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Bu tezin tasarimi, hazirlanmasi, yiiriitiilmesi, arastirmalarimin yapilmasi ve
bulgularinin analizlerinde bilimsel etige ve akademik kurallara 6zenle riayet
edildigini; bu calismanin dogrudan birincil iiriinii olmayan bulgularin,
verilerin ve materyallerin bilimsel etie uygun olarak kaynak gosterildigini
ve alint1 yapilan calismalara atfedildigine beyan ederim.
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AYVA CEKIiRDEGI EKSTRAKTININ DONDURMA URETIMiNDE
ETKIiSi
YUKSEK LiSANS TEZI
SULE DEMIR
PAMUKKALE UNIVERSITESI FEN BiLIMLERI ENSTIiTUSU

GIDA MUHENDISLiGi ANABILiM DALI
(TEZ DANISMANI:DOC. DR. SEHER ARSLAN)

DENIZLi, AGUSTOS - 2019

Evrensel bir tatli olan dondurma serinletici, popiiler ve degerli bir siit
tirtintidiir. Bu arastirmada ayva c¢ekirdegi ekstrakti tozunun, salebin ve guar gamin
dondurma iretiminde kullanimi ve 60 giinlik depolama zamanmda dondurma
tizerindeki etkilerinin belirlenmesi amaglanmistir. Bu amagcla ayva ¢ekirdegi
ekstrakti hazirlanmis ve liyofilizasyon yontemiyle kurutulmustur. Salep ( S: %0,5
salep), ayva g¢ekirdegi ekstrakti tozu (A: %0,5 ayva ¢ekirdegi ekstrakti tozu), ayva
cekirdegi ekstrakti tozu-salep kombinasyonu (AS: %0,2 ayva ¢ekirdegi ekstrakti
tozu ve %0,3 salep) ve guar gam (G: %0,5 guar gam) kullanilarak dondurma
cesitleri {retilmistir.Depolama siiresinde dondurmalarin  kimyasal, fiziksel,
tekstiirel ve duyusal oOzellikleri saptanmistir. Dondurma Orneklerinin % kuru
madde, %kiil, % protein ve % titrasyon asitliklerinde depolama siireleri ve
ornekler arasi fark istastiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (p>0,05). Arastirmada
G Orneginin ilk damlama ve toplam erime siireleri diger Orneklere gore daha
yiiksek belirlenmistir. Hacim artis1 en yiliksek 1. giinde A Orneginde tespit
edilmistir.  Orneklerin sertlik, i¢c yapiskanhk, dis yapiskanlik, sakizimsilik
degerleri depolama siiresince artmistir. Genel kabul edilebilirlik puan1 60. giinde
en yiksek S, ikinci olarak AS o6rneginde belirlenmistir. Sonug olarak ayva
cekirdegi ekstrakti tozunun dondurma iiretiminde ticari stabilizatorlerin yerine
kullanilabilecek dogal alternatif bir stabilizator olabilecegi diigiiniilmektedir.

ANAHTAR KELIMELER: ayva cekirdegi, dondurma, stabilizatér, salep, guar
gam



ABSTRACT

EFFECT OF QUINCE SEED EXTRACT IN ICE CREAM PRODUCTION
MSC THESIS
SULE DEMIR
PAMUKKALE UNIVERSITY INSTITUTE OF SCIENCE

FOOD ENGINEERING

(SUPERVISOR:ASSOC. PROF. DR. SEHER ARSLAN)
DENIZLi, AUGUST 2019

Ice cream, universal dessert, is a refreshing, popular and valuable dairy product.
In this study, it was investigated to use of quince seed extract powder, salep and
guar gum in ice cream production and to determine of effect of these stabilizers in
ice cream in storage period for 60 days. For this purpose, quince seed extract was
prepared and dried by lyophilization method. Kinds of ice cream varieties were
produced using as salep (S: 0.5% salep), quince seed extract powder (A: 0.5%
quince seed extract powder), quince seed extract powder-salep combination (AS:
0.2% quince seed extract powder and 0.3% salep) and guar gum (G: 0.5% guar
gum). During the storage period, chemical, physical, textural and sensory
properties of ice cream was determined. The difference of storage period and ice
cream samples was statistically insignificant about dry matter%, ash%, protein%
and titration acidity% (p>0,05). In this research, the first drip and total melting
times of G sample were determined as higher value according to other samples.
The highest overrun belong A sample for first day. Hardness, cohesiveness,
adhesiveness, gumminess values of samples were increased while storage period
was increased. S sample had highest and AS sample had the second highest
acceptability score for 60th day. As a result, quince seed extract powder is thought
to be a natural alternative stabilizer is used in ice cream production instead of
commercial stabilizers.

KEYWORDS: quince seed, ice cream, stabilizer, salep, guar gum
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1. GIRIS

Evrensel bir tath haline doniisen dondurma igerdigi besin 6geleri agisindan
degerli, tat agisindan sevilen, serinletici bir siit iriiniidiir. Ulkemizde Maras
dondurmasi basta olmak tizere farkli 6zelliklere sahip dondurma cesitleri sevilerek

tuketilmektedir.

Dondurma iilkelere gore kismen farklilik gosteren iiretim yontemlerine gore
bircok maddeden yararlanilarak iretilebilmektedir. Sahip oldugu formiilasyon,
dondurulma metodu, biiyiikliik, sekil gibi farkli faktorlere bagl olarak dondurmanin

bir¢ok ¢esidi bulunmaktadir (Tekinsen ve Tekisen 2008).

Dondurma siit ve siit driinleri (siit tozu, krema gibi), tatlandiricilar,
stabilizatorler, emiilgatorler, renk ve aroma maddelerinden olusan karisima hava
verilerek ve sonrasinda da miksin dondurulmasi ile elde edilen kompleks

fizikokimyasal sisteme sahip bir siit tirlinlidiir (Ttrkmen ve Giirsoy 2017).

Dondurma iiretiminde kullanilan stabilizatorler {iriin 6zellikleri iizerinde
onemli bir etkiye sahiptir. Stabilizatorler; dondurma miksindeki serbest suyu absorbe
ederek dondurmada duyusal agidan rahatsiz etmeyen kiiciik buz kristalleri
olusumunu saglamaktadirlar. Dondurmanin homojen bir yapida goriinmesine
yardimci1 olup, depolama siiresince bu durumu muhafaza edip dondurmada biiyiik
buz kristallerinin olusumunada engel olmaktadirlar. Dondurmada az miktarda
kullanim1 yeterli olmakla beraber bu miktar biiyiik oranda suyu tutabilme yetenegine

sahip olmaktadir (Kir 2007).

Dondurmada jelatin, alijinik asit, alginatlar, agar agar, karragenan, furcellaran
(Danimarka ’ya 6zgii agar), kegi boynuzu gami, guar gam, pektin gami, ksantan gam

ve seliiloz gibi stabilizatérler kullanilmaktadir (Simsek ve dig. 2006).

Ayva, Rosaceae ailesinin agag tiirlerinden biridir. Ayvanin meyve suyu, recel,
marmelat gibi sofralik kullaniminin yani sira pektin ve tanen igerigiyle endiistri

alaninda kullanimi bulunmaktadir. Ayvanin antibakteriyel, antihiperglisemik,



antidiyabetik, antikanser, cilt i¢in yumusatici, cilt yaralarinin iyilesmesini saglamasi,
okstiriik ve bronsiti iyilestirici gibi saglik tlizerinde olumlu etkileri bulunmaktadir

(Atalay 2013).

Ayva taze regel olarak tiiketilirken kabugunda ve meyvenin etli kismindaki
kimyasal bilesenlerin belirlenmesi amaciyla aragtirmalar gerceklestirilmistir. Ayva
cekirdegi sicak suda bekletilerek ¢ay1 hazirlanarak i¢ilmekte ve soguk algmligi ile
Oksiiriik gibi rahatsizliklara ¢ok iyi gelmektedir. Son yillarda ayva ¢ekirdegi tozu ve
ekstraktinin yiiz masaj kremleri hazirlamada ve evde sicak su i¢inde bekletilen ayva
cekirdeklerinin ekstresinin maske yapimi i¢in kullanilmasi 6nerilmektedir (Mert ve

dig. 2013).

Ayva cekirdekleri suya birakildiginda bir miisilaj olusmasini saglayacak
hidrokolloidler bulunmaktadir. Ayva ¢ekirdeginde selilloz, suda ¢oziinen
karbonhidratlar (glukanlar, galakto-glukanlar, mano-glukanlar veya galaktomanno-
glukanlar ve asidik arabinoksilanlar (arabinoxylanlar)), amino asitler (glutamik asit,
aspartik asit, asparajin) gibi bilesenler bulunmaktadir. Ayva cekirdegi ekstraktinin
jellesme gerceklestirdigi, vizkoziteyi artirict etki gosterdigi, psodoplastik akis tipi
sergiledigi belirtilmektedir (Kirtil ve Oztop 2016).

Ayva ¢ekirdegi ekstraktinin dondurma miksini stabilize etme 6zelligi vardir.
Glinlimiizde ayva cekirdegi ile yapilmis bir¢cok ¢alisma bulunmaktadir. Bu ¢alismalar
daha cok tip bilimi ile ilgili olmakla beraber ambalaj iiretimine kadar genel bir
skalada yer almaktadir (Atalay 2013). Ayva ve ayva cekirdegi ile ilgili yapilan
caligmalarda yenilebilir ambalaj tiretimi (Jouki ve dig. 2014), ayva receli (Baroni ve
dig. 2018) ve yogurdu stabilize etmede kullanimi (Giirbiiz 2016) gibi arastirmalar
gdze ¢arpmaktadir.

Ayva firetimi yoOniinden zengin olan iilkemizde ayva ¢ekirdegi ile ilgili
arastirmalar hiz kazanmis veayva c¢ekirdeginin kullanim alanlar1 genislemistir.
Saglikli ve dogal gida iiriinlerine olan ilginin artig1 son zamanlarda ayva cekirdegi
ekstrakt1 tozu alternatif bir dogal stabilizator ¢esidi olarak dikkat cekmektedir. Ayva
cekirdegi ekstrakti tozunun dondurmada kullanimi gida bilimi basta olmak iizere

ilgili bilim dallari ile yapilacak ¢alismalara kaynak olacaktir.



1.1 Tezin Amaci

Dondurma g¢esitlilik agisindan zengin ve tiiketim acgisindan evrensel bir
tatlidir. Ayva gekirdegi ise gida ve tip bilimialanlarindagalismalara konu olmus
dikkate deger bir triindiir. Arastirmada ayva c¢ekirdegi ekstrakti tozu ile farkli
stabilizator c¢esitlerinin tek ve kombinasyon seklinde kullanimiyla iiretilen
dondurmalarin karsilastirilmas: ve ayva c¢ekirdegi ekstrakti tozunun dondurma
iretimindeki  basarisinin  degerlendirilmesi  amaclanmistir. Bu  dogrultuda
dondurmalarin fiziksel, kimyasal, duyusal ve tekstiirel 6zelliklerinin tespit edilmesi

hedeflenmistir.

1.2 Literatiir Ozeti

Tiirk Gida Kodeksi Tebligine gore dondurma karisimi: Igerisinde tat ve
cesidine gore, siit ve/veya siit iirlinlerini, igme suyu, seker ve izin verilen katki
maddelerini bulunduran, istenildiginde salep, yumurta ve/veya yumurta iirlinleri,
aroma maddeleri ve ¢esni maddeleri gibi bilesenleri igermektedir. Ayni tebligde
dondurma ise dondurma karigiminin pastdrizasyon sonrasi, teknigine uygun olarak
islenmesi ve dondurulmasi ile elde edilen, yumusak halde ya da sertlestirildikten

sonra tiikketime sunulan iiriin olarak ifade edilmektedir (Anonim 2004).

Yenilebilir buzlu friinler tebliginde siitlii buz iriinleri: siit ve/veya siit
riinleri, igme suyu, seker, siit proteinleri, siit yag1 ve/veya bitkisel yag ve/veya
yumurta yagi ile gerektiginde izin verilen katki maddeleri, aroma ve ¢esni maddeleri
gibi bilesenleri igeren iirlin olarak tanimlanmistir. Ayni tebligde buz karigimlart ise:
Icme suyu, seker ve gerektiginde izin verilen katki maddeleri, aroma ve cesni
maddelerinin kullanilmasiyla hazirlanan {iriin olarak nitelendirilmistir (Anonim

2005).

Birgok iilkede siklikla tiiketilen ve hafif tatlilardan biri olan dondurma sahip
oldugu tadi, aromas1 ve serinletici 0zellige sahip olmasi nedenleri ile tiiketiciler
tarafindan sevilerek tiiketilen besleyici bir siit driiniidir (MEGEP 2013). Eski
zamanlarda kar icerisinde Ozellikle balin, pekmezin ve meyvelerin katilmasiyla

tilketilmistir. Simdilerde ise teknoloji yardimiyla farkli ¢esnilerle ¢esitlendirilebilen,
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cubukta ve kiilahta olarak da tiiketilebilen siit tiriinii olarak tiiketicilere sunulmaktadir

(Y1ildirim 2006).

Dondurma sahip oldugu cesitlerinden dolayr farkliliklara sahip bir siit
{iriiniidiir. Ilave edilen ¢esni ve aroma maddelerine, yapim teknigine, diyabetik ve

diyetetik olmasina gore siniflandirilmistir (Uludag 2010).

Teknolojinin geligsmesiyle birlikte giiniimiizde dondurma iiretiminde pek ¢ok
yontem ve iiretim makinalar1 kullanilmaktadir (MEGEP 2013). Dondurma yapiminda
cesidine bagl olarak seker, yagsiz siit tozu, peynir alt1 suyu tozu, krema, tereyagi,
stabilizatorler, emiilgatorler, dogal ekstraktlar, cesitli soslar ve piire gibi maddeler
kullanilir. Dondurma {iretiminin en 6nemli asamalarindan biri dondurma miskinin
hazirlanmasidir. Dondurma regetesine karar verilerek karigima girecek maddelerin
belirlenmesi gerekmektedir. Miks miktarina gore karisima girecek maddelerin yiizde

oranlar1 dogru segilmelidir (Ugiincii 2010).

Dondurma iiretiminde dondurma miksinin hazirlanmasi esnasinda seker,
kakao, siit tozu gibi kati haldeki maddeler manuel ya da otomatik sistemler
vasitastyla; glikoz, krema gibi maddeler ise otomatik sistemlerle belli bir sira i¢inde
karigim tanklarina ilave edildikten sonra karistirma islemi yapilir. Homojenizasyon
islemi 74-75°C ’de 140-200 bar basingta gergeklestirilir. Homojenizasyon isleminde
dondurma igerisinde bulunan yag kiireciklerinin c¢aplar1 kiigiiltiilerek faz
ayrismasinin  olmast engellenmis olur. Homojenizasyon isleminden sonra
pastorizasyon islemine (83-85°C, 15-18 saniye) tabi tutulur. Pastorizasyon
isleminden sonra sogutulan (4-5°C) dondurma miksi ¢ift cidarli 6zellige sahip
karistiricili tanklar igerisinde 2-5°C ’de 4-12 saat olgunlastirma (dinlendirme) islemi
yapilir. Dogal ekstrakt, aroma ve renk maddeleri olgunlastirmadan once, sirasinda
veya sonrasinda ilave edilir. Olgunlastirma isleminden sonra miks dondurulur
(Ugiincii, 2010). Bu islemde dondurma miksindeki serum fazi dondurmaktir (Goff

1997).

Dondurma isleminde karisim kisa zamanda donma noktasinin altina kadar
sogutulmaktadir. Dondurma isleminde olusan buz kristallerinin  agizda
hissedilmeyecek kadar kiiciik olmasi1 6nerilir. Dondurucunun tipi, karigimin bilesimi,

tiretim teknigi, istenilen hacim genislemesi, sogutucunun 1sis1, akis hiz1 gibi faktorler
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dondurma siiresini etkilemektedir. Dondurmadaki 1sis1 ve bilesimine bagli olarak
suyun %33-67 ’si donmaktadir. Yavas dondurucularda atmosfer basincinda karigimin
cevrilerek karistirilmasi sirasinda hava girmektedir (Tekinsen ve Tekingsen 2008).
Stirekli dondurucularda karisima kontrollii hava verilerek karisimin kisa siirede
dondurma haline gelmesi saglanmaktadir (Kir 2007). Havanin karisima girmesiyle
hacim artis1 gergeklesir (Tekingen ve Tekinsen 2008). Hacim artigina ‘’overrun’’
denilmektedir. Dondurmada hacim artis1 (Overrun) degerinin artmasinin (%80, %100
veya %120), muhtemelen dondurmada daha yiiksek hava icerigi nedeniyle
dondurucu haznesinde uygulanan islemlerden dolay1 daha kiigiik hava kiireciklerinin
ve buz kristallerinin olusumuna yol actig1 belirtilmektedir (Hartel ve Sofjan 2004).
Dondurucularda karisim dondurma haline getirilerek silindirin 6n kismindan -1 ile -9
°C arasinda c¢ikmaktadir. Karistmin dondurma haline gelme siiresi de onemlidir.
Dondurma siiresi ne kadar kisa olursa o kadar iyi sonu¢ alinmaktadir (Kir 2007).
Paketleme isleminden sonra dondurma en kisa siirede -30 ile -40° C arasinda kuru
oda ve tiinelde sertlestirilmek {tizere dondurulur. Sertlestirme isleminin hizl
yapilmasi buz kristallerinin kiigiik olmasina neden olarak dondurmanin kalitesinin

yiiksek olmasini saglamaktadir (Tekingen ve Tekingen 2008).

Dondurma iretiminde karistma ilave edilen maddeler {iriinde belli
karakteristik Ozelliklerin olugsmasina katkida bulunmaktadir. Stabilizatorlerde iiriin
Ozelliklerini etkileyen ham maddelerden biridir. Dondurma iiretiminde kullaniminda
stabilizerler dondurma miksinde serbest suyu baglamak, jel yapisini korumak, miks
viskozitesini arttirmak, piirlizsiiz bir yap1 ve tekstiir olusturmak, erime sirasinda
tirliniin seklinin korunmasini saglamak ve pihtilagmayi engellenmek gibi amaglari
bulunmaktadir. Dondurma iiretiminde jelatin, guar gam, sodyum karboksimetil
seliiloz, keci boynuzu sakizi, karragenan, ksantan gam, alginat ve salep gibi
stabilizatorler kullanilmaktadir. Stabilizatorler dondurmanin erime kalitesini ve
duyusal ozelliklerini 6nemli derecede etkilemektedir. Ayrica dondurmadaki buz
kristallerinin duyusal his iizerine etki etmesinden dolayr meydana gelecek buzlu hissi

azaltic1 etkiye de sahiptir (Unal 2012).

Dondurma karisimi igerisinde yer alan ve %0,2-0,5 oraninda kullanilabilen

stabilizerler dondurmanin tekstiiriiniin diizgiin olmasinda, dondurmayi islemede,



depolama sirasinda laktoz ve buz kristalleri olusumunun engellenmesinde ve

dondurmada erimeyi geciktirmede olumlu etkilere sahiptir (Kegeli ve Konar 2003).

Stabilizerlerin bahsedilen fonksiyonlarin disinda diger bir Ozelligi de
dondurmanin duyusal karakteristiklerini etkilemesidir. Ornegin dondurmadaki serum
fazin viskozitesi dondurmanin agiz hissini (yap1 ve tekstiir gibi) etkilemekte, daha iyi
bir yapt ve tekstiir de iirlniin toplam kabul edilebilirligini iyilestirmektedir.
Stabilizerler ayrica buz kristallerinin duyusal algis1 iizerine etki ederek ortaya

cikabilecek buzlu hissi azaltabilmektedir (Unal 2012).

Dondurma  karistminda  kullanilacak  stabilizator ~ miktari, genelde
stabilizatoriin tipine, kuvvetine, kullanilan siitin 6zelligi, uygulanan islemlerin ve
muhafaza 1sisina ve siiresine, homojenizasyon basincina, dondurma ¢esidine bagl
olarak %0,06 ile %0,9 arasinda degiskinlik gostermektedir (Tekinsen ve Tekingen
2008). Salep Orchis palustris, Orchis morio subsp. Picta, Orchis mascula subsp.
pinetorumgibi orkide tiirlerinin kurutulmus koklerinden elde edilmektedir. Salep
ekstraktlarinin ana polisakkarit igerigi glukomannandir. Bu yap1 1:3,3 oraninda D-
glikopiranosil ve D-mannopiranosil birimlerinden olugmakta olup, bu yapinin ana
iskeletini B (1-4) bag ile bagli olan glikosil ve mannosil olusturmaktadir. Stabilizator
cesitlerinden biri olan salep 6zellikle igerdigi glikomannan’dan kaynakli emiilsiyon

kapasitesi ve reoloji gibi 6zelikleri etkilemektedir (Georgiadis ve dig. 2012).

Salep yapisinda %16-55 glukomamnan yaninda nisasta (%2,7), kiil (%12) ve
nem (%2,4) de icermektedir (Kaya ve Tekin, 2001). Karragenan, Irlanda yosunu
olarak bilinmekte olup lamda, kappa ve iota karregenan gesitleri en fazla taninan
cesitleridir. Kazeinle kolayca etkilesime girebilir (Akin 2009). Guar gami guar bitkisi
Cyamopsis tetragonoloba L.tohumlarindan elde edilmektedir. Guar gam 1,4-B-D-
mannoz ana yapiyt ve 1, 6-a-D- galaktoz yan zinciri olusmaka olup galaktoz:
mannoz orani yaklasik olarak 1: 2 civarindadir (Tasneem ve dig. 2014). Gida
tiriinlerindeki guar gam kalinlasma ve dengeleyici 6zellikler gosterir. Gida agirliginin
%1 ’inden az kullanilmasi onerilir (Rezaei ve dig. 2011). Sulu ortamda ¢6ziinebilir
ve yliksek oranda viskoz 6zellige sahiptir (Koksoy ve Kilic 2004). Ksantan gam,
Xanthomonas campestris isimli mikroorganizmasi tarafindan elde edilen bir

polisakkarit olup yiiksek psddoplastik akis tipi gostermektedir (El-Sayed ve dig.



2002). Bunlarin disinda karboksimetil seliiloz, keci boynuzu gami, jelatin gibi farkl

stabilizatorlerde kullanilmaktadir.

Emiilgatorler yiizey gerilimini azaltmaktadir. Dondurmada kullanilan
emiilgatorlerin yag dagilimimi kolaylastirarak daha homojen bir yap1 elde etmek,
donma siiresini azaltmak, yagin-protein etkilesimini kolaylastirmak, diizgiin bir
tekstiir olusturmak, erimeye kars1 direnci artirmak, karistmin hava ile birlesmesini
saglamak gibi gorevleri bulunmaktadir. Dondurma {iretiminde gliserol, seker ve
sorbitol esterleri, lesitin, mono-di gliseridler, mono-digliseridlerin asetik asit, sitrik
asit, laktik asit esterleri, poligliserol esterleri, propilen glikol esterleri, sorbitol
esterleri ve sakaroz estergliseridleri gibi emiilgator cesitleri kullanilabilmektedir
(Atsan ve Caglar 2008).

Gida sanayisinin 6nemli bir pargast olan dondurma sektorii tilkemizde de son
zamanlarda gelisimini hizla artirmaktadir (Arslaner ve dig. 2016). Yeni ve saglikli

dondurma gesitleri iiretmek adina birgok bilimsel ¢alisma yapilmaktadir.

Yapilan bir calismada dondurmanin protein igerigini artirmak amaciyla
peyniralt1 suyu proteini konsantrati veya toz haline getirilmis siit proteini konsantrati
dondurma {iretiminde kullanilmistir. Dondurmalarin duyusal analizde tekstiirel
ozellikleri incelendiginde genellikle iyi puanlar aldig: belirtilmistir (Patel ve dig.

2006).

Yag1 azaltilmis vanilyali dondurma {iretimi {izerinde arastirma yapilmistir.
Yag ikame maddesi olarak bezelye nisastasi kullaniminin genellikle tekstiirel
ozellikleri gelistirdigi tespit edilmistir (Aime ve dig. 2001). Bir diger ¢alismada
dondurmaya nar kabugu tozu ve nar g¢ekirdegi yag: ilave edilmistir. Nardan elde
edilen triinlerin dondurma karisimina ilave edilmesiyle dondurmada fenolik madde,

antioksidant aktivite ve antidiyabetik gibi 6zellikler etkilemistir (Cam ve dig. 2013).

Diyet liflerinin dondurmada kullanimi ile ilgili ¢alismada g¢esitli diyet
liflerinin (bugday lifi, yulaf lifi, iniilin ve elma Ilifi) dondurmada meydana
getirdigitermal ve reolojik ozellikler incelenmistir. Dondurmanin diyet lifleriyle
zenginlestirilmesi iiriiniin termal ve reolojik o6zelliklerini gelistirmis ayrica

tiiketicilerin beslenmesine olumlu etkisi olmustur (Soukoulis ve dig. 2009).



Celiker (2008) alic meyvesini pekmeze isleyerek dondurma iiretiminde
kullanmistir ve depolama siiresi zarfinda dondurma {tizerindeki fiziksel, kimyasal,
duyusal ve mikrobiyolojik oOzellikleri incelemistir. Yapmis oldugu arastirma
sonucuna gore dondurmanin hacim, kuru madde, yag ve protein artisinda aligtan
yapilan pekmezin kullaniminin olumlu etkisi oldugunu saptamistir. Pekmez orani
yilksek olan dondurma Orneklerinin erime siiresinde ise gecikme oldugu tespit
edilmistir. Duyusal degerlendirme agisindan ise 1.,15. ve 20. giinde yapilan analizler

sonucunda kontrol 6rnegine gore dikkate deger bir degisiklik olmadig1 belirlenmistir.

Yildiz (2017) dondurma iiretiminde balkabagli kullanmis ve {iretilen
dondurma iizerindeki kaliteyi etkileyen unsurlari incelemistir. 4 farkli grup ve 3
tekrardan olusan bu ¢aligmada belirli oranlarda balkabagi, tar¢in, hindistan cevizi ve
zencefilin dondurma miksine katilmis ve dondurmalarin kimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal 6zellikleri belirlenmistir. Uretilen dondurmalar 0., 10., 20. ve 30. depolama
giinlerindeincelenmistir. Analiz sonuglarina gére dondurmada balkabagi, Hindistan
cevizi, tar¢in ve zenfil kullanimi ile seker oranmi diisiik ve besleyici dondurma elde

etmenin miimkiin oldugu tespit edilmistir.

Gilinimiizde dondurma iiretimi ile ilgili yapilan caligmalar devam etmekle
birlikte 6zellikle ham madde olarak kullanilan yeni stabilizatoér arayislari da hiz
kazanmaktadir. Cakmak¢1 ve Dagdemir (2013) tarafindan Gundelia tournefortii L.
bitkisi ve bu bitkinin yapraklarinin dogal bir stabilizatér olarak dondurma kalitesi
tizerindeki etkisi aragtirllmistir. Calismada bu yeni stabilizatoriin ilave edildigi
dondurmalarin salep, guar gam ve karregenan ilave edilen dondurmalar ile

kiyaslanmast yapilmistir.

Abay Cetin (2017) dondurma iiretiminde alternatif stabilizor olarak konjak
bitkisi gaminin kullanilabilme olanaklarini aragtirmistir. Dondurma iiretiminde
konjak gaminin ve salebin birlikte kullanilmasi dondurmalarin bir¢ok 6zelliklerini
onemli diizeyde iyilestirdigi tespit edilmistir. Sonug¢ olarak dondurma iiretiminde
konjak sakizinin tek basina ya da saleple birlikte kullaniminin salebe alternatif

olabilecegi saptanmuistir.

