referans muffinler, be- ma, higroskopik ve yapisal 6zellikler
rilmistir. Muffinlerin Gretimi, duyusal sinsel olarak gelistirilmis sade muffinler ve  arastinimistir.

test ve tuketici kabul testinden gegebil-  besinsel olarak gelistirilmis gikolatali muf-

mesi amaciyla yeniden dizenlenmistir.  finler) kullanilarak belirlenmistir.
%25 oraninda yagi ve %25 oraninda
sekeri azaltiimisg muffinlerin besinsel
kalitesi, azaltiimamis olanlara gore gok
fazla gelismemistir. Seker muadili ola-
rak inulin kullanildidi igin, muffinlere
2kcal/gram inulin eklenmistir.

Sekerli Corekler: Sekerli ¢oreklerin, tuketi-
ci tarafindan kabul edilebilirligi ile baglanti-
I olan yapisal 6zelliklerinin geligtiriimesi
icin, sekerli ¢oreklerin formulasyonlarinin
optimizasyonu Fransiz takim Adria tarafin-
dan yiritilmistir. iki metodoloji test edil-
Ancak inulin ilave edilmesi, muffinlerin mistir. Bunlar liflerin 6n hidrasyonu ve

lif oranini dnemli 6lgtide artirmistir. Bu kivamin ayarlanmasidir. Yag ve seker

Ureticiler pratikte nasil yarar saglar?

MUFFINLER: Sade referans muffinler ve besinsel olarak gelistiriimis sade muffinler arasinda duyusal kabul edilebilirlik agisindan énemli
bir fark bulunmamistir. Sttlu gikolatali muffinlerde ise, referans gikolatali muffin ve besinsel olarak gelistiriimis gikolatal muffin arasinda attribu-
tes juiciness, vanilya kokusu ve eksi krema kapsaminda kuguk belirgin farkhihklar gézlenmistir. Tlketiciler, besinsel olarak gelistirilmis muffin
ile tam yagli tam sekerli referans muffinler arasinda bir fark gérememistir. Ticari muffinlerde eszamanli olarak %25 seker ve %25 yag azaltimi
seker ve yagin inulin ile kismi yer degisimi ve bununla beraber teknik, organoleptik ve hedonik 6zelliklerin olugturulmasi ile mimkin olabilmek-
tedir.

SEKERLI COREKLER Sekerli géreklerin duyusal, fonksiyonel ve teknolojik &zelliklerinin korunarak seker igeriginin azaltiimasi, sekerli ¢érekle-
rin tatlilik oranini ayarlamak amaciyla aromasinda modifikasyonlar yapiimasi ile miimkiin olmaktadir. Yapilan azaltimlar: muffinlerde %10
seker ve %40 yag azaltimi; inulin ile seker ve yagin yer degistirmesi; muffinlerde %25 seker ve %25 yag azaltiminin mimkiin olmasi; yapi ve
tadin gelistiriimesi amaciyla kokularin kullaniimasi; sekerli céreklerde tadin optimize edilerek yag ve seker azaltimi.




