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Disfaji Tedavisinde Kullanillan Kivam Arttiricilar ile
Hazirlanan Iceceklerin Yapisal ve Duyusal Ozelliklerine
Etkisi

Texture  and  Sensory  Characteristics of  Beverages  Prepared
with Thickeners Used for Treatment of Dysphagia

Burcu Aksoy', Fatma Ilgaz', Zehra Biiyiiktuncer Demirel', Hiilya Gokmen Ozel!

! Hacettepe Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Boliimii, Ankara, Tiirkiye

OZET

Amag: Bu ¢alisma, modifiye nisasta ve ksantan gam bazl ticari kivam artiricilar ile hazirlanan igeceklerin yapisal ve duyusal
ozelliklerini karsilastirmak amact ile planlanmistir: Bireyler ve Yontem: I¢ecekler, iiretici firmanin talimatlarina uygun olarak, su ve
enteral iiriine eklenmis, bal, nektar ve puding kivaminda olmak iizere 100 mL lik ornekler halinde hazirlanmistir: Ticari kivam arttirici
eklenmeyen su ve enteral iiriin ise kontrol icecekleri olarak degerlendirilmistir. Su ve enteral iiriin icerisine modifiye nisasta ve gam
bazli kivam artirict eklenerek hazirlanan icecekler, bir giin ara verilerek diizenlenen iki ayri oturumda, 20-25 yas arasi, 6 paneliste
rasgele sunulmug ve 6’°li Likert dlgegi ile degerlendirilmistir. Sonuglar, eslestirilmis t-testi ile analiz edilmis ve istatistiksel anlamlilik
p<0.05 diizeyinde onemli kabul edilmistir. Bulgular: Modifiye nisasta bazli kivam artirici ile hazirlanan i¢eceklerin, gam bazli kivam
artirict ile hazirlanan igeceklere gore bal ve nektar kivaminda daha piitiirlii yapiya sahip oldugu, modifiye nisasta bazli kivam artiric
ile hazirlanan enteral iiriiniin ise tiim kivamlarda gam bazli iceceklere gore daha piitiirlii oldugu ve topaklandigi goriilmiistii. Gam
bazli kivvam artirict ile hazirlanan enteral diriiniin, modifiye nigasta bazli kivam artirict ile hazirlanan enteral iiriine gore tiim kivamlarda
daha kaygan yapida oldugu bulunmustur. Su ile hazirlanan iceceklerde tatlilik ve burukluk, enteral iiriin ile hazirlanan igeceklerde ise
tathilik disinda 6nemli duyusal bir fark bulunmamustir. Sonu¢: Gam bazli kivam artiricilarin, igeceklerin yapisal ozelliklerini olumsuz
etkilemedigi, kayganlik ve daha az piitiirlii yapisi ile modifiye nisasta bazli i¢eceklerden iistiin oldugu soylenebilir. Modifiye nisasta ve
gam bazli ticari kivam arttiricilarin eklendikleri sivilarin yapisal ozelliklerini degistirebildigi ancak bunun duyusal ézelliklerini 6nemli
derecede etkilemedigi goriilmiistiir.

Anahtar kelimeler: Disfaji, kivam artirict, yapisal ozellik, duyusal ozellik

ABSTRACT

Aim: This study aimed to compare texture and sensory characteristics of beverages prepared with commercial modified starch and
xanthan gum based thickeners used for dysphagia therapy. Subjects and Methods: Manufacturers instructions were followed for
preparation of thickened beverages in nectar, honey and pudding consistencies at 100 mL. Thickener free, water and enteral beverages
were considered as control beverages. Aged between 20-25 years, 6 panelists had evaluated the beverages by using a 6-point Likert
scale. In the first session, thickened beverages of water were given randomly. After a one-day break the same procedure was repeated for
enteral formula in the second session. Paired t-test was used for comparison of thickeners and significant differences were determined
at p<0.05. The control beverages were used as references and they were not included in statistical analysis. Results: Beverages
prepared with modified starch based thickener were grainy than the beverages prepared with gum based thickener in nectar and honey
consistency, thickened enteral formula with modified starch were grainy and lumpy in all consistency levels. Beverages prepared with
enteral formula and gum based thickener were found slicky than modified starch based thickener in all consistency levels. Conclusion:
These results suggest that gum based thickeners did not lead unfavorable changes in texture characteristics of beverages and were
superior than beverages thickened with modified starch because of being less grainy and more slicky. However gum and starch based
thickeners changed the texture characteristics of beverages and this did not affect sensory characteristics of beverages significantly.