Ayva,Cydonia oblonga olarak bilinen ve Rosaceae (Gilgiller) familyasinda

olan bir meyvedir. Yenilebilir bir meyve olmasinin yani sira ayva, geleneksel tipta,
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iltihapli bagirsak hastaliklarinda, c¢ekirdekleri ise geleneksel olarak ishal ve mide

tilserleri iyilestirmek igin de kullanilmaktadir (Ritzoulis ve dig. 2014).

Ayva asil anavatanimin Kafkasya ve Iran oldugu diisiiniilen ve Tiirkiye;
Fransa ve Italya gibi iilkelerde kendiliginden yetisen bir meyve olarak
belirtilmektedir. Ilman deniz iklimi ayva yetistiriciligi gayet uygundur. Ozellikle
Sakarya, Kocaeli, Bilecik illerinde fazla yetistirilmekte olup bu meyve iilkemizde

oldukca genis bir alanda yetistirilebilmektedir (Durmus ve Yigit 2003).

Ulkemizde ayvanin diger meyve tiirlerine gore sofralik degerinin pek fazla
olmamasi nedeniyle kiiltiirii yakin zamana kadar fazla yapilmamaktayd: (Sirik¢i ve

Giil 2017).

Tiirkiye, diinya iretiminin yaklasik % 25’ine sahip en biiyiik ireticidir. Cin,
[ran, Arjantin ve Fas gibi iilkeler ise %10 ’luk paya sahiptir (Sut ve dig. 2019). TUIK
2017 verilerine gore ayva iiretimi iilkemizde 174 038 ton olarak belirlenmistir (TUIK
2018).

Ayva diisiik yag igerikli, potasyum, fosfor ve kalsiyum gibi minerallere sahip
ve organik asitler, sekerler, ham lif acisindan 6nemli bir kaynaktir (Zapata ve dig.
2019). Ayva meyvesi taze tiikketilmesinin yan1 sira marmelat, recel, likor ve aromatik
distilasyon iginde kullanilmaktadir. Diger meyveler ile karsilagtirildiginda 6zellikle
fenolik igerigi yiiksek oldugundan dolay1 giiglii antioksidan kapasitesi sahip oldugu
belirtilmektedir. Cydonia oblonga ’nin bir antioksidan kaynagi olmasi onu iyi bir
nutrasotik olarak degerlendirilmesi sans1 yaratmaktadir ve bu meyvenin farkh
alanlarda da kullanilmasmna yol ag¢maktadir. Ayva meyvesinin antioksidan,
antimikrobiyal gantiviral, antihaemolitik, anti-enflamatuar ve antikanser aktiviteleri

de sahip oldugu gosterilmistir (Sut ve dig. 2019).

Ayva c¢ekirdegi glutamik asit, aspartik asit ve asparagin en fazla bulunan
serbest amino asitler bulunurken, ¢ekirdek yapisinda ayrica sitrik, askorbik, malik ve
fumarik asit de bulunmaktadir. Aym1 zamanda, cekirdegin elde edilen musilajin
(ekstrakt) farkli alanlarda kullanim potansiyeli bulunmaktadir. Ayva miisilaji ugucu
yaglarin kapsiillenmesi i¢in de kullanilabilmektedir. Ayva cekirdegi miisilajinin

tavsanlarda T-toksininin neden oldugu dermal toksisite iizerinde iyilestirici etki



gosterdigini bildirmigtir. Ayva ¢ekirdeginin su ile musilaji elde edildigi bir
caligmada, galakto-glukan /manno-glukan veya galakto-manno-glukan ve bir asidik
arabinoksi fraksiyonlar1 tespit edilmistir Ayva ¢ekirdegi miisilajinin yiiksek oranda
glikuronik asit yapisi yaninda, 0-asetillenmis (4-Ometil-D-glukurono)-D-ksilan

yapisina sahip oldugu da belirtilmistir (Ritzoulis ve dig. 2014).

Ayva c¢ekirdeginden elde edilen gamin ksantan gam ile karsilastirildigi bir
calismada, ayva cekirdeginden elde edilen gami ksantan gama gore daha fazla
yiizeye adsorbe oldugu tespit edilmistir. Ayva ¢ekirdegi gami, ayn1 konsantrasyona
sahip ksantan gam ile kiyaslandiginda daha diisik kayma viskozitesi ve kayma
inceltme Ozelliklerine sahip emiilsiyon yapisina sahip oldugu belirlenmistir. Ayva
cekirdegi gaminin emiilsiyon kalinlasma o6zelligi olduk¢a Onemlidir. Pargacik
boyutlarinin, artan verim stresi ve viskozitesinin daha yiliksek tutma kabiliyetine
bagl olarak artan gamin konsantrasyonu ile azaldig1 gdsterilmistir (Kirtil ve Oztop
2016).

Yapilan bir ¢alismada kurutma isleminde muzun zarar gormemesi i¢in badem
gami, ayva ¢ekirdegi gami ve tragant gam Yyenilebilir kaplama maddeleri olarak
kullanilmistir. Kurutulmus muz dilimlerinde ayva ¢ekirdegi gami kullanildigi zaman
diger gamlara gore daha yiiksek rehidrasyon miktarina sahip oldugu tespit edilmistir
(Farahmandfar ve dig. 2017b).

Giirbiiz (2016) stabilizor olarak 4 fakli konsantrasyonda (%0, %0,05, %0,1,
%0,15, %0,2) ayva gekirdegi jeli tozu kullanarak yogurt {iretimi gergeklestirmistir.
Ayva ¢ekirdegi jeli tozunun yogurt iiretiminde kullanilmasi ile raf dmriiniin uzadigi,
yogurdun tekstiirel 6zelliklerinin iyilestigi, diger taraftan stabilizatdr miktarinin artisi
ile yogurdun tekstiirel oOzelliklerinin olumsuz yonde degisimler go6zlendigi
belirtilmistir. %0,05 oraninda ayva ¢ekirdegi jeli tozu kullanilan yogurt 6rnegi en
yiiksek viskozite, kohesivlik, renk, protein degerlerini ve genel kabul edilebilirlik
puaninm almistir. Ayrica antimikrobiyal 6zellikten dolay1 ayva gekirdegi jeli tozu

kullanilan yogurtlarda kiife rastlanmamustir.

Iran’da sevilerek tiiketilen igilebilir bir yogurt olan Doogh iizerine yapilan bir
calismada ayva c¢ekirdegi gami ile guar gamin iirlin {izerine etkisi belirlenmistir.

Vizkozite ozelligi dikkate alindiginda igilebilir yogurt iiretiminde %0,1 oraninda
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ayva cekirdegi gamin veya %0,2 oraninda guar gamin kullanilmasi 6nerilmektedir

(Pirsa ve dig. 2018).

Ayva ve ayva cekirdegi farkli alanlarda kullanilabilmektedir. Ayva
kullanilarak biranin fonksiyon 0&zelligi gelistirilmistir (Zapata ve dig. 2019).
Kurutulmus atistirmalik snack tarzi iirlinlerinde {iretiminde ayva kullanilmistir
(Torres ve dig. 2019). Gida endiistrisinde gesitli gida iiretiminde 6nemli yer edinen
ve bir¢ok bilimsel arastirmalara konu olan ayva g¢ekirdegi, ayva cekirdegi ekstrakti
tozu seklinde kullanilmasiyla da dondurma iiretiminde dikkate deger alternatif dogal
bir stabilizator olacaktir. Yapilmasi planlanan bu arastirma dondurma ve ayva
cekirdegi ekstrakti tozu tlizerine yapilacak diger calismalar icin bilgi kaynagi

saglamis olacaktir.

1.3 Dondurma Uretiminde Kullanilan Ham Maddeler

Dondurma siit driinleri, tatlandirici maddeler, aroma vericiler, stabilizatorler,
soya ve yumurta lesitini gibi emiilgatorler ile diger ¢esni maddeleri karisimindan
olusur. Farkli dondurma tiirleri iiretmek ig¢in kullanilabilecek ¢ok ¢esitli ham
maddeler mevcuttur. Bununla birlikte bu ham maddelerin bitmis triin tizerindeki
etkisi ham maddelerin bilesenlerinden kaynaklanmaktadir. Dondurma bilesiminde
kullanilan ham maddeler iiretilen dondurmanin kalitesini kimyasal, fiziksel, tekstiirel
ve duyusal agisindan olumlu ya da olumsuz yonde etkileyebilmektedir. Bu nedenle
1yl kalitede dondurma {retimi icin basta siit olmak iizere kullanilan diger ham
maddelerin de niteliklerinin 1yi bilinerek sec¢imlerinin yapilmasi ve bu ham
maddelerin yasal kullanim sinirlart oldugu takdirde bu sinirlarin baz alinarak

dondurma formiilasyonuna dahil edilmesi gerekmektedir (Arbuckle 2013).

Yiiksek kalitede dondurmanin tretilmesi ve her bir bilesenin dondurma
karisimina diizgiin etki etmesini saglamak ig¢in iyi kalitede formiile edilmis ve
dengelenmis bir karisima ve uygun dondurma isleme, karisimi dondurma ve
sertlestirme islemlerine sahip olunmasi esastir. Bununla birlikte kaliteli malzemelerin
secimi basarili bir dondurma iiretiminde siiphesiz en énemli faktérdiir. Dondurmada
talep edilen hijyenik, taze, kremsi yap1 ancak dikkatli bir iiretim asamasiyla ve

yiiksek kalitede bilesenlerin kullanimiyla elde edilebilir. Dondurma iiretiminde
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karisim ¢ok c¢esitli bilesenlerle hazirlanabilir. Bu bilesenlerin hepsinin iiretilen
dondurmanin yapisina katkisi biiylik 6l¢iide 6nem arz etmektedir (Goff ve Hartel

2013).

Uretilen dondurmanin tiiketici saghigini 6nemli derecede etkileyen besin
degerleri dondurmanin {iiretimi agisindan kullanilan ham maddelerin 6zelliklerine ve

kullanim miktarina bagl olarak degiskenlik gostermektedir (MEGEP 2013).

1.3.1 Siit

Stit disi memeli hayvanlarin meme bezlerinde dogumdan sonra yavrularini
beslemek icin salgilanan porselen beyazi renginde, kendine has tadi ve kokusu olan
oldukgca besleyici bir gida iiriiniidiir. inek, koyun, keci ve manda gibi hayvanlarin
meme bezleri, genetik seleksiyonlar1 ile siit sagimda kullanilan teknolojik
gelismelere bagh yiiksek verim ile elde edilebilmektedir. Daha fazla verim igin bu
disi memeli hayvanlarin se¢imi, hayvanlarin stres durumu, beslenme, iireme ve ¢evre
gibi faktorleri iyilestirmek gerekmektedir. Bu faktorler siitlin kalitesini belirlemede
de onciiliik etmektedir. Siitiin miktar1 ve kalitesi, siit tiretmek i¢in mevcut olan meme
dokusu, siit bilesenlerinin sentezlenmesinde salgi hiicresi verimliligin ve inegin siit
urettigi uygun besinlerin bulunmasi gibi faktorlere bagli olarak degismektedir
(Harding 1995).Hayvansal gida iiriinii olan siit insan beslenmesinde olduk¢a 6nemli
yeresahiptir. Igeriginde bulunan karbonhidrat, protein, mineral ve vitamin gibi besin
ogeleri dengeli, yeterli beslenme yoniinden onemlidir. Besin igerikleri agisindan
zengin olan siit ¢ighalde kolay bozulmasi ve saglik agisindan tehlike arz etmesi gibi
sebeplerden dolay: belirli 6n islemleden gegirilerek daha dayanikli siit {iriinlerine

dontistiirtilerek tiikketime sunulmaktadir (Karaman 2009).

Gida endiistrisinde en fazla kullanilan siit tiirii igerdigi besin oOgeleri ve
islenilebilirligi acisindan inek siitiidiir. Mevcut besin Ogelerine bakildiginda inek
siitiiniin yaklasik %87°si su ve %12,6’s1 kuru maddeden olusmaktadir. Inek siitiinde
bulunan kuru maddenin ise %3,9’u yag, %3,2’si protein, % ,6’s1 laktoz ve %0,9’u
mineraller ve vitaminlerden meydana gelmektedir. Burada ifade edilen su dis1 besin
ogeleri siitte farkli fiziksel formlarda bulunur. Laktoz ¢oziinmiis halde, protein

kolloidal olarak dagilmis ve yag su i¢inde emiilsiyon halinde bulunmaktadir. Bu da
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stitlin polidispers bir gida oldugunu gostermektedir. Siitiin sahip oldugu bu fiziksel
ozellikler gida endiistrisinde siitiin ana bilesenlerinin ticari olarak ayrilmasini da
kolaylastirmak i¢in kullanilmaktadir (Harding 1995).Siitiin hacimce depolamada yer
kaplamasi, ¢cabuk bozulmasi ve naklinin zor olmasi gibi nedenler sebebiyle siitiin
dayanikli tiriinlere islenmesi elzem hale gelmistir. Dayanikli siit {irlinleri igerisinde
tat olarak sevilen dondurma tiiketicilerin oldukga dikkatini ¢ekmektedir (Celiker
2008).

Siit, doganin en eksiksiz gidasi olarak bilinmektedir. Bununla birlikte, siitiin
roliiniin geleneksel ve cagdas goriisii, bebeklerin beslenmesinin 6tesinde kayda deger
bicimde genisletilmistir. Siit herhangi bir memeli tiiriiniin yeni doganlar i¢in oldugu
kadar ¢ocuklarin biiylimesi ve yetigkinlerin beslenmesi i¢in de iyi bir besin
kaynagindan fazladir. Siitiin besin degerleri disinda, kazein ve peynir alti suyu
proteinleri gibi biyolojik olarak aktif, fizyolojik, biyokimyasal, insan metabolizmasi
ve saglig tlizerinde 6nemli etkileri olan fonksiyonlar i¢in de 6nemli oldugu tespit
edilmistir. Stitteki bircok degerli bilesenlerin arasinda 6zellikle kalsiyumun
cocuklarda kemiklerin gelismesinde ve giiciiniin artirilmasinda, yaslilarda
osteoporozun Onlenmesinde onemli bir rol oynadig1 yapilan bilimsel ¢aligmalar ile
belirlenmistir. Kalsiyumun kolesterol emiliminin azaltilmasinda, viicut agirliginin ve
kan basmcinin kontrol altina alinmasinda faydali oldugu tespit edilmistir. Son
yillarda yapilan arastirmalar siit ve siit tirlinlerindeki ¢ok sayida biyoaktif bilesenin
siitlin biyokimyasal, fizyolojik, besinsel islevine ve insan sagligina yararh etkileri

acisindan giiclii potansiyeli olan Ozelliklerinin kesfedilmesine yol agmistir (Park
2009).

Dondurma iiretiminde kullanilacak siitin  mikrobiyolojik  kalitesinin
(Salmonella (kob/g): 0/25g-ml, Listeria monocytogenes (kob/g):0/25g-ml, E.coli
0157 (kob/g):0/25g-ml)kabul edilebilir diizeyde olmasi ile beraber renk, tat, koku ve
goriinliste bozulma olmayan siitin dondurmaya islenmesi gerekmektedir (Anonim

2009, MEGEP 2013).
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1.3.2 Krema

Krema Tiirk Gida Kodeksi “’Krema ve Kaymak Tebligi’’ne gore; siitten
fiziksel seperasyon iglemi ile elde edilen siit yaginin, yagsiz siit igerisindeki yagca

zengin emiilsiyonu seklinde tanimlanmaktadir (MEGEP 2013).

Siit yagi, emiilsifiye edilmis bir halde olan minik yag kiireciklerinin siitte
askida kalmis halidir. Bu yag kiirecikleri kendilerini ¢evreleyen serumdan (yagsiz
siit) daha hafiftir. Yagsiz siitten daha hafif olan yag kiirecikleri siitiin krema adi
verilen konsantre bir yag tabakasini olusturmak icin yavas yavas siitte yiikselirler ve
boylece krema tabakasini olustururlar. Krema dondurma iiretiminde dondurma
karisimi i¢in konsantre bir yag kaynagi olmaktadir. Yaklasik olarak krema % 30-40
oranlarinda siit yagi igerir. Iyi kalitede dondurma iiretmek icin dondurmada
kullanilacak siit kremasinin dondurma karisimina dahil edilmeden once iyice

homojenize edilmesi gerekir (Marshall ve dig. 2012).

Stit yagr dondurmanin zengin ve kremsi lezzet ile piiriizsiiz bir yapi
kazanmasina 6nemli 6lgiide katkida bulunur. Dondurmada bu lezzet katkisinin bir
kism1 ozellikle biitirik asit gibi trigliseritlerinin bir pargasi olan kisa zincirli ugucu
yag asitlerindan saglanmaktadir. Dondurma karigimi i¢in en iyi siit yagi, taze siitten
elde edilen taze kremadir. Ransidite ve yag oksidasyonu igermemesi durumunda iyi
kalitede olan krema tiim siit yag1 bazli gidalarin en iyi kaliteyi kazanmasin1 saglar.
bitkisel yag kullanimlarina gére krema maliyeti yiiksek bir yag kaynagidir. Krema
bakteri liremesini destekleyeceginden kremanin 4°C veya daha diisiik sicaklikta
depolanmasi gerekmektedir. %40 oraninda yag igeren kremanin titre edilebilir
asitligi %0,10 *u gegmemelidir. Dondurma formiilasyonlarinda krema genellikle tam
yagl veya yagsiz siite dondurma karisimini standardize etmek icin ilave edilir.
Krema bozulabilirligi nedeniyle uzun siire depolanamayacagindan kisa periyotlarda
iiretici firma tarafindan dondurma iiretimi i¢in ham madde tedarik¢isinden tedarik
edilmelidir. Baz1 dondurma {ireticileri kendi kremasini siitten elde edilebilmekteyken
digerleri krema iireten diger isletmelerden satin alir. Tatli krema nispeten pahali
oldugundan bazi mevsimlerde ve bazi pazarlarda iyi kalitede elde etmek giic

olabilmektedir (Goff ve Hartell 2013).
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Dondurma iiretiminde kullanilacak krema bilesimi degiskenlik gostermekle
beraber %40 yagli bir krema %40 yag, %54,5 su, %2,1 protein, %3 laktoz ve %0,4

mineral madde icermektedir (Ugiincii 2010).

1.3.3 Siit Tozu

Stit tozu siitte mevcut bulunan suyun tamamima yakin kisminin
buharlastirildiktan sonra kalan kuru maddenin toz haline getirilmesiyle elde edilen
besin degeri yliksek ve ¢esitli gida (dondurma, rekombine siit, bebek mamasi, unlu
mamiiller vb.) iirlinlerinde kullanilan siit Giriiniidiir. Siit tozundaki su oran1 % 1,5-5

oranlar1 arasinda degismektedir (Ugiincii 2010).

Siit tozlar1 uygulanan kurutma yontemlerine gore gruplandirilmaktadir.
Valsli kurutucular ve piiskiirterek kurutma gida sanayide bu yontemlere Ornektir.
Ancak piiskiirterek kurutma ydntemi siit tozu lretiminde en yaygin kullanilan
yontemdir. Piiskiirtmeli kurutucuda genellikle iki basamakta siit tozu iiretilir. ilk
basamakta taze siitteki kuru madde % 48-52 orani arasina diisiiriiliir. Ikinci basmakta
ise istenen orana diisiiriilen konsantre siit toz haline doniistiiriiliir. Olusan siit tozu
kurutma {initesinde ayrilarak elde edilir. Baslica laktoz, yag ve proteinden meydana

gelmektedir (Aguilar 1993, Ozkan ve dig. 2003).

Siit tozu yagl ve yagsiz olmak {iizere ikiye ayrilmaktadir. Ancak bunlardan
yagsiz siit tozu daha yaygin olarak kullanilmaktadir. Yagsiz siit tozu diisiik su
igerigine (maksimum % 5), tasima kolayligina, diisiik maliyete sahip olmasiyla
birlikte raf Omriinlin uzun ve besleyicilik degerinin yiiksek olmasi nedeniyle
dondurma firetiminde yaygin olarak kullanilan ham maddelerden biridir. Siit tozu
dengeli beslenmede sadece onemli bir rol oynamakla kalmaz, ayn1 zamanda siitiin
icindeki karakteristik lezzetleri final iriinlere taginmasi yoniinden tiiketiciye biiyiik

bir yeme keyfi saglar (Shiratsuchi 1994).
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1.3.4 Seker

Dondurma iiretiminde dondurmaya tat kazandirmak ve kuru madde miktarini
ayarlamak i¢in birgok tat verici madde kullanilmaktadir. Sakaroz, glikoz, fruktoz,
nisasta surubu, invert seker, bal, sakkarin, aspartam, asesiilfam, sorbitol ve gliserol
dondurmaya tat kazandirmak amaciyla tercih edilen ham maddelerdendir. Ancak
bunlardan en yaygin kullamlan1 sakarozdur. Ilave edilen sakaroz dondurmanin
vizkozitesini artirmakla beraber dondurma igerisine ilave edilen aroma maddelerinin
dondurmaya etkisini artirmaktadir. Dondurma miksi hazirlarken kullanilan
formiilasyondaki seker miktarinin dondurma kalitesine 6nemli derecede etkisi vardir.
Seker miktarinin fazla olmasi dondurmanin daha agdali (viskoz) bir yap1
kazanmasina ve sertlestirme esnasinda zorluklar yasanmasina neden olmaktadir.
Seker miktarinin az olmasi durumunda ise dondurmada tat kusuru olusmakla beraber
buz kristallerinin meydana geldigi bilinmektedir. Dondurma hazirlanmasinda
kullailan ideal seker orani genellikle %712-20 oram1 arasinda degiskenlik

gostermektedir (Ugiincii 2010).

Dondurmadaki tatlilik derecesi dondurma karisiminn su igindeki tatlandirici
konsantrasyonuna baglidir. Bu nedenle dondurma karisiminin suyunun azaltilmasi
tatliligin arttirllmasia neden olmaktadir. Coziindiiriilen tatlandiricilar dondurmanin
donma noktasim1 digiirir ve bu da erime oranmin artmasma neden olur.
Tatlandiricilarin hangi oranda dondurma karisimina ilave edilecegindeki belirleyici
ana faktorler tatlilik, toplam kuru madde oranmna katki saglama ve dondurma
karisiminin donma noktasini diisiirmektir. Genellikle graniil veya sofra sekeri olarak
bilinen sakaroz seker kamis1 veya seker pancarindan yapilir. Kristalize halde olan bu
sekerin yaklagik 1.588 g/mL yogunluga sahiptir ve %99,9 safliktadir. Yani ¢ok az
miktarda su veya baska safsizliklar tagir. Dondurma karisiminda olduk¢a kolay
¢coziinmektedir. Bununla birlikte buzlarda veya serbetlerde tek tatlandirici olarak
sakaroz kullanimi yiizeylerde kristallerin olusmasina neden olabilir. Suruplar veya

s1vi tatlandiricilar bu nedenle kullanim kolayligi saglar (Goff ve Hartel 2013).
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1.3.5 Emiilgator

Dondurmada raf Omiirlerine bagli olusabilecek fiziksel kusurlarin 6niine
gecerek tekstiir ve duyusal Ozelliklerine olumlu etkiler saglayan emiilgatorler

glinlimiizde olduk¢a yaygin kullanilan dondurma katki maddelerindendir (Giiven ve

dig. 2010).

Dondurma iiretiminde kullanilan emiilgatérler dondurma miksinde bulunan
su ve yag arasindaki yiizey gerilimi azaltip karisimin emiilsifikasyonunu saglar.
Boylece dondurma karisiminin daha dispers bir yapt kazanmasina yardimci olur. Bu
yap1 dondurma karisiminda stabiliteyi artirir ve bdylece dondurmanin yapisinda
lyilesme meydana gelir. Sonug olarak su, yag ve havanin iyi bir sekilde karigmasina
yardimc1 olarak dondurmada homojen ve topaksiz bir yapt olugmasini saglar.
llaveten dondurma karisimmin daha akici bir yapr kazanmasi saglar ve final iiriin
olan dondurmanin hizla erimesini engeller. Dondurmaya yasal smirlar ger¢evesinde
en fazla %1 oraninda ilave edilebilmektedirler (MEGEP 2013).

Dondurma iiretiminde yaygin olarak kullanilan emiilgator cesitleri lesitin,
mono-di gliseridler, laktik asit esterleri, mono-digliseridlerin asetik asit, propilen
glikol esterleri, sitrik asit, poligliserol esterleri, sakaroz estergliseidleri ve sorbitol
esterleridir (Goff 1997, Atsan ve Caglar 2008)

Ozellikle yumurta sarisindan elde edilen lesitin ticari agidan pahalidir. Bu
nedenle dogal yag asitlerinin mono ve digliseridlerinin sitrik asit esterleri dondurma
karisimi igin tercih edilir. I¢lerinden yaygini gliserol monostearat’tir. Dondurma

karisimi i¢in formiilasyona katilim oranlari ise %0,1-0,3 arasindadir (Ugiincii 2010).

Emiilgatorler dondurmada hacim artis1 (overrun) ve erimeye karsi direnci
arttirir. Dondurmada biiyiik buz kristali olusumunu azaltarak dondurmaya arzu edilen

diizgiin yapiy1 ve yagli his olusumu gibi duyusal niteligi kazandirirlar (Lal 2006).
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1.3.6 Stabilizator

Dondurma endiistrisinde dondurma {iiretiminde en ideal sonucu elde etmek
i¢in tek basina ya da kombinasyon halinde ¢ok c¢esitli stabilizatorler kullanilmaktadir.
Bir¢ok iilkede kullanilmasina izin verilen stabilizator cesitleri guar gam, jelatin,
nisasta, agar agar, salep, ke¢iboynuzu g¢ekirdegi unu, karboksimetil seliiloz ve aljinik

asit gibi ¢esitlerden olugmaktadir (Kaya ve Tekin 2001).

Dondurma iiretiminde stabilizatorler karisimdaki serbest suyu baglayarak
dondurma miksine vizkoz yap1 kazandirmasi agisindan iiretimde kullanilan en 6nemli
ham maddelerdendir. Stabilizatorlerin dondurmanin yapisint diizeltmek, erimesini
geciktirmek, agizda homojen olarak erimesini saglamak, dondurmaya hacim artis
kazandirmak, biiylik buz kristalleri olusumunu engellemek, dondurmaya dahil olacak
havanin karigimin igerisine dahil olmasini desteklemek gibi olumlu 6zellikleri vardir.
Dondurma formiilasyonuna ilave edilecek miktar1 iyi kalitede dondurma iiretme
asamasinda Onemlidir. Dondurma miksine olmast gerekenden az katilmasi
durumunda dondurmanin erken erimesi ve hava kabarciklarinin homojen
dagilamamasi gibi olumsuz 6zellikler meydana gelebilmekteyken olmasi gerekenden
fazla kullanilmas1 durumunda ise gii¢ eriyen lastie benzer bir dondurma yapisi

olusumuna neden olur (Goéral ve dig. 2018).

1.3.6.1 Salep

Tirk Gida Kodeksine gore salep, ciceklenmesini tamamlamis Orchidaceae
familyasina dahil yumru baglayan farkli cins ve tiirlere ait toprak orkidelerinin
yumrularmin teknigine uygun olarak temizlenip su veya siitte haslandiktan sonra
kurutulup 6giitiilmiis veya oOgiitiilmemis halini olarak agiklanmaktadir (Kaya ve
Tekin 2001).

