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1. OZET

Bu c¢alisma, bal kabagi, zencefil, tar¢in ve Hindistan cevizinin dondurmanin
kalitesi (duyusal, kimyasal ve mikrobiyel) (zerine olan etkisini incelemek,

dondurma endustrisine yeni bir iriin kazandirmak amactyla yapildi.

Bu amagla asagida yiizde (%) oranlari verilen 4 grup dondurma yapildi.
Calisma 3 tekrardan olusup, toplam 96 numune incelendi. I. grup dondurma
piyasada satilan sade dondurmanin temel bilesenleri esas alinarak hazirlandi. Diger
3 grupta kullanilan bal kabagi haslanip, pure haline getirildikten sonra belirtilen

oranlarda karisima ilave edildi

Bu ¢alismada, 1. grup kontrol %48,5 krema, %10 tam yagl pastorize siit, %40
seker, % 1,5 salep, , Il. grup %42 bal kabagi, %18 seker, %0,43 toz zencefil,
%0,21 tar¢in, %0,6 vanilya, % 0,21 Hindistan cevizi, %31,5 krema, %7 yumurta
saris1, III. grup %55 balkabagi, %5 seker, %0,21 toz zencefil, %0,43 tar¢in,% 0,21
Hindistan cevizi %0,6 vanilya, %31,5 krema, %7 yumurta sarisi, V. grup % 57,5
balkabagi, %2,5 seker, %0,21 toz zencefil, 9%0,21 tar¢in, %0,43 Hindistan cevizi,
%0,6 vanilya, %31,5 krema, %7 yumurta sarisi, igeren dondurma yapilip kimyasal
(kuru madde, yagsiz kuru madde, siit yag1 ve pH), mikrobiyolojik olarak (toplam
mezofil aerobik bakteri sayisi, maya ve kiif sayisi) ve duyusal (renk ve goriiniis,

yap1 ve kivam, tat ve koku) bakimdan incelendi.

Her grup igin yukarida verilen oranlar dogrultusunda hazirlanan karisim, 6n
islemler uygulandiktan sonra dondurma makinesine konuldu ve dondurma dretildi.
Sonra hazirlanan Ornekler 150 g’lik saklama kaplarma konulup, -18 °C’ de
muhafaza edildi. Ornekler muhafazanin 0., 10., 20. ve 30. giinlerinde incelendi. Her

dénemde her gruptan 2 6rnek olmak (izere toplam 96 numune analiz edildi.

Yapilan kimyasal analizlerde ortalama pH degerleri |. grupta 6,75+0,45, II.
grupta 6,65+0,49, 1ll. grupta 6,64+0,46, IV. grupta 6,63+0,80 olarak tespit edildi.
Ortalama kuru madde oranlar1 I. grupta % 57,65+0,78, Il. grupta % 37,70+0,78, 1lI.
grupta, % 26,63+0,63, IV. grupta % 23,66+0,79 olarak saptandi. Yag oranlar
ortalama olarak I. grupta % 15,28+0,11, Il. grupta % 10,39+0,23, Ill. grupta %
10,15+0,23, IV. grupta % 10,11+0,23 olarak tespit edildi. Yagsiz kuru madde



miktar1 ortalama olarak 1. grupta % 42,37+0,51, Il. grupta % 27,18+0,44, I11. grupta
% 16,64+0,52 ve V. grupta % 13,40+0,52 saptandi.

Orneklerin mikrobiyolojik analizlerde ise ortalama toplam aerob koloni sayist I.
ve |l. grupta 4,3+0,71 logso kob/g, 1. ve IV. grupta 4,4+0,73 logyo kob/g, maya ve
kiif sayis1 biitiin gruplarda <1 logio kob/g olarak tespit edildi.

Yapilan duyusal analizlerde yapi ve kivam bakimindan ortalama olarak I.
grupta 8,37+0,60, II. grupta 7,97+0,10, Ill. grupta 7,75+0,8, IV. grupta 7,93+0,24
puan tespit edildi. Renk ve goriiniis bakimindan ortalama olarak I. grupta
7,72+0,60, Il. grupta 7,81+0,10, Ill. grupta 7,83+0,8, IV. grupta 7,86+0,24 puan
saptandi. Tat ve koku bakimimdan ise ortalama olarak I. grupta 7,90+0,60, II.
grupta 7,84+0,10, Ill. grupta 7,68+0,8, V. grupta 6,13+0,24 tespit edildi.

Istatistiksel olarak gruplar arasinda kuru madde, yagsiz kuru madde ve yag
degerleri bakimindan 6nemli bir fark tespit edildi (p<0,05). Diger parametreler

arasinda dnemli bir fark tespit edilmedi (p>0,05).

Sonug¢ olarak, bu aragtirmada seker miktar1 oldukg¢a diisiik, daha diyetetik,
besleyici degeri yiiksek, bal kabakli, zencefilli, tarcinli ve Hindistan cevizli kaliteli
dondurma {iretiminin miimkiin olabilecegi ve dondurmalarin -18°C’de muhafaza
edilmesiyle kalitelerini en az 30 gun koruyabildikleri, bu nedenle dondurma

endiistrisine katki saglayacagi vurgulanabilir.

Anahtar Kelimeler: Bal kabakli dondurma, Kimyasal, Mikrobiyel, Duyusal, Analiz



2. ABSTRACT
Use of pumpkin in ice cream producction and its effect on quality

The aim of this study is to provide a new product to the ice cream industry by
making analysis and examining the effects of pumpkin, ginger, cinnamon and

coconut on the quality of ice cream (sensory, chemical and microbiel).

For this purpose four groups of ice cream the % rates of which are given below
were made. The study is consisted of three groups and ninety-six samples were
examined in total. 1. group of ice cream was prepared on the basis of the basic
components of classic ice cream. The pumpkin used in the other three groups was

added to the mixtures at specified ratios after it was boiled and mashed.

In this study I. group of control 48,5 % cream, 10 % whole milk 40 % sugar,
1,5 % salep, Il. group 42 % pumpkin, 18 % sugar, 0,43 % powdered ginger,
0,21% cinnamon, 0,6 % vanillia, 0,21 % coconut and 31,5 % cream, 7 % egg yolk,
I11. group 55 % pumpkin, 5 % sugar, 0,21 % powdered ginger, 0,43 % cinnamon,
0,21 % coconut, 0,6 % vanillia and 31,5 % cream, 7 % egg yolk 1V. group 57,5 %
pumpkin, 2,5 % sugar, 0,6 % vanillia, 0,21 % powdered ginger, 0,21% cinnamon,
0,43 % coconut and 31,5 % cream, 7 % egg yolk containing ice cream was made
and examined chemically (dry matter, non-fat dry matter, milk fat and pH),
microbiologically (total mesophilic aerobic colony count, yeast and mold) and

sensory (color and appearance, structure and consistency, taste and smell).

For each group a mixture was made acording to the proportions given above
and homogenized in the ice cream machine. After that it was preserved 150 g
storage containerat -18 © C samples were examined on 0., 10., 20., and 30. days of
the preservation. In each period, 2 samples were analyzed. According to the
chemical analyzes the average pH values of 1., 1., lll. and IV. group was detected
as 6,75+0,45, 6,65+ 0,49, 6,64+0,46 and 6,63+0,80 respectively. Dry matter values
of I. , Il., lll. and IV. Group was detected as 57,65+0,78%, 37,70+0,78%,
26,63+0,63% and 23,66+0,79 % respectively. Fat rates of 1., I, Ill. and IV.
group was detected as 15,28+0,11 %, 10,39+ 0,23%, 10,15+0,23% and
10,11+0,23% respectively. Non-fat dry matters of I., Il., Il1l. and IV. group was



detected as 42,37+0,51 %, 27,18+0,44%, 16,64+0,52% and 13,40+0,52%

respectively.

In the microbiological analyzes of the samples, the average total number of
aerobic colonies was 4,3+0,71 log10 kob/g in the I. and Il. groups and 4,4+0,73
log10 kob/g in the I1l. and IV. groups, and the number of yeast and mold was <1

logio in each group.

In the sensory analyzes structure and consistency 1., II., I1l. and IV. group was
detected as 8,37+0,60, 7,97,+0,10, 7,75+0,8 and 7,93+0,24 respectively. Colour and
appearance 1., Il., Ill. and IVV. group was detected as 7,72+0,60, 7,81, + 0,10,
7,83+ 0,8 and 7,86+ 0,24 respectively. Taste and smell 1., I1I., Ill. and IVV. group
was detected as 7,90+0,60, 7,84+ 0,10, 7,68+ 0,8 and 6,13+ 0,24 respectively.

Statistically, significant difference between the groups dry matter, non-fat dry
matter and fat values in terms of was detected (p< 0,05). Other parameters were no

significant difference between the groups (p>0,05).

As a result, it can be emphasized from this research that it is possible to produce
high quality ice cream with very low sugar content, more dietetic, pumpkin,
ginger, cinnamon and coconut, and by keeping at — 18 ° C ice creams can keep

their quality at least 30 days and thus can contribute to ice cream industry.

Key words :Pumpkin ice cream, chemical, microbial, sensorycal, analysis.



3. GIRIS
3.1. Genel Bilgiler

Dondurma, hosa giden tadi, aromasi ve ferahlatici etkisiyle herkes
tarafindan sevilerek tiiketilen ve kolay sindirilen bir besin kaynagidir (1). Ozellikle
enerji, protein, kalsiyum, fosfor, vitamin A, D ve riboflavin icin 6nemli bir
kaynaktir (2). Tirkiye’de dondurma tuketimi, AB ulkelerine ve ABD’ye gére daha
azdir. Bu durum halkin genellikle serin ve soguk havalarda, daha az dondurma
tilkketmesinden kaynaklanabilir. Tiirkiye’de son yillarda modern dondurma fireten
isletmelerin sayilarinin artmasi ve kaliteli {iretim igin egitim programlarinin

yapilmasiyla tiiketim aliskanliginin artabilecegi diistiniilmektedir (3).

Stit ve {riinlerinden meydana gelen dondurma; genellikle tatlandirici
stabilizator, emiilgator, aroma ve renk veren maddelerden olusan, karisimdir (1).
Dondurma karigimi ise; tat ve gesidine gore siit veya siit lirtinlerini igme suyu, seker
ve miisaade edilen katki maddelerini igeren, arzu edildiginde salep, yumurta veya
yumurta irlinleri, aroma maddeleri ve ¢esni maddelerini  bulunduran,

dondurulmamis karigim olarak tanimlanir (2).