Keywords: Dysphagia, thickener, texture, sensory characteristics

Iletisim/Correspondence: E-posta:baksoy@hacettepe.edu.tr
Uzm. Dyt. Burcu Aksoy Gelis tarihi/Received: 10.10.2015
Hacettepe Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Kabul tarihi/Accepted: 07.12.2015

Bdéliimii, D Bloklari, 06100 Samanpazari, Ankara, Tiirkiye



Disfaji Tedavisinde Kullanilan Kivam Arttiricilar ile Hazirlanan Igeceklerin Yapisal ve Duyusal Ozelliklerine Etkisi 201

GIiRiS

Besin ve igeceklerin, agizdan mideye gecisinin,
anatomik veya norolojik nedenlere bagh
olarak engellenmesi, yutma bozuklugu olarak
tanimlanmaktadir (1). Yutma bozuklugu, bireylerin
yasam kalitesini, beslenme durumunu ve pulmoner
sagligini olumsuz yonde etkilemektedir (2). Diinya
niifusunun yaklasik %8’inin yutma bozukluguna
bagli sorunlardan etkilendigi belirtilmektedir
(3). Yutma bozuklugunun tedavisinde Oncelikli
hedefler yutma giivenliginin saglanmasi ve
aspirasyon pndmonisinin énlenmesidir (4).

Orofaringeal yutma bozuklugu olan bireylerde
aspirasyon agisindan en fazla risk tasiyan
materyallerin basinda ince sivilar gelmektedir
(5). Bu nedenle klinik ve aletsel degerlendirme
sonucu ince s1vl aspirasyonu saptanan bireylerde
stivi kivammin arttirilmasi  6ncelikli  beslenme
stratejisidir. S1vi kivaminin arttirilmasi, bireylere
solunum yolunu koruyabilmeleri i¢in daha fazla
zaman taniyarak, yutma bozukluguna bagh
risklerin  azaltilmasina yardimci  olmaktadir
(6). Modifiye nisasta veya gam (ksantan gum,
galaktomannan) polisakkarit bazli, toz formda,
ticari kivam arttiricilar mevcuttur. Bu kivam
arttiricilar kullanilarak elde edilen yogunluklar,
viskoziteye (50s!) bagli olarak, nektar (hafif),
bal (orta) ve puding (koyu) kivami olarak
smiflandirilmaktadir (7). Kivam arttiricilar,
farkli sivilara eklendiginde, reolojik ve duyusal
ozelliklerinin degistigi gosterilmistir (8). Bu
farkliligin, kivam arttiricinin  dagildigi ortam,
eklendikten sonra bekletildigi siire, sicaklik ve
bireylerin kivam arttiricilarin kullanimina yonelik
bilgi diizeyi ile iliskili oldugu belirtilmistir
(7,9,10).

Kivam arttiricilarin reolojik ve duyusal 6zellikleri,
kabul edilebilirliklerini ve dolayisiyla hasta
uyumunu etkilemektedir (1). Calismalar, yutma
bozuklugu olan bireylerin, kivam arttiricilarin
tekstlir, topaklanma ve tat Ozelliklerinden
memnun olmadiklarint gostermistir (4,11). Bu
caligmada, iki farkli i¢ecekle, ti¢ farkli kivamda
(nektar-bal-puding), nisasta ve gam bazh iki ticari
kivam arttirict ile hazirlanan test igeceklerinin
yapisal ve duyusal 6zelliklerinin belirlenmesi ve
karsilastirilmasi amaglanmustir.