Salep tiretimi i¢in kullanilacak yumrulu orkideler iki gesit yumruya sahiptir.
Birincisi yash yumrudur ve burusuk, kiigiilmiis sekle ve kahverengi renge sahiptir.
Ikincisi ise kiiresel sekle ve agik bir renge sahiptir. Ikinci sekil Tiirkiye’de iyi olarak
ifade edilen yumru ¢esididir. Salep ¢i¢ceklenme mevsimi boyunca bitki yumrulari ile

birlikte kazilir. Burusuk yash yumru atilir ve geng¢ olan yumru toplanir. Yumrular
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yiizeydeki topraktan kurtulmak amaciyla dikkatlice yikanir. Yikadiktan sonra su,
yagl siit ya da ayran ile kaynatilir. Kaynama ortami salep iiretim alanlarina gore
farklilik gosterebilmektedir. Kaynatilma isleminden sonra yumrular soguk suyla
yikanir ve glineste kurutulmaya birakilir. Kurutulduktan sonra ¢giitiilerek sarimsi toz
haline donistiriiliir. Kurutma islemi sirasinda taze orkide yumru kokleri
agirliklarinin %70-90 *1n1 kaybeder. Su kaybi, toplama mevsimine baghdir. Salep
elde etmede kullanilan orkide yumrulari dondurma iireticilerine taze veya kurutulmus
olarak satilir. Salep iyice kurutulduktan sonra igeriginde herhangi bir bozulma

olmadan yillarca yumru seklinde saklanabilmektedir (Sezik 2002).

Salep elde edildigi yoreye gore bilesiminde farklilik gostermekle birlikte
genel olarak % 16-55 glikomannan, % 2,7 nisasta, % 2,4 kiil ve % 12 oraninda nem

icermektedir (Kaya ve Tekin 2001, Tekingen ve Karacabey 1984).

Salep sahip oldugu stabilize edici glikomannan (polisakkarit) i¢eriginin yani
sira saglikli dogal bir katki maddesidir. Burada glikomannan, 1 grami 200 ml suyu
absorbe eden hidrokolloid olarak ifade edilmektedir (Bahramparvar ve Mazaheri
Tehrani 2011).

Salepte bulunan glikomannanlar dogal suda ¢ozinlir maddelerdir.
Glikomannanlarin  kan sekerini dengeleyici, pankreasta baski azaltict ve

hipoglisemiyi onleyici etkileri vardir (Farhoosh ve Riazi 2007).

Salep dondurma yapiminda ilk defa Kahramanmarag’ta kullanilmistir. Salep
tiirtiniin ¢ok olmasmma karsin Ozellikle Maras dondurmasi tiretiminde Toros ve
Amanos Daglar’nmin 1000-1200 metre rakimli bdlgelerinde yetisen yabani orkide
(vahsi orkide) tiirliniin yumrular1 toplanmakta ve gerekli islemlerden gecirilerek
salebe dontistiiriilmektedir. Yabani orkide yumrusundan elde edilen salebin kendisine
0zgii tekstiirt, tat ve kokusu nedeniyle dondurma iireticileri tarafindan 6zellikle talep

gormektedir (Kurt ve Kahyaoglu 2014).
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Sekil 1.1: Salebin elde edildigi kurutulmus yaban orkidesi yumrusu.

1.3.6.2 Guar Gam

Guar gam, kurakliga toleransli tohumlardan elde edilen Leguminosae ailesi

tiyesi Cyamopsis tetragonoloba olarak adlandirilan bir bitkiden elde edilir.

Ticari olarak kullanilan guar gam %5-12 nem, %3-7 protein ve%0,4—1 kiil
icerir (Mudgil ve dig. 2014). Karbonhidrat igerigi ise yaklasik %81°dir (Hamdani ve
Wani 2017).

Guar gamin en onemli 6zelligi yliksek oranda viskoz karisimlar elde etmek
icin karisimda bulunan suyu hizli bir sekilde tutma kabiliyetidir. Guar gam tamamen
hidratlandiginda reolojik olarak yapiskan bir koloidal dispersiyon olusturur
(Glicksman 2019). Diger stabilizatorler gibi guar gam da dondurma karigiminin
islem siiresine, islemde uygulanan sicakliga, karisimin konsantrasyonuna ve pH'ma

bagli olarak karigimin vizkozitesine etki etmektedir (Mudgil ve dig. 2014).

Hidrasyon derecesi bircok stabilizatére gore fazla oldugundan dolayr guar
gam dondurma iiretiminde sofuk suda ¢oOziindiiriilmektedir. Soguk suda hidrolize
olmastyla beraber dondurmanin tekstiiriine 1iyilestirici etkisininin olmas1 talep
edilebilirligini  artirmaktadir. Ayrica dondurma miksinde yiiksek vizkozite
saglamaktadir. Dondurma {iretimi i¢in kullanilan formiilasyonda tek ya da
karregenan gibi stabilizatorlerle kombinasyonu kullanilabilirken yasal siirlar

cergevesinde %0,3 civarinda kullanilmaktadir (MEGEP 2013).

Guar gam oldukga yiiksek viskoz sollisyon olusturabilmek i¢in soguk suda

kolayca hidratlanabilmektedir. Uzun siireli uygulanan yiiksek sicakligin kullanilan
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guar gam ile birlikte dondurma miskini bozucu etkisinin oldugu ifade edilmektedir.
25-40°C sicaklik araligi guar gamin karisim igerisindeki ideal viskoziteleri igin tercih

edilebilir olarak tespit edilmistir (Srichamroen 2013).

Guar gamin hidrasyon hizi degiskendir. Hidrasyon hizi biiyiik 6l¢iide guar
gam tozunun parcacik boyutuna bagldir. Bu nedenle hidrasyon hiz1 yiiksek ve daha
viskoz dondurma miksi tiretimi i¢in ¢ok ince gozenekli guar gam kullanilmasi

gereklidir (Glicksman 2019).

Gida katki maddesi olarak olarak kullanilan guar gamingenel olarak
emiilsifiye edici, su tutucu, dondurulmus iirlinlerde buz kristalini 6nleyici, stabilize
edici ve sivi-kati gida sistemlerinde silispanse edici Ozellikleri  vardir.
Fomiilasyonlarda toplam gida agirligmin %1 ’den az olmak {izere basta dondurma

iiretimi olmak tiizere bir¢ok gida iiretiminde guar gam kullanilmaktadir (Parija 2001).

1.3.6.3 Ayva Cekirdegi Ekstrakti Tozu

Ayva (Cydonia oblonga); Rosaceae ailesine ait, Bati Asya kokenli 1liman ve
subtropikal bolgelerde yetisen, 10-12 cm ¢apinda, degisken ebatli, asimetrik sekilli,
karakteristik bir koku sergileyen bir meyvedir. Ortalama 100-280 gram civarinda
olan bu meyve heniiz olgunlasmamisken yesilimsi renge sahipken olgunlasma
asamasinda sar1 bir renk kazanir. Ayva antioksidan ve antimikrobiyal 6zelliklerinden
dolay1 saglik {izerinde olumlu etkileri olan 6nemli bir bilesik kaynagidir (Fattouch

2007, Stojanovi¢ ve dig. 2017).

Ayva oransal olarak % 90,6 etli kisimdan , %4.,4 kabuk kisimdan, %5
¢ekirdek kisimdan meydana gelmektedir. Bilesenlerine bakildiginda toplam toplam
kuru madde %14,2, titrasyon asitligi %1,2, toplam seker % 9, pektin %1,8, C
vitamini 16,8 mg/100 g olarak bulunmaktadir. Minerallerden sodyum ( 8,0 mg/100
mg), kalsiyum (18,0 mg/100 mg), potasyum (248,0 mg/100 mg), fosfor (26,0 mg/100
mg) olarak bulunur (Sharma ve dig. 2011).

Ayva ¢ekirdegi kahverengi renkte, uzunlugu yaklasik 7 mm ve genisligi
yaklasik 5 mm olmak {izere oval sekle sahiptir. Cekirdegi suya birakildiginda hizl
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bir sekilde yapiskan ve tatsiz bir sivi meydana getirmektedir. Cesitli calismalar
gostermistir ki ayva ve yan iiriinleri (kabuklar ve tohumlar) fenolik asit, antioksidan

ve flavonoid kaynagidir (Oliveira 2008).

Ayva cekirdegi ekstrakti, ayva meyvesinin ¢ekirdegi kullanilarak elde edilen
karbonhidrat igceren bir sividir. Esas olarak su, seliiloz nanofibriller ve
glukoronoksilatlar gibi hemiseliilozlardan olusan kuvvetli nemlendirici yapiya sahip
ekstraktir. Ekstrakt, kullanilan ayva ¢ekirdegi icerigindeki karbonhidratin
hidrasyonundan dolayr kuvvetli su ¢ekme ve kaygan yapi gibi bircok oOzellige
sahiptir. Ekstraktin fizikokimyasal yapis1 olduk¢a dnemlidir. Bu noktada g¢ekirdegin
epidermal tabakasi iizerinde depolanan seliiloz nanofibrilleri, suda kolayca
dagilabilmektedir (Reis 2004).

Gilinimiizde akademik yonden sadece ayva g¢ekirdegi ekstrakti ile ilgili degil
ayva c¢ekirdegi jeli tozunun stabilizatdr olarak siit tirlinlerinde kullanimu ile ilgili de
calisma mevcuttur. Giirbiiz (2016) calismasinda ayva ¢ekirdegi jeli tozu kullanarak 4
farkli konsantrasyonda yogurt oOrnekleri iiretmis ve bu Orneklerin 21 giinliik
depolama siiresince mikrobiyolojik, kimyasal, fiziksel, tekstiirel ve de duyusal
ozelliklerini incelemistir. Ayva cekirdegi jeli tozunun Ozellikle konsantrasyonlara
bagli olarak kimyasal analizler agisindan asitlik ve serum ayrilmasi tizerinde dikkate
deger bicimde ¢ok etkisinin oldugu; tekstiirel olarak konsistens, sikilik ve kohesivlik
yoniinden degerlerinin olduk¢a 6nemli oldugu ve de vizkozite degerleri agisindan
onemli oldugu tespit edilmistir. Ayva ¢ekirdegi jeli tozunun stabilizator olarak ideal
oranda ilavesi yapilan yogurdun yapisini iyilestirmekle beraber ticari stabilizatorlere

alternatif olarak kullanilabilecegi belirtilmistir.
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2. MATERYAL VE YONTEM

2.1  Materyal

2.1.1 Siit

Dondurma {iretiminde uzun Omiirlii UHTyagh i¢me siitii (Mis, Tirkiye)
kullanilmistir. Stit %3,1 (a/h) yag, %4,7 (a/h) karbonhidrat, %2,8 (a/h) protein
icermektedir.

2.1.2 Krema

Dondurma iretiminde Mis, Tirkiye firmasindan temin edilen krema
kullanilmigtir. Krema % 35 (a/h) yag, % 3,0 (a/h) karbonhidrat, % 1,5 (a/h) protein
icermektedir.

2.1.3 Sit Tozu

Dondurma iiretiminde kullanilan yagsiz siit tozu Denizli ili piyasasindan
temin edilmistir.Siit tozu %49-55 laktoz, %34 protein, en fazla %1,5 yag, en fazla

%4 nem i¢ermektedir.

2.1.4 Seker

Dondurma iiretiminde kullanilan seker (sakaroz) Denizli piyasasindan temin

edilmistir.
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2.1.5 Stabilizator

Dondurma iiretiminde kullanilan Salep (Orchidaceae) Giindiiz Salep Ltd. Sti.
(Budur-Bucak), guar gam Smart Kimya Tic. ve Dan. Ltd. Sti. (Izmir)’den temin
edilmistir.Guar gam en fazla %12 nem, en az %80 sakiz, en fazla %5 protein, en

fazla %1 kiil, en fazla %0,8 yag icermektedir.

Dondurma iiretiminde kullanilan ayva c¢ekirdegi ekstrakti tozu i¢in gerekli
ayva ¢ekirdekleri Denizli piyasasindan temin edilen taze ayva (Cydonia oblonga)
icerisinden ¢ikarilarak elde edilmistir. Ayva ¢ekirdekleri yabanci maddelerden
uzaklagtirildiktan sonra -18°C sicakliga ayarli derin dondurucuda muhafaza
edilmisgtir. Kullanim esnasinda ayva c¢ekirdekleri metoda uygun islemlerden

gecirilerek ayva cekirdegi ekstrakti tozu elde edilmistir.

2.1.6 Emiilgator

Dondurma {iiretiminde emiilgator olarak kullanilan soya lesitini Birsoz Gida
Tekstil Turizm Insaat Malzemeleri San. ve Tic. Ltd. Sti. (Denizli) >den temin
edilmigtir. Soya lesitini %46,9 toplam monogliserid ve %0,8 serbest gliserol

icermektedir. Asit degeri 0,4 mg KOH/g, iyot degeri 0,7 gl2/100g’dur.

2.2 Yontem

2.2.1 On Denemeler

Ideal bir dondurma iiretebilmek amaciyla iiretimde ihtiyag duyulan ham
maddelerin 1iyi kaliteye sahip olmasiyla beraber dogru oranlarda formiilasyonlara
dahil edilmeleri gerekmektedir. Bu dogrultuda literatiir taramalar1 baz alinarak farkli
stabilizator c¢esitleri tek basina ve kombinasyon seklinde dondurma karigimlarina
dahil edilmistir. Boylece dondurmaya arzu edilen kimyasal, fiziksel, tekstiirel ve

duyusal 6zellik kazandirilmaya ¢alisilmistir.
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Dondurma {iiretimi i¢in yapilan 6n denemelerde stabilizatdr olarak salep, guar
gam, karregenan, ayva c¢ekirdegi ekstraktt ve ayva c¢ekirdegi ekstrakti tozu

kullanilmustir.

Ayva ¢ekirdegi ekstrakti i¢in dncelikle ihtiya¢ duyulan ayva cekirdekleri taze
ayvanin ¢ekirdeklerinin ¢ikarilmasiyla elde edilmistir. Cikarilan ¢ekirdekler yabanci
maddelerden uzaklastirildiktan sonra -18 °C sicakliktaki derin dondurucuda
muhafaza edilmistir. Kullanim asamasinda derin dondurucudan ¢ikarilan ¢ekirdekler
hassas terazide tartilmis ve porselen havanda ezilmistir. Ezilen cekirdekler erlen
icerisinde distile su ile 1:50 (a/h) oraninda karistirilarak 1 giin boyunca oda
sicakliginda bekletilmistir. Ardindan olusan ekstrakt siizme torbasi yardimiyla
stizlilerek elde edilmistir. Elde edilen ekstrakt dondurma karistmina 1:10 (a/h), 2:10
(a’/h) ve 3:10 (a/h) oranlarinda ilave edilmis ancak arzu edilen duyusal 6zellikler elde
edilememistir. Artan ekstrakt orani, dondurma karisiminda su oranmin da artmasina
neden oldugundan dondurmada lezzet kaybina yol agmustir. Bu nedenle ayva
cekirdegi ekstraktinin uygun kurutma yontemini belirleyerek kurutulmasi kararina
varilmistir. Kurutma islemi igin iki farkli yontem uygulanmistir. ilk olarak ayva
cekirdegi ekstrakti cam petri kaplarina yilikseklikleri 2-3 mm ’yi gecmeyecek sekilde
aktarilmis ve 45 °C sicakliktaki etiivde yaklagsik 24 saat boyunca kurutulmustur.
Ancak kurutma sonrasindaki kurutulmus iriiniin renginin koyulagsmasindan dolayi
dondurmanin rengini olumsuz etkilemesi ve petriden kurutulmus {riiniin toplanma
asamasinin zor olmasi gibi nedenlerden dolayr ikinci bir kurutma ydntemi olan
liyofilizasyon (dondurarak kurutma) islemine basvurulmustur. Ayva ¢ekirdegi
ekstraktlari liyofilizator cihazina ait paslanmaz ¢elik kaplara uygun sekilde aktarilmis
ve -80°C sicakliga ayarli dondurucuda 1 giin boyunca dondurulmustur. Ardindan
ekstrakt -50°C sicakliktaki liyofilizator cihazinda 24 saat boyunca kurutulmaya
birakilmistir. Kurutulan oOrnekler toplanip posetlere vakumlanarak (InterVac,

Almanya)-18°C sicaklikta derin dondurucuda muhafaza edilmistir.

Vakumlanmig Ayva Cekirdegi Ekstrakti Tozu Sekil 2.1°deki gibidir.
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Sekil 2.1: Vakumlanmis ayva ¢ekirdegi ekstrakti tozu.

Elde edilen ayva cekirdegi ekstrakti tozu agirlikca %0,2, %0,3, %0.,4, %0,5
ve %0,6 oranlarinda tek basina; ayva ¢ekirdegi ekstrakti tozu-salep kombinasyonu
%0,2-%0,3 oranlarinda dondurma karisimina ilave edilerek denemeler yapilmistir.
Diger stabilizatorlerden karragenan-guar gum agirlik¢a %0,035-%0,18 oranlarinda
kombinlenerek dondurma karigimina dahil edilmislerdir. Ilaveten guar gam ve salep
tek baslarma agirlikea 9%0,2, %0,3, %0.4, %0,5 ve %0,6 oranlarinda dondurma

karigimlarina ilaveleri ile dondurmay1 elde etme 6n denemeleri yapilmistir.

On denemeler sonucunda ayva g¢ekirdegi ekstrakti tozunun liyofilizasyon
yontemi ile kurutularak elde edilerek %0,5(a/a) oraninda tek basmna dondurma
karisimina ilave edilmesine karar verilmistir. Dondurma firetiminde kullanilacak
diger stabilizatorlerden salebin %0,5(a/a) ve guar gamin %0,5 (a/a) oraninda
karigimlara ayri ayr ilave edilmesi ve ayva c¢ekirdegi ekstrakti tozu- salep
kombinasyonunun %0,2(a/a)-%0,3(a/a) oraninda dondurma karigimina dahil

edilmesine karar verilmistir.

2.2.2 Dondurma Uretimi

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi Dondurma Tebligi’nde ifade edilen yasal

sinirlamalar dikkate alinarak dondurma fomiilasyonu olusturulmustur.

Uretilen dondurmada kullanilan bilesenlerin kullanim yiizdeleriTablo 2.2°de

verilmistir.
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Tablo 2. 1: Dondurmada kullanilan bilesenler ve kullanim yiizdeleri (%)

Kullanilan Malzemeler Dondurma Kodlar1

S A AS G
Siit 65,98 65,98 65,98 65,98
Krema 11,50 11,50 11,50 11,50
Siit Tozu 3,75 3,75 3,75 3,75
Seker 18,02 18,02 18.02 18.02
Emiilgator 0,25 0,25 0,25 0,25
Salep 0,5 0,3
Guar Gam 0,5
Ayva Cekirdegi 0,5 0,2
Ekstrakt:1 Tozu

*S: %0,5 (a/a) salep igeren kontrol 6rnegi; A: %0,5 (a/a) ayva ¢ekirdegi ekstrakti tozu iceren dondurma; AS:
%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva cekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gamigeren
dondurma

Dondurma iiretiminde toplam dondurma miksi miktar1 kullanilan UHT yagh
stit miktar1 {izerinden hesaplanarak tespit edilmistir. Dondurma tiretiminde kullanilan
stabilizator ¢esitleri ve emiilgator karisimlara dahil edilmeden dnce UHT yagl siitiin
belirli miktariyla ayr1 kaplarda karistirilmiglardir ve 1s1l isleme tabi tutulmuslardir.
Karisimda stabilizator cesitlerinin ve emiilgatoriin tamamen ¢oziindiiglinden emin
oluncaya kadar karistirma islemi devam etmis olup karisimlarin sicakliklar1 40°C’ye
geldiginde islem sonlandirilmistir. Diger taraftan kalan UHT siite seker, siit tozu ve
krema ilavesi yapilip 1s1l islem altinda ayr1 bir kapta icerik karistirilmistir. Ayr1 ayri
On 1s1tmasi yapilan stabilizator ve emiilgator karisimlart mevcut ana karigimlara ilave
edilmigtir. Ardindan karisim  70°C’deUltra-Turrax ile (IKA T18, Almanya)
homojenize edilmistir. Homojenize edilen dondurma karigimlari sicakligr 90°C’ye
ulastiginda bu sicaklikta 10 dk pastorize edilmis ve sonrasinda 4°C’ye
sogutulmustur. Istenen tat ve kivamin olusmasi igin sogutulan dondurma karigimlari

4°C’de 18 saat olgunlasmaya birakilmigtir.

Olgunlasma islemi tamamlanan dondurma karisimlart beg¢ (batch)
tipidondurma makinasinda (Delonghi, ICK 5000, Cin)45 dk isleme tabi tutulmustur.
Sonrasinda gida ile uyumlu dondurma kaplarina doldurulduktan sonra -18°C

sicakliktaki derin dondurucuda muhafaza edilmistir.
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Dondurmalar gift tekerriirlii olarak tiretilmislerdir. Depolamanin 1., 30. ve 60.
giinlerinde dondurma 6rneklerinin fiziksel, kimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zellikleri

incelenmistir. Dondurma tiretiminin akis semas1 Sekil 2.2°de verilmistir.

Ham madde eldesi (yagl siit, krema, siit tozu, seker, stabilizator, emiilgator)

'

Ham maddelerin tartimi

'

Karistirma ve On 1sitma (stabilizator-emiilgatdr-siit karisimi,40°C)

Seker, siit tozu, krema ilavesi

'

Homojenizasyon (8000 rpm,70°C, 1 dk)

'

Isil Islem (90°C, 10 dk)

Sogutma (4°C)

'

Olgunlastirma (4°C, 18 saat)

Dondurma (-7°C, 45 dk)

'

Dolum, Ambalajlama (-7+1°C)

Depolama (-18°C)

Sekil 2.2: Dondurma iiretim akis semasi.
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2.3  Dondurmalarda Uygulanan Analizler

2.3.1 Dondurmalarda Uygulanan Kimyasal Analizler

2.3.1.1 Kuru Madde Oraninin Belirlenmesi Tayini

Dondurma orneklerinde toplam kuru madde miktar1 gravimetrik olarak
yapilmistir. Son ve ilk tartimlar arasindaki farklar hesaplanarak % kuru madde orani

belirlenmistir (AOAC1990).

2.3.1.2 Yag Tayini

Dondurmadaki yag miktarini belirlemek i¢in dondurma 6rnekleri 40°C ’deki
distile su ile seyreltilmistir. Dondurma bilesimindeki yag disindaki maddeler
yogunlugu 1,75 g/mL silfiirik asitle yakilarak gerber yontemiyle % olarak
belirlenmistir (Metin ve Oztiirk 2012).

2.3.1.3 Kiil Oraninin Belirlenmesi Tayini

Dondurmada inorganik madde olan kiil oraninin tespiti i¢in kiil firna uygun
krozeler kullanilmadan 6nce sabit tartima getirildi. Dondurma cesitlerinden yaklasik
5 g civarinda ornekler krozelerin igerisine konularak kiil firninda 550°C’de beyaz
kiil elde edilinceye kadar bekletilmistir.Son ve ilk tartimlar arasindaki farklar

hesaplanarak % kiil oran1 belirlenmistir (AOAC 1990).

2.3.1.4 Seker Tayini

Dondurmada seker tayini Lane-Eynon ydntemi baz alinarak yapilmstir.

Analiz sonuglart % m/m olarak sakaroz cinsinden verilmistir (Cemeroglu 2007).
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2.3.1.5 Protein Tayini

Dondurmada mevcut toplam azotlu maddeler tayini, AOAC (Association of
Official Analytical Chemist)’e gore kjeldahl yontemi kullanilarak tespit edilmistir. %
toplam azotlu madde sonucu siit ile siit triinleri i¢in Ongoriilen 6,38 faktori ile

carptlmis % protein degeri hesaplanmistir (AOAC 1990).

2.3.1.6 Titrasyon Tayini

Dondurma orneklerinin titrasyon asitlikleri % laktik asit cinsinden verilmistir

(Cemeroglu 2007).

2.3.1.7 pH Tayini

Dondurma oOrneklerin pH tayininde Orneklerin sicakliklarinin 20°C’ye
gelmesi beklenmis ve ardindan pH metre (Crison Basic 20+, Crison Instruments,
Ispanya) kullanilmak suretiyle prob dondurma drneklerinin iclerine daldirilarak pH

degerleri dl¢iilmiistiir (Metin ve Oztiirk 2012).

2.3.1.8 Antioksidan Aktivite ve Toplam Fenolik Madde Tayini

2.3.1.8.1 Orneklerin Ekstraksiyonu

Selcuk ve Yilmaz (2009) metodu modifiye edilmis, dondurma ornekleri oda
sicakliginda eritildikten sonra 10’ar gram olmak {izere tartilmis vel:1 (a/h) oraninda
10 ml metanol (Sigma, saflik:>%99,7) ile seyreltilmistir. Homojenizator (IKA T 18
dijital ultra- turrax, Almanya) yardimi ile ortalama 1 dk siireyle homojenizasyon
islemine tabi tutulmuslardir. Homojenize edilen karisim ultrasonik su banyosunda
24°C’de 5 dk siireyle islem gordiikten sonra mekanik ¢alkalayici (WisdShake SHO-
1D, Kore) ile oda sicakliginda 150 rpm 15 dk karistirilmislardir. Ornekler bu
islemden sonra santrifiijde (NUVE NF 1200 R) 24°C’de 8500 rpm hiz ile 15 dk siire
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boyunca santrifiijlenmistir.islem sonunda santrifiij tiiplerinin {izerinde kalan berrak
slipernatantkismi alinmigtir. Santrifiij tiipiinde kalan kisitm 10 ml metanol
(saflik:>%99,7) ile seyreltilerek Oncesinde uygulanan islemler tekrarlanmuistir.
Buradan elde edilen berrak supernatant bir 6nceki alinan supernatanta ilave edilerek
orneklerin ekstraksiyonu islemi sonlandirilmistir. Boylece Ornekler igin g¢ift
ekstraksiyon islemi gergeklestirilmistir. Ornekler antioksidan ve fenolik tayinleri igin
kullanilincaya kadar -18°C sicakliktaki derin dondurucuda muhafaza edilmistir

(Selguk ve Yilmaz 2009).

2.3.1.8.2 Antioksidan Aktivite Tayini

Dondurmaya uygulanacak antioksidan aktivite analizi i¢in 2,2-diphenyl-1-
picrylnydrazyl (DPPH) kullanilarak stok c¢ozeltisi hazirlanmistir. Stok ¢ozeltisi
hazirlanirken 24 mg/100 mL metanol oram1 baz alinmistir. Caligma ¢ozeltisi, stok
¢ozeltisinin methanol ile seyreltilmesiyle elde edilmistir. Bu ¢dzeltinin absorbans
degeri i¢in spektrofotometrede 515 nm dalga boyunda okutularak 1,15+0,02 olarak
elde edilmistir. Standartlar iizerinden spektrofotometrede Kkalibrasyon egrisi
cizdirmek i¢in belirli konsantrasyonlara sahip Trolox ¢ozeltileri hazirlanmistir.
Tayinde deney tiliplerine otomatik pipetler yardimiyla 300 pL 6rnek alimmustir.
Uzerine 2700 uL DPPH calisma ¢ozeltisi ilave edilerek vorteks ile karistirilmasi
saglanmistir. Hazirlanan tiipler karanlik bir alanda oda sicakliginda 1 saat siire ile
bekletilmistir. Stirenin sonunda deney tiiplerindeki standart ve Ornekler kiivetlere
alinarak absorbans degerlerleri ve konsantrasyonlari spektrofotometrede 515 nm
dalga boyunda tespit edilmistir. Dondurma o6rneklerinin antioksidan aktivitesi pmol
Trolox (6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2-carboxylic acid) esdegeri (TE)/100

g Ornek olmak tizere belirlenmistir (Selguk ve Y1ilmaz 2009).

