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The interest in traditional foods, which have an important place in Turkey, is increasing day by day.
Traditional products are also important gastronomy elements in the Cappadocia region, which is the
center of attention by tourists. Production and promotion of local dairy products are also important in
this regard. Among these dairy products, Kalaba yogurt which is known as different names according
to the region is produced in Kalaba town, Avanos district of Nevsehir in the Cappadocia region. It is
thought that the product will increase the value of the product in terms of gastronomy by researching
the characteristics of the yoghurt, which has remained specific to the region, and adapting to the
recipes. Tiramisu, one of the best-known desserts of Italian cuisine, is a dessert type prepared with
mascarpone cheese in its original recipe and labne cheese in alternative recipes. In this study, it was
aimed to investigate the possibilities of using Kalaba yogurt as a substitute in the recipe of Tiramisu
dessert accepted in the world cuisine and to determine the product qualities. For this reason, the
chemical properties and the total calorie values of tiramisu desserts made with mascarpone cheese,
labne cheese and Kalaba yogurt were investigated in the study. As a result of the research, the use of
different dairy products, except the ash and carbohydrate values, was found statistically significant in
the composition of the samples. The use of mascarpone cheese and Kalaba yogurt was found to be
not important in the total calorie values of the samples. In the research, the statistical significance
level was determined in the recipe of tiramisu dessert accepted in the world cuisine and the
applicability was discussed.
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Kalaba Yogurdu ile Uretilen Tiramisunun Bazi Ozelliklerinin Belirlenmesi
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Ulkemizde 6nemli bir yere sahip olan geleneksel gidalara duyulan ilgi her gecen giin artmaktadir.
Turistler tarafindan ilgi odagi olan Kapadokya bélgesinde, geleneksel iiriinler de 6nemli birer
gastronomi unsurudur. Yoresel siit iirlinleri tiretimi ve tanittimi da bu konuda 6nem tagimaktadir. Bu
iiriinlerden biri de Nevsehir ili Avanos ilgesine bagli Kalaba kasabasinda tiretilen yoresel adiyla yiiz
yogurdu (makine agzi yogurdu) ya da Kalaba yogurdudur. Yoreye 6zgii nitelikte kalmis Kalaba
yogurdunun 6zelliklerinin aragtirtlmasi ve yemek recetelerine uyarlanmasi ile bu {irliniin gastronomi
agisindan degerinin artacag diisiiniilmektedir. ftalyan mutfagmimn en bilinen tatlilarindan biri olan
Tiramisu, orijinal regetesinde Mascarpone peyniri ile, alternatif recetelerde ise Labne peyniri ile
hazirlanmaktadir. Bu ¢alismada Kalaba yogurdunun, diinya mutfaginda kabul gérmiis Tiramisu
tathisinin recetesinde ikame olarak kullanim olanaklarinin arastirilmasi ve {riin niteliklerinin
belirlenmesi amaglanmustir. Bu sebeple Mascarpone peyniri, Labne peyniri ve Kalaba yogurdu ile
yapilan Tiramisu tatlilarinin fizikokimyasal 6zellikleri ve toplam enerji miktarlar1 belirlenmistir.
Hazirlanan Tiramisu 6rneklerinin 4,8-5,09 pH degerine, %52,74-59,70 kurumadde, %0,97-1,07 kiil,
%21,25-28,75 yag, %5,24-5,89 protein ve %18,71-29,88 karbonhidrat igerigine sahip oldugu
belirlenmistir. Toplam enerji degerleri ise 313,01-354,93 kcal/100 g arasinda bulunmustur. Aragtirma
sonucunda Tiramisu tatlisinin recetesinde Kalaba yogurdunun alternatif olarak kullanilabilecegi tespit
edilmistir.
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Giris

