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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

ALIC MEYVESININ PEKMEZE ISLENEREK DONDURMA URETIMINE ILAVESIYLE
DONDURMANIN KALITE KRITERLERI UZERINE ETKILERI

Mehmet Basri CELIKER

Afyon Kocatepe Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisti
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danigsman: Prof. Dr. Abdullah CAGLAR

Bu arastirmada, 2 farkli dondurma formiilasyonuna 2 farkli oranda (%10 ve %15) ali¢
meyvesinden elde edilen pekmez kullanilarak iiretim yapilmis ve depolama periyodu boyunca
bazi fiziksel, kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik 6zellikler incelenmistir.

Arastirmalarin bulgularina gore, alig pekmezi ilavesinin dondurma Orneklerine hacim artisgi
(over-run) sagladigi, fakat depolama siiresince bu artisin pekmez orani fazla olan (%15)
dondurma formiilasyonunda erime noktasin1 geciktirmedigi saptanmistir. Duyusal
degerlendirme sonucunda; %10 ve 15 oraninda ilave edilen ali¢ pekmezinin 1 giin-15 giin-20
giin depolama siiresince kontrol (K) 6rnegine gore 6nemli bir degisiklik meydana getirmedigi
belirlenmistir. Dondurma 6rneklerine ait yap1 ve kivam degerleri ise, pekmez oranlaria gore
onemli bir degisiklik gdstermemis olup, depolama periyodunun etkisi onemli bulunmustur.
Analiz edilen dondurma Orneklerinin tat ve koku degerleri incelendiginde %10 oranda
pekmez iceren (A2) orneginin, kontrol (E) drnegine gore en yiiksek puam aldigi; dolayisiyla,
panelistler tarafindan en cok begenilen 6rnek olmustur. Buna karsilik, en az begenilen 6rnek
ise, %15 pekmez iceren (B1) 6rnegi olmustur. Dondurma mikslerindeki pekmez diizeyleri
depolama siiresince duyusal, fiziksel olarak degisiklige sebep olmusken, mikrobiyolojik ve
kimyasal olarak degisiklige sebep olmamistir. Dondurmalara farkli oranlarda ilave edilen ali¢
pekmezinin dondurmanin hacim artisina (over-run) pozitif yonde katkist oldugu da tespit
edilmistir.

Yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda, toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) ve
koliform bakteri sayilar1 TS 4265 Dondurma Standardi’nda 6n goriilen degerlerin altinda,
maya-kiif sayilar1 ise beklenen smirlar icerisinde kalmstir.

2008, 62 sayfa

Anahtar kelimeler: Dondurma, ali¢ pekmezi, depolama degerleri, mikrobiyolojik kalite



ABSTRACT

Master Thesis

THE EFFECTS of USING ALIC FRUIT with PEKMEZ in ICE-CREAM PRODUCTION on
QUALITY of ICE-CREAM

Mehmet Basri CELIKER

Afyon Kocatepe University

Supervisor: Prof. Dr. Abdullah CAGLAR

In this research, formulations with 2 different concentrations of hawthorn molasses (%10 and
%15) are added in 2 different ice-cream formulations that are used for production. Physical,
chemical, sensory and microbiological properties of those ice-creams were analyzed during
the storage period.

Results of the research show that addition of hawthorn molasses gives rise to higher overrun
in the ice-cream, moreover did not added hawthorn molasses addition causes higher melting
point. There were no significant differences in ice-creams containing %10 and %15 hawthorn
molasses during the 1, 15 and 20 day storage with respect to reference sample according to
the sensory analysis. Concentration of added hawthorn molasses doesn’t affect texture and
consistency of the ice cream samples significantly, however, storage period influenced them.

10% hawthorn molasses added ice cream top scored with respect to reference sample
according to taste and flavor of the ice cream samples, in other words panelists chose that
sample as first. On the contrary the least preferred ice cream was %15 hawthorn molasses
(A2) added one. Although molasses concentrations caused sensory and physical changes
during storage, it didn’t affect microbiological and chemical properties of ice creams. The
research shows that addition of molasses has positive contribution to overrun of the ice cream.

Total aerobic mesophilic bacteria (TAMB) and coliform bacteria are below the limit levels
set by TS 4265 Ice-cream Standards, furthermore number of yeast and mold growth is in the
estimated range.

2008, 62 pages

Keyword: Ice-cream, hawthorn molasses, storage value, microbiological quality
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1.GIRIS

Siit, canlmin gelisebilmesi ve yasamini devam ettirebilmesi icin gerekli olan besin
maddelerinden protein, yag, karbonhidrat, vitamin ve mineral maddeleri yeterli ve dengeli
diizeylerde iceren ideal bir gida maddesidir. Her yastaki insanlar icin miikkemmel bir besin
maddesi olan siit, ozellikle gelisme cagindaki ¢ocuklar, gencler, hamile kadinlar ve bebek

emziren annelerin beslenmesinde daha biiyiik onem tasimaktadir (Demir 2001).