2.3.1.8.3 Toplam Fenolik Madde Tayini

Dondurma orneklerinde toplam fenolik madde analizi Folin Ciocalteau
yontemi ile belirlenmistir. Folin Ciocalteau (FC) reaktif maddesi distile su ile 1:10

oraninda hacimce seyreltilmistir. Analiz i¢in gerekli diger bir ¢ozelti olan sodyum
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karbonat (Na,COs3) ¢ozeltisi ise 75g/L’lik (a/h) olarak hazirlanmistir. Kalibrasyon
egrisini standartlar ile ¢izdirmek i¢in saf su ve gallik asit ile hazirlanan ¢ozeltiler
seyreltilmistir. Dondurmalarin toplam fenolik madde analizi i¢cin 1 mL O&rnek
ekstraktlar1 ve standartlar1 otomatik pipetler yardimiyla deney tiiplerine alinmis ve
tizerine sirastyla 5 mL 1:10’luk (h/h) olarak hazirlanmis Folin Ciocalteau ¢ozeltisi ve
4 mL 75g/L’lik Na,COscozeltisi ilave edilmis ve vorteks ile karigtirilmistir. Elde
edilen deney tiiplerindeki karisim karanlik bir ortamda 2 saat oda sicakliginda
bekletilmistir ve 760 nm dalga boyunda spektrofotometrede absorbans ve
konsantrasyon degerleri okunmustur. Dondurma &rneklerinin toplam fenolik madde
icerikleri mg gallik asit esdegeri (GAE)/100 g 6rnek olmak iizere belirlenmistir
(Selcuk ve Yilmaz 2009, Cemeroglu 2007).

2.3.2 Dondurmalarda Uygulanan Fiziksel Analizler

2.3.2.1 1lk Damlama Siiresini Belirleme Tayini

[k damlama siiresi analizi yapilirken dondurma &rnekleri i¢in damlamanin ilk
basladig1 an ilk damlama zamani olarak belirlenmistir. Analiz 6ncesinde yaklasik 50
gram olarak tartima alinan dondurma 6rnekleri -18°C sicakliktaki derin dondurucuda
muhafaza edilmistir. {lk damlama siiresi tayininde her bir deligi 2 mm capinda
bulunan paslanmaz celik tel stizge¢ kullanilmistir. Dondurma 6rneklerinin 20°C sabit
sicaklikta ilk damlama siirelerini tespit etmek icin ayarlanabilir etiivde (WiseCube
Fuzzy Control Sytem, Almanya) tel siizgeg tizerinde 50 gramlik dondurma ornekleri
erimeye birakilmistir. Dondurma oOrneklerinden gelen ilk damlalar etiiviin cam

bolmesinden izlenerek kronometre yardimiyla saniye biriminden kaydedilmistir.

2.3.2.2 Toplam Erime Siiresini Belirleme Tayini

Dondurma o6rneklerinin  20°C  sabit sicaklikta ilk damlama siireleri
belirlendikten sonra aymi sicaklikta ve etiiv iginde tamamen erimeleri
gbzlemlenmistir. Dondurma Orneklerinin tamamen erimesi i¢in gegen zaman saniye

biriminden kayit altina alinmistir.
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2.3.2.3 Hacim Artis1 (Overrun) Tayini

Hacim artig1 analizi igin Olgli silindirlerinin darasi alinmig 50 ml hacim
cizgisine kadar -18°C sicaklikta derin dondurucuda muhafaza edilen dondurma
ornekleri konulmus ve tarttima alinip sonuglar kaydedilmistir. Ardindan dondurma
ornekleri oda sicakliginda erimeye birakilmis ve hava bosluklarinin azalmasindan
dolay1 azalan hacim yine oda sicakligindaki erimis dondurma ile 50 ml ¢izgine

tamamlanmis ve tartim sonucu kaydedilmistir.

Erimis Dondurmanin Agirligi - Dondurmanin Agirligt % 100

% Hacim Artis1 =
Dondurmanin Agirligi

2.3.2.4 Renk Tayini

Dondurma 6rneklerinin renk tayinleri Hunter marka renk tayin cihazi (Hunter
Miniscan Xe, HunterLab, Reston, VA, ABD) kullanmak suretiyle yapilmistir.
Seramik plakalar ile standardize edilen Hunter cihazi renk degerleri “L,a,b”den
olusan tiglii skala ile tespit edilmistir. Bu skalada L=100 beyaz ve L=0 siyah olarak;
pozitif a renk degeri kirmiz1 ve negatif a renk degeri yesil olarak; pozitif b renk
degeri sar1 ve negatif b renk degeri mavi olarak degerlendirilmistir (Peker ve Arslan
2013).

2.3.2.5 Viskozite Tayini

Dondurma orneklerinin  viskozite tayininde -18°C sicaklikta derin
dondurucuda muhafaza edilen dondurmalar erimeye birakilmak {izere i¢in 4°C
sicakliktaki buz dolabina birakilmis ve sicakliklart 4°C sicakligi bulunca vizkozite
olgiimleri  yapilmistir.  Olgiimlerinde ’Brookfield DV-1Il + Programmable
Viscometer, ABD”’ kullanilmistir. Viskozimetre baghginin (spindle) rahat

donebilmesi icin erimis dondurma &rnekleri uygun beherlere alinmustir. Olgiim igin
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viskozimetre cihazina ait 4 nolu baslik (spindle) secilmistir. Cihaz 45 rpm hiza

getirilmig ve 15. saniyede sonu¢ mPa.s olarak kayit altina alinmistir.

2.3.3 Tekstiir Profil Analizleri

Acu (2014) metodu modifiye edilerek dondurma oOrneklerinintekstiir profil
analizinde TexturePro CT V1.2 cihaz1 (Brookfield CT3, Brookfield Miihendislik
Laboratuar A.S., Middleboro, MA 02346 USA) kullanilmistir. Olgiimde TA 15/1000
konik prob kullanilmistir. Dondurma 6rneklerinin sicakliklar -6°C ile -2°Carasindaki
iken &l¢iim yapilmak iizere cihaza yerlestirilmislerdir. Iki ardisik sikistirma islemi
uygulanmistir.Analizde 1 mm/s test hizinda 6l¢tim yapilmistir. Elde edilen 6rneklerin

sonuglari rapor ve grafik olarak kaydedilmistir.

2.3.4 Duyusal Analizler

Dondurmalarin  goriiniis, renk, sogukluk siddeti, sikilik, piirtizsiizlik,
sakizimsilik, agiz dolgunlugu, vizkozite, sekerlilik, lezzet ve genel kabul edilebilirlik
acisindan duyusal analizleri Pamukkale Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida
Miihendisligi Anabilim Dal1 yiiksek lisans ve doktora Ogrencilerinden olusan 8
kisilik panelist grup tarafindan degerlendirilmistir. Panelistlerin her soru i¢in vermis
oldugu yanitlar soldan saga olmak {izere 1’den 5’e¢ kadar puanlandirilarak
degerlendirilmistir. Puan ortalamalarina denk gelen ifade ya da ifade aralig1 duyusal
analiz formundaki sorular i¢in verilen kutucuklardaki yanitlar c¢ercevesinde
belirlenmistir.llaveten panelistlerin dondurma 6rnekleri ile ilgili ek goriisleri varsa
bunlar1 formlarda belirtmeleri istenmistir. Panelistlerce degerlendirilecek duyusal
analiz depolama siirelerinin 1., 30. ve 60. giinlerinde yapilmistir. Duyusal analiz i¢in

kullanilan degerlendirme formlar1 EK A’da verilmistir.

2.3.5 istatiksel Analiz

Dondurma gesitleri bir tekerriirle beraber 2 defa iiretilmis ve dondurma

analizleri ise en az iki paralelli olarak yapilmistir. Uretilen dondurmalarin kimyasal,
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fiziksel, tekstiirel ve duyusal ozellikleri tespit edilmistir. Analiz sonuglarmin SPSS
paket istatistik programi (TEAM EQX SPSS Statistics Version 16.0, 2007)
kullanmak suretiyle varyans analizi yapilmistir. Dondurma 6rneklerinin arasindaki
farkin 6nemli oldugu durumlarda oOrneklerin depolama siireleri arasindaki ve
birbirleri arasindaki farki géstermek amagli Duncan testi uygulanmistir. Olusturulan
tablolarda degerlerin standart sapmalar1 verilmistir. Istatistiksel olarak dondurma
orneklerindeki ve depolama siirelerindeki farkliliklarin 6nemli olmasi durumu

p<0,05 diizeyinde tespit edilmistir.
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3. BULGULAR VE TARTISMA

3.1 Dondurmalarin Sonuclar1 ve Tartisma

Bu kisimda iiretilen dondurma cesitlerinin fiziksel, kimyasal, tekstiirel ve
duyusal ozellikleri incelenerek ayva cekirdegi ekstrakti tozu, salep ve guar gam
ilavesi ile depolama siiresinin dondurma Ornekleri 6zellikleri iizerindeki etkileri
degerlendirilmistir. Elde edilen veriler istatistiksel agidan ifade edilmis ve

yorumlanmustir.

3.1.1 Dondurmalarda Uygulanan Kimyasal Analiz Sonugclari

3.1.1.1 Dondurmalarin Kuru Madde Degerleri

Dondurma &rneklerinin % kuru madde tayini sonuglarina ait degerler Tablo
3.1°de belirtilmistir. 1.glin, 30.giin ve 60.glin depolama zamanlarina bakildiginda
istatiksel a¢idan Onemsiz ve Ornekler arasindaki farkliligin da istatistiki ac¢idan
onemsiz oldugu goriilmiistir (p>0,05). Depolama zamani boyunca % kuru madde
degerlerine bakildiginda 30.giin depolama zamaninda G dondurma orneginin en
yiiksek (%37.88), 60.giin depolama zamaninda A dondurma Orneginin ise en diisiik

(%37,09) degere sahip oldugu tespit edilmistir.

Tablo 3. 1: Dondurmalarin depolama siirelerine gére kuru madde degerleri (%)

Depolama Siiresi
(Giin) S A AS G
1 37,60+0,67 37,50+0,60 | 37,27+0,40 37,60+0,19
30 37,59+0,49 37,14+0,84 | 37,43+0,48 37,88+0,71
60 37,59+0,98 37,09+0,39 | 37,19+0,89 37,58+0,63

*S: %0,5 (a/a) salep igeren kontrol 6rnegi; A: %0,5 (a/a) ayva gekirdegi ekstrakti tozu iceren dondurma; AS:
%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva gekirdegi ekstrakt1 tozu igeren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gam igeren

dondurma
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Yarim yagh dondurmada Gida Kodeksi Dondurma Tebligi (Teblig No:
2004/45)'ne gore igermesi gereken kuru madde orani agirlik¢a en az %31 olmalidir
(Anonim 2005). Arastirmada tliretmis oldugumuz dondurma 6rnekleri kuru madde
degerleri en az %37,09 oraninda toplam kuru madde igermesi nedeniyle ilgili teblige

uygun liretim ger¢eklesmistir.

Kurt ve Atalar (2018) ayva ¢ekirdeginin dondurma iizerindeki reolojik,
tekstiirel ve duyusal 6zelliklerini incelemistir. Farkli oranlarda ayva gekirdegi tozu
(%0, %0,25, %0,5, %0,75) kullanarak dondurma iiretmistir. Kuru madde oranlarini
belirlemek tlizere dondurma orneklerini analiz etmis ve sonuglart %28,38-30,17
olarak belirlemistir. Kuru madde oranmin kullanilan ayva g¢ekirdegi tozu oraninin

artistyla dogru orantili olarak artigini tespit etmistir.

Giirbiiz (2016) ayva cekirdegi jeli tozunu stabilizatdr olarak kullanarak dort
farkli konsantrasyonda yogurt liretimine dahil etmistir. Konsantrasyon oranlarinin
degismesiyle elde edilen yogurtlarin kuru madde oranlari farklarinin istatistiksel
olarak Oonemli oldugunu vurgulamistir (p<0,05). Depolama siiresinin ise Ornekler
arasindaki kuru madde orani farki agisindan istatiksel olarak 6nemsiz oldugunu ifade

etmistir (p>0,05).

Goral (2018) arastirmasinda stabilizatorlerin (iniilin ve ke¢iboynuzu zamki)
hindistancevizi siitii bazli dondurmadaki etkisini fizikokimyasal agidan analiz etmis

ve kuru madde miktarin1 %42,60-46,89 oranlari arasinda tespit etmistir.

Karaman (2011) salep ve diger farkli stabilizator gesitlerini farkli oranlarda
(%0,5 ve %1) dondurma karisiminda dondurma iiretmek icin kullanmistir.

Orneklerin kuru madde degerlerini %42,19-45,18 arasinda tespit etmistir.

Literatiir arastirmasi yapildiginda yapmis oldugumuz ¢alisma ile diger
calismalar arasinda farklilik ve benzerlikler goriilmektedir. Uygulanan dondurma
tiretim yontemlerinin ve formiilasyonlarin farkli olusu nedeniyle farkli degerlere

sahip olunmasi kabul edilebilir goriilmektedir.
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3.1.1.2 Dondurmalarin Yag Degerleri

Yag tayini i¢in yapilan ¢aligmalarda salep, ayva c¢ekirdegi ekstrakti tozu,
salep-ayva c¢ekirdegi ekstrakti tozu kombinasyonu ve guar gam ile hazirlanilan
dondurma 6rneklerinin ortalama % yag degerleri depolama siireleriyle beraber Tablo
3.2’de verilmistir. Dondurma Orneklerin aralarindaki yag degerleri fark: istatistiki
olarak énemli bulunmus (p<0,05) depolama zamanlar1 agisindan fark ise istatistiki
olarak onemsiz olarak belirlenmistir (p>0,05). Depolama zamani boyunca % yag
degerlerine bakildiginda 1.depolama giiniinde G dondurma Orneginin en yiiksek
(%6,97), 30.depolama giiniinde A dondurma 6rneginin ise en diisiik (%5,87) degere
sahip oldugu tespit edilmistir.

Tablo 3. 2: Dondurmalarin depolama siirelerine gore yag degerleri (%)

Depolama Siiresi
(Giin) S A AS G
1 6,52+0,24° 5,94+0,35° | 6,20+0,20% 6,97+0,36°
30 6,74+0,36" 5,87+0,54° | 6,05+0,65% 6,72+0,28"
60 6,56+0,27" 5,94+0,32° | 6,13+0,23% 6,75+0,37°

Her bir depolama siiresinde farkh kiigiik harflerle gosterilen (**°) dondurma cesitleri arasindaki farklar énemlidir
(p<0,05).

*S: %0,5 (a/a) salep iceren kontrol 6rnegi; A: %0,5 (a/a) ayva g¢ekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; AS:
%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva ¢ekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gam igeren
dondurma

Dondurmanin yogunlugu yiiksek oldugunda yag yiizdesi beklenilenden biraz
daha yiiksek belirlenebilmektedir. Okunan yag degerinin virgiilden sonraki kisminin
cikarilarak sonucun degerlendirilmesi 6nerilmektedir (Metin ve Oztiirk 2002). S ve G
orneklerinin yag degerlerinin yiiksek olmasinin nedeni olarak vizkozite degerlerinin

yiiksek bulunmasi oldugu diistiniilmektedir.

Acu (2014) farkli meyve soslar1 kullanarakdondurma 6rneklerine fonksiyonel
Ozellik kazandirmis ve oOrneklerin yag tayinleri yaptiginda %6,25-6,35 arasinda

sonuglara varmistir.

Buyck ve dig. (2011) depolama sicakliginin yarim yagl ve tam yagh
dondurma tizerindeki etkilerini arastirmistir. Arastirmada dondurma 6rneklerinin yag

oranlarint %5,20 ve % 10,30 olarak tespit etmistir.

38



Yarim yagh, yaglive tam yaglh dondurmalarinGida Kodeksi Dondurma
Tebligi (Teblig No: 2004/45) ’ne gore igermesi gerekenyag oranlari sirasiyla
agirlikga en az %3, %8 ve%12 olmalidir (Anonim 2005). Mevcut teblige gore

dondurma 6rneklerimiz yarim yagli dondurma olarak kabul edilmistir.

3.1.1.3 Dondurmalarin Kiil Degerleri

Dondurma orneklerinin kil tayini sonuglari Tablo 3.3’de belirtilmektedir.
Depolama siiresinin ve 6rneklerin % kiil degerleri arasindaki fark istatistiki olarak
Oonemsiz oldugu tespit edilmistir (p>0,05).Depolama zamani boyunca % kiil
degerlerine bakildiginda 30. depolama siiresinde G dondurma 6rneginin en yiiksek
(%1,06), 60. depolama siiresinde A dondurma drneginin ise en diisiik (%0,95) degere
sahip oldugu tespit edilmistir.

Tablo 3. 3: Dondurmalarin depolama siirelerine gore kiil degerleri (%)

Depolama Siiresi
(Giin) S A AS G
1 1,04+0,06 1,03+0,15 1,03+0,01 1,04+0,05
30 1,04+0,04 1,02+0,57 1,05+0,03 1,06+0,07
60 1,00+0,00 0,95+0,31 1,02+0,08 1,02+0,08

*S: %0,5 (a/a) salep igeren kontrol 6regi; A: %0,5 (a/a) ayva gekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; AS:
%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva ¢ekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gam igeren
dondurma

Dogdu (2017) farkli oranlarda inek ve keci siitlerini kullanarak {iretmis
oldugu dondurma orneklerinin fizikokimyasal ve duyusal ozelliklerini aragtirmistir.
Aragtirmasinda 5 farkli dondurma tretimi yapmis 1., 15., 30. ve 60. depolama
giinlerinde kiil tayini yapmis ve oOrneklerin kiil miktarin1t % 1,10-1,54 oranlar
arasinda tespit etmistir. Depolama siirelerine gore kiil degerlerinde farklilik
bulunmaktadir ancak farklar istatiksel olarak Onemsiz bulunmustur (p>0,05).
Calismamizda elde edilen %kiil degerleri mevcut arastirmaya diisitk bulunmustur.
Dondurma {iretim teknigi ve ham madde cesitlerinin ve kullanim oranlarinin farkl

olusu ile degerlerin farkli bulunmasinin nedeni oldugu diisiiniilmektedir.
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Agu (2014) fonksiyonel ozellikleri gelistirilmis dondurma {iretimi yapmis ve
elde ettigi dondurma oOrneklerinde kiil oranin1 %1,13-1,26 arasinda elde etmistir.
Degerlerin arastirma sonuglarimizdan fazla olmasinin nedeni olarak dondurmada
kullanilan meyve soslarindan gelen inorganik maddelerin kiil degerinde artisa neden

oldugu diisiiniilmektedir.

3.1.1.4 Dondurmalarin Seker Degerleri

Dondurma orneklerinin seker tayini sonuglari Tablo 3.4’de belirtilmektedir.
Depolama zamani boyunca % seker (sakaroz) degerlerine bakildiginda 60. depolama
stiresinde G dondurma 6rneginin en yiiksek (%17,69) ve A dondurma orneginin ise

en diisiik (%16,25) degere sahip oldugu tespit edilmistir.

Tablo 3. 4: Dondurmalarin depolama siirelerine gore seker (sakaroz) degerleri (%)

Depolama Siiresi

(Giin) S A AS G
1 17,09+0,31"* | 17,03+0,20%* | 17,03+0,30" |  16,86+0,15"
30 16,98+0,15" | 17,02+0,34% | 16,96+0,74" |  17,63+0,16™
60 16,59+0,43" | 16,25+0,16™* | 16,48+0,18" |  17,69+0,16""

Her bir dondurma ¢esidinde farkli biiyiik harfler ile gosterilen (A,B,C) depolama zamanlar1 arasindaki farklar
onemlidir. Her bir depolama siiresinde farkli kiiciik harfler ile gdsterilen (a,b,c) dondurma gesitleri arasindaki
farklar 6nemlidir (p<0,05).

*S: %0,5 (a/a) salep igeren kontrol 6rnegi; A: %0,5 (a/a) ayva gekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; AS:

%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva cekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gam igeren
dondurma

Guinard ve dig. (1997) arastirmasinda dondurmanin duyusal 6zelliklerinde
seker ve yag etkisini arastirmak icin calisma yapmis ve farkli oranlarda yag ve
sakaroz (sukroz) kullanarak drnekler hazirlamistir. Orneklerin kimyasal 6zelliklerini
incelediginde %18 sakaroz kullandigi dondurma Orneklerinin sakaroz tayini
sonuglarin1 17,65, 17,91 ve 18,81 olarak hesaplamistir. Degerlerin birbirine yakin
tespit edildigi gorilmiistir. Elde edilen arastirmanin sonuglari g¢alismamizla

benzerlik gostermektedir.
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3.1.1.5 Dondurmalarin Protein Degerleri

Dondurmalarin  protein tayini sonuglarmin degerleri Tablo 3.5°te
belirtilmektedir. Dondurma 6rneklerinin depolama zamanlar1 boyunca ve 6rneklerin
kendi aralarindaki protein degerleri farki istatistiki olarak Onemsiz bulunmustur
(p>0,05). Depolama zamani boyunca % protein degerlerine bakildiginda 60.
depolama siiresinde S dondurma 6rneginin en yiiksek (%3,89) degere sahip oldugu

gorilmistiir.

Tablo 3. 5: Dondurmalarin depolama siirelerine gore protein degerleri (%)

Depolama Siiresi
(Giin) S A AS G
1 3,85+0,56 3,76+0,31 3,78+0,34 3,88+0,02
30 3,88+0,12 3,79+0,72 3,77+0,11 3,84+0,09
60 3,89+0,39 3,81+0,37 3,80+0,51 3,81+0,07

*S: %0,5 (a/a) salep igeren kontrol 6rnegi; A: %0,5 (a/a) ayva ¢ekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; AS:
%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva ¢ekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gam igeren
dondurma

Bolliger ve dig. (2000) dondurma karisimi ve dondurma arasindaki kolloidal
etkiyi arastirmak tiizere yapmis oldugu calismada farkli emulgatorler (%0,07,
%0,15mono- ve di-gliserid (mdg); %0,15 mdg ile %0,02 polisorbat 80
kombinasyonu; %0,15 mdg ile %0,04 polisorbat 80 kombinasyonu;%0,15 mdg ile
%0,06 polisorbat 80 kombinasyonu kullanarak emiilgatorsiiz kontrol 6rnegi dahil 6
farkli formiilasyonda dondurma karisimini hazirlamistir. Elde ettigi dondurmalarin

protein degerlerine baktiginda %3,54-4,24 oranlar1 arasinda degerler tespit edilmistir.

Abdel-Haleem (2015) diisiik yagli dondurma {iretiminde yapmis oldugu
calismada dondurma GSrneklerinin protein degerlerini %3,54-4,24 arasinda buldugunu

belirtmistir.

Karaman (2011) calismasinda farkli stabilizator cesitlerinin ve oranlarinin
dondurma {izerindeki etkilerini incelemek {izere kontrol 6rnegi disinda taragam,
karragenan, guar gam, ksantan gum ve salebi %0,5 ve %1 oranlarinda kullanarak

dondurma iiretimi yapmustir. Ornekleri analiz ettiginde %0,5 stabilizatér kullandig
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dondurmalarin protein degerlerini %3,38-4,51, %1 stabilizator kullandig1 6rneklerin

ise protein degerlerini %3,75-4,52 arasinda tespit etmistir.

Literatiir aragtirmasindaki calismalara bakildiginda elde etti§imiz protein
degeri sonuglar ile arastirmasi yapilan caligmalardaki protein degerleri arasinda
benzerlikler ve farkliliklar goriilmektedir. Kullanilan dondurma  iiretim
formiilasyonlarimin ve yonteminin degisiklik gostermesi farkliligin nedeni oldugu

distiniilmektedir.

3.1.1.6 Dondurmalarin Titrasyon Asitligi Degerleri

Dondurma 6rneklerinin laktik asit cinsinden titrasyon asitligi tayini sonuglari
Tablo 3.6’da belirtilmektedir. Dondurmalarin 1.giin, 30.giin ve 60. giin depolama
stirelerive ornekler arasindaki farkin istatistiki agidan 6nemsiz olduklart goriilmiistiir

(p>0,05).

Tablo 3. 6: Dondurmalarin depolama siirelerine gore titrasyon asitligi degerleri (%)

Depolama Siiresi
(Giin) S A AS G
1 0,179+0,008 | 0,185+0,012 | 0,178+0,018 0,180+0,017
30 0,184+0,011 | 0,182+0,011 | 0,184+0,009 0,186+0,014
60 0,193+0,005 | 0,189+0,014 | 0,186+0,007 0,191+0,008

*S: %0,5 (a/a) salep igeren kontrol 6regi; A: %0,5 (a/a) ayva gekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; AS:
%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva cekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gam igeren
dondurma

Buyck ve dig. (2011) depolama sicakliginin dondurma ornekleri iizerindeki
etkilerini arastirmistir. Arastirmada dondurma Orneklerinin titrasyon asitligi

degerlerini %0,18 ve %0,20 olarak tespit etmistir.

Azari-Anpar (2017) ¢alismasinda Iran’a 6zgii cekirdek olan Qodume shadri
(Lepidium perfoliatum) gamii kullanarak dondurma {iretimini yeni bir formiille
optimize etmis ve dondurmanin ozelliklerini incelemistir. Yapilan analiz sonucunda
orneklerin titrasyon asitligini  %0,18-0,19 araliginda saptamistir. Aragtirma

sonuclarimiz mevcut ¢aligmalarla benzerlik gostermektedir.
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3.1.1.7 Dondurmalarin pH Degerleri

Dondurma oOrneklerinin pH analizi degerlerinin sonuglart Tablo 3.7’de
belirtilmektedir. Dondurma 6rneklerinin depolama zamanlari arasindaki pH degerleri
farki istatistiki acidan Onemli olarak saptanmistir (p<0,05). Salep iceren kontrol
ornegi (S) ve ayva ¢ekirdegi ekstrakti tozu ilave edilen dondurmanin (A) pH

degerleri depolama siiresinden etkilenmemistir.

Tablo 3. 7: Dondurmalarin depolama siirelerine gére pH degerleri

Depolama Siiresi
(Giin) S A AS G
1 6,33+0,03" 6,34+0,02* | 6,35+0,02° 6,37+0,02°
30 6,32+0,02% 6,32+0,03" | 6,32+0,03"® 6,32+0,05"
60 6,29+0,06" 6,31+0,04" | 6,28+0,04* 6,31+0,02"

Her bir dondurma gesidinde farkli biiyiik harfler ile gosterilenlerin (*®) depolama zamanlari arasindaki farklar
6nemlidir.

*S: %0,5 (a/a) salep igeren kontrol 6regi; A: %0,5 (a/a) ayva gekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; AS:
%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva g¢ekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gam igeren
dondurma

Bilgin ve dig. (2006) arastirmasinda farkli stabilizatér gesitlerini
(keciboynuzu gami, ksantan gam, karragenan ve soyum karboksimetil seliiloz) esit
oranlarda (%0,3) dondurma iiretiminde kullanarak 8 aylik depolama siiresince pH
degerlerine bakmistir. En diisiik pH degerinin 6,21 ile karragenan kullanilarak
hazirlanan dondurmaya, en yiiksek pH degerinin ise 6,57 ile sodyum karboksi metil
kullanilarak hazirlanan dondurmaya ait oldugu saptanmistir. Guar gam kullanilarak
hazirlanan dondurmanin pH degeri ise 6,39 olarak tespit edilmistir. Bu noktada
stabilizator olarak guar gami da kullanmis oldugumuz ¢alismamizla yakin pH

degerlerine sahip oldugumuz goriilmektedir.

Sagdic ve dig. (2012) fonksiyonel dondurma iiretiminde bazi fenolik
bilesikler ve probiyotik bakteriler arasindaki etkilesimi incelemistir. Incelemede
yapilan pH degerlerine 60 giinliik depolama siiresinde bakildiginda 5,88-6,49

arasinda azalarak degistigini tespit etmistir.
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Dondurmadaki kazein ve whey proteinlerin hava-su ara fazindaki etkilesimin
artmasindan dolayr 6rneklerin pH degerleri depolama siiresince azalma gosterdigi

diistiniilmektedir (Soukoulis ve Tzia 2018).