Geleneksel gidalar, bir yore ile ilgili olup o ydreyi
temsil eden, o yorenin geleneklerinin bir parcasi olarak
tiretilmis ve yillarca siireklilik arz etmis gida maddesi
olarak ifade edilmektedir (Jordana, 2000; Karakas ve
Torniik, 2016). Uluslararas1 pazarlarda oldugu gibi yerli
tiketicilerin de giivenli, daha az islenmis ve daha az katk1
iceren gidalar tercih ettikleri diistiniildiiglinde geleneksel
gidalarin 6nemi daha da anlagilmaktadir (Kusat, 2012).
Kiiltiirel zenginlikler, iilkelerin farkli geleneksel gida
iriinleri Uretmesini saglamaktadir. Ancak geleneksel
uriinlerin  Ozelliklerinin belirlenmesi, tescil edilmesi,
standardize edilmesi, iiretiminin siirdiiriilmesi veya gida
sektoriiniin - bu tlir driinleri dretmesi ve digsatim
olanaklarinin artirilmasi igin ciddi bir veri ve bilgi
yetersizligi vardir (Demirbas ve ark., 2006). Yoresel
riinlerin satiglarinin artmasi, bulunduklart bdlge ya da
gelen tiiketicilerle sinirli kalmamasi i¢in; iriinlerin
gastronomik kimlik anlaminda degerlendirilmesine
gereksinim duyulmaktadir. Gastronomik kimligin yap1
taslarindan biri olan yoresel {irinlerin, kaybolmamalar1 ve
olduklar1 gibi korunmalar1 ve gelecek nesillere aktarilmasi
Onem arz etmektedir (Basat ve ark., 2017).

Siitten peynir, yogurt, tereyagi basta olmak tizere kefir,
dondurma, siittozu, kaymak, ayran, gibi ¢esitli siit tirlinleri
elde edilmektedir (Go6zener ve Sayili, 2013). Siit
teknolojisinde de en fazla tiiketilen ve tercih edilen siit
iirinlerinden biri de siitlii tathilardir (Cevik ve Ozpmar,
2019). Tabii ki siit {irinleri ile de bircok ¢esit tatl
yapilabilmektedir. Ornegin Anadolu’da bulunan peynir
cesitliligi sayesinde peynirli tatlilar yapilmaktadir (Ulu,
2019). Birgok tath regetesinde siit iiriinlerinin kullanimi
goriilmektedir.

Belki de diinyanin en {inlii ve en saygin tatlilarindan biri
olan Tiramisu, Veneto bdlgesinin en biiyiileyici tarihi
duvarli merkezlerinden biri olan Treviso sehrinde ortaya
¢ikmistir. Baglangi¢ olarak, Tiramisu nispeten "gen¢ bir
{iriin" diir, kokeni sadece Ikinci Diinya Savasi'ndan hemen
sonraya uzanir; tatlinin gliniimiizde diinyanin  her
kosesinde iyi bilinmesi olduk¢a sasirticidir (Ziliotto,
2012). Tiramisunun "beni neselendir ya da beni yukari
¢ek’ kelime anlami vardir (Anonim, 2020). Orijinali
1960’11 yillarda Venedik’te ortaya ¢ikan Tiramisu, yapimi
kolay farkli regeteleri bulunan bir tatlidir. Yapiminda
yumurta, Mascarpone peyniri ve seker karigimi ile
hazirlanan harg, kahveli karigima batirilmis savoiardi (kedi
dili) biskiivileriyle katman olugturup her katmana marsala
veya vermut serpilip lizerine kakao dokiilerek yapilir
(Kern, 2016).