BIREYLER ve YONTEM

Bu ¢alismaya, Hacettepe Universitesi Beslenme ve
Diyetetik Boliimii’nde, besin kalitesi konusunda
120 dakika teorik ve duyusal analiz testleri (tek
uyart, ikili-liglii test, licgen test, derecelendirme
testi) konusunda 60 dakika pratik egitim alan
120 panelist ile yiiriitiilen duyusal degerlendirme
panelinde en basarili olan 6 panelist katilmigtir.
Panelistler, 20-25 yas arasi, saglikli, kadin
bireylerden olusmaktadir. Panelistlere ¢alisma
hakkinda bilgilendirme yapilmis ve c¢alismaya
katilma ile ilgili onaylar1 alinmstir. Panelistlerin
isim ve soyadi bilgileri alinmamugtur.

Bu calismada, toz formda, ksantan gami bazli
(GB) Thicken Up Clear (Nestle) ve modifiye
nisasta bazli (MB) Multi-thick (Abbott) olmak
tizere iki ticari kivam arttirict kullaniimistir.
Her iki kivam arttirici, ambalajlarinda belirtilen
talimatlara uygun olarak, su ve enteral {iriine
Pediasure (Abbott) eklenerek, nektar, bal ve
puding kivaminda olacak sekilde (Sekil 1) 6rnekler
hazirlanmigtir. Kivam arttirict eklenmemis su ve
enteral iirlin kontrol amagli olmak {izere 100 mL
hacimde, toplam 14 6rnek hazirlanmistir.

o &

Nektar Bal Puding

Sekil 1. Nektar, bal ve puding kivaminda hazirlanan
orneklerin yogunluklari

Panelistler, su ve enteral {iriin ile hazirlanan
ornekleri,ikiayrigiinveoturumdadegerlendirmistir.
[k oturum, saat 15:00°de Hacettepe Universitesi
Beslenme ve Diyetetik Boliimii, Besin Kimyasi
ve Analizleri Laboratuvari’nda gerceklestirilmis
ve su ile hazirlanan 7 6rnek panelistlere rastgele
sunulmustur. Sonrasinda 1 giin ara verilerek
ertesi giin ayni yer ve saatte ikinci oturum
gerceklestirilmis ve enteral {iriin ile hazirlanan
7 ornek panelistlere, 3 haneli sayilardan olusan
farkli  kodlarm verildigi kaplarda, rasgele
sunulmustur.  Panelistler, Orneklerin  yapisal
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Tablo 1. Gam bazli ve modifiye nisasta bazli kivam arttiric1 ve su ile ii¢ farli kivamda hazirlanan iceceklerin yapisal ve duyusal
ozelliklerinin yapisal ve duyusal 6zelliklerinin ortalama puanlari (%)

Nektar Bal Puding
Yapisal ozellikler Su GB MB p GB MB P GB MB p
Viskozite 1.0 2.5 3.5 0.01 2.8 4.5 0.04 2.6 4.8 0.01
Ptiirlilik 0.0 1.2 2.5 0.04 0.8 2.7 0.01 0.7 22 0.14
Topaklanma 0.0 0.7 1.2 0.08 1.8 1.2 0.36 1.3 2.3 0.30
Kayganlik 4.3 3.5 2.2 0.01 2.7 1.3 0.03 3.0 1.3 0.01
Duyusal 6zellikler
Nisasta aromasi 0.2 2.3 2.8 0.42 1.7 3.5 0.09 2.2 33 0.08
Tatlilik 0.7 1.3 0.7 0.10 2.0 0.7 0.03 22 1.0 0.16
Acilik 0.5 0.2 0.3 0.36 0.3 1.0 0.10 0.0 0.2 0.36
Burukluk 0.2 0.7 0.8 0.61 0.0 1.2 0.03 0.2 0.8 0.10
Eksilik 0.0 0.0 0.2 0.36 0.2 0.0 0.36 0.7 2.0 0.08
Metalik 0.5 0.2 1.0 0.14 0.2 1.5 0.12 0.3 1.3 0.11