Goraya ve Bajwa (2015) islenmis Hindistan’a 6zgili bektasiiizimiinii (amla)
dondurmanin besin kalitesini ve fonksiyonel 6zelliklerini artirmak i¢in kullanmustir.
Bektasiliziimiinii parcacik, posa,koruyu madde ve sekerleme olarak %5, %10, %15
ve %20 oranlarinda, toz olarak %0,5, %1, %]1,5 ve %2 oranlarinda dondurmaya ilave
etmistir. Bektasiliziimii ilave edilmeyen dondurma 6rnekleri de dahil olmak tizere pH
degerlerine bakilmis 5,28-6,65 arasinda sonuglar elde edilmistir. Kullanilan
bektasiliziimiiniin dondurma igerisinde kullanilmasinin pH degerini diisiirdiigii

goriilmiistiir.

Karaman (2011) arastirmasinda farkl stabilizator gesitlerini (guar gam, salep,
taragam, karragenan, ksantangam ) farkli oranlarda (%0,5 ve %1) dondurma iiretimi
icin dondurma karisimina ilave etmis ve dondurmalarinviskozite degerlerini
belirlemistir. %0,5 stabilizator ilaveli dondurma o6rneklerinin pH degerlerini %0,5
stabilizator ilaveli dondurma ornekleri i¢in 6,41-6,43 ve %1 stabilizator ilaveli
dondurma Ornekleri i¢in 6,12-6,41 olarak tespit etmistir. %0,5 stabilizator
kullandigimiz ¢alismamizda dondurma orneklerinin pH degerleri Karaman (2011)
calismasina gore diisiik bulunmustur. Degerlerin diisiik bulunmasinda stabilizator
olarak ayva ¢ekirdegi ekstrakti tozu kullanilmasi, dondurma formiilasyon ve iiretim

tekniginin farkli olmasi diistiniilmektedir.

3.1.1.8 Antioksidan Aktivite ve Toplam Fenolik Madde Degerleri

3.1.1.8.1 Dondurmalarin Antioksidan Aktivite Degerleri

Antioksidan maddeler bulundugu gidalarda serbest radikal olusumunu 6niine
gecerek serbest radikal aktivitesini durduran veya azaltan bir etki ile oksidasyonun

sebep olacag zararlar1 engelleyebilecek bilesiklerdir.
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Dondurma orneklerinin antioksidan analizi degerlerinin sonuglari Tablo 3.8
’de belirtilmektedir. Dondurma orneklerinin depolama zamanlar1 arasindaki
antioksidan degerleri farki istatistiki a¢idan onemli olarak saptanmistir (p<0,05).
Degerler pumol Trolox (6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2-carboxylic acid)
esdegeri (TE)/ 100 g dondurma biriminden tespit edilmistir. En yiiksek antioksidan
aktivite degeri 2,45 pmol Trolox (6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2-
carboxylic acid) esdegeri (TE)/100 g dondurma olmak tizere 1. depolama giiniinde A
ornegine ait oldugu tespit edilmistir. Dondurma 6rneklerinin depolama siiresi artik¢a

antioksidan akitive degerlerinin azaldigi goriilmiistiir.

Tablo 3. 8: Dondurmalarin depolama siirelerine gore antioksidan aktivitesi degerleri
(umol TE/100 g dondurma)

Depolama Siiresi
(Giin) S A AS G
1 2,40+0,32" 2,45+0,26" | 2,40+0,21°® 2,43+0,38"
30 2,27+0,34% 2,30+0,17% | 2,22+0,19%® 2,34+0,85"
60 1,94+0,374 2,04+0,32" | 1,95+0,26" 2,10+0,42%

Her bir dondurma ¢esidinde farkh biiyiik harfler ile gosterilen (“B€

6nemlidir (p<0,05).

) depolama zamanlar1 arasindaki farklar

*S: %0,5 (a/a) salep igeren kontrol 6regi; A: %0,5 (a/a) ayva gekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; AS:
%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva ¢ekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gam igeren
dondurma

Berktas (2018) nane distilasyonu sonrasi ekstraktlar (hidrosoller) elde etmis
ve maltodekstrinle de kaplayarak mikroenkapsiile edilmis hidrosol ekstrakti elde
etmistir. Farkli oranlarda (%0,5, %1, %1,5) mikroenkapsiile edilen hidrosol
ekstraktlari1 dondurma ve keklere ilave etmistir. Dondurma orneklerinin DPPH
antioksidan aktivite degerlerine bakmis ve 2.78-119,67 mg TE/100 g dondurma

arasinda degerleri tespit etmistir.

Agu (2014) arastirmasinda dondurma oOrneklerine fonksiyonel o6zellik
kazandirmis ve 120 giinliik depolama siiresi boyunca zamana bagli antioksidan
degerlerini analiz etmistir. Buna gore degerlerin kontrol 6rneginde 1,32-1,77 mmol
TE/100 g KM, frambuazli 6rnekte 4,75-5,77 mmol TE/100 g KM, ahududulu 6rnekte
7,42-8,51 mmol TE/100 g KM ve bogiirtlenli 6rnekte 10,46-12,95 mmol TE/100 g
KM degerleri arasinda degistigini ve depolama siiresi artik¢a antioksidan degerinin

azaldigin1 belirtmistir. Depolama siiresi artikga antioksidan aktivite degerlerinin
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azalmasina bakildiginda literatiirdeki Acgu (2004) arastirmasi ile g¢alismamizin

benzerlik gosterdigi goriilmiistiir.

3.1.1.8.2 Dondurmalarin Toplam Fenolik Madde Degerleri

Dondurma orneklerinin toplam fenolik analizi degerlerinin sonuglar1 Tablo
3.9 ’da belirtilmektedir. Dondurma 6rneklerinin kendi aralarindaki fark ve depolama
zamanlar arasindaki toplam fenolik degerleri fark: istatistiki agidan 6nemli olarak
saptanmustir (p<0,05). Degerler mg gallik asit esdegeri (GAE)/100 g dondurma

olarak tespit edilmistir.

Tablo 3. 9: Dondurmalarin depolama siirelerine gore toplam fenolik madde degerleri
(mg GAE/100 g dondurma)

Depolama Siiresi
(Giin) S A AS G
1 20,74+0,65%° | 22,07+0,18° | 20,02+0,45% |  20,45+0,35®
30 17,44+0,39%° | 17,42+0,28% | 16,62+0,275® |  16,38+0,87%
60 14,41+0,84" | 15,95+0,61"° | 15,00+0,61°*" | 15,16+0,60"*

Her bir dondurma gesidinde farkli biiyiik harfler ile gosterilenlerin (*®) depolama zamanlari arasindaki farklar

onemlidir. Her bir depolama siiresinde farkli kiigiik harfler ile gosterilen (**) dondurma gesitleri arasindaki
farklar onemlidir (p<0,05).

*S: %0,5 (a/a) salep igeren kontrol ornegi; A: %0,5 (a/a) ayva cekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; AS:
%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva cekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gam igeren
dondurma

Okurkan (2018) yapmis oldugu ¢alismada karamuk ekstrakti ve kapsiillerini
dondurma iretiminde kullanmis ve depolamanm 1., 30., 60. ve 90. giinlerinde
orneklerin analizlerini yaparak degerlendirmistir. Fenolik madde miktarinin
depolama siiresine bagl azaldigini ve 1. ve 90. gilin arasindaki dondurma ornekleri

arasindaki farkin istatiksel acidan 6nemli oldugunu tespit etmistir (p<<0,05).

Hwang ve dig. (2009) arastirmasinda dondurma iiretiminde tiziimden elde
edilen sarabin tortusunu kullanmistir. Uziim sarabi tortusunun ilave edildigi
dondurma {zerindeki reolojik, antioksidan ve fenolik ozelliklerini incelemistir.
Dondurma orneklerinin toplam fenolik madde miktarint 1,52-3,58 mg GAE/ml
dondurma degerleri arasinda bulundugunu belirtmistir. Tortu miktarinin artmasinin

toplam fenolik madde igerigini artirdigini tespit etmistir.
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Erso6z (2012) piring siitii kullanimu ile diisiik kalorili sade, limon suyu ilaveli
ve kakaolu dondurma iiretmistir. Uretmis oldugu dondurma orneklerini toplam
fenolik madde miktarin1 belirlemek tizere analiz etmistir. Buna goére toplam fenolik
madde miktarin1 sade dondurmada 438,554 mg GAE/kg KM; %5 limon suyu ilaveli
dondurmada 954,63 mg GAE/kg KM, %10 limon suyu ilaveli dondurmada 1000,04
mg GAE/kg KM, %15 limon suyu ilaveli dondurmada 1300,96 mg GAE/kg KM; %2
kakao ilaveli dondurmada 2336,56 mg GAE/kg KM, %4 kakao ilaveli dondurmada
2955,95 mg GAE/kg KM, %6 kakao ilaveli dondurmada 3353,32 mg GAE/kg KM
olarak tespit etmistir.

Ergenekon (2018) menengici farkli sicakliklarda kavurarak 6n islemlere tabi
tutmus ve dondurmaya ilave ederek dondurma iizerinde olusturdugu kalite etkilerini
aragtirmistir. Dondurma orneklerinin toplam fenolik degerlerine bakmis ve en diisiik
degerin kontrol 6rnegine ait olmasiyla birlikte 21,28-96,48 mg GAE/L dondurma
arasinda degistigini belirtmistir.

Erdogan (2013) nar kabugu fenolik bilesiklerinin dondurma {izerindeki
etkilerini aragtirmak iizere kuru madde orani iizerinden hesaplanarak %0,3 ve %1
mikroenkapsiile fenolik madde iceren dondurma 6rnekleri iiretmistir. Sonuglar 100 g
dondurma iizerinden degerlendirmistir. Orneklerden %0,3 mikroenkapsiile fenolik
iceren 73,15 mg GAE/100 g dondurma ve %1 mikroenkapsiile fenolik i¢eren 363,09
mg GAE/100 g dondurma olmak iizere fenolik bilesik miktari tayin edilmistir.

Cakmakg1 ve dig. (2016) meyveli dondurma iiretiminde kumkatin (Fortunella
margarita) fonksiyonunu arastirmak tizere 4 farkli dondurma 6rnegi iiretmistir. Yagi
%6’ya standardize edilmis siit, %38 (a/h) yagh krema kullanilmistir. Her karigima
%18 (a/a) seker, %0,7 (a/a) salep, %4,8 (a/a) yagsiz siit tozu ve %0,2 (a/a)
emiilgator ilave etmistir. Kontrol 6rnegi hari¢ olmak {izere her dondurma karigimina
sirastyla %5, %10 ve %15 kumkat piliresi ilave etmistir. Dondurma iiretimi
gerceklestirildikten sonra 6rnekleri analiz etmis ve toplam fenolik madde miktarlarini

491,85-659,63ug GAE/ mg ekstrakt olarak tespit edilmistir.

Literatiirdeki mevcut toplam fenolik madde degerleri incelendiginde genel
olarak tespit edilen degerlerden daha diisiik, Ergenekon (2018) calismasindan yiiksek

toplam fenolik madde miktarina sahip oldugumuz saptanmustir.
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3.1.2 Dondurmalarda Uygulanan Fiziksel Analiz Sonuclar:

3.1.2.1 Dondurmalarin ilk Damlama Siiresi Degerleri

Dondurma orneklerinin toplam ilk damlama siiresi analizi degerlerinin
sonuglar1 Tablo 3.10 ve grafigi Sekil 3.1 de belirtilmektedir. Dondurma 6rneklerinin
kendi aralarindaki fark ve depolama zamanlar1 arasindaki ortalama ilk damlama
stiresi degerleri farki istatistiki agidan onemli olarak saptanmistir (p<0,05). Degerler
saniye biriminden tespit edilmistir. Ilk damlama siireleri agisindan A ve AS
orneklerinin ilk damlama siireleri birbirlerinden ¢ok az farklidir. Ancak istatiksel
yonden aralarinda benzerlik bulunmaktadir. Depolama siiresi artik¢a tiim orneklerin

ilk damlama siirelerinde artis goriilmektedir.

Tablo 3. 10: Dondurmalarin depolama siirelerine gore ilk damlama siiresi degerleri

(sn)

Depolama Siiresi
(Giin) S A AS G
1 608+13,72"% | 766+22,36™ | 757+15,21"° | 1028+18,66"°
30 721+15,24% | 779+13,77% | 769+21,30"° | 1042+25,10%°
60 755+18,14% | 883+11,35%° | 834420,99%° | 1052+20,274°

Her bir dondurma ¢esidinde farkl biiyiik harfler ile gosterilenlerin (*®) depolama zamanlar arasindaki farklar

onemlidir. Her bir depolama siiresinde farkli kiigiik harfler ile gosterilen (**) dondurma gesitleri arasindaki
farklar onemlidir (p<0,05).

*S: %0,5 (a/a) salep igeren kontrol 6rnegi; A: %0,5 (a/a) ayva cekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; AS:
%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva ¢ekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gam igeren
dondurma
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Sekil 3.1: Dondurmalarin depolama siirelerine gore ilk damlama siiresi degerleri (sn)

Kurt ve dig. (2016) kitre agaci sakizi - salep glukomannani kombinasyonunu
farkli oranlarda (%0-1, %0,25-0,75, %0,50-0,50) ilave ederek dondurma iiretiminde
kullanmis ve dondurma 6rneklerinin ilk damla siirelerini tayin ederek 684-974 saniye
degerleri arasinda belirlemistir. Kitre agaci sakizinin kombinasyondaki oraninin

artmastyla dondurma 6rneklerinin ilk damlama siirelerinin artirdig1 saptanmigtir.

Aykan ve dig. (2008) yag yerine gecen maddeler kullanarak kalorisi
azaltilmis vanilyali dondurma 6rnekleri ile ilgili arastirma yapmustir. Ozellikle %4,6
yag, %0,4 stabilizator, %0,2 emiilgator, %17,4 sakaroz ve %2,72 glukoz kullanarak
kontrol Ornegi iiretmistir. Diger yandan %1,6 yag, %0,21 stabilizatér, %0,4
emiilgator kullanilan diisiik kalorili yagt azaltilmis dondurma ve %0,21 stabilizator,
%0,4 emiilgator kullanarak diistik kalorili yagsiz dondurma iiretmistir. Diisiik kalorili
dondurma tiiretimlerinde sakaroz ve glukoz kullanmamis bunlarin yerine aspartam,
asesiilfam-K gibi tatlandiricilar kullanmistir. Sonug olarak ilk damlama siirelerini
15,25-17 dakika (915-1020 saniye) arasinda tespit emistir. Yag oraninin azalmasinin
dondurmanin ilk damlama siiresini artirdig1 gézlemlenmistir. Arastirmamizda S,A ve

AS orneklerinde ilk damlamalar mevcut ¢alismaya gore erken gelmistir.
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Dondurma o6rneklerinde kullanilan stabilizator cesitlerinin birbirinden farkli
ve kombinasyon olarak da kullanilmasi erime hizina etki eden parametrelerdendir
(Giiven ve dig. 2003). Bu nedenle dondurma 6rneklerimiz arasinda ilk damlama
siireleri arasinda fark bulunmaktadir. Diger bir parametrenin ise hacim artisi
(overrun) oldugu ve depolama siiresi artikca hacim artis1 azalmasindan dolay1

dondurma o6rneklerinin ilk damlama siirelerinin geciktigi diigiiniilmektedir.

Okurkan (2018) karamuk antosiyaninlerinin enkapsiilasyonu ve dondurmada
kullanilabilirligi ile yaptig1 ¢alismada dondurma o6rneklerini kontrol (sade), %1 ile
%2 antosiyanin ekstrakti iceren ve %0,5 ile %1 kapsiil iceren dondurma olarak
hazirlanmustir. ilk damlama siireleri tayin edildiginde sonuglar 16,14-18,34 dakika

araliginda olarak belirtilmistir.

Akin ve dig. (2007) arastirmada farkli oranlarda seker ve iniilin ilavesinin
probiyotik dondurma iizerindeki etkisini incelemistir.Calismaya goére yapilan
analizlerde ilk damlama siireleri 1780-2058 saniye arasinda olarak tespit
edilmistir.Dondurma o6rnegindeki seker oraninin artmasi ilk damlama siiresini
geciktirmistir. %1 oraninda ilave edilen iniilinin ilk damlama siiresine etkisi yokken
%?2 iniilin ilavesi ilk damlama siiresinde artisa yol agmistir. Kullanilan ilk damlama
stiresi analizi yontemi arastirmamizla benzerlik gosterse de dondurma igeriginin
farklilik arz etmesi ve liretim yontemi ile ham madde igerik ve oranlarmin farkl

olmasi elde edilen degerlerin farkliligina neden olmaktir.

3.1.2.2 Dondurmalarin Toplam Erime Siiresi Degerleri

Dondurma oOrneklerinin toplam erime siiresi analizi degerlerinin sonuglari
Tablo 3.11ve grafigi Sekil 3.2°de verilmistir. Dondurma orneklerinin kendi
aralarindaki fark ve depolama zamanlari arasindaki ortalama toplam erime siiresi
degerleri farki istatistiki agidan 6nemli olarak saptanmistir (p<0,05). Degerler saniye
biriminden belirlenmistir. Depolama siiresinin artmasiyla beraber dondurma

orneklerinin toplam erime siirelerinde de artis saptanmastir.
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Tablo 3. 11: Dondurmalarin depolama siirelerine gore toplam erime siiresi degerleri

(sn)
Depolama Siiresi
(Giin) S A AS G
1 3222+30,97"% | 3578+23,05”° | 3324+11,51°° |  3589424,224°
30 3279+14,27% | 3506421,18"° | 3335+50,64"% |  3744461,64°
60 3349+30,97% | 3614+27,67°° | 3513+23,40%° | 3781+46,81°¢

Her bir dondurma gesidinde farkli biiyiik harfler ile gosterilenlerin (*5:C

6nemlidir. Her bir depolama siiresinde farkli kiigiik harfler ile gosterilen (

a,b,c

) depolama zamanlar arasindaki farklar
) dondurma gesitleri arasindaki

farklar onemlidir (p<0,05).

*S:% 0,5 (a/a) Salep iceren kontrol ornegi; A: %0,5 (a/a) Ayva ¢ekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurm; AS:
%0,2 (a/a) Ayva gekirdegi ekstrakti tozu ve% 0,3 (a/a) Salep igeren dondurma; G: % 0,5 (a/a) Guar gam igeren
dondurma

3900
3800
— 3700

3400 ml
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Sekil 3. 2: Dondurmalarin depolama siirelerine gore toplam erime stiresi degerleri
(sn)

Roland ve dig. (1999) yag iceriginin dondurmanin duyusal 6zelliklerine,
rengine, erime siiresine ve sertligine olan etkileriyle ilgili ¢aligmasinda %0,1-%10
arasinda yag kullanarak dondurma oOrnekleri hazirlamis ve toplam erime siirelerini
hesaplamistir. 45+5 g miktarinda aldig1 6rnekleri oda sicakliginda erimeye birakmis
ve toplam erime siirelerini 37,3-67,3 dakika arasinda kaydetmistir. Yag orani artik¢a
toplam erime siiresinin arttigi gozlemlenmistir olup toplam erime siireleri saniye
birimine ¢evrildiginde 2238-4038 saniye olarak hesaplanmigtir. Yaklagik %6

oraninda yag degerlerine sahip dondurma Orneklerimiz c¢alismayla benzerlik
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gostermekle beraber dondurma {iretim yontemi ve kullanilan ham maddeler agisindan

bazi farkliliklar da olusturmaktadir.

Ak ve dig. (2007) arastirmalarinda iniilin ve seker seviyelerinin probiyotik
dondurma tizerindeki etkisini incelemistir. Farkli oranlarda iniilin ve seker kullanarak
elde ettigi dondurma 6rneklerinde toplam erime siirelerini 4806-5313 saniye arasinda

tespit etmistir.

Giiven ve dig. (2003) c¢alismalarinda farkli stabilizator ¢esitlerini
(kegiboynuzu gami, karboksimetil seliiloz, sodyum aljinat, guar gam) kombinasyon
halinde kullanarak yapmis olduklari dondurma o6rnekleri 6 aylik depolama siiresi
icerinde analiz edilmislerdir. Toplam erime siiresini ilk giin 2393-3899 sn, l.ay
3084-4302 sn, 2.ay 2251-4047 sn arasinda tespit etmistir. Depolama siirelerine gore
toplam erime siirelerinde sapmalar oldugu tespit edilmistir. Arastirma sonucunda
elde ettigimiz degerler ile degerlerin sapmalar1 s6z konusu oldugunda mevcut
calisma ile arastirmamizin benzerlik gosterdigi diisiiniilmektedir. Ilaveten depolama
sliresince toplam erime siiresinin artmasinin depolama siiresi artik¢a hacim artisinin
(overrun) azalmast ve sertlik (hardness) degerinin artmasina bagli oldugu

diistiniilmektedir.

3.1.2.3 Dondurmalarin Hacim Artisi (Overrun) Degerleri

Dondurma orneklerinin % hacim artis1 analizi degerlerinin sonuglar1 Tablo
3.12 ve grafigi Sekil 3.3’de verilmistir. Dondurma orneklerinin kendi aralarindaki
fark ve depolama zamanlar1 arasindaki ortalama hacim artig1 degerleri farki istatistiki
acidan dnemli olarak saptanmistir (p<0,05). Orneklerin hacim artislarinda depolama
zamanlarinin artmasiyla beraber azalma gozlemlenmistir. AS 6rneginin 30. depolama
giiniinde hacim artis1 degerinde azalma mevcutken istatiksel olarak 1.ve 30. giinii

hacim artis1 degerleri arasinda benzerlik bulunmustur.

Yapilan bir caligmada feslegen tohumu gaminin, tere tohumu zamkinin ve
ayva tohumu (cekirdegi) gami zamkinin ¢irpilmis kremada fiziksel, tekstiirel ve
reolojik ozellikleri iizerine etkileri arastirilmistir. Tiim karisimlar psddoplastik ve

tiksotropik davraniglar gdstermis olup, ayva gekirdegi gaminin digerlerine daha
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diisiik hacim artig1 (overrun) degerine sahip oldugu tespit edilmistir (Farahmandfar
ve dig. 2017a).

Tablo 3. 12:Dondurmalarin depolama siirelerine gore hacim artigi (overrun)
degerleri (%)

Depolama Siiresi
(Giin) S A AS G
1 40,91+0,24%° | 46,29+0,48%% | 38,02+0,10%° |  28,60+0,67%
30 39,56+0,56%° | 44,11+0,51%% | 37,81+0,39%° |  27,75+0,45%
60 37,96+0,11°° | 42,92+0,15™ | 35,49+0,55"° |  26,83+0,17"

Her bir dondurma ¢esidinde farkl biiyiik harfler ile gosterilenlerin (*®) depolama zamanlar arasindaki farklar
énemlidir. Her bir depolama siiresinde farkli kiigiik harfler ile gosterilen (**“%) dondurma gesitleri arasindaki
farklar onemlidir (p<0,05).

*S: %0,5 (a/a) salep igeren kontrol 6rnegi; A: %0,5 (a/a) ayva ¢ekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; AS:
%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva ¢ekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gam igeren
dondurma
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Sekil 3. 3: Dondurmalarin depolama siirelerine gore hacim artis1 (overrun) degerleri
(%)

Dondurma iiretiminde Gida Kodeksi Dondurma Tebligi (Teblig No:
2004/45)'ne gore hacim artis1 en fazla %100 olmalidir (Anonim 2005).

Azari-Anpar  (2017)dogal Iran’a 06zgii cekirdek olan Qodume shahri

(Lepidium  perfoliatum)gamini  stabilizator  olarak  dondurma  f{iretiminde

kullanmasiyla 6rneklerde hacim artigini1 %28,75-52,53 arasinda belirlemistir.
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Flores ve Goff (1999) bazi stabilizator c¢esitlerinin (karboksimetil seliiloz,
guar gam, ksantan gum) farkli formiilasyonlarda hazirlanan dondurma &rnekleri
tizerideki etkilerini incelemis ve hacim artis oranlarina baktifinda stabilizator ilave
edilen dondurmalarin %16,4-147,5 arasinda degerlere sahip oldugunu tespit etmistir.
Diger stabilizatorlerle kiyaslandiginda en yiiksek hacim artisinin (%147,5) %0,26

oraninda guar gam kullanilan dondurma 6rnegine ait oldugu belirtilmistir.

Ak ve dig. (2007) arastirmasinda ilave edilen iniilin ve seker seviyelerinin
probiyotik dondurmadaki fiziksel ve duyusal 6zelliklere olan etkisini incelemistir.
Calismada farkli oranlarda iniilin ve seker kullanarak dondurma orneklerini
tiretmistir. Yapmis oldugu analizler sonucunda 6rneklerin hacim artis1 degerlerini

%34,1-37,3 arasinda tespit etmistir.

Al (2018) kefir dondurmasi iizerine yapmis oldugu calismada depolama
stirelerinin 1.,45. ve 90.giinlerinde 6rneklerin hacim artig degerlerini %20,6-56,9
arasinda tespit etmistir. Arastirmamizda da oldugu {lizere depolama zamanlar1 artik¢a
hacim artisinin azaldigint belirtmistir.Fermente siit tirtinlerinin dondurma karigimina
ilave edilmesi pH degerinin diismesine yol ag¢maktadir. Bu durum dondurma
karigimindakiprotein ve yag globiilleri etkilesiminin modifikasyonuna ve kiimelenme
derecesinin etkilenmesine neden olmaktaktadir. Bundan dolayr dondurmanin hacim

artis1 meydana gelmektedir (Goh 2008).

Hagiwara ve Hartel (1996) yapmis oldugu calismada tatlandirici, stabilizator
ve depolama sicakliginin dondurmada tekrar buz kristalleri olusumundaki etkisini

incemis ve % hacim artigin1 %47,50 olarak tespit etmistir.

Bahramparvar ve dig. (2015) arastirmasinda farkli stabilizatorleri
(karboksimetil seliilloz, guar gam, feslegen tohumu gami) farkli oranlarda (%0,15,
9%0,35) kullanarak iiretmistir. Hacim artis1 dondurma karisiminda 90,35 oraninda
kullanilan karboksimetil seliiloz-feslegen tohumu gami kombinasyonu ve diger bir
dondurma karistminda %0,15 oraninda kullanilan guar gam i¢in sirasiyla %30,60 ve
%65,22 olarak belirlenmistir. En iyi hacim artisinin sadece %0,15 oraninda guar gam

kullanilan dondurma 6rnegine ait oldugu tespit edilmistir.
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Kurt ve Atalar (2018) dort farkli konsantrasyonda ayva cekirdegi tozu (%0,
%0,25, %0,5, %0,75) kullanarak elde ettigi dondurma 6rneklerinde hacim artisin1 %
28,24-30,03 arasinda tespit etmistir. Arastirmamizda ayva c¢ekirdeginin ekstrakti
tozunun dondurma iiretiminde kullanilmasi, dondurma {iretim yonteminin ve
kullanilan diger ham maddelerin Kurt ve Atalar (2018) calismasina gore farklilik

gostermesi nedeniyle hacim artist nispeten yiiksek ¢cikmistir.

Hacim artisinda kullanilan tatlandiricinin sakaroz (sukroz) olmasinin artisa
olumlu etkisi olmustur (Moriano ve Alamprese 2017). Dondurma iiretiminde yag
oranin artmasi Ve dondurma iiretimi i¢in kullanilan dondurma makinasinin hacim
verici Ozelligi dondurmada hacim artisini (overrun) desteklemektedir. Depolama
siiresi artikca kullanilan stabilizatoriin  etkisinin azalmasinin hacim artisinda

azalmaya yol actig1 diisiiniilmektedir.