Aksoy ve ark. (4), Kars’ta satilan dondurmalarda toplam aerobik mezofilik
bakteri sayisii ortalama olarak 4,0x10 kob/g, toplam psikrofil aerob bakteri
sayisini 2,0x10° kob/g, koliform bakteri sayisim 1,4x10° kob/g ve Staphylococcus-
micrococcus sayisim ise  9,0x10° kob/g olarak saptamislardir. Dondurma
orneklerinde Salmonella spp. ve Staphylococcus aureus tespit etmediklerini, sadece
bir ornekte Escherichia coli tespit edildigi ve dondurmalarin mikrobiyolojik

kalitesinin standartlarda belirtilen degerlerin tizerinde oldugunu vurgulamislardir.

Ines and et al (5), yesil Hindistan cevizi suyunu ¢ikolatali dondurmada
kullanilip kullanilamayacagini arastirmislardir. Kullanilan yesil Hindistan ceviz
suyunun, dondurma karisiminda yag, siit ve emiilgator yerini aldigi ve gercek
dondurmaya ¢ok benzeyen bir sonug verdigi, panelistlerin % 93'i tarafindan
duyusal olarak onaylanmistir. Yesil Hindistan cevizi posasinin dondurmada siit, yag
ve emiilgator yerine kullanildigr diisiik pH degerlerinde de kdplrme ve emulsiyon

yapma kapasitesine sahip oldugunu saptamislardir.



Antonia and et.al (6), siit, yag, ve emiilgatoriin yerine dondurma formiiliinde
yesil Hindistan cevizi posast kullanmislardir. Bu arastirmada yesil Hindistan cevizi
posasinin serbest SUt, laktoz, diisilk yag ve kolestrol icermeyen gida iiretimi icin

kullanilabilecegini vurgulamislardir.

Revzani and et. al (7), yaptiklar1 bir ¢aligmada bal ve targinin Streptococcus
mutans bakterisine karsi etkileri arastirilmistir. Bal ve tar¢in karisiminin yiksek

oranda (%95-99) etkili oldugunu tespit etmislerdir.

Yapilan bir ¢alismada (8), Kahramanmaras tipi dondurmanin mineral madde
miktarinin arttirilmasi igin seker yerine bal ve pekmez kullanilarak dondurma
tiretmiglerdir. Arastirmada seker yerine bal ve pekmez kullaniminin dondurma
numunelerinde magnezyum, kalsiyum, potasyum, bakir, demir, ¢inko ve mangan

miktarlarini arttirdigs tespit edilmistir.

Patir ve ark. (9), Elazig’da acikta satilan kaymakli (sade) ve meyve aromali
dondurmalarda koliform bakterilerin tiirleri ile dagilimlar1 incelemislerdir. Bu
amacla, 50°ser adet kaymakli ve meyve aromali (limonlu, kakaolu, fistikli, visneli
ve c¢ilekli dondurmalarin her birinden 10 adet) dondurma incelenmistir. Koliform

bakteriler en az <1,00 log10 kob/g, en ¢ok 5,74 1og10 kob/g saptamislardir.

R.S. Cadena and et al. (10), yag ve seker orani azaltilmig vanilyali dondurma
iiretip, duyusal &zelliklerini incelemislerdir. Orneklerin goriiniim, doku, tat, aroma,
parlaklik bakimindan daha iyi oldugunu belirtmislerdir. Yag ve seker miktarindaki
diisiislerin dondurmanin duyusal 6zellikleri iizerinde olumlu bir etki olusturmadigi,
en Oonemli faktoriin uygun tatlandiricinin se¢imi ve kaliteli hammadde kullanimi

oldugunu vurgulamiglardir.

Amira and etal (11), disik yag ve % 20, 40, 60, 80 ve 100 kabak
(Cucurbita moschata) piiresi ile siit oran1 %52-60 oraninda olan buzlu siit iiretip, bu
ornekleri reolojik ve duyusal 6zellikler bakimindan incelemislerdir. Kabak oraninin
artirtlmasi ile 6zgiil agirlik degerinde artis gézlenmis olup, kabak miktar: arttikca
donma noktas1 giderek azalmistir. % 80 ve % 100 kabak piiresiyle yapilan {iriinler
diger trtinler ile karsilastirildiginda daha yavas eridigi ve hafif kremsi bir lezzete

sahip oldugunu tespit etmislerdir. Duyusal degerlendirmede % 80 ve % 100 kabak



iceren buzlu siitler kabul edilebilir lezzet, kremsi doku kazanilmis diger {iriinlere

oranla en yiiksek puanlar aldig1 belirtilmistir.

Yapilan bir ¢alismada (12), % 0.35, %0.45, % 0.50 ve % 0.55 oranlarinda
feslegen tohumu zamki ve guar sakizi igeren az yagli (% 2.5 yagl) dondurma
Uretiminde bu maddelerin uygun yag ikame maddesi olup olmadigi arastirilip,

uygun oldugu sonucuna varilmistir.

Bir ¢aligmada (13) , kullanilan farkli stabilizatorlerin (Karaya sakizi, guar
sakizi, jelatin, salep, karragenen ve karboksi metil seluloz) yogurt dondurmalarinin
fiziksel ve duyusal 6zellikleri tizerinde etkileri arastirmistir. Guar sakizi ve jelatin
ile tiretilen yogurt dondurmalarin fiziksel ve duyusal 6zellikler agisindan en kabul

edilir oldugu saptanmustir.

Li and et al. (14), yag ikame maddesi olan litesse®’y1 kullanarak yaptiklar
dondurmalarin farkli oranlarda yagi minimize edilmis Orneklerin viskozitelerinin
kontrol grubuna gore farkli oldugunu belirlemislerdir. Sebebinin yag ile kuru

madde bilesimine bagli oldugunu belirtmislerdir.

Anteplzimi (15), ¢ig kegi siitiine seker, krema ve yagsiz siittozu, ilave
edilerek hazirladigi dondurma miksine % 20, 30, 40, 50 oranlarinda bal ve glikoz
surubu katilarak yaptigi dondurmalarin fiziksel ve kimyasal Ozelliklerini
arastirmigtir. Dondurmalarin pH degerlerinin  6,00-6,57 arasinda degistigini
belirlemistir. Hazirlanan 6rneklerde kullanilan bal orani arttik¢a pH’nin diistiigiind,
glikoz surubu kullanilan 6rneklerde de benzer sonuglar saptadigini vurgulamistir.
Orneklerde saptanan overrun (hacim artis1) degerlerini ise % 16,32-35,95 olarak
bulmustur. Dondurma iiretiminde bal kullaniminin hacim artis1 Uzerinde pozitif
yonde bir etki olusturdugu tespit edilmistir. Glikoz surubu kullaniminin ise
overrunu negatif bakimdan etkiledigini saptamigtir. Bal oran1 yiikseldikce
dondurma orneklerinde viskozite degerlerinde diisiis meydana geldigini tespit
etmistir. Glikoz surubu miktariin artmasiyla viskozite degerlerinde artis oldugunu
saptamistir. Kontrol ile glikoz surubu ilave edilerek imal edilen dondurmalarda 6
saat beklenmesiyle 6rneklerde erime gergeklesmedigini tespit etmistir. Tamamiyla

eriyen orneklerde bal orani arttik¢a erime siiresinin diistiiglinii saptamistir.



Hatipoglu (16), % 6 oraninda simplesse®100 ve % 2 oraninda maltrin 040
yag ikame maddesi ilave edilmesiyle yapti§i yag oram1 minimize edilmis
dondurmalarin % 6 oraninda simplesse® 100 ilavesiyle hazirladigi % 7,5 yagh
dondurmalarin kalite Ozellikleri tam yagli kontrol grubu (% 10 yag ikamesi)
dondurmalarin kalite 6zellikleriyle paralellik arz ettigini tespit etmistir. Fakat tam
yagli dondurmalarin daha ¢ok tercih edildigini saptamistir. pH degerlerinin
muhafazanin ilk 7 giiniinde arttigini, sonra dogrusal olarak azaldigin1 vurgulamistir.

Titrasyon asitliginin ise degismedigini tespit etmistir.

Akalin ve ark. (17), yag oran1 % 3 ve % 6 olan dondurmalara % 4 peynir alti
suyu protein izolati ve % 4 oraninda iniilin ilave edilen dondurma oOrneklerini
incelemislerdir. Orneklerin kuru madde, yag, protein ve hacim artis1 degerleri
sirasiyla % 36,9-40,2, % 3,29-9, % 3,7-8,0 ve % 20,7-39,2 arasinda bulmuslardir.
% 6 yagl ve iniilin eklenmis dondurmalarda hacim artisinin en ylksek oldugunu
tespit etmislerdir. Peynir alti suyu protein izolati i¢eren dondurma Orneklerinin

reolojik ve tekstiirel 6zellikler bakimindan en iyi degerler aldiklarini belirtmislerdir.

Kesenkas ve ark. (18), kefir ve kefir kultlrt kullanarak inek ve soya sitiiniin
karisimindan yaptiklart dondurma mikslerinin fiziksel, kimyasal ve organoleptik
Ozelliklerini incelemiglerdir. Dondurmalarin kuru madde igeriklerinin % 26,05-
27,50 arasinda, yag igeriklerinin % 1,20-1,35 protein iceriklerinin ise % 5,63-6,11

arasinda degistigini tespit etmislerdir.

Gong ve ark. (19), siit yagi yerine bitkisel yag, krema yerine margarin
miktarin1 arttirarak yaptiklart dondurmalarda duyusal niteliklerinin negatif yonde
degistigini saptamiglardir. Bu durumun Ozellikle %60 ve daha yuksek oranlarda
margarin kullanimiyla netlik kazandigini, Orneklerdeki kuru madde ve kil
miktarinin margarin miktariyla artmasiyla mikslerin 6zgiil agirliginda degisiklik
olmadigmi viskozitenin ise margarin miktarinin artigina bagli olarak arttigini ve
orneklerin erime surelerinin ise margarin oraninin artmasiyla yiikseldigini

saptamislardir.

Abu-Lehia and et.al (20), deve sitiini kullanarak drettikleri dondurma

miksinin yagin1 %4, 8, 12 ve yagsiz sut kuru maddesini de %9, 11, 13 olarak tespit



etmiglerdir. Yag ve yagsiz kuru maddenin artmasiyla dondurma karigiminin
viskozitesinin ve hacminin arttigini1 belirlemislerdir. %12 yag, %11 yagsiz siit kuru
maddesi ve %37 toplam kuru madde ile hazirlanan formulasyonun renk, tat ve

tekstiir bakimindan en uygun oldugunu tespit etmislerdir.