Yukarida bahsedildigi gibi Mascarpone peyniri,
modern Tiramisunun (italyan tatlis1) ham maddesidir
(Zade ve Ghosh, 2016; Esen ve ark., 2020). Mascarpone
taze kremadan yapilmis tereyagi renginde lezzetli bir
peynirdir (Buratto, 2010). Uretiminde siit kremas1 1s1tilir
ve seyreltilmis organik asit ile pihtilastirildiktan sonra
peyniraltt suyu herhangi bir basing uygulamadan bez
kullanilarak pithtidan disar1 aktarilir. Mascarpone
peynirinin genel olarak %44-50 nem ve %45-55 yag
icerdigi ve raf omriiniin oda sicakliginda 3-4 giin oldugu
belirtilmistir (Zade ve Ghosh, 2016). Tiramisu tatlisinin
yapiminda Mascarpone peynirinin ekonomik nedenlerle
kullanilamadigi durumlarda Labne peyniri kullanimi
yaygindir. Yag ve kurumadde standardizasyonu saglanan
siite yogurt kiiltiirii ilavesi ile iiretilen Labne, Ortadogu
iilkelerinde tiiketilen geleneksel bir fermente siit iiriinii

olup hafif asidik bir lezzet ve siit beyazi rengine sahip
olmanin yan1 sira yumusak, piiriizsiiz ve kiilttirlii kremaya
benzer bir kivami sayesinde siriilebilir 6zellikte bir
peynirdir (Al-Otaibi ve El Demerdash, 2008; Tas ve ark.,
2014).

Diinyada ve Tiirkiye’de kiiciik aile tipi isletmelerde,
biiylik dlgeklerde ise biiyiik siit tesislerinde geleneksel siit
driinleri  dretilmektedir (Yerlikaya ve ark., 2014).
Tiirkiye’nin en turistik bolgelerinden biri olan Kapadokya
bolgesinde de bircok geleneksel siit {irtinii iiretilmektedir
(Esen ve Gtizeler, 2019). Kapadokya bolgesinde yer alan
Nevsehir’in Avanos ilgesi Kalaba kasabasinda yoreye 6zgii
ve yorede “yiiz yogurdu, makine agzi yogurdu” olarak
bilinen Kalaba yogurdu iiretilmektedir. Yorede genellikle
kahvaltilarda tiiketilen Kalaba yogurdu kremanin yogurt
kiiltiiriiyle pihtilastirilmasi ile {retilmektedir. Yoresel
olarak {iretiminde, giinlik ¢ig siit yaklasik 48-50°C’ye
sitihip krema seperatoriinden gecirilmektedir. Elde edilen
kremaya kremanin yaklasik yarist kadar ¢ig siit eklenip
ortalama 95°C’de 1sitildiktan sonra krema 45-46°C’ye
sogutulup yogurt mayasi eklenerek 3-4 saat fermantasyona
birakilmaktadir.  Fermantasyonun  tamamlanmasinin
ardindan elde edilen Kalaba yogurdu +4°C’ye
sogutulmaktadir (Kog, 2018).

Literatiirde, geleneksel siit {iriinii olan Kalaba
yogurdunun Ozellikleri ve g¢esitli siitli tatlilarinda
kullanimina iliskin arastirmaya rastlanilmamisgtir. Ayrica
Tiramisu tathisiyla ilgili arastirmalar da oldukga sinirhdir.
Yapilan bu aragtirmada, {inlii italyan tatlis1 olan Tiramisu
recetesinde diger siit {rlinlerinin yerine Kalaba
yogurdunun kullanilmast ve elde edilen {iriiniin yaygin

olarak kullanilan diger siit iriinleriyle hazirlanan
orneklerle kiyaslanarak birlesiminde yarattig1
farkliliklarin ~ belirlenmesi  amaglamistir. Caligmada

Tiramisu tatlilar1 Mascarpone peyniri, Labne peyniri ve
Kalaba yogurdu ile hazirlanarak bazi kimyasal 6zellikleri
ve toplam kalori degerleri incelenmistir. Boylece yoresel
bir {riinin Diinya mutfagina tanitilmast ve kullanim
imkanlarinin arttirilmasi saglanmis olacaktir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Bu arastirmada kullanilan, Mascarpone ve Labne
peynirleri piyasadan temin edilmistir. Geleneksel siit
irlinii olan Kalaba yogurdu Nevsehir ilinin Avanos
ilgesine bagl Kalaba kasabasinda yerel bir isletmeden
temin edilmistir. Uriinler marketlerden ambalajli olarak
temin edilmis ve sogukta muhafaza (+4°C) edilerek
taginmistir. Temin edilen Mascarpone peynirinin ve
Labne peynirinin yag oranlar1 sirasiyla %35 ve %18°dir.
Tiramisu tatlist yapiminda yerel marketlerden temin
edilen; yumurta, toz seker, sekerli vanilin, graniil kahve,
kahve likorii, savoiardi biskiivisi (kedi dili biskiivisi) ve
kakao tozu kullanilmistir.