3.1.2.4 Dondurmalarin Renk Degerleri

Dondurma orneklerinin renk analizi degerlerinin sonuclar1 Tablo 3.13’te
verilmisgtir. Dondurma o6rneklerinin kendi aralarindaki ve depolama zamanlar
arasindaki ortalama renk degerleri fark istatistiki agidan “’L*’, “’b’” ve “’a’’ degerleri
acisindan 6nemli olarak tespit edilmistir (p<0,05). ’L’’ degerlerinin 30. depolama
giinlerinde istatiksel olarak S, A, AS ve G orneklerinde benzerlik oldugu
goriilmiistiir.’a’’degerinin negatif olmasi 6rnek renklerinin yesilimsi renge yakin
oldugunu gostermektedir. Dondurma 6rneklerinde kullanilan stabilizator renklerinin
ve su tutma kapasitelerinin yesilimsi rengi artirabilmektedir (Kurt ve Atalar 2018).
Dondurma orneklerinin  “’a’” degerlerinde depolama siirelerine gore bagimsiz
dalgalanmalar saptanmigtir. “’b”’ degerlerinin pozitif ¢gikmast dondurma 6rneklerinin
sarims1 renge yakin oldugunu gostermektedir. Genel olarak “’b’’ degerlerinde

depolamaya bagli azalma gézlenmistir.
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Tablo 3. 13:Dondurmalarin depolama siirelerine gore renk degerleri

Depolama | o S A AS G
siiresi (Giin)

L 74,13+0,70%% | 75,47£0,77%° | 74,96+0,44® | 74,86=0,76%"

1 a -0,58+0,39”° |-1,53£0,07*  |-1,42+0,07*"  |-1,50+0,07"%
b [9,66+0,29% |9,02+0,24*  |8,71+0,26"*  |10,04+031""
L 72,3240,585%% | 73,04+0,54" |72,53+0,37%* | 72,73+0,56"

30 a -0,57+0,39%  |-1,39+0,03"% [-1,39+0,04"%% | -1,38+0,03%
b 9,17+0,08"° |8,23+0,29"  |8,64+0,46"*  |10,00+0,59""
L 71,26+0,26"* | 73,08+0,15"¢  |71,04+1,34" | 71,93+1,07""

60 a -0,57+0,26™° | -1,37+0,14%® |-1,47+0,09%° | -1,47+0,08"%°
b 9,14+0,14%° |8,04+0,49"  |8,08+0,63" 9,89+0,19"°

Her bir dondurma ¢esidinde farkl biiyiik harfler ile gosterilenlerin (*®) depolama zamanlar arasindaki farklar

onemlidir. Her bir depolama siiresinde farkli kiigiik harfler ile gosterilen (*>°) dondurma cesitleri arasindaki
farklar onemlidir (p<0,05).

*S: %0,5 (a/a) salep igeren kontrol 6rnegi; A: %0,5 (a/a) ayva cekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; AS:
%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva ¢ekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gam igeren
dondurma

Seo ve dig. (2009) arastirmasinda depolama boyunca dort farkli zamanda
orneklerinde renk analizi yapmis ve depolama boyunca kullanilan toz haline
getirilmis kitosandan dolayr “’L’’ degerinin diistiigiinii tespit etmistir.Hacim artist
degerinin depolama siiresi igerisinde renk degisimini etkiledigi ve bu nedenle

orneklerin daha koyu renkte saptandig diisiiniilmektedir.

Goraya ve Bajwa (2015) islenmis Hindistan’a 6zgii bektasitiizimii (amla) ile
dondurmanin besin kalitesini ve fonksiyonel 06zelliklerini artiran ¢alismasinda
Bektasi tiziimiinii pargaciklar halinde dondurmaya eklediginde “’a’> degerini -2,70 ile

-1,55 arasinda tespit ettigini belirtmistir.

Roland ve dig. (1999) farkli oranlarda (%0,1-10) yag yerine gegebilen
maddelerin dondurma {iizerindeki etkilerini inceleyen arastirmalarinda kullanilan
yagin dondurma iizerindeki renk degerlerine etkisine baktiginda %0,1 yag iceren
dondurma, siit proteini konsantresi ilaveli dondurma ve maltodekstrin ilave
ettigidondurma orneklerinin “’a’” degerini sirastyla -0,60, -0,40 ve -0,50 olarak tespit
etmistir. Orneklerin *’b’’ degerlerini ise 5,6-7,8 arasinda saptamistir. Yapilan
calismada yag degerinin artmasmnin “’b>’ degerindeki artiga neden oldugu tespit

edilmistir.

56



Herald ve dig. (2008) yumurta sarisinin ve yumurta alternatiflerinin Fransa’ya
0zgl vanilyali dondurmadaki etkilerinin karsilagtirmasini inceleyen caligmasinda
kontrol 6rneginde yumurta sarisi diger Orneklerde yumurtaya alternatif olarak
modifiye misir nisastasi, soya proteini ve whey protein konsantresini kullanarak
dondurma orneklerini iiretmistir. Tiim dondurma orneklerinde stabilizator %0,46
oraninda kullanilmistir. Yapmis oldugu renk tayini sonucunda ’b’’ degerlerini 8,62-
12,92 arasinda tespit etmis ve en yiiksek degerin kontrol 6rnegine ait oldugunu
belirtmistir.Giirbiz  (2016)ayrica ayva ¢ekirdegi jeli tozu kullanarak yaptigi
calismadadepolama boyunca 6rneklerinde “’b’” degerlerinin diistiiglinii belirtmistir.
Mevcut Orneklerin®’b’”  degerleri arasindaki farkliligin  depolama siiresince
gerceklesen biyokimyasal olaylara, Kullanilan stabilizoriin rengine ve oranina bagl

oldugu ifade edilmistir.

3.1.25 Dondurmalarin Viskozite Degerleri

Dondurma 6rneklerinin viskozite degerlerinin sonuglar1 Tablo 3.14 ve grafigi
Sekil 3.4’te verilmistir. Dondurma 6rneklerinin kendi aralarindaki fark ve depolama
zamanlar1 arasindaki ortalama viskozite degerleri fark:i istatistiki agidan Onemli
olarak saptanmustir (p<0,05). Degerler “’mPa.s*’ biriminden belirlenmistir. Depolama
siireleri boyunca S 6rnegi 1.ve 30. giinlerde istatiksel yonden benzerlik gosterirken

AS ornegi ise 30.ve 60.glinlerde istatiksel yonden benzerlik géstermistir.

Tablo 3. 14: Dondurmalarin depolama siirelerine gore viskozite degerleri (mPa.s)

Depolama Siiresi
(Giin) S A AS G
1 2235+23,37% | 1476+51,55 | 1702+11,03"° |  3598+67,77°¢
30 2255428.435¢ | 1714+43,53%% | 2002+76,22%° |  3875+51,48%¢
60 1904+51,94"° | 1583+78,155% | 1953+£25,47%° |  3859+37,705¢

Her bir dondurma gesidinde farkli biiyiik harfler ile gosterilenlerin (*®) depolama zamanlari arasindaki farklar
onemlidir. Her bir depolama siiresinde farkl kiigiik harfler ile gosterilen (**©%) dondurma gesitleri arasindaki
farklar 6nemlidir (p<0,05).

*S: %0,5 (a/a) salep igeren kontrol oregi; A: %0,5 (a/a) ayva cekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; AS:
%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva cekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gam igeren
dondurma
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Sekil 3. 4: Dondurmalarin depolama stirelerine gore viskozite degerleri (mPa.s)

Karaman (2011) arastirmasinda farkl stabilizator gesitlerini (guar gam, salep,
taragam, karragenan, ksantangam ) farkli oranlarda (%0,5 ve %1) dondurma iiretimi
icin dondurma karisimina ilave etmis ve dondurmalarinviskozite degerlerini
belirlemistir. Kontrol 6rnegi ve %0,5 stabilizatdr ilaveli dondurma 6rneklerinin
viskozite degerlerini 15-2920,50 cP arasinda tespit etmis ve arastirmamizda da
oldugu gibi guar gam ilaveli dondurma 6rneginin salep ilaveli dondurma 6rneginden
daha fazla viskozite degerine sahip oldugunu saptamistir. Arastirmamizda elde
ettigimiz sonuglar mPa.s birimden elde edilmistir. Orneklerimize ait viskozite
degerlerinin cP biriminden (1 cP = 1 mPa.s) buviskozite degerleri araliginda
degerlere sahip olmasmna ragmen %0,5 salep ve %0,5 guar gam ilave edilen
dondurma oOrnekleri sonuglarinda farklilik goziikmektedir. Calismamizda kullanilan
viskozimetre cihazi ve cihazin basligi (spindle) aynidir. Ancak 6l¢iim sicakliklarinin,
6l¢tim hizinin, dondurma tiretim tekniginin ve kullanilan diger ham maddelerin fakl

olmasi farkli viskozite degerlerine sahip olmamizi agiklayabilmektedir.

Soukoulis ve Tzia (2008) yapmis olduklar1 calismada hidrokolloidlerin
vanilyali dondurmadaki depolama kalitesine etkisini aragtirmak tizere karboksimetil
seliloz, sodyum aljinat, guar gam, ksantangam ve «-karragenan kullanarak
dondurma iiretimini yapmistir. Dondurma orneklerini depolamis ve 4., 8. ve 16.
haftanin sonlarinda stabilize 6zelliklerini incelemistir. Stabilizator ilavesinin

viskoziteyi artirict 6zelliginin oldugunu ifade etmistir. %0,1 ve %0,2 oranlarinda
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kullanilan = stabilizatorlerin ilave edildigi dondurmalarin igerisinde en yiiksek

viskozite degerinin sodyum aljinat ilaveli dondurma ait oldugunu tespit etmistir.

Giiven ve dig. (2003) c¢alismalarinda farkli stabilizator cesitlerini
(kegiboynuzu gami, karboksimetil seliiloz, sodyum aljinat, guar gam) kombinasyon
halinde kullanarak Maras tipi dondurma 6rneklerine etkilerini tespit etmek amaciyla
dondurma iiretimi yapmustir. Uretilen dondurma &rnekleri 6 aylik depolama siiresi
igerinde analiz edilmistir. Depolama siiresinin artmasiyla aylik olarak tespit edilen
orneklerin viskozite degerlerinde aylara gore artiglar ve azalislar goriilmekle beraber
sapmalar oldugu belirtilmistir. Bu anlamda arastirmamiz ile benzerlik
gostermektedir. Guar gam kullanilan dondurma 6rneklerinde daha viskoz bir yapinin
olugmasinin guar gamin su tutma kapasitesinin yiiksek olmasindan kaynaklandigi

distiniilmektedir.

Akin ve dig. (2007) arastirmalarinin belirli bir kisminda ilave edilen iniilin ve
seker seviyelerinin probiyotik dondurmadaki fiziksel ve duyusal 6zelliklere olan
etkisini incelemistir. Calismada farkli oranlarda iniilin ve seker kullanarak farkli
dondurma Ornekleri tretmistir. Yapmis oldugu analizler sonucunda orneklerin
viskozite degerlerini 1074- 1512 cP arasinda tespit etmistir. Iniilin ve seker ilavesinin
dondurmanin viskozitesini  gelistirdigini  belirtmistir. En yiiksek vizkozite
degerlerinin %21 seker ve %0,2 iniilin ilaveli dondurma O&rnegine ait oldugu
goriilmiistiir. %18 seker ilaveli olmak {izere iniilin ilavesiz, %0,1 iniilin ve %0,2
iniilin ilaveli dondurma 6rneklerinin viskozite degerleri ise sirastyla 1205 cP, 1238
cP ve 1327 cP olarak tespit edilmistir. Degerler mPa.s (1 cP = 1 mPa.s) olarak
degerlendirildiginde ¢alismamizdaki yaklasik %18 seker oranina sahip dondurma
orneklerinin viskozite degerlerinden diisiik oldugu goriilmektedir. Bunun nedeninin

kullanilan formiilasyon ve stabilizator ¢esidi oldugu diisiiniilmektedir.

Arastirmada  farkli  ¢esit stabilizatorler kullanimi  ve  stabilizator
kombinasyonu kullanim1 O6rneklerin viskozite degerlerinin birbirlerinden farkh
citkmasina neden olmaktadir. Dondurma iiretiminde stabilizator kullanimi
dondurmanin tekstiiriinii iyilestirmektedir (Goff 1995). Artan viskoziteye dondurma
icerisinde buz kristalleri biiylimesini kontrol altina alan stabilizatorler Yol
acmaktadir. Dondurma {iretiminde su tutma kapasitesini artiran hidrokolloidler

viskoziteyi artiran diger oOzelliklerdendir (Varela ve dig. 2014). Dondurmada
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kullanilan seker (sakaroz) dondurmanin kuru madde oranini artirmasindan dolay: da

viskoziteyi artirmaktadir (Miller-Livney ve Hartel 1997).

Acgu (2014) fonksiyonel oOzellik kazandirilarak dortfarkli dondurma 6rnegi
tiretmis ve 120 giinliilk depolama siiresinde 1., 15., 30., 60., 90. ve 120. giinlerde
ornekleri analiz etmistir. Viskozite degerlerini belirleyen analiz sonuglarinda
depolama zamanlarina goére dogru orant1 bulamamis sapma oldugunu belirtmistir. Bu

yoniiyle aragtirmamiz da degerler aras1 sapma yoniinden benzerlik gostermistir.

3.1.3 Dondurmalarda Tekstiir Profil Analizleri

3.1.3.1 Sertlik (Hardness)

Dondurma orneklerinin = sertlik degerlerinin sonuglar1 Tablo 3.15’de
belirtilmektedir. Dondurma o&rneklerinin kendi aralarindaki fark ve depolama
zamanlar1 arasindaki ortalama hacim artis1 degerleri fark: istatistiki agidan Snemli
olarak tespit edilmistir (p<0,05). Degerler “’g’’ olarak belirlenmistir. Genel olarak
depolama zamani artik¢a Orneklerin sertlik degerlerinde artis saptanmustir. Sertlik
degerlerinde depolamaya bagl artis s6z konusu olmasina ragmen istatiksel olarak A
ve S orneklerinin 1. ve 30. giinleri, AS ve G 6rneklerinin 30. ve 60. giinleri kendi
aralarinda benzerlik gostermektedir. En yiiksek sertlik degerleri 692,4 g olmak iizere

G Ornegine ait oldugu tespit edilmistir.

Tablo 3. 15: Dondurmalarin depolama siirelerine gore sertlik degerleri (Q)

Depolama Siiresi
(Giin) S A AS G
1 303,9:+23,58" | 465,5+23,64"° | 364,3+47,50% | 478,0+61,09”°
30 340,9427,81" | 483,1427,81"" | 456,0+51,93% |  609,0+47,65%
60 471,3+50,11% | 595,4+66,275° | 479,6+48,94% |  692,4+62,055°

Her bir dondurma gesidinde farkl biiyiik harfler ile gosterilenlerin (“®) depolama zamanlar1 arasindaki farklar
onemlidir. Her bir depolama siiresinde farkli kiigiik harfler ile gosterilen (**) dondurma gesitleri arasindaki
farklar onemlidir (p<0,05).

*S: %0,5 (a/a) salep igeren kontrol 6rnegi; A: %0,5 (a/a) ayva cekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; AS:
%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva cekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gam igeren
dondurma
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Sertlik (hardness) dondurmada seker (sakaroz) kullanimi ile artmaktadir
(Soukoulis ve Tzia 2018). Dondurmaya kazandirilan hacim, dondurmadaki buz
kristallerinin biiyiikliigli ve dondurmanin kristal olusumunda etkisi olan yag icerigi

sertlige etki eden faktorler olarak kabul edilmektedir (Muse ve Hartel 2004).

Goral ve dig. (2018) arastirmasinda stabilizatorlerin Hindistan cevizi siitii
bazli dondurmadaki etkilerine bakmistir. Kontrol 0Orneginde stabilizator
kullanmazken diger 6rneklerde farkli oranlarda farkli stabilizator ¢esitleri (iniilin ve
keciboynuzu gami) kullanmistir. Stabilizatorlerin ayni oranda kullanildigi dondrma
orneklerinin sertlik degerlerine baktiginda kec¢iboynuzu gamindan elde edilen
dondurmanin iniilin kullanilan dondurmaya goére daha sert oldugunu saptamistir.
Stabilizator ¢esitlerinin  degismesinin dondurmanin sertlik degerine etkisinin

oldugunu tespit etmistir.

Kurt ve Atalar (2018) arastirmalarinda ayva c¢ekirdeginin dondurma
tizerindeki yapisal 6zelliklerine etkilerini incelemistir. Ayva ¢ekirdekleri tozu farklh
oranlarda (%0, %0,25, %0,50, %0,75) dondurma karisimima ilave etmis ve
dondurmanin sertlik degerlerini tespit etmislerdir. Orneklerin sertlik degerlerini
sirasiyla 171 g, 178 g, 123g ve 99 g olarak belirtmislerdir. En yiiksek sertlik degeri
%0,25 ayva c¢ekirdegi tozu ilaveli dondurma Grnegine aitken bu oranin artmasiyla
dondurmanin sertliginin azaldigr saptanmistir. Arastirmamizda ayva cekirdeginin
kendisinin degil ekstraktinin kullanilmasi1 nedeniyle sonuglarda farklilik oldugu

diistiniilmektedir.

Varela ve dig. (2014) hidrokolloidlerin dondurmaya nasil etki ettigini tespit
etmek amacl 6 farkli dondurma 6rnegi hazirlamis ve orneklerin sertlik degerlerini
tespit etmistir. En yiiksek degerin siit kremasi ile yumurta sarisinin kullanilmayan

%0,5 stabilizator iceren dondurma 6rnegine ait oldugu saptamustir.

Guinard ve dig. (1997) dondurmadaki yag ve seker oraninin artmasinin
dondurmada erime hizini, donma noktas1 ve dolayisiyla sertlik ile iliskili oldugunu,
yag ve seker orani artik¢a erimenin hizlandigini ve sertlik degerlerinin de azaldigim

ifade etmistir.
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Bahramparvar ve dig. (2013) arastirmasinda feslegen tohumu gami, guar gam
ve k-karragenan kullanarak dondurma Ornekleri iiretmistir. Depolama siiresinin
ortaya ¢ikan sertlik degerlerinde 6nemli oldugunu ve depolama siiresinin artik¢a
sertlik degerinin de artigimi ifade etmistir. Bu anlamda ¢alismamizin depolama

stiresince elde edilen genel sertlik degerleri ile benzerlik gdstermektedir.

Herald ve dig. (2008) yumurta saris1 ve yumurta sarisinin alternatiflerinin
Fransa’ya 0zgii vanilyali dondurma iizerindeki etkisini arastirmistir. Dondurmada
modifiye misir nisastasi, whey protein konsantresi ve soya proteini izolati kullamis
sonuclart 3529,2-6638,1 g arasinda bulmustur. Arastirmadaki degerlerimizin bu
degerlerden diisiik ¢ikmasinin nedeni farkli ham madde kullanimiyla beraber sertlik

Ol¢lim sicakliginin daha yiiksek olmasindan dolay1 oldugu diistiniilmektedir.

Soukoulis ve Tzia (2008) arastirmasinda asitlestirme islemi, hidrokolloid ve
protein takviyesinin dondurulmus yogurt iizerindeki etkisini incelmistir. Depolama
siiresi artitkca ve pH degeri azaldikca dondurulmus yogurt orneklerinin sertlik
degerinin artigini tespit etmistir. Aragtirmamiz da orneklerin genelinde depolama
siiresi artikca pH degerlerinde azalma ve sertlik degerlerinde artma oldugu

goriilmektedir.

Al (2018) arastirmasinda farkli pH degerlerindeki dondurma mikslerinin ve
dondurma {iretim yontemlerinin kefir dondurmasi iizerindeki etkisini incelemis ve
dondurma Orneklerinin depolama siirelerinin 1., 45. ve 90.giinlerinde sertlik
degerlerinin caligmamizda oldugu gibi depolama siiresi artikga artigim1  ifade

etmistir.

pH degeri ile hacim artisinin (overrun) depolama siiresince azalmasi ve
dondurma tretiminde kullanilan stabilizatér c¢esidi ile oranlarimin dondurma
orneklerinin sertlik (hardness) degerlerini artirdig1 diisiiniilmektedir. ilaveten
dondurma tiretiminde kullanilan yag oraninin artmasi dondurmanin sertlik (hardness)

degerini azaltmaktadir (Roland ve dig. 1999).
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3.1.3.2 Esneklik (Springiness)

Dondurma orneklerinin esneklik degerlerinin sonuglari Tablo 3.16’da
belirtilmektedir. Dondurma o&rneklerinin kendi aralarindaki fark ve depolama
zamanlar1 arasindaki ortalama esneklik degerleri farki istatistiki agidan 6nemli olarak
tespit edilmistir (p<0,05). Dondurma 6rneklerinden esneklik degeri en yiiksek 0,545
ile 1. depolama giiniide G Grnegine ait oldugu saptanmistir. Depolama siireleri baz
alindiginda S 6rneginin ve G 6rneginin kendi aralarinda esneklik degerleri istatiksel

ac¢idan benzer bulunmustur.

Tablo 3. 16: Dondurmanin depolama siirelerine gore esneklik degerleri

Depolama Siiresi
(Giin) S A AS G
1 0,532+0,086™* | 0,525+0,025% | 0,520:0,041% | 0,545+0,017"
30 0,515+0,030"% | 0,470+0,048"%% | 0,460:0,022"* | 0,533+0,029"°
60 0,490+0,061"% | 0,442+0,036™ | 0,457+0,021”%* | 0,503+0,046™*

*S: %0,5 (a/a) salep iceren kontrol drnegi; A: %0,5 (a/a) ayva ¢ekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; AS:
%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva ¢ekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gam igeren
dondurma

Guo ve dig. (2018) arastirmalarinda dondurmada nano-bakteriyel seliiloz/
soya proteini isolat jelinin etkisini incelemistir. Dondurmalarin biri kontrol olmak
tizere toplamda 4 farkli dondurma 6rnegi tiretilmistir. Kontrol 6rnegi i¢in dondurma
karisgiminda %4 tam yagh siit, %15 seker, %10 yumurta sarisi, %30 siit kremas1
kullanilmistir. Diger dondurma 6rnekleri i¢in karigimda sirasiyla %10, %20 ve %30
oranlarinda krema ile esit miktarda nono-bakteriyel seliiloz/soya proteini (1:20)
ilavesi yapilmigtir. Orneklerin tekstiir profillerine bakildigindan esneklik degerinin
0,69-0,81 arasinda oldugu tespit edilmistir. nano-bakteriyel seliiloz/ soya proteini

isolat jeli ilavesi ile esneklik degerlerinin artig1 ifade edilmistir.

Crizel ve dig. (2014) portakal kabugu, posasi ve cekirdeginden elde ettigi

portakal liflerini yag ikame maddesi olarak limonlu dondurma {iretiminde
kullanmistir. Dondurma 6rnekleri 9 farkli formiilasyonda hazirlanarak %1 ve %1,5
portakal lifi ilaveli dondurma ornekleri tiretmistir. Dondurma 6rneklerinden kontrol
orneginde tam yagh siit, yagh siit tozu, %35 yagli krema kullanilirken diger

orneklerde yag oranim1 azaltmak amaciyla yagsiz siit ve yagsiz silit tozu
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kullanilmistir. Kontrol orneginde portakal lifi kullanilmazken diger oOrneklerde
portakal kabugundan, posasindan ve c¢ekirdeginden elde edilen lifler %50 yagi
azaltilmis dondurma karisimma ilave edilmistir. Uretilen &rneklerin tekstiir

profillerine baktiginda esneklik degerleri 0,82-0,91 arasinda tespit edilmistir.

Pon ve dig. (2015) stevia ilaveli dondurmanin tekstiirel ve reolojik
Ozelliklerini arastirmak iizere kontrol Ornegini pudra sekeri ilave ederek diger
ornekleri ise pudra seker ilavesiz farkli oranlarda (%0,6, %1,1, %1,7) stevia ilaveli
olarak hazirlamig ve esneklik degerlerini incelemistir.Dondurma o6rneklerinin
esneklik degerlerini kontrol 6rneginde 0,89 olarak %0,6, %]1,1 ve %1,7 stevia ilave
dondurmalarda ise sirasiyla 0,98, 0,96 ve 0,98 olarak tespit etmistir. Stevia ilave
edilen dondurmalarda stevia miktarinin artmasiyla elde edilen sonuglarda dalgalanma

gorilmiistir.

Calismamizda elde edilen esneklik degerlerinin literatlir arastirmasi sonucu
elde edilen esneklik degerlerinden diisiik oldugu saptanmistir. Dondurma
orneklerinde 6zellikle etkisinin izlenecegi maddelerin birbirinden farkli olmasiyla
beraber diger ham maddelerin ve iiretim yontemlerinin de farkli olmasi esneklik

degerleri arasindaki farkliligin nedeni oldugu diistiniilmektedir.

3.1.3.3 Dis Yapiskanhk (Adhesiveness)

Dondurma 6rneklerinin dis yapiskanlik degerlerinin sonuglar1 Tablo 3.18°de
belirtilmektedir. Dondurma O6rneklerinin kendi aralarindaki fark istatistiki acgidan
onemsiz (p>0,05) ve depolama zamanlar1 arasindaki ortalama dis yapiskanlik
degerleri farki istatistiki acidan 6nemli olarak tespit edilmistir (p<0,05). Degerler
“mJ”’ cinsinden verilmistir. En yiiksek dis yapiskanlik degeri 60. giinde 4,88 mJ
olarak G Ornegine ait oldugu saptanmistir. Depolamanin 1. ve 30. giinlerinde G
ornegi, 30. ve 60. giinlerinde S, A ve AS Ornekleri kendi depolama zamanlari
icerinde benzerlik gdstermektedir. Depolama siiresi artik¢a 6rneklerin dis yapiskanlik

degerlerinde artma oldugu tespit edilmistir.
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Tablo 3. 17: Dondurmalarin depolama siirelerine gore dis yapiskanlik degerleri (mJ)

Depolama Siiresi
(Giin) S A AS G
1 2,59+0,244 2,80+0,36" | 2,63+0,42" 3,01+0,65"
30 3,96+0,31° 3,82+0,38% | 3,65+0,83° 3,33+0,19"
60 4,60+0,655 4,46+0,66° | 4,17+0,66° 4,88+0,46°

Her bir dondurma ¢esidinde farkli biiyiik harfler ile gosterilenlerin

(A,B,C

) depolama zamanlar1 arasindaki farklar

onemlidir.

*S: %0,5 (a/a) salep igeren kontrol 6rnegi; A: %0,5 (a/a) ayva cekirdegi ekstrakti tozu iceren dondurma; AS:
%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva cekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gam igeren
dondurma

Akbari ve dig. (2016) arastirmasinda disiik yagli dondurmada iniilin

ilavesinin  dondurma  {izerindeki etkisini incelemistir. Iniilin  ilavesinin
artmasinindonma noktasini diisiirmesi, dondurmadaki buz kristalleri olusumunu

azaltmasindan dolay1 dis yapiskanlik degerinde azalmaya yol actigini ifade etmistir.

Azari-Anpar ve dig. (2017) iran’a 6zgii ¢ekirdek gami ve tere tohumu gami
kullanarak dondurma firetiminde yeni bir formiilasyon olusmak i¢in yaptig
arastirmadaiki gaminin kombinasyonundan elde ettigi dondurmadaki dis yapiskanlik
degerini kontrol Ornegindeki dis yapiskanlik degerinden yiiksek bulmustur.
Stabilizatorlerin dondurmada yapiskanligi artirmasiyla ilgili baglanti oldugunu ifade

etmistir.