Tablo 1. Tirk Gida Kodeksi Dondurma Tebligine Gore Dondurmanin Bilesimi (2).

Gruplar  Toplam Kuru Siit Yagi(%)  Yagsiz Kuru Madde(%) Yagsiz Sut
Madde(%0) Kuru Madde(%0)

Yarim Yagh

Dondurma 31 3 28 10

Yagh

Dondurma 36 8 28 10

Tam Yagh

Dondurma 40 12 28 10
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3.2. Dondurmanin Duyusal Ozellikleri

Tat ve koku, renk ve goriinlis, yap1 ve kivam, ozellikleri bakimindan

duyusal olarak incelenir (21).
3.3. Dondurma Yapiminda Kullanilan Maddeler ve Ozellikleri

Dondurma yapiminda yagsiz siit tozu, siit yagi, veya kondanse siit, seker,
aroma, renk veren maddeler, stabilizatorler ve emdulgatérler gibi hammaddeler,

kuruyemisler vb. yardimc1 maddeler kullanilabilir (22).
3.3.1. Siit Yag

Stit yagi, kivam, yapi, aroma fiizerinde olumlu yonde etki ederken,
dayaniklilik ve dondurmanin erime 6zelligini azaltmaktadir. Siit yagin1 siit, krema
ya da kaymak, tereyagi, sadeyag ile yagh siit tozu olusturur (7). Kullanilan sadeyag
ve tereyaglarinin taze, tuzsuz, Kkaliteli olmalarn gerekir. Tam yagh siit
kullanildiginda dondurma iiretiminde, yeterli olmayan yag orani tereyagi, krema ve
sadeyaga benzer yaglar ile tamamlanmaktadir. Yag miktarini arttirmada en elverisli

maddenin krema oldugu belirtilmektedir (23).
3.3.2. Yagsiz Siit Kuru Madde Kaynaklari

Kivam ve yap1 olusturmada etkili en 6nemli unsurlardan biri de yagsiz siit
kuru maddesidir.  Protein, laktoz ve mineral maddelerden olusmaktadir. Bu
maddeler hem dondurmanin besin degerini ylikseltmekte hem de tekstiir ile tadin
tyilestirerek havanin homojen dagilmasini, hava kabarciklarinin olusmasini
saglayarak, donma noktasini azaltmaktadir. Siit, koyulastirilmis siit, yagsiz siit, ve
yagsiz slit tozu yagsiz siit kuru maddesinin en 6nemli kaynaklarini olusturmaktadir.
% 12’lik yagli dondurma imalati i¢in yagsiz kuru madde miktarinin % 11-11.5
arasinda olmasi gerekir. Bu oranin dogru ayarlanmasi gerekir. Aksi durumda

dondurmada kusurlarin olusumuna yol agmaktadir (24).
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3.3.3. Seker

Seker, dondurma iiretiminde lezzet, yogunluk ve kati madde oraninda
etkilidir. Ayni zamanda donma noktasi tizerinde etkili olarak viskoziteyi
artirmaktadir.  Yapiyr  diizeltmekte ve aroma  maddelerinin  etkisini
belirginlestirmektedir. Mono ve disakkaritler en ¢ok kullanilan seker cesitleridir.
Seker olarak genellikle sakkaroz, glikoz, nisasta surubu, invert seker, diyabetliler
i¢in yapay tatlandiricilardan sakkarin ve sorbitol kullanilmaktadir (25). Sakkarozun
dondurma yapiminda yaygin olarak tercih edilme sebebi ¢oziinme ve tatlilagtirma
niteliginin yiksek olmasindan kaynaklanmaktadir. Sakkarozun yan1 sira glikoz ve
nisasta surubu kullanilmaktadir. Dondurmanin tadim1 bozmadan kuru madde
miktarin1 yiikselten iki madde glikoz ve nisasta surubudur. Laktoz istenilen
degerden fazla kullanildiginda kumlu yapiya neden olmaktadir. Bu nedenle

dondurma imalatinda ¢ok kullanilmamaktadir (25).

Seker, sade dondurma miksine % 10-16, meyveli ve ¢ikolatali dondurma
miksine % 16-18 oraninda ilave edilmektedir. Fazla miktarda kullanildig: takdirde
miksin donma noktasim diisiirdiigiinden katilasma siirecinde gii¢liiklere, fazla
vizkoz yap1 olusmasina neden olmaktadir. Gereginden daha az glikoz kullanilirsa

iri buz kristalleri olusur(25).
3.3.4. Stabilizatorler

Serbest suyu baglayarak, jel yapisini koruyan stabilizatérlerin dondurma
karisiminda Onemli etkileri bulunmaktadir. Bu amagla jelatin, guar sakizi,
karregenan, alginatlar, karboksi metil selilloz (CMC), karaya sakizi, salep,
kullanilmaktadir. Stabilizatorler kivam arttirict olarak kullanilmasinin yani sira
dondurmanin  erimesini  geciktirmektedir. Dondurmanin agizda homojen
dagilmasin1 saglamakta, daha fazla overrun saglamakta, biiyilk buz kristalleri
olusmasini Onlemekte ve pihtilagsmayr engellemektedir. Ayrica havanin karigima

etki etmesini kolaylastirmaktadir (25).

Salep: Orchidaceae familyasina aittir. Otsu bir bitki olan salep, 70-80 cm
uzunlugunda, sahlep olarak da bilinir. Salep stabilizatér gorevi gormektedir (15).

Salep, musilaj, glikoz, nisasta ve ugucu yag icermektedir (26).
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Tek basina veya diger stabilizatorlerle birlikte kullanilmaktadir (27).
Turkiye’ye 6zgu gida katki maddesi olarak kullanilir (28). Yapisinda glikomannan
bulunmaktadir. Bundan dolay1 dondurmaya 0zgl homojen yapt ve kivam

vermektedir. (27). Kaliteli salep glikomannanca zengin salep anlamina gelir (29).

Dondurmanin imalatt ve muhafazasi sirasinda iri buz parcaciklarin
olusumunu engeller (27). Dondurmaya kazandirdigi bu 6zgiin niteliklerden Otiirii

Maras dondurmasinin yaninda diger dondurmalarin Uretiminde de kullanilir (29).

Tekin ve Kaya (30), salep yogunlugu arttik¢a viskozitenin de arttigini tespit

etmislerdir.

Guven ve ark. (31), salep kullanilan dondurmalarda titrasyon asitliginin
yuksek, pH, viskozite, erime dayammmi ve sertliginin disik oldugunu

vurgulamiglardir.

Konar ve Kegeli (32), gesitli stabilizatorlerle imal edilen dondurmalarda en

fazla overrun degerlerinin salepli dondurmalarda oldugunu belirtmislerdir.
3.4. Emiilgatorler ve Kullanim Amacglan

Yiizey gerilimini azaltip, gidalarin ince disosiye bir yapiya kavusmalarini
saglayan maddelere emiilgator denir. Su ile yag arasindaki ylizey gerilimini azaltir.
Dondurmanin ¢abuk erimesini 6nlemek, donma-¢6ziinme kararliligini diizeltmek ve
daha akic1 yapida olmasini saglamak i¢in donma islemi sirasinda ilave edilmektedir
(25). Gliserin esterleri, sorbitol esterleri ve seker esterleri yaygin olarak kullanilan

emulgatorlerdir (33).
3.5. Aroma ve Renk Maddeleri

Aroma maddeleri karisim asamasinda veya dondurulduktan sonra
eklenebilir. Tirk Gida Kodeksi Dondurma Teblig’inde dondurmada kullanilan
meyve oraninin en az %15 olmasi belirtilmektedir (2). Aroma veren maddeler,
meyve suyu, konsantre meyve iiriinleri, meyve pulplari, taze meyve pargaciklari, ve
esanslarini igerir. Bununla beraber cikolata, kakao, badem, kuru tzum, kahve,
findik, fistik, vanilya da kullanilabilmektedir (33).
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Renk maddeleri su ile kanistillip kaynatilmaktadir. Renk maddeleri
meyvenin tabii rengine yakin olarak secilmelidir. Ilave edilen sentetik renk

maddeleri, orange B, yellow no:5, violet no:1, red:621 vb. maddelerdir (34).
3.6. Su ve Hava

Dondurma imalatinda kullanilan suyun mikrobiyolojik kalite bakimindan
icme suyu niteligine sahip olmasi, havanin da temiz ve yagdan filtre edilmis olmasi

gerekir. Su ve hava dondurma kalitesi Gizerinde oldukga etkilidir (35).
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3.7. Dondurma Uretimi
3.7.1. Miksin Hazirlanmasi

Dondurma imalatinda kullanilan ham maddelerin daha dondurulmamais
haldeki karisim sekline dondurma miksi denir. Hava ve aroma maddeleri disindaki
tim maddeler dondurma miksini kapsamaktadir. Karisim hazirlanirken oncelikle
bir regete diizenlenir. Sonra da regetede % oranlar1 belirlenen maddeler karistirilir
(23). iki ¢esit miks vardir. Recetede diizenlenen maddelerin her birisi tek
kaynaktan saglaniyorsa bunlara basit miks (36), birden ¢ok kaynaktan saglaniyorsa
bilesik miks denilmektedir (37). Basit miks genellikle krema, stabilizator, seker,

koyulagtirilmis siit veya siittozu karigimlarindan olusmaktadir.
3.7.2. Miks Ham Maddelerinin Tartim ve Karistirilmasi

Dondurma tiiriine gore karisima katilacak hammaddeler titizlikle secilir ve
standartlara uygun olarak tartilir. Recetede istenilen miktarlarda tartilan

hammaddeler tanka alinarak harmanlanir.

Tartilan koyulastirilmis siit, krema, siit vb. maddeler tanka konulmaktadir.
Hazirlanan miksler 43°C’ye kadar 1sitilir. Akabinde seker, siittozu, kakao,
stabilizatorler ve emdlgatorler eklenmektedir. Yiksek derecede eriyen maddeler
kullanilacaksa erimenin tam olmasi i¢in sicaklik 66°C olmalidir. Tereyagi vb
maddeler pastorizasyon isleminden kisa siire Once kiigiik parcaciklar haline
getirilerek ilave edilmelidir. Miksin dondurulmasindan hemen 6nce de renk ve

aroma maddeleri ilave edilmelidir (38).
3.7.3. Homojenizasyon

Iyi bir emiilsiyonun (yag, stabilizatér, su ve emilgatorler) olusmasini,
saglamak, miksin doviilme kabiliyetini arttirmak, hacim artisin1 saglamak ve
olgunlagma siiresini kisaltmaktir amaciyla homojenizasyon islemi gerceklestirilir.
Bu islem homojenizatorlerde yapilmaktadir. Homojenizasyonda homojen ve
dayanikli bir kitlenin meydana gelmesi ic¢in miksteki yag zerrecikleri

pargalanir(25).