(viskozite, pitiirliiliik, topaklilik, kayganlik) ve
duyusal (nisasta aromasi, tatlilik, acilik, burukluk,
eksilik, metalik) ozelliklerini 6’l1 Likert 6lgegi
ile degerlendirmislerdir. Iki ticari kivam arttirict
ile nektar, bal ve puding kivaminda hazirlanan
orneklerin yapisal ve duyusal degerlendirme
sonuglari, eslestirilmis t-testi ile karsilastirilmas,
istatistiksel fark p<0.05 diizeyinde anlamli
kabul edilmistir. Kontrol 0&rneklerine iliskin
degerlendirme sonuglar1 istatistiksel analizlere
dahil edilmemistir.

BULGULAR

Su ile hazirlanan Ornekler yapisal oOzellikleri
acisindan  degerlendirildiginde, MB  kivam
arttirtic1  eklenen  Orneklerin  viskozitelerinin,
nektar kivammdan bal ve puding kivamina
gittikge arttig1 bulunmustur. iki kivam arttiricinin
viskoziteleri karsilagtirildiginda ise MB’nin, GB
olana gore her kivam icin viskozitesinin daha
yiiksek oldugu goriilmiistiir (p<<0.05). Piitiirliliik
agisindan degerlendirildiginde, MB’nin nektar ve
bal kivaminda hazirlandiginda GB’ye gore daha

pitiirli oldugu goriilmistiir (p<0.05). Topaklanma
agisindan kivam arttiricilar arasinda anlaml
bir fark bulunmazken, GB’nin MB’ya gore her
kivam i¢in kayganliginin daha yiiksek oldugu
bulunmustur (p<0.05) (Tablo 1).

Su ile hazirlanan ornekler duyusal o6zellikleri
acisindan degerlendirildiginde, bal kivaminda
hazirlanan 6rneklerde, GB’nin daha tatli, MB’nin
ise daha buruk oldugu gorilmistir (p<0.05).
Nisasta aromasi, acilik, eksilik ve metalik tat
agisindan kivam arttiricilar arasinda anlamli bir
fark bulunmamistir (p>0.05) (Tablo 1).

Enteral irlin ile hazirlanan MB 6rneklerin
viskozitesinin tiim kivamlarda GB’dan yiiksek
oldugu, bal ve puding kivamlarinda bu farkin
anlamlt oldugu goriilmistir (p<0.05). Tim
kivamlarda MB ile hazirlanan Orneklerde
putiirliilik  ve  topaklanmanin  GB  ile
hazirlanan oOrneklere gore daha yiiksek oldugu
(p<0.05). Kayganlik agisindan
degerlendirildiginde ise her ii¢ kivam i¢in de GB

ile hazirlanan 6rneklerin kayganliginin, MB’ya

bulunmustur

Tablo 2. Gam bazli ve modifiye nisasta bazli kivam arttirict ve enteral formula ile ii¢ farli kivamda hazirlanan igeceklerin yapisal
ve duyusal dzelliklerinin yapisal ve duyusal ézelliklerinin ortalama puanlari (%)