Bahramparvar ve dig. (2013) arastirmasinda yeni stabilizatorlerin ve «-
karragenanin vanilyali dondurma {iizerindeki etkilerini incelemek iizere depolama
slirelerine gore Ornekleri analiz ettiginde dis yapiskanlik degerini tespit etmistir.
Dondurma karigtminda k-karragenan miktarmin artmasi ile hazirlanan dondurma
ornekleri karisimda hidrokolloid kullanilmayan kontrol dondurma o6rnegi ile
karsilastirilmis ve w-karragenan miktar1 artikga dis yapiskanlhi§in azaldigi tespit
edilmistir. Depolama siiresinin artmas1 ile dis yapiskanlik degerinin artmasi ise
dondurmada zamanla buz kristalleri olusumunun artmasi ve dondurmanin tekstiir
yapisinin  degismesi olarak ifade edilmistir. Calismamizda farkli stabilizator
orneklerinin hepsi ayni oranda (%0,5) dondurma karisimina ilave edilmistir. Bu
nedenler Ornekler arasi fark istatiksel agidan Onemsiz bulunmustur (p>0,05).
Depolama siiresi artikca dis yapiskanligin artmasiyla beraber bu anlamda mevcut

arastirma ile calismamiz benzerlik gostermektedir.
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3.1.3.4 I¢ yapiskanhk (Cohesiveness)

Dondurma o6rneklerinin i¢ yapigkanlik degerlerinin sonuglar1 Tablo 3.18’de
belirtilmektedir. Dondurma o6rneklerinin kendi aralarindaki fark ve depolama
zamanlar1 arasindaki ortalama i¢ yapiskanlik degerleri fark: istatistiki agidan 6nemli
olarak tespit edilmistir (p<0,05). En yiiksek i¢ yapigskanlik degerini 60. giinde G
ornegi 0,275 olarak almigtir. Depolama siiresi boyunca genel olarak i¢ yapiskanlik
degeri artmis ve AS ve G oOrneklerinin 30. ve 60. giin i¢ yapiskanlik degerleri

istatiksel agidan benzer oldugu saptanmustir.

Tablo 3. 18: Dondurmanin depolama siirelerine gore i¢ yapiskanlik degerleri

Depolama Siiresi
(Giin) S A AS G
1 0,193+0,013* | 0,175+0,026"* | 0,178+0,005"* 0,225+0,0574°
30 0,225+0,031°8% | 0,225+0,037/%% | 0,220+0,014% 0,260+0,02282
60 0,263+0,0265%® | 0,255+0,0375% | 0,228+0,0155% |  0,275+0,021%°
Her bir dondurma gesidinde farkli biiyiik harfler ile gosterilenlerin (*®) depolama zamanlar: arasindaki farklar

onemlidir. Her bir depolama siiresinde farkli kiigiik harfler ile gosterilen (*>°) dondurma cesitleri arasindaki
farklar onemlidir (p<0,05).

*S: %0,5 (a/a) salep igeren kontrol 6regi; A: %0,5 (a/a) ayva gekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; AS:
%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva cekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gam igeren
dondurma

Hwang ve dig. (2009) iiziim sarabi tortusunu dondurma tiretiminde kullanarak
dondurmanin antioksidan ve reolojik oOzellikleri arastirmistir. Bir ¢esidinde
karboksimetil seliilloz olmak iizere farkli oranlarda {iziim sarabi tortusu kullanarak
irettigi toplamda 5 c¢esit dondurma Orneginin i¢ yapiskanlik (cohesiveness)
degerlerini Olgmiistiir. Analiz sonucunda i¢ yapiskanlik degerlerini 0,16-0,29
arasinda tespit ederek en yiiksek i¢ yapiskanlik degerini karboksimetil seliiloz ilave
edilerek iiretilen dondurma &rnegine ait oldugunu belirtmistir. Uziim sarabi tortusu
ilave edilen dondurma orneklerinin i¢ yapigkanlik degerinin az etkilendigini ifade
etmistir. Arastirmamizda dondurma iiretiminde kullanilan yontem ile ham maddeler

farklilik gostermis ancak bulmus oldugumuz i¢ yapiskanlik degerleri ¢alismayla

benzerlik gostermistir.

Crizel ve dig. (2014) arastirmasinda yag ikame maddesi olarak limonlu

dondurmada portakal lifi kullanmustir. I¢ yapiskanlik (cohesiveness) degerlerini 0,10-
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0,12 arasinda saptamis ve degerlerin birbirlerine yakin olmasiyla beraber kontrol
ornegine kiyasla portakal lifi ilave edilen dondurma oOrneklerinde en yiiksek i¢
yapiskanlik degeri olan 0,12 degerini tespit etmistir.Calismamizda elde ettigimiz
sonuglar mevcut arastirma degerlerinden yiiksek i¢ yapiskanlik degerlerine sahip

oldugumuzu gostermektedir.

Varela ve dig. (2014) hidrokolloidlerin dondurmay1 nasil etkiledigine dair
yapmis oldugu arastirmasinda 6 farkli formiilasyon uygulamistir. Dodurma ornekleri
icerisinde yumurta sarist ve krema kullanilmadan 90,5 stabilizator ilavesi olan
oldukga stabilize Ornegin i¢ yapigskanlik (cohesiveness) degerinin fazla oldugunu

belirtmistir.

3.1.3.5 Sakizimsilik (Gumminess)

Dondurma orneklerinin sakizimsilik degerlerinin sonuglart Tablo 3.19 ’da
belirtilmektedir. Dondurma orneklerinin kendi aralarindaki fark ve depolama
zamanlari arasindaki ortalama dis yapiskanlik degerleri farki istatistiki agidan 6nemli
olarak tespit edilmistir (p<0,05). Sonuglar “’g’’ olarak verilmistir. Depolama
siiresince i¢ yapigkan degerleri artis gostermistir. Depolama siiresinin 30. ve 60.

giinlerinde AS 6rneginin degerleri aralarinda benzerlik géstermistir.

Tablo 3. 19: Dondurmanin depolama siirelerine gore sakizimsilik degerleri(g)

Depolama Siiresi
(Giin) S A AS G
1 59,28+9,01" | 83,95+7,15"° | 66,88+7,02" 108,93+8,46"¢
30 77,32+11,90%% | 109,82+9,83% | 101,45+11,33%° | 158,35+17,515¢
60 124,48+7,10% | 152,33+12,62°° | 110,159,072 192,55+9,82¢¢

Her bir dondurma gesidinde farkl biiyiik harfler ile gosterilenlerin (“®) depolama zamanlar arasindaki farklar

onemlidir. Her bir depolama siiresinde farkli kiigiik harfler ile gosterilen (**) dondurma gesitleri arasindaki
farklar onemlidir (p<0,05).

*S: %0,5 (a/a) salep igeren kontrol 6rnegi; A: %0,5 (a/a) ayva gekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; AS:
%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva cekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gam igeren
dondurma

Crizel ve dig. (2014) portakal lifini limonlu dondurma 6rneginde yag ikame
maddesi olarak kullandig1 aragtirmada kontrol 6rneginde portakal lifi kullanilmazken

diger 6rneklerde portakal kabugundan, posasindan ve ¢ekirdeginden elde edilen lifler
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%50 yag1 azaltilmis dondurma karisimma ilave edilmistir.Uretilendondurma
orneklerinin sakizimsilik (gumminess) degerlerlerini 165-390 g olarak tespit etmistir.
Kontrol dondurma oOrneginin sakizimsilik degerinin portakal lifi ilave edilen
dondurma oOrneklerinden daha diisik oldugu saptanmistir. Portakal liflerinin
dondurma karigimlarina ilavesinin dondurmalarin lif igerigini artirmakla birlikte

sakizimsilik degerini de artirdigini ifade etmistir.

Pon ve dig. (2015) arastirmalarinda stevia kullanilarak iiretilen dondurma
orneklerinin tekstiirel ve reolojik Ozelliklerini incelemek amaciyla {rettikleri
dondurmalarda yapilan tekstiir profil analizlerinde sakizimsilik degerleri 46,62-
134,52 g arasinda tespit edilmistir. Dondurma karisimina ilave edilen stevia oraninin
artmasiyla sakizimsilik degerinin artig1 goriilerek en yiiksek sakizimsilik degerinin
%1,7 oraninda stavia ilave edilen C 6rnegine ait oldugu goriilmiistiir. En diisiik deger
ise kontrol 6rnegine ait oldugu belirtilmistir. Sonug olarak dondurmanin yutulmadan
once agizda dagilmasi icin ihtiya¢ duyulan enerji olarak ifade edilen sakizimsilik
degerinin dondurmada psddoplastik bir yapi olusturan stevia ilaveli dondurmada
pudra sekeri ilave edilen diger dondurmalardakine gore daha yiiksek oldugu
saptanmistir. Boylece stevia ilaveli dondurmanin agizda dagilmasi yoniinde

stirdiiriilebilirliginin fazla oldugu ifade edilmistir.

Literatiir arastirmalarindaki caligmalarda kullanilan dondurma
formiilasyonlarinda ve iiretim tekniklerinde bazi farkliliklar olsa da arastirmamizdaki
sakizimsilik degerleri ile benzer sonuglar elde edildigi goriilmiistiir. Guar gamin
dondurmada sulu yapiya engel oldugundan dolayr dondurmayi daha sakizimsi

yapmaktadir (Soukoulis ve dig. 2010).

3.1.3.6 Cignenebilirlik (Chewiness)

Dondurma o&rneklerinin ¢ignenebilirlik (chewiness) degerlerinin sonuglari
Tablo 3.20 ’de belirtilmektedir. Dondurma 6rneklerinin kendi aralarindaki fark ve
depolama zamanlar1 arasindaki ortalama dis yapiskanlik degerleri farki istatistiki
acidan onemli olarak tespit edilmistir (p<0,05). Sonuglar “’g’’ olarak verilmistir.
Dondurmalardan S 6rnegininin 1. ve 30. giinleri, A 6rneginin 1. ve 30. giinleri ile AS

orneginin 30. ve 60. giinleri istatistiksel acidan kendi aralarinda benzerlik
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gostermektedir. Depolama siiresi artikga Orneklerin c¢ignenebilirlik (chewiness)
degerleri artis gostermekle beraber en diisiik ¢ignenebilirlik degeri 31,68 g ile S

Ornegine ait iken en yiiksek deger 96,47 g ile G 6rnegine ait oldugu saptanmustir.

Tablo 3. 20: Dondurmanin depolama siirelerine gore ¢ignenebilirlik degerleri(g)

Depolama Siiresi
(Giin) S A AS G
1 31,68+6,25" | 44,14+5,03"° | 34,73+4,27"% |  59,45+6,07"°
30 39,97+7,68"% | 51,7248,06™" | 46,59+4,765® |  84,12+7,885¢
60 61,12+9,40%%® | 67,28+6,51% | 50,47+5,79% |  96,47+5,38%°
A,B,C

Her bir dondurma ¢esidinde farkli biiyiik harfler ile gosterilenlerin (™=™) depolama zamanlar1 arasindaki farklar
onemlidir. Her bir depolama siiresinde farkli kiigiik harfler ile gosterilen (**) dondurma gesitleri arasindaki
farklar onemlidir (p<0,05).

*S: %0,5 (a/a) salep igeren kontrol 6rnegi; A: %0,5 (a/a) ayva cekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; AS:
%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva ¢ekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gam igeren
dondurma

Gua ve dig. (2018) dondurmada iiretiminde nano-bakteriyel seliilloz/ soya
proteini isolat jelinin kullanarak dondurma ornekleri tizerindeki etkisini inceledigi
arastirmada kontrol 6rnegi hari¢ olmak lizere diger dondurmalarda belirli oranlarda
stit kremasiyla beraber esit miktarda nano-bakteriyel seliiloz/soya proteini isolat jeli
kullanilmistir. Dondurma 6rnekleri analiz edilerek tekstiir profil analizlerine bakilmis
cignenebilirlik degeri 5,45-7,29 @ arasinda tespit edilmistir. Nano-bakteriyel
seliiloz/soya proteini isolat jeli ilavesinin oransal olarak artmasiyla ¢ignenebilirlik

degerinin de artig1 tespit edilmistir.

Kailasapathy ve Sellepan (1998) siit iirlinlerinden elde edilen dondurma
alternatifi olan soya buzlu tathda tek veya birlestirilmis sekilde emiilgator-
stabilizator etkisini arastirmak {izere kontrol ile ke¢iboynuzu gami, guar gam, aljinat,
karboksimetil seliiloz ilave edilen dondurma ornekleri iiretmistir. Cignenebilirlik
degerlerini 18,2-37,1 g arasinda saptamis ve en yiiksek degerin aljinat ilave edilen
ornege ait oldugunu belirtmistir. Aljinatin buz kristalleri olusumuna engel olmada

daha etkili olmasinin ¢ignenebilirlik degerini artirdigi ifade edilmektedir.

Dondurma orneklerinin ¢ignenebilirlik degerleri sakizimsilik degerleri ile
dogrudan ilgilidir. Bundan dolay1 sakizimsilik degerinin artmasi ¢ignenebilirlik

degerinin de artisina neden olmaktadir (Azari-Anpar ve dig. 2017). Wittinger ve
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Smith (1986) dondurma iiretiminde kegiboynuzu gami ve guar gam ilavesinin

sakizimsiligi artirdigini - saptamigtir. Aragtirmamizda  ¢ignenebilirlik degerlerine
bakildiginda sakizimsilik degerine bagli olarak depolama siiresi artikca artis

goziikmektedir.

3.1.4 Dondurmalarda Uygulanan Duyusal Analizler

3.1.4.1 Goriiniis

Dondurma orneklerinin goriiniisleri depolama siirelerinin 1 .giin, 30. giin ve
60. giinlerde panelistler tarafindan puanlandirilmistir. Dondurma 6rneklerinin kendi
aralarindaki goriiniis puanlar1 farki istatistiki acidan 6nemli olarak tespit edilmistir
(p<0,05).Depolama zamanlarina gore fark ise istatistiki agidan 6nemsiz olarak tespit
edilmistir (p>0,05). Goriiniis agisindan yapilan duyusal analizde en ¢ok begeni alan
60.giin depolama zamaninda AS (4,19) 6rnegi olmustur. En az begeniyi alan ise
30.giin depolama zamaninda S (3,31) Ornegidir ve degerlendirmede ‘’orta-iyi’’
arasinda ifade edilmistir.Dondurma Orneklerinin goriiniigpuanlart Tablo 3.21 ’de

verilmistir.

Tablo 3. 21:Dondurmalarin depolama siirelerine gore goriiniis puanlari

Depolama Siiresi
(Gin) S A AS G
1 3,44+0,96° 4,12+0,72° | 4,12+0,80° 3,81+0,83°
30 3,31+0,70° 3,94+0,57° | 3,94+0,77° 3,81+0,54"
60 3,81+0,66° 4,06+0,77* | 4,19+0,83° 4,00+0,52°

Her bir depolama siiresinde farkli kiigiik harfler ile gdsterilen (**€) dondurma gesitleri arasindaki farklar
6nemlidir (p<0,05).

*S: %0,5 (a/a) salep igeren kontrol ornegi; A: %0,5 (a/a) ayva cekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; AS:

%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva cekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gam igeren
dondurma

Stabilizator ¢esidi ve depolama siiresi interaksiyonu dondurma orneklerinin

goriiniisiinde 6nemli oldugu saptanmistir. Kullanilan stabilizatér ¢esitlerinin

dondurmada daha piirlizsiiz bir goriiniis olusturmasi, depolama boyunca mat bir
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goriiniise rastlanmamasi ya da az rastlanmasi dondurmanin goriiniis ifadesini olumlu

yonde etkilemistir.

Yag oram1 fazla olan dondurma Orneklerinde hava bosluklarinin fark
edilemeyecek diizeyde olmasi goriiniiste olumlu etki yaratmaktadir (Roland ve dig.

1999).

3.1.4.2 Renk

Dondurma 6rneklerinin renklerinin depolama siiresince panelistler tarafindan
yapilan puanlamadadondurma orneklerinin kendi aralarindaki fark ve depolama
zamanlar1 arasindaki ortalama renk degerleri farki istatistiki agidan onemli olarak
tespit edilmistir (p<0,05). Renk ag¢isindan yapilan duyusal analizde en ¢ok begeni
alan 60.giin depolama siiresindeAS (4,44) 6rnegidir ve degerlendirilmede ’iyi-¢ok
iyi’” arasinda ifade edilmislerdir. En az begeniyi alan ise 30.glin depolama siiresinde
S (312

edilmistir.Dondurma 6rneklerinin renk puanlari Tablo 3.22 ’de verilmistir.

ornegidir ve  degerlendirmede  “’orta-iyi’” arasinda  ifade

Tablo 3. 22: Dondurmalarin depolama siirelerine gore renk (duyusal) puanlar

Depolama Siiresi
(Giin) S A AS G
1 3,50+0,96" | 4,25+0,68" |4,06+0,68°5%® |  3,75+0,93°%®
30 3,1240,88" | 4,19+0,54"° | 3,88+0,71°" 3,69+0,60""
60 3,75+0,78" | 4,31+0,80"° | 4,44+0,51% 4,37+0,62%°

Her bir dondurma ¢esidinde farkl biiyiik harfler ile gosterilenlerin (“®) depolama zamanlar arasindaki farklar

onemlidir. Her bir depolama siiresinde farkli kiigiik harfler ile gosterilen (**) dondurma gesitleri arasindaki
farklar 6nemlidir (p<0,05).

*S: %0,5 (a/a) salep igeren kontrol 6megi; A: %0,5 (a/a) ayva gekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; AS:
%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva cekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gam igeren
dondurma

Dondurma oOrneklerinin renginin beyaz olmasi olumlu olarak kabul
edilmektedir (Cetin Abay 2017). Roland ve dig. (1999) arastirmasinda yag orani
%0,1 *den %10 ’a artirilan dondurma 6rneklerinin daha beyaz renge sahip oldugunu

saptamistir.
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Soukoulis ve dig. (2008) arastirmasinda farkli hidrokolloidler ( ksantan gam,
karboksimetil seliiloz, sodyum aljinat, k-karragenan) kullanarak dondurma iiretimi
yapmistir. Arastirmasinda %0,1 karboksimetil seliiloz, sodyum aljinat, guar gam,
sodyum aljinat-k-karragenan kombinasyonu kullanilan dondurmalarin renginin iyi
puanlar aldig1 saptanmustir. %0,2 oranlarinda hidrokolloid kullanilan dondurmalarin
ise renklerinin nispeten koyu kalmasindan dolay1 daha diisik puanlar aldig

saptanmistir.

Calismamizda kullanilan salebin ve guar gamin renklerinin koyu olmasinin
dondurma rengini etkiledigi diistiniilmektedir. Ayva cekirdegi ekstrakti tozu ilaveli
dondurma panelistlerce diger dondurmalara gore acik renkli goriildiiglinden ’iyi-
cok iyi’’ arasinda rengi ifade edilmistir. Ayva ¢ekirdegi ekstrakti tozunun renginin
beyaz olmasmin ilave edilen dondurmanin da beyaz olmasma yol agtifi

distiniilmektedir.

3.1.4.3 Sogukluk Siddeti

Dondurmadrneklerinin sogukluk siddetleri depolama siirelerinin 1., 30. ve 60.
giinlerinde panelistler tarafindan puanlandirilmistir. Dondurma orneklerinin kendi
aralarindaki fark ve depolama zamanlar1 arasindaki ortalama sogukluk
siddetipuanlar1 fark: istatistiki agidan Onemli olarak tespit edilmistir (p<0,05).
Sogukluk siddeti agisindan yapilan duyusal analizde en ¢ok begeni alan 30. giin ve
60. giin depolama siiresinde G (3,00) 6rnegidir ve degerlendirilmede “’ideal’’ olarak
ifade edilmistir. Dondurma Orneklerinin sogukluk siddetipuanlari Tablo 3.23 ’te

verilmistir.
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Tablo 3. 23: Dondurmalarin depolama siirelerine gore sogukluk siddeti puanlari

Depolama Siiresi

(Giin) S A AS G
1 2,75+0,45% | 2,75+0,68" | 2,94+0,44" 2,81+0,54"
30 3,06+0,25%° | 2,50+0,51% | 3,50+0,515¢ 3,00+0,63"
60 2,56+0,51" | 2,81+0,40"" | 2,81+0,40"® 3,00+0,63"

Her bir dondurma gesidinde farkli biiyiik harfler ile gosterilenlerin (*®) depolama zamanlar: arasindaki farklar
onemlidir. Her bir depolama siiresinde farkli kiigiik harfler ile gosterilen (**) dondurma gesitleri arasindaki
farklar 6nemlidir (p<0,05).

*S: %0,5 (a/a) salep igeren kontrol 6rmegi; A: %0,5 (a/a) ayva cekirdegi ekstrakti tozu iceren dondurma; AS:
%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva cekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gam igeren
dondurma

Aime ve dig. (2001) arastirmasinda yagi azaltilmis vanilyali dondurma
tretimi  yapmustir. Dondurma orneklerinin = sogukluklarin1  degerlendirdiginde
dondurma o6rneginin yaginin azaltilmasiyla dondurmadaki su miktarinin yani buzun

artis gosterdigini ve duyusal analizde daha soguk algilandig1 belirtilmistir.

Varela ve dig. (2014) hidrokolloidlerin dondurma &rneklerinin duyusal
analizlerindeki etkilerini arastirmak tizere 6 farkli dondurma formiilasyonu
hazirlamistir. Formiilasyonda farklt oranlarda siit, krema, yumurta sarisi,
hidrokolloid (guar gam, karragenan) ve seker kullanmistir. Formiilasyona uygun
tiretilen dondurmalarin sogukluklar: panelistler tarafindan degerlendirilmistir. Biiyiik
buz parcalarina sahip dondurmanin daha soguk algilandig: tespit edilmistir. Sadece
stit ve seker kullanilarak hazirlanan dondurmanin bu nedenle daha soguk algilandig:

belirtilmistir.

Calismamizda kullanilan guar gam dondurma karisiminda sulu yapiyi
engellemektedir (Soukoulis ve dig. 2010). Ayrica dondurmada biiyiik buz parcalari
olusumunu engellemesi yoniinden diger stabilizatorlere gore daha etkili oldugu
diisiiniilmektedir. Bundan dolay1 sogukluk siddetinde ‘’ideal’’ olarak nitelendirilen

ortalama puani almistir.
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3.1.4.4 Sikihk

Dondurma 6rneklerinin renklerinin depolama siiresince panelistler tarafindan
yapilan degerlendirmelerindedondurma 6rneklerinin kendi aralarindaki fark istatistiki
acidan Onemli olarak tespit edilmistir (p<0,05). Depolama zamanlar1 arasindaki
ortalama sikilik degerleri farki istatistiki agidan Onemsiz olarak tespit edilmistir
(p>0,05). Sikilik ag¢isindan yapilan duyusal analizde60. ginAS (3,00) Ornegi
puanlamada‘’orta’’ olarak ifade edilen begeniyi almistir. 30. ve 60. giin depolama
stiresinde G (3,81) 6rnegi degerlendirmede ’orta-biraz sert’’ arasinda “’sert’’e yakin
olarak ifade edilmistir. AS (2,87) 6rnegiise 30. depolama giiniinde *’yumusak-orta’’
arasinda “’orta’’ya yakin bir degerlendirme almistir. Dondurma 6rneklerinin sikilik

puanlar1 Tablo 3.24 ’te verilmistir.

Tablo 3. 24:Dondurmalarin depolama siirelerine gore sikilik puanlari

Depolama Siiresi
(Giin) S A AS G
1 3,31+0,70° 3,50+0,63% | 3,19+0,66° 3,44+0,51°
30 2,9440,68° 4,12+0,62° 2,87+0,72° 3,81+0,83°
60 3,44+0,73%® 3,25+0,45° | 3,00+0,90° 3,81+0,66°

Her bir depolama siiresinde farkli kiigiik harfler ile gosterilen (a'b'c) dondurma c¢esitleri arasindaki farklar
onemlidir (p<0,05).

*S: %0,5 (a/a) salep igeren kontrol 6rmegi; A: %0,5 (a/a) ayva g¢ekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; AS:

%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva cekirdegi ekstrakti tozu i¢eren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gam igeren
dondurma

Dondurma iiretiminde stabilizatdrler dondurmada biiylik buz kristalleri
olusumunu engellemektedir. Biiyiik buz kristalleri icermeyen dondurma 6rneklerinin

panelistler tarafindan daha siki olarak algilanabilir.

Soukolis ve dig. (2008) farkli hidrokolloid kullanarak iiretmis oldugu
dondurma 6rneklerinin duyusal analizlerini yapmis ve sikilik degerinin yiiksek %0,1
ksantan gam ve %0,1 karboksimetil seliiloz-k-karragenan kombinasyonuna ait
oldugunu tespit etmistir. Calismamizda farkli hidrokollid kullaniminin dondurma

sikiligint mevcut calismada oldugu gibi etkiledigi saptanmistir.
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3.1.4.5 Piiriizsiizliik

Dondurma o6rneklerinin piiriizsiizlik 6zellikleri depolama stirelerinin 1.giin,
30.giin ve 60.glinlerinde panelistler tarafindan puanlandirilmistir. Dondurma
orneklerinin kendi aralarindaki ortalama piiriizsiizliik puani farki istatistiki ag¢idan
onemli olarak tespit edilmistir (p<0,05). Depolama zamanlar1 arasindaki ortalama
plirlizslizlik puanlar1 farki ise istatistiki acidan Onemsiz olarak tespit edilmistir
(p>0,05). Piriizsiizliik agisindan yapilan duyusal analizde en ¢ok begeni alan
30.depolama giiniinde AS (4,19) ve 60.depolama giiniinde S (4,19) 6rnekleridir ve
degerlendirilmede ’iyi-cok Iyi’’ arasinda “’iyi’’ye yakin olarak ifade edilmistir.

Dondurma 6rneklerinin piiriizsiizliik puanlari Tablo 3.25te belirtilmektedir.

Tablo 3. 25: Dondurmalarin depolama siirelerine gore piiriizsiizliik puanlari

Depolama Siiresi
(Giin) S A AS G
1 3,63+0,80% 3,19+0,98° | 3,75+0,93% 3,94+0,99°
30 4,00+0,52% 2,94+0,44* | 4,19+0,40° 3,69+0,48°
60 4,19+0,83 3,6240,72° | 3,81+0,98° 3,94+0,93°

Her bir depolama siiresinde farkli kiigiik harfler ile gosterilen (a'b'c) dondurma c¢esitleri arasindaki farklar
6nemlidir (p<0,05).

*S: %0,5 (a/a) salep igeren kontrol 6rmegi; A: %0,5 (a/a) ayva gekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; AS:

%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva cekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gam igeren
dondurma

Dondurmada stabilizatorlerin suyu baglama oOzelliginden ve yag orani
artisinin buz kristalleri olusumunu engellemesinden dolay1r dondurma daha piiriizsiiz
bir yapt kazanmaktadir (Aime ve dig. 2001). Arastirmamizda farkli depolama
stirelerinde farkli stabilizator ¢esitlerinin dondurmanin piiriizsiizlik 6zelligine

duyusal agidanetki ettigi diigiiniilmektedir.

3.1.4.6 Sakizzimsihk

Dondurma o6rneklerinin  sakizimsilik depolama siiresince panelistler
tarafindan yapilan puanlandirmada dondurma orneklerinin kendi aralarindaki fark

istatistiki acidan Onemli olarak tespit edilmistir (p<0,05). Depolama zamanlar
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arasindaki ortalama sakizimsilik puanlari farki istatistiki agidan dnemsiz olarak tespit
edilmistir (p>0,05). Sakizimsilik agisindan yapilan duyusal analizde 60.giin
depolama siiresideki S (3,06) ile 1., 30. ve 60. giinlerde G (2,94), G (3,06) ve G
(2,94) ornekleri degerlendirmede “’ideal-fazla’’arasinda ’ideal’’e yakinolarak
yorumlanmigtir. Dondurma 6rneklerinin  sakizimsilik puanlart Tablo 3.26 ’da

verilmektedir.

Tablo 3. 26: Dondurmalarin depolama siirelerine gore sakizimsilik puanlari

Depolama Siiresi
(Giin) S A AS G
1 2,56+0,51° 2,56+0,51* | 2,75+0,68° 2,94+0,68°
30 2,75+0,45%® 2,38+0,62% | 2,75+0,45%® 3,06+0,57"
60 3,06+0,25° 2,81+0,54% | 2,75+0,86° 2,94+0,68°

Her bir depolama siiresinde farkli kiigiik harfler ile gdsterilen (**) dondurma gesitleri arasindaki farklar
6nemlidir (p<0,05).