Homojenizasyon genellikle 70-72°C’de ve 140-175 kg/cm? basing altinda
uygulanir. Cift kademelilerde dnce 175-220 kg/cm?, sonra 40-50 kg/cm? basincta
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yapilmaktadir. Bu islem ile dondurulmus kremanin ve sade yagin mikse karigmasi
saglanmaktadir (25). Isil islemden sonra kullaniliyorsa homojenizatér buhar ile

temizlenmelidir. Homojenizatoriin temizligine dikkat edilmelidir.
3.7.4. Pastdrizasyon

Homojenize edilen karigima pastorizasyon islemi uygulanir. Pastdrizasyon
isleminin amaglar1 karisimdaki patojen mikroorganizmalart yikimlamak, karigimi
iyi saglamak, 1s1l islem sonrasi homojenizasyon i¢in gerekli sicakligi olusturmak,
lezzeti yukselterek kalitesini iyilestirmek, sut proteinlerinin yiksek seviyede su
baglamasini saglamak ve 1sil islem sonrasi homojenizasyon igin ihtiya¢ duyulan

sicakligr olugturmaktir.

Endustride onceleri 68-70°C’de 30 dakikalik bir 1s1l islem uygulanirken
giinimiizde UHT sterilizasyon yontemi kullanilmaktadir. UHT ile sterilizasyonda
miks plakalar arasinda 100-150°C’de 20-30 saniye 1s1l isleme tabi tutulur. Boylece
elde edilen dondurmalarin aroma ve yap1 yoniinden daha kaliteli olduklari, daha

dayanikli, Gstiin nitelikler sergiledikleri vurgulanmaktadir (39).
3.7.5. Sogutma

Isil islem sonrasinda miks 0—4°C’ye sogutulmalidir. Ug ¢esit sogutucu
kullanilir. Bunlar, acik sogutucular, kabin tipi sogutucular ve plakali 1s1
degistiricilerdir. Sogutmanin hizlica gergeklesmesini saglayan sogutucularin temiz

olmasi ¢cok &nemlidir. Islem sonras1 miks olgunlastirma tankina gonderilir (40).
3.7.6. Olgunlastirma (Dinlendirme)

Olgunlastirma evresi dondurmalar1 -18°C’ de muhafaza etmeden miks
tanklarinda 24 saat 0-4°C’de bekletilerek dinlendirme gergeklestirilir. Genellikle 3—
6 saat dinlendirme yeterli olmaktadir. Dinlendirilen miks istenilen kivamli yapiy1
kazandiktan sonra dondurulmaya uygun hale gelir. Olgunlastirma ile yagn

sertlesmesi, suyun emilimi, tat ve aroma olusumu saglanmaktadir.

Dinlendirilen mikste, proteinli maddelerde degismeler meydana
gelmektedir. Yag ve jelatin  benzeri maddeler de sertlesmektedir.

Mikroorganizmalarin tiremesini engellemek igin dinlendirme, diisiik sicaklikta
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yapilmalidir. Bu nedenle miks uzun siire dinlendirilmemeli, hemen donduruculara

alimmalidir (41).
3.7.7. Renk ve Lezzet Maddelerinin ilave Edilmesi

Miks olgunlastirildiktan sonra ve dondurulmadan ©6nce renk ve lezzet
maddeleri mikse ilave edilmektedir. Sebebi, bu maddelerin bazilarinin iri taneli
olmasi, bazilarinin ise pastorizasyon sicakligindan olumsuz etkilenmesidir. Bu tur

sakincalar1 bulunmadigi taktirde bu maddeler miksin hazirlanmasi sirasinda da

katilabilirler (23).
3.7.8. Miksin Dondurulmasi

Olgunlagsmasin1 tamamlamis olan miks dondurma haline doniistiiriilmesi
icin 6zel ekipmanlar kullanilir. Bu amagla kullanilan ekipmanlar freezer olarak
adlandirilir. Bu ekipmanlar kesikli veya siirekli olacak sekilde ¢alisirlar. Freezerler
den gecirilen miks ayn1 anda dondurma, karistirma ve dovme islemine tabi tutulur.
Miks dondurma haline doniisiirken hacim artis1 olusur. Olusan hacim artigina
“overrun” denir. Miksin sogutucudan ¢ikis sicakligi — 4 ile -9 °C arasinda degisir

(41).
3.7.9. Ambalajlama

Kullanilan malzemenin tercihinde, imal edilecek dondurmanin miktari,
dondurmanin tiikketilme ve pazarlama sekli, prosesin kapasitesi, ambalaj
malzemelerinin temininin kolayligi, toplumun talep ve aliskanliklar1 ile maliyeti
gibi pek cok faktor etki etmektedir. Bu nedenle kornet dondurma, sapli dondurma
ve belli agirliklarda ambalajlanan  dondurmalar olmak {izere iic sekilde

ambalajlanirlar (40).
3.7.10. Sertlestirme

Ambalajlandiktan  sonra  dondurmalar yumusak yapida kalirlar.
Dondurmalar1 satisa hazir hale getirmek igin sertlestirme evresi gerceklestirilir.
Sertlestirme islemi, miks -28 ile -35 °C’ler arasinda 6-24 saat bekletilerek

yapilmaktadir. Dondurma hacmi biiyiidiik¢e sertlesme siiresi de artmaktadir (40).
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Dondurmanin sertlesebilmesi i¢in dondurmanin bilesimine, dondurma
paketinin biiyiikliigiine, sertlesme odasinin sicakligina, dondurmanin dondurucudan

cikis sicakligina dikkat edilmesi gerekir (40).
3.7.11. Muhafaza

Sertlestirilen dondurmalar artik satilmak i¢in beklemektedir. Bu
dondurmalar ya hemen satiga gonderilir ya da soguk hava depolarinda muhafaza
edilir. Dondurmalar -25 ile -30°C’lerde bir y1l muhafaza edilebilir. Dondurmalarin

soguk hava depolarinda daha uzun surelerde muhafaza edilmeleri kaliteyi bozar
(25).

3.7.12. Dagitim

Dondurmanin bilesimi ve kalitesinin korunmasi i¢in soguk zincirin

kirilmamasi gerekir. Bu nedenle dondurmalar frigofrik araglarla tasinmalidir (25).
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3.8. Dondurma Cesitleri

3.8.1. Aroma ve Ilave Edilen Cesni Maddelerine Gore Dondurmanin

Siniflandirilmasi
1. Sade Dondurma

Dondurma Tebligi'ne gore sade dondurma; g¢esni ve aroma maddeleri
igcermeyen sadece siit ve vanilya aromalari igeren dondurma miksinden elde edilen

dondurma taradar (42).
2. Cikolatalh Dondurma

Sade dondurmalarin formiilasyonuna ilaveten karisima % 3 oraninda kakao
konulmas1 ve glikoz oraninin % 1 kadar arttirilmasiyla iiretilen dondurmalardir.

Cikolata karistirilarak da yapilabilir (43).
3. Meyve Aromali Dondurma

Dondurma miksine meyve ezmesi, meyve, meyve konsantresi, meyve
pliresi, meyve suyu, konulmasiyla {iiretilen dondurma tiirline meyve aromali

dondurma denir (2).
4. Aromali Dondurma

Genellikle sade mikse kahve, vanilya, nane vb. gibi maddeler ilave edilerek

elde edilmektedir. Aroma maddelerinin yan1 sira aromay1 cazip hale getiren renk

maddeleri de konulabilir (2).

a) Vanilyalh Dondurma: 10 kg sade mikse 2 ml sar1 boya maddesi 45-90 g

vanilya aromasi ilave edilmesiyle elde edilmektedir (43).

b) Kahveli Dondurma: 10 kg sade mikse 40-60 g kadar yanmis kahve, 250
g kahve ekstraktinin ilavesiyle iiretilmektedir (44).

c) Naneli Dondurma: 10 kg sade mikse 30-60 g nane ckstrakti ilave
edilerek Uretilmektedir (44).

d) Kuru Yemisli Dondurma: Sade dondurma miksine % 3-6 oraninda
kavrulup ogiitiilmiis ceviz, findik, badem fistik, konularak elde edilen

dondurmalardir (44).
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e) Bitkisel Yagh Dondurma: Bitkisel yagli dondurma siit yagi yerine
bitkisel yaglar kullanilarak yapilan dondurma cesitleridir (45).

f) SUtsiz Dondurma: Su, meyve ekstrakti ve seker kullanilarak hazirlanan
dondurmalardir (44).

3.8.2. Yapim Teknigine Gore Dondurmanin Siniflandirilmasi
1) Saph dondurmalar

Bu dondurma c¢esidinin  imalatinda  spesifik = mekanizmalardan
faydalanilmaktadir. Bu mekanizmalar doner tabla Uzerinde bulunan kaliplar
mevcuttur. DOner tablalar etrafinda -40 ile -42°C’ler arasinda degisen seker
cozeltisi bulunmaktadir. Doner tabla Uzerindeki kaliplara karisim doldurulur, tabla
donerken karistmin 1s1 derecesi degiserek donar. Miks hedeflenen kivama
geldiginde saplar kendiliginden yerini alir. Kaliptan ¢ikan dondurmalar, tabla sicak
kisma geldiginde sivi ¢ikolataya batirildiktan sonra sivinin fazlasinin akmas: ve
sertlesmesi i¢in beklenir. Sonra dondurmalar ambalajlanir ve dondurmalar soguk

hava deposuna alinir (46).
2) Maras dondurmasi

Maras Dondurmasinin iinii, imalat tekniginin yani sira, kegi siitii ve kaliteli

salebin kullanilmasindan kaynaklanmaktadir (47).
Maras Dondurmasinin Baslica Kalite Nitelikleri

e Nispeten diigiik hacim genislemesi,

e Kendine 6zgii hos lezzeti (tat ve koku) ve aromast,

e Agizda ¢ignenirken erime 6zelligi,

e OzIii biraz ¢ignenebilen elastik (sert, esnek) tekstiirii,
e Homojen (tekdiize, yeknesak) parlak beyaz rengi,

e FErimeye kars1 dayanikli olmasi,

e Diisiik 1s1da niteliklerini uzun siire muhafaza etmesi,
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3.8.3. Diyabetik ve Diyetetik Dondurmalar
a. Diyetetik Dondurmalar