Yontem

Tiramisu Tatlilarimin Hazirlanmasi

Bu g¢aligmada Italyan mutfaginin en sevilen
peynirlerinden olan Mascarpone ile yapilan Tiramisu
tatlisinin tarifi, Carluccio (2002) ve Drouet (2008)’un

kitabindan alinarak  uyarlanmigtir.  Yapimi  tath
kremasinin ve tabanin hazirlanmasi asamalarindan
olusmaktadir.
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Krema Hazirligi

Krema hazirliginda 6ncelikle, 1 adet yumurta sarisi, 13
g toz seker ve 2 g vanilin karigimi kremsi hale gelene kadar
cuptlmis ve 250 g Mascarpone peyniri  karigima
eklenmistir. Karisim krema kivami elde edene kadar
karistirllmistir. Calismadaki deney gruplar1t Mascarpone
peyniri yerine Labne peyniri ve kalaba yogurdu
kullanilarak hazirlanmstir.

Kahve Bazli Biskiivi Tabani Hazirligi

Ayr bir kaba 175 mL sicak su igerisine 9 g graniil
kahve ilave edilen karisima savoiardi biskiivisi (kedi dili
biskiivisi (12 adet)) kahve bazli karigima her biri 2 saniye
batirip ¢ikartilmistir. Son olarak servis edilecek kaba,
strastyla biskiivi ve krema karigimi kat kat yerlestirilmistir
(Carluccio, 2002). Uzerine 12 g kakao tozu serpilerek
sogumasit icin buzdolabma yerlestirilmis ve 4 saat
bekletilmistir (Drouet, 2008).

Kalaba Yogurdunun ve Tiramisu Orneklerinin
Kimyasal Ozelliklerinin Belirlenmesi

Kalaba yogurdu, Mascarpone peyniri ve Labne
peyniriyle iiretilen tiramisu krema drneklerinin bilesimi ve
pH degerleri belirlenmistir. pH Olglimleri liretimlerin 1.
giinde pH metre (Milwaukee MW102, Amerika Birlesik
Deviletleri) ile 6l¢iilmiistiir. pH degerleri dl¢iilmeden 6nce
pH metre 20°C’de tampon ¢ozeltilerde (pH 7,0 and pH 4,0)
kalibre edilmistir.

Toplam protein, nem, kiil ve yag oranlart AOAC (2000)
prosediirlerine gore belirlenmistir. Toplam enerji degeri ise
orneklerin bilesiminde bulunan karbonhidrat miktarinin 4
keal, protein miktarinin 4 kcal ve yag miktarinin 9 kcal
degerleri ile carpilmasiyla hesaplanmistir (Baysal, 2007).

- Food Science and Technology, 9(3): 493-497, 2021

Istatistiksel Analiz

Tiramisu iiretimine ait biitiin deneme gruplar1 tamamen
sansa bagli olarak tasarlanmis ve tiim deneme iki tekerriirlii
olarak gerceklestirilmistir. Arastirma sonuclart SPSS
22.0.0 (SPSS Inc., Chicago, Amerika Birlesik Devletleri)
paket programu kullanilarak, varyans analizi (One-way
ANOVA) ile incelenmis ve ortalamalar arasindaki fark
Duncan ¢oklu karsilagtirma testi ile belirlenmistir.