*S: %0,5 (a/a) salep igeren kontrol 6rnegi; A: %0,5 (a/a) ayva cekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; AS:

%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva ¢ekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gam igeren
dondurma

Orneklerin duyusal analizlerinde sakizimsilik puanlarinda sapmalar oldugu
goriilmiistiir. AS Ornegi tiim depolama zamanlarinda istatiksel olarak ortalama ayn
degeri almigtir. G Orneginin 60. depolama giiniinde ise panelistlerce verilen

sakizimsilik puaninda diisiis yasanmistir.

Soukoulis ve dig. (2010) guar gamin dondurmada sakizims1 ve yapiskan bir
yapt olusturmada etkili oldugunu ifade etmistir. Bu nedenle c¢alismamizda
sakizimsililk  puanlarinin ~ “’ideal-fazla’> olarak  degerlendirildigi  dondurma

orneklerinden biri de guar gam ilave dondurma olmustur.

3.1.4.7 Agiz Dolgunlugu

Dondurma o6rneklerinin agiz dolgunlugu 6zellikleri depolama siirelerinin 1.,
30. ve 60. ginlerinde panelistler tarafindan puanlandirilmistir. Dondurma
orneklerinin kendi aralarindaki ortalama agiz dolgunlugupuanlar1 farki istatistiki
acidan onemsiz (p>0,05) kabul edilirken ve depolama zamanlar1 arasindaki ortalama

agiz dolgunlugu puanlart farki istatistiki acidan onemli olarak tespit edilmistir
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(p<0,05). Agiz dolgunlugu agisindan yapilan duyusal analizde en ¢ok begeni alan
1.depolama giiniinde G (3,00) 6rnegidir ve degerlendirilmede ‘’ideal’’olarak ifade
edilmistir. Dondurma Orneklerinin  agiz dolgunlugu puanlart Tablo 3.27°de

verilmistir.

Tablo 3. 27: Dondurmalarin depolama siirelerine gore agiz dolgunlugu puanlari

Depolama Siiresi
(Giin) S A AS G
1 3,25+0,45° 2,56+0,51* | 3,75+0,58* 3,00+0,00*
30 2,75+0,45% 2,56+0,63" | 2,75+0,68" 2,87+0,50"
60 3,31+0,60° 3,25+0,68° | 2,81+0,75" 2,94+0,68"

Her bir dondurma gesidinde farkli biiyiik harfler ile gosterilenlerin (*5C

6nemlidir (p<0,05).

) depolama zamanlar1 arasindaki farklar

*S: %0,5 (a/a) salep igeren kontrol 6rnegi; A: %0,5 (a/a) ayva ¢ekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; AS:
%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva ¢ekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gam igeren
dondurma

Varela ve dig. (2014) arastirmasinda hidrokolloidlerin dondurmanin duyusal
analizindeki etkilerini inceleyerek agiz dolgunlugunu puanlandirmigtir. Agiz
dolgunlugunun en yiiksek puan aldig1 6rnegin %36 siit, %36 krema, %14 pastorize
yumurta sarisi, %0,5 hidrokolloid (guar gam, karragenan) ve %13,5 seker igceren
dondurmaya ait oldugu belirtilmistir. En diisiik puanin ise %86,5 siit ve %13,5 seker
iceren dondurmaya ait oldugu saptanmistir. Sonu¢ olarak dondurmada stabilizator

ilavesinin ag1z dolgunlugunu artirdig: belirtilmistir.

3.1.4.8 Viskozite

Dondurma o6rneklerinin viskozite depolama siiresince panelistler tarafindan
yapilan puanlandirilmasindadondurma orneklerinin kendi aralarindaki vedepolama
zamanlar1 arasindaki ortalama viskozite puanlari farki istatistiki agidan Onemsiz
olarak tespit edilmistir (p>0,05). Viskozite acisindan yapilan duyusal analizde en ¢ok
begeni alan 1. depolama giiniinde S (2,94) ve 30. ile 60. depolama giinlerinde A
(3,06) ornegidir ve degerlendirilmede ‘’ideal’’e en yakin oOrnekler olarak ifade

edilmiglerdir. S (3,13) o6rnegi 30.giin ve AS (3,13) 1. giin depolama siiresi
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degerlendirmede “’ideal’’e yakin olarak degerlendirilmislerdir. Dondurma

orneklerinin viskozite (duyusal) puanlar1 Tablo 3.28’de verilmistir.

Tablo 3. 28: Dondurmalarin depolama siirelerine gore viskozite (duyusal) puanlari

Depolama Siiresi
(Giin) S A AS G
1 2,94+0,57 2,75+0,45 3,13+0,80 2,87+0,34
30 3,13+0,62 3,06+0,86 2,69+0,48 3,44+0,73
60 3,31+0,60 3,06+0,57 2,87+0,72 3,31+0,60

*S: %0,5 (a/a) salep igeren kontrol 6rnegi; A: %0,5 (a/a) ayva cekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; AS:
%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva g¢ekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gam igeren
dondurma

Farkli stabilizatorlerle hazirlanmis dondurma ornekleri farkli depolama
zamanlarinda panelistler tarafindan duyusal olarak analiz edildiginde viskozite
puanlart agisindan benzer sonuglar elde edilmistir. En yiiksek degerin guar gam
ilaveli dondurmaya ait oldugu goriilmektedir. Bunun nedeninin ise karisimda sulu
yapiy1 engelleyen guar gamin etkisinin diger stabilizatorlere gore daha iyi olmasi

diisiiniilmektedir (Soukoulis ve dig. 2010).

3.1.49 Lezzet

Dondurma 6rneklerinin lezzet 6zellikleri depolama siirelerinin 1. giin, 30. giin
ve 60. giinlerinde panelistler tarafindan puanlandirilmistir. Dondurma Grneklerinin
kendi aralarindaki ve depolama zamanlari arasindaki ortalama lezzet puanlar1 farki
istatistiki acidan 6nemli olarak tespit edilmistir (p<0,05). Lezzet acisindan yapilan
duyusal analizde en ¢ok begeni alan 60. depolama giiniinde S (4,75) 6rnegidir ve
puanlandirmada “’iyi-gok iyi’’ arasinda ‘’¢ok iyi’’ya yakin bir begeni almuistir.
Depolamanin 60. giinlinde A 0Ornegi en diisiik lezzet puanina sahip olmustur.

Dondurma 6rneklerinin lezzet puanlar1 Tablo 3.29°da verilmektedir.
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Tablo 3. 29: Dondurmalarin depolama siirelerine gore lezzet puanlari

Depolama Siiresi
(Giin) S A AS G
1 4,25+0,68%% | 4,06+0,85°% | 4,25+0,78" 4,00+0,73"
30 3,56+0,73" | 3,37+0,62** | 3,81+1,05™ 3,9440,57"
60 4,75+0,45°° | 3,44+1,07% | 4,19+0,66"" 3,691,027

Her bir dondurma ¢esidinde farkl biiyiik harfler ile gosterilenlerin (*®) depolama zamanlar arasindaki farklar
onemlidir. Her bir depolama siiresinde farkli kiigiik harfler ile gosterilen (**) dondurma gesitleri arasindaki
farklar 6nemlidir (p<0,05).

*S: %0,5 (a/a) salep igeren kontrol drnegi; A: %0,5 (a/a) ayva cekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; AS:
%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva ¢ekirdegi ekstrakti tozu i¢eren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gam igeren
dondurma

3.1.4.10 Sekerlilik

Dondurma 6rneklerinin  sekerlilikleri depolama siiresince panelistler
tarafindan yapilan puanlandirmadadondurma orneklerinin kendi aralarindaki ve
depolama zamanlar1 arasindaki fark istatistiki agidan 6nemli olarak tespit edilmistir
(p<0,05). Sekerlilikagisindan yapilan duyusal analizde en ¢ok begeni alan
30.depolama giiniinde A (3,00) ornekleridir ve puanlandirmada ‘’ideal’” olarak
begeni almistir. AS (3,94) 6rnegi 1. giin degerlendirmesinde ’ideal-fazla’’ arasinda
“fazla’’ya yakin olarak panelistlerden puan almigtir. Dondurma O6rneklerinin

sekerlilik puanlart Tablo 3.30 ’da gosterilmistir.

Tablo 3. 30: Dondurmalarin depolama siirelerine gore sekerlilik puanlari

Depolama Siiresi S A AS G
1 3,69+0,70"° | 3,12+0,80* | 3,94+0,77%° | 3,19+0,66"®
30 3,88+0,80"" | 3,00+£0,52"* | 3,25+0,45" 3,12+0,34"
60 3,62+0,62°° | 2,87+0,50" | 2,94+0,77* 3,06+0,25"

Her bir dondurma gesidinde farkli biiyiik harfler ile gosterilenlerin (*®) depolama zamanlari arasindaki farklar
onemlidir. Her bir depolama siiresinde farkli kiigiik harfler ile gosterilen (**) dondurma gesitleri arasindaki
farklar 6nemlidir (p<0,05).

*S: %0,5 (a/a) salep igeren kontrol 6megi; A: %0,5 (a/a) ayva gekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; AS:
%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva cekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gam igeren
dondurma

Dondurma o6rneklerinin her birine ayni oranda (%]18) seker (sakaroz) ilave

edilmesine ragmen salep igeren 6rnegin depolama zamanlari igerisinde daha sekerli

79



olarak algilandig1 saptanmigtir. Roland ve dig. (1999) arasgtirmasinda %16 seker
ilaveli dondurma Orneklerinin sekerlilik puanlari arasinda bir fark olmadigini ifade

etmistir.

3.1.4.11 Genel Kabul Edilebilirlik

Dondurma oOrneklerinin genel kabul edilebilirlik 6zellikleri depolama
stirelerinin 1. giin, 30. giin ve 60. gilinlerinde panelistler tarafindan puanlandirilmstir.
Dondurma orneklerinin kendi aralarindaki ve depolama zamanlar1 arasindaki genel
kabul edilebilirlik ortalama degerleri farki istatistiki agidan onemli olarak tespit
edilmistir (p<0,05). Genel kabul edilebilirlik agisindan yapilan duyusal analizde en
cok begeni alan 60. depolama giiniinde S (4,38) 6rnegidir ve puanlandirmada “’iyi-
¢ok iyi’” arasinda “’iyi’’ye yakin bir begeni almistir. Dondurma 6rneklerinin genel

kabul edilebilirlikpuanlar: Tablo 3.31°de verilmistir.

Tablo 3. 31: Dondurmalarin depolama siirelerine gore genel kabul edilebilirlik
puanlar1

Depolama Siiresi
(Giin) S A AS G
1 4,06+0,685%% | 3,88+0,72%% | 4,00+1,03" 3,94+0,85™
30 3,44+0,73"® | 3,25+0,58" | 3,94+0,99"° 3,56+0,63"%®
60 4,38+0,50%° | 3,62+0,81°%% | 4,19+0,66"% 3,81+1,05"%®

Her bir dondurma ¢esidinde farkl biiyiik harfler ile gosterilenlerin (*®) depolama zamanlar arasindaki farklar

onemlidir. Her bir depolama siiresinde farkli kiigiikk harfler ile gosterilen (a'b'c) dondurma gesitleri arasindaki
farklar 6nemlidir (p<0,05).

*S: %0,5 (a/a) salep iceren kontrol 6rnegi; A: %0,5 (a/a) ayva cekirdegi ekstrakti tozu i¢eren dondurma; AS:
%0,3 (a/a) salep ve %0,2 (a/a) ayva ¢ekirdegi ekstrakti tozu igeren dondurma; G: %0,5 (a/a) guar gam igeren
dondurma

Akesowan (2008) konjak unu ve

dondurmada kullaniminin etkilerini inceyen arastirmasinda kombinasyon seklinde

k-karragenan kombinasyonunun
dondurmada kullanilan stabilizatorlerin tek olarak kullanilanlara gére daha fazla
begeni puanlari aldiklarini tespit etmistir.Mevcut ¢alisma ile arastirmamiz arasinda
benzerlikler ve farkliliklar goriilmektedir. Arastirmamizda ayva g¢ekirdegi ekstrakti
tozu-salep kombinasyonu ilaveli dondurma 6rnegi 60. giinde ‘’1yi-cok 1y1’’ olarak

degerlendirelen puani almistir. Diger yandan salep ilaveli dondurma o6rneklerinin
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genel kabul edilebilirligi en iyi olan 6rnek kabul edilmesine salebin genel Tiirk
damak tadina uygun olmasi ve depolama siirelerinin degerlendirmede etkili olmasi

distiniilmektedir.
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4. SONUC VE ONERILER

Yapilan calismada salep, ayva cekirdegi ekstrakti tozu, salep-ayva g¢ekirdegi
ekstrakti tozu kombinasyonu ve guar gam kullanilarak 4 farkli formiilasyonda
dondurma iiretimi yapilmistir. Uretim &ncesinde yapilan literatiir arastirmalar1 ve 6n
denemeler ile bir tekerriirii ile birlikte toplamda iki kez dondurma iretimi
yapilmistir. Dondurma Orneklerinin depolama zamani boyunca kimyasal, fiziksel,

tekstiirel ve duyusal 6zellikleri tespit edilmistir.

Salep ilave edilen dondurma 6rnekleri incelendiginde;

Salep ilaveli 6rneklerin % kuru madde, % kiil, % protein ve % titrasyon
asitligi degerlerinin farkinin depolama zamanma gore istatistiki olarakonemsiz

diizeyde degistigi saptanmustir (p>0,05). Orneklerin 1. giin, 30. giin ve 60. giin olmak
tizere pH degerlerinin 6,33; 6,32; 6,29 seklinde azaldig: tespit edilmistir.

Antioksidan aktivite ve fenolik madde degerlerine sirasiyla bakildiginda en
yiiksek degerler 1.glinde 2,40umol Trolox (6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2-
carboxylic acid) esdegeri (TE)/ 100 g dondurma ve 1.giinde 20,74 mg gallik asit
esdegeri (GAE)/100 g dondurma ile en yiiksek degere sahip oldugu tespit edilmistir.

[lk damlama siiresine ve toplam erime siirelerine sirastyla bakildiginda en
diigiik siirelerin 1. giinde608 saniye ile 1.giinde3222 saniye oldugu gorilmustiir.
Depolama zamani artik¢a hacim artist (overrun)azalmistir. Depolama siiresi iginde
1.glinde en fazla hacim artis1 %40,91 oldugu belirlenmistir. Viskozite degerleri 1904-
2235 mPa.s arasinda degismekle beraber depolama siireleri igerisinde artis ve azalig

olarak dalgalanma goziikmektedir.

Sertlikdegeri acisindan salepli 6rneklerin diger dondurma g¢esitlerine gore
disik degere (303,9mPa.s) sahip oldugu gorilmiistir. Esneklikdegerlerinin

depolama siiresine bagl olarak 0,532’den 0,490’a azaldig1 goriilmiistiir.
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Duyusal olarak goriiniis ve renk agisindan sirasiyla 3,31-3,8lile 3,12-3,75
puanlar1 arasinda puanlar almistir ve Sogukluk siddeti puanlari2,56-2,75 arasinda

puanlar almistir. Sakizimsilik puanlarinin depolama siiresince arttig1 belirlenmistir.

Avyva cekirdegi ekstrakti tozu ilave edilen dondurma 6rnekleri incelendiginde;

Orneklerin depolama zamanlar1 agisindan diger drnekler ile % kuru madde,
%kiil, % protein ve % titrasyon asitligi degerlerinin istatiksel olarak farkinin
olmadig1 belirlenmistir. pH degerlerinin ise depolamaya bagli olarak azaldig: tespit

edilmistir.

Dondurma orneklerinin kendi arasindaki vedepolama zamanlar1 arasindaki
antioksidan ve fenolik degerleri fark: istatistiki a¢idan 6nemli olarak saptanmistir
(p<0,05). Antioksidan aktivite ve toplam fenolik madde i¢in en yiiksek degerler
sirastyla  1l.giinde 2,45umol Trolox (6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2-
carboxylic acid) esdegeri (TE)/ 100 g dondurma ve22,07mg gallik asit esdegeri
(GAE)/100 g dondurma olarak belirlenmistir.

Orrneginin en kisa ilk damlama ve toplam erime siireleri 766 sn ve 3578 sn
olarak belirlenmistir.Hacim artis1 (overrun) en fazla 1.giinde %46,29 degerinde
belirlenmekle beraber depolama zamani artikgahacim artisinin  azaldigi tespit

edilmistir.

Dondurma orneklerinin kendi aralarindaki fark ve depolama zamanlari
arasindaki ortalama viskozite degerleri farki istatistiki agidan Onemli olarak

saptanmistir (p<0,05).

Tekstiirel agidan orneklere bakildiginda depolama siiresi artik¢a sertlik, i¢
yapiskanlik ve dis yapiskanlik degerlerininarttigi ancak bunun aksinde esneklik
degerlerinin azaldig1 belirlenmistir. En yiiksek sakizimsilik degerini 60. giinde

152,33 g olarak aldig1 tespit edilmistir.

Duyusal analiz degerlendirmelerine bakildiginda goriinlis puanlarinin
depolama siiresince 3,94-4,12 ve genel kabul edilebilirlik puanlarinn ise 3,25-3,88

arasinda degistigi belirlenmistir.

83



Avva cekirdegi ekstrakti tozu ve salep kombinasyonu ilave edilen dondurma

ornekleri incelendiginde;

Orneklerin diger dondurma gesitlerinde oldugu gibi % kuru madde, % kiil, %
protein ve % titrasyon asitligi degerinin istatiksel olarak diger ornekler arasinda
farkinin olmadig1 belirlenmistir. Antioksidan aktivite ve toplam fenolik madde

degerleri depolama siiresince istatiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05).

[lk damlama ve toplam erime siireleri depolama siirelerine bagli olarak
zamanla artmistir. %38,02 degeri ile hacim artis1 (overrun) en fazla 1. giinde tespit
edilmistir. Renk degerlerinde ’L’° degeri depolama siiresi artikca azaldig
belirlenmistir. Viskozite degerlerinde depolama siiresine bagli olarak dalgalanma

goziikmekle beraber en yliksek deger 30. giinde 2002 mPa.s olarak belirlenmistir.

Tekstiirel agidan esneklik degerinde 1. giinden 30. giine dogru azalma olmus
ve degerler 0,520 ’den 0,457 ’ye diigmiistiir. En yiiksek ¢ignenebilirlikdegeri 60.
giinde 50,47 g olarak saptanmigtir. Depolama siiresince genel anlamda goriiniis

199

“1yi”’, sikilik “’orta’’, piirlizsiizliik “’iyi’” olarak duyusal acidan panelistlerce kabul

gormustur.

Guar gam ilave edilen dondurma Ornekleri incelendiginde;

Orneklerin kuru madde oranlart %37,58-37,88, kiil oranlart %1,02-1,086,
protein oranlar1 %3,81-3,88 olarak belirlenmistir.Hacim artig1 (overrun) degeri
depolama siiresi artikga azalmis ve 60.giinde %26,83 olarak tespit edilmistir. En

yiiksek viskozite degeri 30. glinde 3875 mPa.s olarak saptanmuigtir.

Sertlik 60.glinde 692,4 g olarak depolama siiresine ve diger dondurma
cesitlerine kiyasla en yiiksek degerini almistir. Esneklik indeksi degeri 0,545 ’den
0,503 ’e diigsmiistiir. D1s yapiskanlik, i¢c yapiskanlik ve sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik
degerleri depolama siiresince artmistir. Guar gam ilaveli ornekler genel kabul
edilebilirlik agisindan da panelistler tarafindan yapilan 1.giin analizinde 3,94 puan

aldig tespit edilmistir.
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Dondurma Ornekleri genel olarak degerlendirildiginde;

S, A, AS ve G 6rneklerinin 60 giinliik depolama siiresinde % kuru madde, %
kil, % protein, % titrasyon asitligi degerlerinin birbirlerine yakin ve Ornekler
arasindaki farkliligininistatistiki acidan Onemsiz oldugu goriillmiistir (p>0,05).
Antioksidan ve fenolik madde degerleri depolama siiresi boyunca dondurma
orneklerinde azalma gostermistir. A 6rneginin tiim 6rnekler icerisinde 1. depolama
giiniinde en yiiksek antioksidan aktivite ve toplam fenolik made igerigine sahip

oldugu goriilmiistiir.

Yapilan fiziksel analizlerde 6rneklerin ilk damlama ve toplam erime siireleri
depolama siiresi uzadikc¢a artma egilimi gostermistir. Hacim artis1 degeri en yiiksek
1. giinde A Orneginde %46,29 iken en az 60. giinde %26,83 ile G Orneginde
saptanmigtir. ’L”” ve “’b’’ degerinin ise depolama siiresi artikca azaldigi, “’a’
degerinde ise sapmalarin oldugu tespit edilmistir. Vizkozite degerleri ise genel olarak

30. depolama giinlerinde artig gostermistir.

Dondurma 6rneklerinin tekstiir profillerine bakildiginda 6rneklerin genelinde
depolama siiresi artikca sertlik, i¢ yapiskanlik ve sakizimsilik degerlerinde artis

oldugu ve en yliksek degerlerin 60. giinde G 6rnegine ait oldugu saptanmistir.

Panelistlerce yapilan duyusal analizlerde genel kabul edilebilirlik agisindan
60.glinde S (4,38) ve AS (4,19) oOrneklerinin yiiksekbegeni puanlarialdig:
goriilmiistiir. Ayva ¢ekirdegi ekstrakti tozu ve salep i¢eren dondurma, yalnizca salep

iceren dondurmadan sonra genel kabul edilebilirligi en yliksek olan 6rnek olmustur.

Yapilan c¢alismanin bulgular1 degerlendirildiginde ayva cekirdegi ekstrakti
tozunun stabilizator olarak dondurma miksindeki suyu baglayarak dondurmanin
vizkozitesinde dikkate deger artis sagladigi, antioksidan aktive ve toplam fenolik
madde degerlerinin 6nemli oldugu, dondurmaya sertlik kazandirdigi, salep ile
kombinasyon seklinde dondurma iiretiminde kullanildiginda dondurmanin duyusal
acidan lezzet ve genel kabul edilebilirlik degerlerinin genel olarak “’iyi’” olarak ifade

edildigi tespit edilmistir.

Ayva ¢ekirdegi ile ilgili tip ve gida bilimi ¢ercevesinde birgok dikkate deger
calisma yapilmaktadir. Bu noktada ¢ekirdegin 6zellikle antioksidan, antimikrobiyal
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ve stabilize etme oOzelliklerinin olmasi tip bilimi ¢ercevesinde ve gida bilimi
cercevesinde arastirilarak yeni iirlin gelistirmedeayva cekirdegini tercih edilebilir
hale getirmektedir. Ayva ¢ekirdegi ekstrakti tozunun yapilan calismalar ve elde
edilen veriler a¢isindan dondurma iiretiminde diger stabilizatorlere alternatif olarak
tercih edilebilir ya dadiger stabilizatorlerle kombine edilebilir dogal bir {iriin olacagi

distiniilmektedir.
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6. EKLER

EK A Dondurma Duyusal Analiz Formu

DONDURMA DUYUSAL ANALIiZ FORMU

Sayin panelist,
Size toplamda 4 adet farkli dondurma ¢esidi sunulacaktir. Dondurma 6rneklerinden size verilen kagik
ile ornekleri aliniz. Liitfen dondurma gesitlerini sirasina gore inceleyiniz. Dondurma o6zellikleri
hakkindaki diigiincelerinizi igaretlemek i¢in ilgili kutucuklardan birine ¢arp1 (X) isareti koymaniz
yeterli olacaktir.

Dondurma ¢esitlerini tatmaya baslamadan ve bir sonraki dondurmanin tadina bakmadan
once bir miktar su i¢iniz.

L.GORUNUS
Ornegin gorlniisiini size sunulan numune kabi igerisinde inceleyiniz. Goriinliste mattan parlakliga
dogru degerlendirme “’gok kétii’’den “’¢ok iyi’’ye dogru yapilir.

2.RENK
Orneginrengini size sunulan numune kabi igerisinde inceleyiniz. Acik renkten koyu renge dogru
degerlendirme “’¢ok iyi’’den ‘’¢ok kotii’’ye dogru yapilir.

3.SOGUKLUK SiDDETI

Ornegi agziniza yerlestirin ve agzinizda hareket ettirin. Ornek erimeden 6nceki sogukluk etkisine
karar verin. Ornegi agzinizda hareket ettirdiginizde olusan oldukca keskin sogukluk “’cok fazla
soguk’’ olarak kabul edilir. Sogukluk derecesi diisiik ise ‘’¢ok az soguk’’olarak kabul edilir.

4.SIKILIK

Dondurma 6rnegini agziniza aliniz ve diliniz ile damaginiza bastiriniz. Dondurmanin diizlesmesi igin
gerekli olan uygulanmis olan kuvvet sikiligi gosterir. Dondurmanin diizlesmesi i¢in az kuvvet
dondurmanin yumusakligini, ¢ok kuvvet uygulanmasi dondurmanin siki (sert) oldugunu gosterir.

5.PURUZLULUK

Dondurma 6rnegi dille iist damaga yayilir ve piirlizsiizligiin derecesi degerlendirilir. Piirlizsiiz
olmayan dondurma kaba ve kumlu bir his birakirken, oldukg¢a piiriizsiiz bir dondurma yumusak ve
homojen bir sekilde agizda yayilarak kumlu ve kaba bir his olusturmaz.

6.AGIZ DOLGUNLUGU

Bir miktar su i¢iniz ve daha sonra agiz, su ile ¢alkalayarak herhangi bir par¢a kalmayacak sekilde
temizleyin. Ornegi agziniza almiz, dil ile damak arasinda dairesel bir sekilde hareket ettirerek yiyiniz.
Yuttuktan sonra agizda kalan film tabakanin yogunlugu agi1z dolgunlugu olarak ifade edilir.
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DONDURMA DUYUSAL ANALiZ FORMU

1. Dondurmanin gériiniisiinii inceleyip diisiincenizi isaretleyiniz.

[] [] [] [] []

Cok kotii Kotii Orta Iyi Coklyi

2. Dondurmanin rengini inceleyip diisiincenizi isaretleyiniz.

[] [] [] [] []

Cok kotii Kotii Orta Iyi Cok Iyi

3. Dondurmanin sogukluk siddetini inceleyip diisiincenizi isaretleyiniz.

] ] ] ] i

CokFazlaSogukFazla SogukidealSogukAz SogukCok Az Soguk

4. Dondurmanin sikiligi inceleyip diisiincenizi isaretleyiniz.

[] [] [] O

CokYumusakYumusakOrtaBirazSertSert

5. Dondurmanmnpiiriizsiizliigiiniiinceleyipdiisiincenizi isaretleyiniz.

[] [] [] [] []

Cok kotii Kaotii Orta Iyi Coklyi

6. Dondurmaninsakizimsihgiminceleyipdiisiinceniziisaretleyiniz.

[] [] [] [] []

Yok Az ideal Fazla Cok Fazla

7. Dondurmanin agiz dolgunlugunu inceleyip diisiincenizi isaretleyiniz.

[] [] [] [] []

CokDiisiik Diisiik Ideal Fazla Cok Fazla

8. DondurmammnvizKkozitesiniinceleyipdiisiinceniziisaretleyiniz.

[] [] [] [] []

CokDiisiik Diisiik ideal Biraz Yiiksek Yiiksek

9. Dondurmamn lezzetini inceleyip diisiincenizi isaretleyiniz.

Cok Kaotii Kaotii Orta Tyi Cok Tyi
10. Dondurmaningekerlilikdiizeyiniinceleyipdiisiincenizi isaretleyiniz.

[] [] [] L] []

Cok Az Az ideal Fazla  Cok Fazla
11. Dondurmanin genel kabul edilebilirligini inceleyip diisiincenizi isaretleyiniz.

[] [] [] L] []

Cok KétiiKétiiOrtalyiCokiyi
Yas: Cinsiyet:
EK GORUSLER:
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