Sodyum miktar1 azaltilarak imal edilen dondurma tiiriidiir. Kalp ve damar

hastalar i¢in yapilir (48).
b. Diyabetik Dondurmalar

Seker yerine sorbitol, sukaril, sakarin vb. kullanilarak iretilir. Seker
hastalar1 i¢in hazirlanir. Bu dondurmalarda yag oran1 % 10-12 arasindadir. Ornek
dondurma bilesimi % 12 yag, % 9 yagsiz kuru madde, % 15 sorbitol, % 0.01
sakarin olarak verilebilir (48).
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3.9. Dondurma Uretiminde Kullanilan Yardimc1 Maddeler Hakkinda
Genel Bilgi

3.9.1. Bal kabagi (Cucurbita moschata)

100 gramu 3.77 g sakaroz, 1.57 g glikoz, 1.06 g fruktoz, 88,6 su, 0,20 g yag
ve 0,46 protein icermektedir (49). Anti inflamatuar etkisi olan balkabagi, lif igerigi
yiksek olmasinin yani sira zayiflama diyetlerinde uzun siire tokluk hissi saglayip
zayiflamaya yardime1 olur. Sindirim sistemi problemi yasayanlarda kabizlig1 énler.
Balkabagi ve c¢ekirdegi oOzellikle g6z saghiginda, deri ve hiicre yapisinin
yenilenmesinde etkili olup A ve E vitaminleri icerir. Bir su bardagi pismis
balkabaginda 11,7 mg alfa karoten bulunmaktadir. Kalp hastaliklarinda ve
hiperlipidemi vakalarinda kotii kolesteroliin diismesinde beta karoten etkilidir.
Antioksidan 6zelligi ve bagisiklig1 giiclendirdigi i¢in kansere kars1 koruyucu etki
saglar. Balkabagi demir, potasyum, kalsiyum, fosfor gibi onemli mineralleri de
icerir. Saglikli kemik gelismesi ve kansizliga karsi onemli rol oynar. Yapisinda

bulunan ¢inko sayesinde saglarin giiglenmesini ve dokiilmesini 6nler (50).
3.9.2. Zencefil (Zingibar officinale roscoe)

Kok yumrulart baharat olarak diinyanin bircok mutfaginda kullanilir.
Zencefil bitkisinin sekilsiz, pargalar halinde bulunan soyulmus ya da soyulmamis
haldeki kurutulmus kokleri veya bunlar 6giitiilerek kullanilir. Zencefil gazoz, sarap,

tursu ve recel yapiminda c¢esitli pastalara, kurabiyelere ve keklerde kullanilir.

B ve C vitamini igeren taze zencefil % 80 su, % 2 protein, % 1 yag, % 12
nisasta icerdigi gibi, kalsiyum, fosfor, demir bakimindan da zengindir. Kuru
zencefilde su oran1 % 10 dolayinda olup, mangan bakimindan zengindir. Bir ¢ay
kasig1 zencefil gilinliik mangan gereksiniminin %79’unu karsilar (51). Etken ugucu
yag asidi zingeben icerikli ucucu yagdir. Zencefil’ in mide rahatsizlifina, bas
donmesine iyi geldigini istah acici, antiseptik, gaz soktiiriicii, sindirimi diizenleyici,
solunum yollarini agict ve toksin atici etkilerinden bahsedilmektedir. Ayrica kan
damarlarint agtig1, terlemeye ve viicutta sicaklik artisina neden oldugu, kalbi
destekledigi ifade edilmektedir (52). Amerikan Kanser Dernegine gore, zencefil
kanser tedavisi i¢in onerilmesine karsin, tiimorlerin gelisimini engellemeye yonelik

olarak bilimsel dayanaklar belirtilmemistir. Bir kisim hayvan deneylerinde bu
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yonde bulgular olmasma karsin, insanlarda ayni sekilde etki yapip-yapmayacagi
bilinmeyen ve daha ileri aragtirmalara ihtiyag¢ duyulan bir konu oldugu

vurgulanmistir (53).

Arastirmalara gore zencefil deniz tutmasi, sabah bulantilarni ve
kemoterapiden kaynaklanan bulantilarda plasebodan daha etkili bulunmustur (52,
53, 54).

3.9.3. Tarcgn (Cinnamomum zeylanicum ness)

Harika kokusu ve nefis tadi bulunan tatlilarin vazgecilmezi olan bir bitkidir.
Kolesterolii diistiriir. Kimyasal yapisi metilhidroksi kalkon polimeridir. Seker
hastalar1 i¢in faydalidir. Kan sekeri ve kolesterol oranini dengeler. Lif, demir,
kalsiyum gibi mineraller ve cesitli tanenler igerir. Cesitli mineralleri igermesi
hasebiyle basta kolon kanserine, 16semiye, anemi, Kkalp krizi ve felg gibi

rahatsizliklara kars1 da koruyucu etkisi vardir.

Viicut sicakligini arttirarak enerji ve zindelik kazandirir. Sindirim sistemini
diizenler ve hazimsizlig1 giderir. Istenilmeyen solunum kokusunu giderir, istah acar.
Ciltte ¢ikan aknelere, ¢esitli cilt lekelerine kars1 da kullanilabilir. Bas agrilarini

dindirir (55).

3.9.4. Hindistan Cevizi (Cocos nucifera)

Hindistan cevizi palmiyegiller (Arecaceae) familyasindan tropik bolgelerde
yetisen meyvesi yenen bir palmiye ¢esididir. Sismanlatici bir besin olan Hindistan
cevizi ¢ok besleyici, giliclendirici olup, kolayca sindirilebilen yag igerir. Beyaz
tanecikler halinde kek ve pastayr siislemek ve tat katmak amaciyla da
kullanilmaktadir. Genellikle toz hélinde satilir, sert kabugunun altinda Hindistan
cevizi sutl bulunur. Potasyum, sodyum, magnezyum, ve kukdirt icermektedir.
Kurutulmus Hindistan cevizinin enerji degeri oldukea yiiksektir. Olgunlasmis kuru
bir Hindistan cevizi midedeki fazla asit problemlerinin tedavisinde etkilidir.
Hazimsizlik, kolit, mide iilseri, ishal, kusma, gaz, dizanteri gibi rahatsizliklara kars1
da oldukca degerli bir maddedir. Kusmay1 yatistirmak i¢in de Hindistan cevizi

kullanilabilir (56).
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3.9.5. Yumurta Sarisi

Yumurta sarisi, yag, protein, folik asit, lesitin, fosfor, demir, ¢inko agisindan
zengin bir besindir. 100 gram yumurta saris1 16.1 g protein, 25.24 g yag, 1260 mg
kolesterol, 80 mg sodyum, 102 mg potasyum, 122 mg kalsiyum, 4,71 mg demir
icermektedir. Kullanildig: iiriiniin besleyici degerini arttirdigi gibi yapisindaki
lesitinden Oturd iyi bir emulgatordur (49). Calismada yumurta sarist emiilgator
amaciyla kullanildi. Bu nedenle ¢ig yumurta saris1 IL., III. ve IV. gruplarda %7

oraninda dondurma karisimina ilave edildi.

Bu calisma, bal kabagi, zencefil, tar¢gin ve Hindistan cevizinin dondurmanin
kalitesi (duyusal, kimyasal ve mikrobiyel) Uzerine olan etkisini incelemek amaciyla

yapildi.
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4. GEREC ve YONTEM

4.1.Dondurma

Arastirmada agagida bilesimleri verilen 4 grup dondurma yapilip, 150 g’lik
saklama kaplara konulup, =18 °C’ de muhafaza edildi. Ornekler muhafazanin 0.,
10., 20. ve 30. giinlerinde, mikrobiyel, kimyasal ve duyusal bakimdan incelendi.
Her donemde her gruptan 2 6rnek olmak Ulzere toplam 96 6rnek analiz edildi.
Calisma Ocak — Nisan 2017 tarihleri arasinda 30 giin ara ile 3 kez tekrarlandi ve her
deney c¢ift paralel yapildi. Teze baslamadan once yapilan 6n calismada duyusal
analizlerde asagidaki bilesimlerin daha ¢ok begeni gordiigii tespit edildigi i¢in bu

bilesimler kullanildi.

Tablo 2. Deneysel olarak yapilan dondurmalarin bilesimi (%).

Gruplar 1.Grup 11.Grup 111. Grup IV.Grup
Krema 48,5 31,5 31,5 31,5
Sut 10 - - -
Seker 40 18 5 2,5
Salep 15 - - -
Bal kabag: piiresi - 42 55 57,5
Cig yumurta sarist - 7 7 7
Zencefil - 0,43 0,21 0,21
Tar¢in - 0,21 0,43 0,21
H. cevizi - 0,21 0,21 0,43
Vanilya - 0,6 0,6 0,6

Calisma, Elazig’da dondurma ureten 6zel bir pastanede yapildi. Imalatin
biitlin agsamalarinda azami hijyenik kosullara dikkat edilerek dondurma {iretildi.
Uretimde, %335 siit yag1 igeren 6zel bir firmaya ait krema, pH’s1 6,3 ve %11,6 kuru
madde igeren bal kabagi piiresi kullanildi. Bal kabagi 6nce yikandi, sonra
dilimlendi, dilimlerin kabugu soyuldu ve su i¢inde haslandi. Haslanan bal kabagi
stizgece konulup sular siiziildiikten sonra dondurma iiretiminde kullanildi. Sonra
yukarida Tablo 2’de verilen bilesimler dogrultusunda dondurma gruplarinin
karigimlart hazirlandi. Hazirlanan karisimlar dondurma makinesine konuldu ve

asagidaki akis semasinda belirtildigi sekilde dondurma yapildi. Sonra hazirlanan bu
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karisim 150 g’lik saklama kaplara konulup, -18 °C’ de muhafaza edildi.
Muhafazanin 0., 10., 20. ve 30. giinlerinde, mikrobiyel, kimyasal ve duyusal
bakimdan incelendi. Her dénemde her gruptan 2 6rnek olmak uzere toplam 96

ornek incelendi.
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Hammadde

!

Hammadde tartim1 ve hazirlanmasi

!

Karistirma

|

Pastorizasyon ( Pastorizatorde, 72°C’de 15 dk )

|

Sogutma (4°C’ de 1 saat)

Olgunlastirma (Dinlendirme) (0°C’de 3 saat)

!

Bal kabagi, zencefil, tar¢in ve Hindistan cevizi ilavesi

!