Bulgular ve Tartisma

Yoreye Ozgii olarak firetilen ve hakkinda literatiirde
herhangi bir veri bulunmayan ticari firmadan temin edilen
Kalaba yogurdunun kimyasal ozellikleri Cizelge 1’de
verilmigtir. Kalaba yogurdu yoresel bir siit tirlinii oldugu i¢in
belli bir standart bilesimi bulunmamaktadir.

Arastirmada kullamlan {iriinlin Mascarpone peyniri,
Kalaba yogurdu ve Labne peynirin fizikokimyasal 6zellikleri
Cizelge 1°de verilmistir. Ipin (2011) krema yogurdu iizerine
yaptig1 bir calismada, krema yogurtlarinin yag oranimi %27,33
ile %28 arasinda bulmustur. Mascarpone peyniri ile ilgili
yapilan bir aragtrmada yag oram %62,8 (628 mg/g)
bulunmugtur (Carvalho ve ark., 2015). Buratto (2010) yaptigt
bir ¢alismada piyasadan alinan Mascarpone peynirinin yag
oranim %42,50 olarak bulmustur. Bu verilere gore piyasada
bulunan Mascarpone peynirlerinin yag oranlarinda farkliliklar
bulunmaktadir. Bunun nedeninin artan niifusun ihtiyacinin
karsilanmasi, gidalarin siirekliliginin saglanmasi ve diisiik yag
oranli daha saglikli iiriinlerin elde edilebilmesi icin
Mascarpone peyniri yapiminda peynirin yapisim bozmadan
yag ikame maddeleri kullanilmasi olabilir. Bu da yag orani
diisiik triinlerin ticari olarak bulunmasini saglamaktadir
(Carvalho ve ark., 2015).

Cizelge 1. Mascarpone peyniri, Kalaba yogurdu ve Labnenin kimyasal 6zellikleri

Fizikokimyasal 6zellikleri Kalaba yogurdu Mascarpone peyniri Labne peyniri
pH 4,83+0,04° 5,130,072 4,62+0,06°
Toplam Kurumadde (%) 39,02+0,14° 45,10+0,112 30,24+0,10°
Kiil (%) 1,08+0,16 0,71+0,18° 0,67+0,15°
Yag (%) 35,64+0,07 2 36,27+0,12 19,24+0,1°
Protein (%) 2,87+0,1¢ 7,81+0,15° 8,12+0,122

a, b, c: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05 diizeyinde farklidir.

Cizelge 2. Tiramisu Krema Orneklerinin Fizikokimyasal Ozellikleri
Table 2. Physicochemical Properties of Tiramisu Cream Samples

Onellik Tiramisu Krema Ornekleri
Kalaba yogurdu ile yapilan Mascarpone peyniri ile yapilan Labne peyniri ile yapilan
pH 5,09+0,022 4,80+0,00° 4,94+0,01°
Kurumadde (%) 59,70+0,442 53,76+1,01° 52,74+0,01°
Kiil (%) 1,07+0,032 0,97+0,01° 1,05+0,09%
Yag (%) 23,50+0,00° 28,75+0,352 21,25+0,35°¢
Protein (%) 5,28+0,32° 5,89+0,022 5,2440,00°
Karbonhidrat (%) 29,85+0,722 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 Krema Orneklerinin Toplam kalori (kcal/100 g) degerleri
Table 3. Total calorie (kcal / 100 g) values of Tiramisu Cream Samples

Ozellik

Tiramisu Ornekleri

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

Toplam Enerji miktar1 (kcal/100 g) 352,03+3,49?