Nektar Bal Puding
Yapisal dzellikler g)‘r‘;ﬁ;’l‘; GB MB p GB MB P GB MB p
Viskozite 1.2 1.5 2.7 0.08 2.0 3.8 0.01 2.5 4.8 0.01
Puttirlilik 0.0 0.3 32 0.01 0.3 3.0 0.01 0.5 3.0 0.03
Topaklanma 0.0 0.2 1.8 0.04 0.0 22 0.02 0.3 3.0 0.01
Kayganlik 4.2 3.7 2.0 0.04 3.3 1.5 0.02 3.0 1.0 0.01
Duyusal 6zellikler
Nisasta aromast 1.7 1.5 1.7 0.70 1.7 1.5 0.77 2.0 1.8 0.84
Tatlilik 33 3.8 3.0 0.04 3.8 2.5 0.03 32 2.0 0.11
Acilik 0.2 0.5 0.2 0.36 0.3 0.2 0.36 0.2 0.3 0.36
Burukluk 0.3 0.7 0.5 0.70 0.3 0.7 0.18 0.5 0.5 1.0
Eksilik 0.3 0.3 0.2 0.36 0.2 0.2 - 0.3 0.2 0.36
Metalik 0.2 0.2 0.2 - 0.2 0.0 0.36 0.2 0.3 0.61
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gore daha fazla oldugu gorilmiistir (p<0.05)
(Tablo 2). Enteral {iriin ile hazirlanan 6rneklerin
duyusal ozellikleri degerlendirildiginde, her
kivam i¢in GB’nin MB’ya gore daha tatli oldugu
goriilmils ancak yalmzca nektar ve bal kivami
icin bu farkin istatistiksel agidan anlamli oldugu
bulunmustur (p<0.05). GB ve MB ile hazirlanan
enteral Uriin Ornekleri arasinda nisasta aromasi,
acilik, burukluk, eksilik ve metalik tat agisindan
ise anlamli bir fark bulunmamistir (p>0.05) (Tablo
2).

TARTISMA

Bu calismada MB kivam arttirici ile hazirlanan
Oorneklerin viskoziteleri, su ve enteral {riin
kullanimina bagli olmaksizin GB kullanilan
orneklerden yiiksektir MB ve GM kivam

arttiricilarin - makro  molekiilleri  arasindaki
etkilesimlerin  farkli olmasmin bir sonucu
olarak  viskozitelerinin  farkli  olabilecegi

belirtilmistir (7). Onceki ¢alismalar ile benzer
olarak bu calismada bal ve nektar kivaminda
hazirlanan MB 6rneklerinde piitiirlilik daha
yiiksek bulunmustur (10,12-14). MB kivam
arttiricilarda, nisasta graniillerinin siviy1 igine
alarak, GB kivam arttiricilarda ise molekiillerin
sivi ile birlikte bir ag yapist olugturarak kivami
arttirmalar1 nedeniyle MB’de piitiirliiliigiin daha
fazla olabilecegi belirtilmektedir (9). Kayganlik
acisindan karsilastirildiginda, GB’nin su ve enteral
iiriine eklendiginde MB’den daha kaygan oldugu
bulunmustur. Bu ¢aligmanin sonuglar1 ile benzer
olarak, Matta ve arkadaglarinin (10) ¢alismasinda,
su, enteral {iriin, kahve, elma ve portakal suyuna
eklenen MB kivam arttiricilar ile hazirlanan
iceceklerin viskozitelerinin ve piitiirliliiklerinin
GB kivam arttirici ile hazirlanan igeceklerden
yiiksek, GB kivam arttirici ile hazirlanan
iceceklerin kayganligiin ise daha yiiksek oldugu
bulunmustur.

Ticari kivam arttiricilar, igerisine eklendikleri
stvilarin tat ve kokularimi baskilayarak, acilik,
burukluk ve metalik tat olusturabilmekte ve buna
bagli olarak iceceklerin duyusal agidan kabul
edilebilirligini etkileyebilmektedir (15). Buna
ek olarak ticari kivam arttiricilar ile hazirlanan
iceceklerin yapisal oOzelliklerinin de, duyusal