Miksin dondurulmasi (115 rpm’de 15 dakika -30 °C’de )

!

Dolum ve ambalajlama (Saklama kaplar)

Sertlestirme (-30 °C’de 6 saat)

|

Muhafaza (-18°C’de 30 giin )

Sekil 1: Dondurma Uretim Semas1
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4.2. Mikrobiyolojik Analizler

Mikrobiyolojik analizler icin her bir 6rnekten 10 g dondurma Grnegi steril
stomacher posetlerinde tartildi. Uzerine 90 ml %0.1’lik steril peptonlu su eklenerek
homojenizatérde 1 dakika homojenize edilerek 10™lik seyreltisi hazirlandi. Ayni
seyreltici kullamlarak 10™'e kadar diger desimal seyreltileri hazirlanip ekim yapildi.
Ekimi yapilan petriler uygun sicaklik ve siirelerde inkiibe edildi. Inkubasyon
sonrasi 30-300 adet koloni iceren petriler sayildi (57).

3.9.5. Toplam Aerob Mezofil Bakteri Sayim

Toplam aerob koloni sayimi icin Plate Count Agar (Merck) besi yeri
kullanildi. Plak dékme yontemi ile ekimi yapilan petriler 35°C’de 2 giin inkibe
edildikten sonra degerlendirildi (57).

4.2.2. Maya ve Kiif Sayim

Orneklerdeki maya-kiif sayimi icin Oksitetrasiklin Dekstroz Yeast Ekstrakt
Agar besi yeri (Merck ) kullanildi. Yiizey yayma yontemi ile ekimi yapilan plaklar
25°C’de 5 giin inkiibe edildikten sonra degerlendirildi (57).

4.3. Kimyasal Analizler

4.3.1. pH Degerinin Tespiti

Orneklerin pH degeri pH metre (Selecta pH 2001™

) ile saptandi. Dondurma
orneklerinden 10 g alinip tlizerine 100 ml distile su ilave edilip 1 dakika stireyle

homojenizatérde homojenize edildikten sonra dlgtimler yapildi (58).

4.3.2. Kuru Madde Tayini

Krozenin igine baget ve bir miktar kum konulup, 105°C’de 30 dakika
bekletilerek kurutuldu. Desikatdrde oda sicakligina gelinceye kadar sogutuldu ve
tartilarak darasi alind1 (M). I¢inde baget, kum bulunan ve kurutulmus olan krozeye
homojen hale getirilmis 6rnekten 3 g tartildi (M) ve 105 °C’de sabit agirlik (iki
tartim arasinda 0.5mg’den az farkin olmasi) elde edilinceye kadar bekletildi. Siire
sonunda desikatore konuldu ve oda sicakligina gelinceye kadar sogutulup, sonra
tartildi (M) (59).
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_ M1-MO
" M-MO

KM x 100 formiiliinden hesaplandi.

My: Kroze, kum ve bagetin toplam kitlesi (g),
M:, Kroze, kum, bagetin ve deney numunesinin kutlesi (g),

M31: Kroze, kum baget ve deney numunesinin kurutma sonrasi kiitlesi (g),

4.3.3. Yagsiz Kuru Madde Tayini

Yagsiz kuru madde (YKM) tayini kuru madde oranindan yag orani

cikarilarak hesaplandi (60).
YKM = KM — Y formiilii ile hesaplandi.

4.3.4. Siit Yag Tayini

Dondurma numunesi 100 ml’lik bir beher igine 50 g tartildi. Uzerine 5 ml
amonyak ilave edildi. Cam bagetle iyice karistirildi. Her numune i¢in 2 biitirometre
alind1 ve her birine 6nce 10’ar ml 1.825 dansiteli H,SO, sonra 11’er ml numune
konuldu. Uzerine 1’er ml izoamil alkol ilave edildi. Biitirometre tikactyla sikica
kapatildi. Alt iist edilerek iyice karigsmasi saglandi. Biitirometreler karsilikli olarak
Gerber santrifiijiine karsilikli olarak yerlestirildi. 1100 devir/dakika hizla 5 dakika
santrifiij edildi. Yag degeri okundu. Bulunan deger 1,1 ile ¢arpilarak, yiizde yag
orani hesaplandi (59).

4.4. Duyusal Analizler

Duyusal analizler renk ve goriiniis, yap1 ve kivam, tat ve koku bakimindan
incelendi. Puanlamada 1-9 arasi puanlar verildi. 1 puan asir1 kotii, 2 puan ¢ok kotd,
3 puan kotu, 4 puan biraz kétu, 5 puan orta, 6 puan biraz iyi, 7 puan iyi, 8 puan ¢ok
iyi, 9 puan miikemmel olarak degerlendirildi. Analizler 7 panelist tarafindan
yapildi. Panelin saat 10°°- 11°” arasinda ve aymi kisiler tarafindan yapilmasina

0zen gosterildi (61).
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4.5. istatistiksel Analizler

SPSS (21) paket programi kullanilarak, degerlerin ortalamalari, standart
sapmalari, incelenen parametreler bakimindan gruplar arasinda ve ayni grup iginde
donemler arasindaki farkin onemli olup — olmadigi One Way ANOVA testi ile
tespit edildi. Ayrica degerler arasinda korelasyonun (pozitif ya da negatif) olup-

olmadigi da incelendi (62).
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5. BULGULAR

Tablo 3. Dondurma 6rneklerinde saptanan kuru madde miktar1 (%) n: 96

Gruplar 0. Giin 10. Giin 20. Giin 30.Giin Ort.+Std
|.Grup  57,64° 57,66° 57,69° 57,62° 57,65+0,78
II.Grup  37,90° 37,60 37,58 37,73 37,70+ 0,78
I1l.Grup ~ 26,56° 26,70° 26,65° 26,63° 26,63+ 0,63
IV.Grup  23,60° 23,56° 23,90° 23,58" 23,66+ 0,79

L. grup : Kontrol grubu, II. grup : %42 bal kabagi, III. grup : %55 bal kabagi, IV. grup : %57,5 bal kabagi icermektedir.
a,,b ,c, d : Ayni siitunda farkl harfler ile gosterilen degerler arasindaki fark nemlidir (p< 0,05).

Tablo 3’te gorildiigii gibi ortalama kuru madde oranlar1 1. grupta %
57,65+0,78, Il. grupta % 37,70+0,78, Ill. grupta % 26,63+0,63 ve IV. grupta %
23,66+0,79 olarak tespit edildi. Biitliin gruplarda grup i¢inde glinler arasinda bir
farklilik olmamasina (p>0,05), ragmen gruplar arasinda énemli bir farklilik tespit
edildi (p<0,05).
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Tablo 4. Dondurma 6rneklerinde saptanan yagsiz kuru madde miktari (%) n: 96

Gruplar 0. Gun 10. Gun 20. Gun 30.Gin Ort.+Std
|.Grup 42,14° 42,16° 42,59° 42,62° 42,37+0,51

II.Grup  27,10° 27,23° 27,25 27,13  27,18+0,44
ll.Grup  16,56° 16,70° 16,65° 16,63°  16,64+0,52
IV.Grup  13,40° 13,26° 13,33¢ 13,58" 13,40 + 0,52

1. grup : Kontrol grubu, IL grup : %42 bal kabagi, IIL. grup : %55 bal kabagi, IV. grup : %57,5 bal kabag: icermektedir.
a,b,c,d : Ayni suitunda farkli harfler ile gosterilen degerler arasindaki fark énemlidir (p< 0,05).

Tablo 4’te goriildiigii gibi yagsiz kuru madde oranlar1 ortalama olarak I.
grupta % 42,37+0,51, Il. grupta % 27,18+0,44, Ill. grupta % 16,64+0,52 ve IV.
grupta % 13,40+0,52 tespit edildi. Biitiin gruplarda grup iginde giinler arasinda bir
farklilik olmamasia (p>0,05), ragmen gruplar arasinda énemli bir farklilik tespit

edildi (p<0,05).
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Tablo 5. Dondurma 6rneklerinde saptanan yag miktar1 (%) n: 96

Gruplar 0. GuUn 10. Gun 20. GUn 30.Gun Ort.+Std
|.Grup 15,5 15, 5° 15,10° 15,00°  15,28+0,11
II.Grup  10,80° 10,37° 10,33 10,06° 10,39+ 0,23
. Grup  10,21° 10,12 10,15 10,13  10,15+0,23
IV.Grup 10,02 10,03° 10,37° 10,00° 10,11+ 0,23

L. grup : Kontrol grubu, IL grup : %42 bal kabagi, III. grup : %55 bal kabagi, IV. grup : %57,5 bal kabag igermektedir.
a,b,c,d : Ayni suitunda farkli harfler ile gosterilen degerler arasindaki fark énemlidir (p< 0,05).

Tablo 5 ’te goriildigii gibi yag oranlari ortalama olarak |. grupta %
15,28+0,11, Il. grupta % 10,39+0,23, Ill. grupta % 10,15+0,23 ve IV. grupta %
10,11+0,23 saptandi.

Yapilan istatistiksel analizlerde dondurma 6rneklerinin yag oranlari biitiin
gunlerde 1. grup ile diger ti¢ grup arasinda 6nemli derecede farklilik tespit edildi
(p<0,05).
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Tablo 6. Dondurma 6rneklerinde kuru madde, yagsiz kuru madde ve yag oranlari

arasindaki korelasyon sonuglari

Gruplar Kuru Madde Yagsiz Kuru Yag
Madde
l.grup 9417 963** T72**
Il. grup .988** 1.00 .884**
I11. grup 1.00 .988** 922**
IV. grup .922** .884** 1.00
** 0,01 r : Korelasyon sabiti p : Onem derecesi n : Ornek sayist

Tablo 6’da goriildiigi gibi kuru madde, yagsiz kuru madde ve yag oranlari

bakimindan gruplar arasinda pozitif korelasyon saptandi.
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Tablo 7. Dondurma 6rneklerinde saptanan pH degerleri. n: 96

Gruplar 0. GuUn 10. Gun 20. GUn 30.Gun Ort.+Std
I.Grup 6,74 6,76 6,79 6,72 6,75+0,45
Il.Grup 6,63 6,65 6,68 6,67 6,65+ 0,49
. Grup 6,61 6,63 6,68 6,67 6,64+ 0,46
IV.Grup 6,62 6,66 6,63 6,62 6,63+ 0,80

L. grup : Kontrol grubu, II. grup : %42 bal kabagi, III.grup : %55 bal kabagi, IV. grup : %57,5 bal
kabagi igermektedir.

Tablo 7 ’de gorildiigii gibi ortalama pH degerleri I. grupta 6,75+0,45, II.
grupta 6,65+0,49, Ill. grupta 6,64+0,46 ve IV. grupta 6,63+0,80 arasinda tespit
edildi. Yapilan istatistiksel analizler sonucunda biitiin giinlerde gruplar arasinda pH

degerleri bakimindan énemli derecede fark saptanmadi (p>0,05).
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Tablo 8. Dondurma drneklerinde saptanan toplam aerob mezofil bakteri sayis1 (logq kob/g), n: 96

Gruplar 0. GUn 10. Gun 20. GUn 30.Gun Ort.+Std
. Grup 4,3 4,3 4,1 4,2 4,3+0,71
I1. Grup 4,3 42 4,3 4,4 4,3+ 0,71
1. Grup 4.3 4,4 4,6 4,5 4,4+0,73
IV.Grup 4,3 44 4,6 45 4,4+0,73

I. grup : Kontrol grubu, II. grup : %42 bal kabagi, III.grup : %55 bal kabagi, IV. grup : %57,5 bal

kabagi igermektedir.