354,9344,17° 313,01+1,43°

a, b, c: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0,05 diizeyinde farklidir.
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Tirk Gida Kodeksi Krema ve Kaymak tebligine gore
kremalar igerdikleri yag oranina gore iice ayrilmaktadir.
Agirlikea en az %10 siit yagi iceren krema ‘az yagh
krema’, agirlik¢a en az %18 siit yagi igeren krema
‘krema’, agirlik¢a en az %45 yag iceren krema ‘tam yagl
krema’ olarak adlandirilir (Anonim, 2003). Kalaba
yogurdu yalnizca yag oranina bakildiginda agirlik¢a en az
%18 siit yag1 igeren krema ‘krema’ grubuna uymaktadir.
Labne peyniriyle ilgili yapilan bir arastirmada kontrol
gruplarinda (tam yagl) pH degerleri 4,5 ile 5,0 arasinda

bulunmustur (Aydinol ve Ozcan, 2017). Yogurt
tiretiminde fermantasyon sirasinda siitte  asitligin
artmastyla jellesme baslar ve pthtilasma

tamamlandiginda pH degeri diiser (Uciincii, 2018).
Kalaba yogurdunun pH degeri kremanin yogurt mayasi
ile mayalanmasiyla hazirlanmasindan dolay1
diismektedir. Bir siit iiriinii olan krema, protein igerigi
diisiik olan siit iiriinleri arasindadir (Oner ve Sanlidere-
Aloglu, 2018). Yagli bir kremanin (%40 yag) bilesiminde
protein oraninin %2,1 oldugu belirtilmistir (Ugiincii,
2018). Ayrica krema yogurdu ile ilgili yapilan bir
arastirmada protein oranlar1  %2,50-4,40 arasinda
degismistir (Ipin, 2011). Bu degerlere gére Kalaba
yogurdunun krema yogurduyla benzer bilesimde oldugu
goriilmektedir.

Cizelge 2’de hazirlanan Tiramisu o6rneklerinin
kremalarina ait kimyasal 6zellikleri verilmistir. Tiramisu
krema Orneklerinin pH degerleri 4,80 ile 5,09 arasinda
degismistir. En diisiik pH degerini Mascarpone peyniri ile
yapilan Tiramisu krema 6rnegi almistir. Tiramisu krema
orneklerinin tiretiminde farkl siit tiriinleri kullanimi pH
degerlerini  istatistiksel ac¢idan  Onemli  diizeyde
etkilemistir (P<0,05). Kurumadde degerlerine
bakildiginda en yiiksek degeri Kalaba yogurdu ile yapilan
Tiramisu krema 6rnegi alirken bunu sirasiyla Mascarpone
ve Labne peyniriyle yapilan Tiramisu krema ornekleri
takip etmistir. Mascarpone kullanilarak hazirlanan
Tiramisu orneklerinin en yiiksek yag ve protein igerigine
sahip olmasinin nedeni, Mascarpone peynirinin
kullanilan diger siit iiriinlerinden yag ve protein igeriginin
daha fazla olmasidir. Orneklerin kiil degerleri %0,97 ile
%1,07 arasinda degismistir. Siit liriinlerinde yag oraninin
artmasiyla birlikte kiil igeriginin azaldigi belirtilmistir
(Manav ve Yetisemeyen, 2011). Tiramisu krema
Orneklerinin  yag degerlerinde en yiiksek degeri
Mascarpone peyniriyle yapilan Tiramisu krema ornegi
alirken bunu sirasiyla Kalaba yogurdu ve Labne
peyniriyle yapilan Tiramisu krema o&rnekleri takip
etmistir. Orneklerdeki yag oranmin yiiksek olmasinin
nedeninin kullanilan siit tiriinlerinin yag oraniyla orantili
bir sekilde degistigi goriilmektedir. Yani diger siit
iriinlerine goére Labne peyniriyle yapilan Tiramisu
kremasimin diisiik olmasinin nedeni Labne peynirindeki
yag oraninin digerlerine gore daha diisiik olmasidir.
Tiramisu krema Orneklerinin tretiminde farkli siit
irtinleri kullanimi yag degerlerini onemli diizeyde
etkilemistir (P<0,05). Tiramisu krema orneklerinin
protein degerleri %5,24 ile %5,89 arasinda degismistir.
Tiramisu krema Orneklerinin {retiminde farkli siit
driinleri kullamimi protein degerlerini de istatistiksel
acidan dnemli diizeyde etkilemistir (P<0,05).