ozelliklerini  etkileyebilecegi  gosterilmistir
(4,11,16). Zargaraan ve arkadaslarinin (16)
caligmasinda, kakaolu igecegin en yiksek
kivamda, geleneksel bir tatlinin ise en diisiik
kivamda  hazirlandiginda, diger  Orneklere
gore daha kolay yutulabilir ve kabul edilebilir
olduklar1 bulunmustur. Garcia ve arkadaslarinin
(15) galismasinda, panelistler, su ile hazirlanan
MB igeceklerin tatlarinin, goriinlis ve yapisal
ozelliklerinden daha iyi, GB igeceklerin ise
goriiniisiiniin, kabul edilebilirliklerinden daha iyi
oldugunu belirtmistir. Smith ve arkadaslarinin (11)
caligmasinda, aileler, su disindaki iceceklere ticari
kivam arttiricilar eklendiginde, tat degisikligine
bagl olarak ¢ocuklarmin bu igecekleri tiiketmek
istemediklerini  belirtmislerdir. ~ Topaklanma,
putiirliiliik, acilik, eksilik ve yeterince tatli olmama
gibi Ozelliklerin ise ticari kivam arttiricilar ile
hazirlanan igecekleri daha az tercih edilir kildiklar:
bildirilmistir (2). Howart ve arkadaslarmin (2)
caligmasinda, GB ile hazirlanan iceceklerin,
MB ile hazirlanan igeceklere gore daha fazla
tercih edildigi gosterilmistir. Bu calismada,
MB ile hazirlanan igeceklerde, piitiirliiliik ve
act tadin GB ile hazirlanan igeceklerden yiiksek
oldugu saptanmistir. Enteral Uriin veya su ile
hazirlanmasina bagli olmaksizin, bal ve nektar
kivaminda GB ile hazirlanan iceceklerin daha tatli,
bal kivaminda ise MB ile hazirlanan i¢eceklerin
daha buruk bir tada sahip oldugu bulunmustur.

Ticari kivam arttiricilarin  se¢iminde, istenilen
kivamvekabul edilebilirligin saglanabiliyor olmasi
onemli rol oynamaktadir (17). Bu calismada, su
ve enteral iirlin ile hazirlanan MB iceceklerin bal
ve nektar kivaminda GB’ye gore daha piitiirli,
enteral trin ile hazirlanan MB iceceklerin ise
tim kivamlarda GB’ye gore daha piitiirlii oldugu
ve topaklandigr goriilmiistiir. Enteral {iriin ile
hazirlanan GB igeceklerin tim kivamlarda MB
iceceklerden daha kaygan oldugu bulunmustur.
Yapisal oOzellikler agisindan su ile hazirlanan
MB igeceklerin, enteral {iriin ile hazirlanan MB
iceceklerden iistiin ve genel olarak tiim GB
iceceklerin de tiim MB igeceklerden {istiin oldugu
sOylenebilir. Ticari kivam arttiricilar duyusal
ozellikler agisindan karsilastirildiginda, su ile
hazirlanan i¢eceklerde tatlilik ve burukluk, enteral
tiriin ile hazirlanan igeceklerde ise tatlilik disinda
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onemli bir fark bulunmamistir. Modifiye nisasta
ve gam bazli ticari kivam arttiricilarin, igeceklerin
yapisal ozelliklerini degistirebildigi ancak bunun
iceceklerin duyusal ozelliklerini etkilemedigi
gorlilmistir. Ticari kivam arttiricilari, duyusal
ozelliklerin benzer olmasi nedeniyle {irlinlerin
fiyat, hazirlama kosullar1 ve ulasilabilirlikleri,
hastaya uygun tiriintin belirlenmesinde belirleyici
olabilir. Saglikli, disfaji diyeti almayan bireyler ile
yiiriitiilen bu calismanin sonuglari, disfaji diyeti
alan bireyler ic¢in gelistirilecek Onerilere katki
saglayabilir.

Cikar catismasi/Conflict of interest: Yazar ya da yazi ile
ilgili bildirilen herhangi bir ¢ikar ¢atismasi yoktur.
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