Tablo 8’de goriildiigii tizere toplam aerob mezofil bakteri sayis1 (Iogio
kob/g) ortalama olarak 1. ve Il. gruplarda 4,3+0,71, Ill. ve IV. gruplarda 4,4+0,73
olarak tespit edildi.

Yapilan istatistiksel analizlerde toplam aerob mezofil bakteri sayisi
bakimindan dondurma 6rneklerinde gerek grup i¢i giinler arasinda, gerekse gruplar

arasinda onemli bir farklilik saptanmadi (p>0,05).

Maya ve kif sayisi ise, bitlin gruplarda ve donemlerde <1 logyo olarak

saptandi.
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Tablo 9. Dondurma 6rneklerinde saptanan duyusal analiz degerleri, n:96

Gruplar  Duyusal 0. Giin 10. Giin 20.Giin  30.Gun Ort+ Std
Ozellikleri
Lgrup Renk ve Goriiniis 7,32 7,34 8,10 8,13  7,72+0,60
Yap1 ve Kivam 8,55 8,29 8,37 8,28 8,37+0,60
Tat ve Koku 8,28 7,92 7,74 7,65 7,90+0,60
IL.grup Renk ve Goriiniis 7,83 7,86 7,80 7,74  7,81+0,10
Yap1 ve Kivam 7,95 8,01 7,94 796 7,97+0,10
Tat ve Koku 7,85 7,88 7,80 7,83  7,84+0,10
I1. grup Renk ve Goriiniis 7,80 7,83 7,86 7,77  7,83+0,8
Yap1 ve Kivam 7,74 7,78 7,76 7,74  7,75+0,8
Tat ve Koku 7,71 7,65 7,67 7,68 7,68+0,8
IV.grup Renk ve Gortiniis 7,88 7,91 7,83 7,79  7,86+0,24
Yapi ve Kivam 7,92 7,95 7,92 7,94 7,93+0,24
Tat ve koku 6,15 6,12 6,13 6,10 6,13+0,24

I. grup : Kontrol grubu, II. grup : %42 bal kabagi, III. grup : %55 bal kabagi, IV. grup : %57,5 bal
kabag1 icermektedir.

Tablo 9° da renk ve goriiniis bakimindan ortalama olarak I. grupta 7,72+0,60, II.
grupta 7,81+0,10, Ill. grupta 7,83+0,8, IV. grupta 7,86+0,24 puan aldiklar1 tespit
edildi. Yap1 ve kivam bakimindan ortalama olarak 1. grupta 8,37+0,60, Il. grupta
7,97+0,10, I11. grupta 7,83+0,8 ve IV. grupta 7,93+0,24 puan aldiklar1 saptandi. Tat
ve koku bakimindan ise ortalama olarak I. grupta 7,90+0,60, Il. grupta 7,84+0,10,
I11. grupta 7,68+0,8, 1V. grupta 6,13+0,24 puan tespit edildi.

Yapilan istatistiksel analizler sonucunda dondurma 6rneklerinde ortalama
duyusal analiz degerleri bakimindan gerek gruplar ve gerekse grup ici gunler
arasinda onemli derecede farklilik tespit edilmedi (p>0,05).
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6. TARTISMA

Bu calismada, deneysel olarak uretilen bal kabakli dondurmalar kimyasal

mikrobiyal ve duyusal parametreler bakimindan incelendi.

Yapilan literatiir taramalarinda dogrudan bal kabakli dondurma ile ilgili
herhangi bir arastirmaya rastlanilmadi. Bu nedenle tartisma, meyve aromali

dondurmalar iizerinde yapilan arastirmalar ile tartigildi.

Orneklerin, ortalama kuru madde miktar1 % 23,66-57,65 arasinda oldugu
belirlendi. Istatistiksel olarak biitiin gruplarda grup ici giinler arasinda bir farklilik
olmamasina (p>0.05), ragmen gruplar arasinda onemli bir farklilik tespit edildi
(p<0.05). Gruplar arasindaki farkliligin nedeni bal kabagt miktarindan
kaynaklanabilir. 1. ve Il. gruplardaki kuru madde oranlar1 hem Tiirk Gida Kodeksi
Dondurma Tebligine hem de TS-4265 Dondurma Standardina uygun oldugu tespit
edildi (2,60). III. ve IV. gruplarin kuru madde oranlar1 ise Dondurma Tebligne ve
standarda gore diisik oldugu gozlendi. Nedeni bal kabagi miktarindan
kaynaklanabilir.

Kir (63), farkli yag kaynaklar1 kullanilarak (tereyagi, krema, sadeyag, bitkisel
yag) hazirladigi dondurma orneklerinde %32.32 - 38.39 arasinda kuru madde
saptamis. [. grupta saptadigimiz kuru madde orani bu degerlerden yiiksek olmasina
ragmen, II. grupta bu degerlere yakin, III. ve IV. grupta bu degerlerden diisiik
oldugu tespit edildi. Farkliliklarin nedeni dondurma mikslerinin bilesimine

baglanabilir.

Ozcan ve Kurdal (64), kuru madde oranini limonlu dondurmalarda %33,18,
vigneli dondurmalarda %31,67 ve cilekli dondurmalarda % 31,80 olarak
saptamislardir. I. ve II. grupta saptadigimiz kuru madde orani bu degerlerden
yiiksek olmasia ragmen, III. ve IV. grupta bu degerlerden diisiikk oldugu tespit

edildi. Sebebi dondurma mikslerinin bilesimine baglanabilir.

Acu (65), %10 oraninda frambuaz meyvesi, %10 oraninda frambuaz ve
bogiirtlen soslarini, % 3 oraninda probiyotik kiiltlir ilave ederek 3 ayr1 grup
dondurma iiretmistir. Frambuaz meyvesinin kullanildig1 grupta % 26,27 dlzeyinde

kuru madde, 4,37 pH, % 5,45 yag, 3,87-4,93 arasinda duyusal analiz degerleri
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saptamistir. 1. ve II. grupta saptadigimiz kuru madde orani bu degerlerden yiiksek
olmasina ragmen, III. gruptaki kuru madde oran1 bu degerlere yakin ve IV. gruptaki
kuru madde orani ise bu degerden diisiik oldugu tespit edildi. Sebebi dondurma

tiretiminde kullanilan maddelerin farkliligina ve miktarina baglanabilir.

Karaman (26), baz1 bitki ¢aylar1 ve ¢ay ile harmanlanmis dondurma karigimi
muhtevasinda en fazla kuru madde oranini 10 g papatya cayr ile 80 °C’ de
demlenen 6rnekte % 41,34 olarak, en az kuru madde orani ise kontrol 6rneginde %
37,90 olarak belirlemistir. 1. grupta saptadigimiz kuru madde oran1 bu degerlerden
yiiksek olmasina ragmen, II. III. ve IV. grupta bu degerlerden diisiik oldugu tespit
edildi. Farkliigin sebebi, dondurma iiretiminde kullanilan maddelerin farkliligina

ve miktarina baglanabilir.

Korel (66), Manisa ilinde satisa sunulan kakaolu, sade ve meyveli (visneli,
cilekli ve limonlu) dondurmalarda kuru madde oranlarin1 % 62,48 - 71,00 arasinda
tespit etmistir. Biitiin gruplarda saptadigimiz kuru madde oranlari bu degerlerden
diisiiktiir. Sebebi dondurma iretiminde kullanilan maddelerin farkliligina ve

miktarina baglanabilir.

Yag degerleri ortalama olarak . grupta %15,28, II. Ill. ve IV grupta
strastyla, %10,39, %10,15 ve %10,11 saptandi. Yapilan istatistiksel analizler
sonucunda dondurma orneklerinin yag oranlari biitiin donemlerde 1. grup ile diger
tic grup arasinda 6nemli derecede farklilik tespit edildi (p<0,05). Farkliligin sebebi,
kullanilan kremanin miktarina baglanabilir. Hem Tirk Gida Kodeksi Dondurma
Tebligine (2) hem de TS -4265 Dondurma Standardina (60) gore, yag orani
bakimindan 1. grup tam yagli dondurma kategorisine, diger ii¢ grup ise yagh
dondurma kategorisine girmektedir. Acu (65), frambuaz icerikli dondurma
Orneginin yag oranimt % 5,45 olarak saptamistir. Bu oran, her dort grupta
saptadigimiz yag oranlarindan diigiiktiir. Farkliligin nedeni kullanilan krema
dolayisiyla yag miktarindan kaynaklanabilir.

Kir (63), cesitli yag kaynaklar1 kullanilarak (krema, tereyagi, sadeyag,

bitkisel yag) Uretilen dondurma karisiminin yag oranlarint % 3,2-8,8 arasinda
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degistigini tespit etmistir. Bu oranlar, her dort grupta saptadigimiz yag oranlarindan

diistiktiir. Sebebi kullanilan kremanin dolayisiyla yag miktarina bagl olabilir.

Celiker (67), % 10 ve % 15 ali¢ pekmezi kullanarak hazirladig: iki farkli
dondurma miksinde yag oranlarimi % 5,05-6,25 arasinda tespit etmistir. Her dort
gruptaki sonuglarimiz bu degerden ylksektir. Sebebi (retimde kullanilan

maddelerin miktar ve farkliligina baglanabilir.

Aliyev (68), yaban mersini ile tiretilmis kefirli dondurmalarda meyve pulpu
orani arttikga Orneklerin yag oranlarinin azaldigini bildirmistir. Bizim ¢alismamizin

da Aliyev’in ¢aligmasina paralellik gosterdigi tespit edildi.