Gidalarin bilesimi iklim, toprak, genetik kaynaklar,
yapiminda kullanilan malzemeler vb. bir¢ok faktdore gore

degigebilir (FAO, 2020). USDA (USDA, 2020) (U.S.
Department of Agriculture)’daki Tiramisu besin igerigi
verilerine bakildiginda bircok Tiramisunun farkli besin
degerlerine sahip oldugu goriilmiistiir. Iceriklerin farkli
olmasinin sebebinin kullanilan ham maddeye veya tarife
gore degismesinden kaynaklandigi disiiniilmistiir.
USDA’daki (USDA, 2020) bir veriye gore Tiramisunun
%5,91 protein, %24,26 yag, %29,61 karbonhidrat oranina
sahip oldugu belirtilmistir. Bu degerlerin aragtirmamizda
elde ettigimiz degerlerle uyumlu oldugu sdylenebilir.

USDA (USDA, 2020)’dan almman veriye gore
Tiramisunun enerji degeri 354 kcal/100gr olarak
belirtilmistir. Orneklerin Cizelge 3’deki toplam kalori
degerlerine bakildiginda yag oraniyla orantili olarak en
yiiksek degeri Mascarpone peyniri ile yapilan Tiramisu
ornekleri alirken bunu Kalaba yogurduyla ve Labne
peyniriyle yapilan Tiramisu 6rnekleri almistir. Tiramisu
orneklerinin iiretiminde farkli siit iirinleri kullanimi
toplam kalori degerlerini istatistiksel agidan Onemli
diizeyde etkilemistir (P<0,05). Ancak Mascarpone
peyniri ve Kalaba yogurdu ile iiretilen Orneklerin
istatistiksel olarak farkliliginin olmadigi gorilmektedir.
Bu da Kalaba yogurdunun toplam kalori degeri agisindan
Mascarpone peynirine alternatif olabileceginin bir
gostergesidir. Ayrica yag miktar1 bakimindan daha diisiik
yag igerigine sahip olmasi da saglik agisindan 6nemli bir
avantaj olabilmektedir.

Sonug¢

Geleneksel siit tiriinleri iizerine literatiirde ¢ok sayida
aragtirma bulunmasina ragmen Kalaba yogurdu ile ilgili
yapilan bir arastirmaya rastlanmamistir. Ayrica Tiramisu
ile ilgili birgok tanim, farkli regete olmasina ragmen
oldukea sinirli sayida arastirma mevcuttur. Literatiirde bu
konularin yetersizliginden dolayr ve diinya genelinde
taninmis olan Tiramisu tatlisinda ydresel bir {irlin
kullaniminin ve degerinin artmasi i¢in arastirmada
Mascarpone peyniri, Labne peyniri ve Kalaba yogurdu
kullanilarak Tiramisu yapilmistir. Tiramisu 6rneklerinin
4,8-5,09 pH degerine, %52,74-59,70 kurumadde, %0,97-
1,07 kil, %21,25-28,75 yag, %5,24-5,89 protein ve
%18,71-29,88 karbonhidrat igerigine sahip oldugu
belirlenmistir. Toplam enerji degerleri ise 313,01-354,93
kcal/100 g arasinda bulunmustur. Uygulanan analiz
sonuglarina gére Tiramisu Orneklerinin  kimyasal
bilesimleri istatistiksel olarak anlamli farkliliklar
olusturmustur (P<0,05). Ancak Mascarpone peyniri ve
Kalaba yogurdu ile iiretilen orneklerin kalori degeri
acisindan istatistiksel olarak onemli bir farklilik
gostermedikleri saptanmistir. Sonug olarak geleneksel bir
iriin olan Kalaba yogurdu ile ilgili literatiire katki
saglanmis ve arastirmada yapilan analizlerin sonuglarina
gore, kalori degeri acisindan Kalaba yogurdunun
Tiramisu  tathst  yapimmunda  alternatif  olarak
kullanilabilecegi tespit edilmistir.
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