Incelenen dondurma 6rneklerinde ortalama yagsiz kuru madde oranlar1 %
13,40 - 42,37 arasinda tespit edildi. Biitiin gruplarda grup i¢i giinler arasinda bir
farklilik olmamasina (p>0.05), ragmen gruplar arasinda onemli bir farklilik tespit

edildi (p<0.05). Farkliligin sebebi kullanilan bal kabagi miktarina baglanabilir.

I. ve Il. gruplardaki kuru madde oranlar1 hem Tiirk Gida Kodeksi Dondurma
Tebligi'ne hem de TS-4265 Dondurma Standardina uygun oldugu tespit edildi
(2,60). III. ve IV. gruplarin kuru madde oranlari ise Dondurma Tebligi’ne ve
standarda gore disiik oldugu gozlendi. Farkliligin nedeni bal kabagi miktarindan

kaynaklanabilir.

Ozcan ve Kurdal (64), limonlu dondurmalarda ortalama yagsiz kuru madde
oranin1 %31,47, visneli dondurmalarda %31,67 ve cilekli dondurmalarda % 30,82
olarak saptamislardir. I. grupta saptadigimiz yagsiz kuru madde orani yukaridaki
her ii¢ degerden yiiksek, diger ii¢ grupta saptadigimiz degerler ise diisiiktiir.
Farkliligin nedeni dondurma yapiminda kullandiklar1 maddelere ve oranlarina

baglanabilir.

Oztiirk (69), meyve aromali (visne, limon, ¢ilek) dondurmalarda yagsiz kuru
madde oranini ortalama olarak % 28,31 saptamustir. I. grupta saptadigimiz yagsiz
kuru madde orani bu degerlerden yliksek olmasina ragmen, II. grupta bu degerlere
yakin, III. ve IV. grupta bu degerlerden diisiik oldugu tespit edildi. Farkliligin

nedeni dondurma yapiminda kullandiklar1 maddelere ve oranlarina kaynaklanabilir.
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Incelenen orneklerde ortalama pH degeri 6,63 - 6,75 arasinda tespit edildi.
Yapilan istatistiksel analizler sonucunda biitiin donemlerde gruplar arasinda pH
degerleri bakimindan énemli bir farklilik saptanmadi (p>0,05).

Acu (65), frambuaz icerikli dondurma érneklerinde ortalama pH degerini
4,37 olarak tespit etmistir. Her dort grupta saptadigimiz pH degerleri bu degerden
yuksektir. Farkliligin nedeni, dondurma igeriginden kaynaklanabilir.

Vardar (70), probiyotik kiiltiir kullanarak yaptiklari ¢ilekli dondurmalarda
pH degerlerini 4,33-5,89 arasinda saptamistir. Sonuglarimiz bu degerden yiiksektir.

Sebebi, dondurmanin bilesenlerine baglanabilir.

Coskun (71), Tekirdag ilinde satisa sunulan 25 gilekli dondurmada pH
degerlerini  6,22-6,52 arasinda saptamistir. Sonuglarimiz bu degerden hafif

yuksektir. Farkliligin nedeni dondurma bilesiminden kaynaklanabilir.

Aliyev (68), yaban mersini meyvesi kullanilarak hazirlanan kefirli
dondurmada pH degerlerini 4,18 - 6,16 arasinda tespit etmistir. Sonuglarimiz bu

degerden yiiksektir. Farkliligin nedeni dondurma igerigine baglanabilir.

Hwang et al. (72), Uziim saraba tiretilirken ¢okelti halindeki tiziim tortularini
kullanarak Grettikleri dondurmalarin pH degerlerini 6,32-7,14 arasinda saptamistir.
Her dort grupta saptadigimiz pH degerleri ¢alismadaki minimum pH degerinden
yiilksek, maksimum pH degerinden disiiktiir. Farkliligin nedeni dondurma

bilesimine baglanabilir.

Incelenen orneklerde toplam aerob mezofil bakteri sayisi I. ve Il. grupta 4,3
logl0 kob/g, Ill. ve IV. grupta 4,4 logl0 kob/g, olarak tespit edildi. Yapilan
istatistiksel analizler sonucunda toplam aerob mezofil bakteri sayisi bakimindan
dondurma Orneklerinde gerek grup igi giinler arasinda, gerekse gruplar arasinda

onemli bir farklilik saptanmadi (p>0,05).

Toplam aerob mezofil bakteri sayisim1 Patir ve ark. (9), 3,44 - 4,49 logjo
kob/g, Giiner ve ark. (73), 9.8x10°-2.5xI0" kob/g arasinda bildirmislerdir.

Sonuglarimiz bu degerlerden disiiktiir. Farkliligin nedeni 6rneklerin bilesimine,

tiretimde kullanilan maddelerin hijyenik kalitesine, tiretim hijyenine, {iretim
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tarihine, muhafaza kosullarna ve  satis sirasindaki muhafaza kosullarina

baglanabilir.

Calismamizda biitiin gruplarda ve butiin dénemlerde maya ve kiif sayis1 <1
log1o kob/g olarak saptandi. Bu durum kaliteli ham madde kullanimina, dondurma

tiretiminin hijyenik kosullarda yapilmasina ve muhafaza sartlarina baglanabilir.

Maya ve kif sayisim Patir ve ark. (9), 1,58 — 2,99 logio kob/g, Gliner ve
ark. (73), 3.4x10%-1.9x10* kob/g, Erol ve ark. (74), 4.0-5.9x10° kob/g arasinda ve
Sancak ve Tuncay (75), 2.18 logjokob/g olarak tespit etmigler. Bildirilen degerler
her dort grupta saptadigimiz maya-kif degerinden yuksektir. Farkliligin nedeni
orneklerin bilesimine, iiretimde kullanilan maddelerin hijyenik kalitesine, iiretim
hijyenine, iiretim tarihine, muhafaza kosullarina ve satig sirasindaki muhafaza

kosullarina baglanabilir.

Duyusal analizler bakimindan incelenen orneklerde ortalama renk ve
goriinlis puan1 L, II., III. ve IV. gruplarda sirastyla, 7,72, 7,81, 7,83, 7,86 olarak
saptandi. Gruplarda bal kabagi artisina bagl olarak renk ve goriinlis bakimindan
pozitif bir etkinin oldugu gozlendi. Yapilan istatistiksel analizlerde dondurma
orneklerinde renk ve goriiniis bakimindan gerek grup ici giinler ve gerekse gruplar
arasinda onemli bir farklilik tespit edilmedi (p>0,05).

Acgu (65), frambuaz icerikli dondurmalarin renk ve goriinlis bakimindan
7,41-8,19, Kir (63), farkli yag kaynaklar1 kullanilarak (tereyagi, krema, sadeyag,
bitkisel yag) hazirlanan dondurma mikslerinin renk ve goriiniis bakimindan 7,97,
Gurakan (76), sade dondurma numunelerinde renk ve goriiniis bakimindan ortalama
6,85 puan saptamistir. Bulgularimiz her dort grupta renk ve goriiniis bakimindan
Acu (65)° ’'nun puanlarinin en diisiik puanindan yiiksek, en yiiksek puanindan
distiktiir. Kir (63)’1n puanina yakin ve Gurakan (76)’dan yuksektir.

Incelenen drneklerde yap1 ve kivam bakimindan 1., 11, I11., ve IV. gruplarda
sirastyla, 8,37, 7,97, 7,75, 7,93 puan tespit edildi. Istatistiksel analizlerde dondurma
orneklerinde yap1 ve kivam bakimindan gerek grup i¢i gunler ve gerekse gruplar
arasinda onemli bir farklilik tespit edilmedi (p>0,05).
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Acu (65), frambuaz igerikli dondurmalarin yap1 ve kivam bakimindan 6,96-
8,87, Kir (63), farkli yag kaynaklar1 kullanilarak (tereyagi, krema, sadeyag, bitkisel
yag) hazirlanan dondurma mikslerinin yap1 ve kivam bakimindan 8,1 Girakan (76),
sade dondurma numunelerinde yap1 ve kivam bakimindan ortalama 6,66, puan
saptamigtir. Degerlerimiz her dort grupta Acu (65)’nun puanlarinin en diisiik
puanindan yiiksek, en yiiksek puanindan diisiiktiir. I. grupta saptadigimiz yapi ve
kivam puani Kir (63)’1n bildirdigi puana gore yiiksek, diger {i¢ grubun ise bu
puandan disiiktiir. Saptadigimiz puanlar her dort grupta da Glrakan (76)’dan
yuksektir.

I, I, 11I. ve IV. gruplarda tat ve koku bakimindan ortalama olarak sirasiyla,
7,90, 7,84, 7,68 ve 6,13 puan tespit edildi. istatistiksel analizlerde dondurma
orneklerinde tat ve koku bakimindan gerek grup ici glnler ve gerekse gruplar

arasinda onemli bir farklilik tespit edilmedi (p>0,05).

Kir (63), farkli yag kaynaklari kullanilarak (tereyagi, krema, sadeyag,
bitkisel yag) hazirlanan dondurma mikslerinin tat ve koku bakimindan 7,54, A¢u
(65), frambuaz icerikli dondurmalarin tat ve koku bakimindan, 6,96-8,87, olarak
saptamistir. I. II. ve IIl. grupta saptadigimiz tat ve koku puanlart Kir (63)’1n
bildirdigi puandan yiiksek, IV. grupta ise bu puandan distktiir. I. II. ve III. grupta
saptadigimiz tat ve koku puanlart A¢u (65)’nun puanlarinin minimum puanindan
yiiksek, maksimum puanindan diisiik, IV. grupta ise bu puanlardan diisiik oldugu

tespit edildi.

Duyusal analizlerdeki Ilgili arastirmalarin duyusal analiz degerleri ile
degerlerimiz arasindaki farkliligin sebebi, dondurma o&rneklerindeki igerigin

farkliligina baglanabilir.

Sonug olarak, bu arastirmada seker miktar1 oldukca diislik, daha diyetetik,
hijyenik kalitesi iyi, besleyici degeri yliksek, bal kabakli, zencefilli, tar¢inli ve
Hindistan cevizli kaliteli dondurma {iretiminin miimkiin olabilecegi ve
dondurmalarin  -18°C’de muhafaza edilmesiyle Kkalitelerini en az 30 gin
koruyabildikleri bu nedenle dondurma endiistrisine katki saglayabilecegi

vurgulanabilir.
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