Siitiin viicutta en 1yi degerlendirilme sekli igme siitii olarak dogrudan dogruya tiiketilmesidir.
Ancak hacimli olmasi, naklinin zor olmasi ve cabuk bozulmasi gibi nedenler, siitiin daha
dayanikl iiriinlere islenmesini zorunlu hale getirmektedir. Bu dayanikl siit iiriinleri i¢erisinde
son yillarda Diinya’da ve Tiirkiye’de Onemli gelismeler gosteren dondurma dikkat

cekmektedir (Demir 2001).

Dondurma, bilesimce zenginlestirilmis siitiin veya siit mamullerinin, tatlandirici maddeler,
stabilizator ve / veya emiilsifiyerler ile aroma maddelerinin birbirine karistirilmasi ve
dondurulmasi suretiyle elde edilen bir siit triiniidiir (Saldamli ve Temiz 1988). T.S. 4265
Dondurma Standardinda ise dondurma su sekilde tanimlanmaktadir: "Dondurma, siit ve / veya
uygun diger siit iriinleri, icme suyu, beyaz seker ve / veya katki maddelerinin belirli oranlarda
karistirilmasi, istendiginde salep, yumurta ve / veya cesni maddeleri ilavesi ve pastorize
edilmesinden sonra teknigine uygun olarak hazirlanan kiilah veya diger uygun ambalajlar ve
kaplara konan ve gerektiginde lizerine ve / veya i¢ine cesitli sekillerde ¢esni maddeleri ilave
edilen mamuldiir" (Anonim 1992). Bu tanimlamaya gore; dondurma yapiminda esas olarak
slit ve Uriinleri kullanilmakla birlikte, bunlarin disinda siit yagi yerine bitkisel yaglardan, siit

ve mamulleri yerine de su, seker ve meyve konsantratindan yararlanilmaktadir.

Dondurmanim ilk olarak nerede ve ne zaman yapildig1 bilinmemekle birlikte 3000 y1l kadar
once Cinlilerin kar ile meyve suyunu karistirarak buzlu bir tath yaptiklar1t Lampert (1975)
tarafindan bildirilmistir. Aym1 arastirmaci, ilk dondurma formulasyonunun 1769 yilinda
Elizabeth Raffield tarafindan olusturuldugunu ve ticari olarak dondurma iiretimine ise 1851
yilinda Baltimor’da Jakob Fussel tarafindan ge¢ildigini bildirmistir. Tiirkiye’de ise ilk ticari

dondurma iiretimi 1952 yilinda yapilmistir (Akyiiz ve Andi¢ 1992).



Siitiin 3-4 kat1 ve genellikle %31-43 arasinda kuru madde iceren dondurma, besin degerinin
istiinliigli ve sindiriminin kolaylig1 yaninda, herkesce sevilen tat ve aromasi, kendine 6zgii
yapisy, ferahlatici niteligi ile gecmisten giiniimiize kadar insanlarin ilgisini ¢ekmistir (Demirci
ve Simsek 1997). Dondurmalarm bilesimi, tiiketici istekleri ve bolgelere gore farkliliklar
gostermekle birlikte genellikle %12 yag, %11 yagsiz siit kuru maddesi, %15 seker ve %0.3
stabilizator-emiilsifiyer madde icermektedir. Dondurma siite gére ¢cok daha besleyici bir gida
maddesidir. Ciinkii siitiin i¢cinde bulunan siit yagi, protein, siit sekeri ve mineral maddeler
dondurmada daha konsantre bir sekilde bulunmaktadir. Ayrica yapimi sirasinda katilan siit
esaslt maddeler, meyveler, kuruyemisler, yumurta ve seker gibi maddeler, dondurmanin

besleyici 6zelligini daha da artirmaktadir (Simsek 1997).

Normal bilesimli bir dondurmanin toplam kuru maddesinin yaklasik yarisini sekerler
olusturmaktadir. Bu bakimdan dondurma, 6zellikle biiylimekte olan ¢ocuklar ve kilo almaya
ihtiyac1 olan kisilere tavsiye edilmektedir. Yapisindaki siit proteinlerinin biyolojik
degerlerinin yiiksek olmasi, yani esansiyel amino asitleri yeterli ve dengeli bigimde icermesi
nedeniyle dondurma iyi bir protein kaynagidir. Siit yagi dondurmanm diger onemli bir
bileseni olup, dondurmanin kalitesini etkileyen, onun erime egilimini azaltan, aromast,
kivami, yapisi, dayaniklilig1 ve daha bir¢ok niteliklerinde olumlu etkisi olan 6gesidir (Demirci
ve Simsek 1997, Ugiincii 1996). Bunun yaninda dondurma A, D, E, K, B, Bs, B12 ve C
vitaminleri ile Ca, P, Mg, Na, K, Cu, Co, I, Mn, Zn gibi mineral maddeleri icermektedir
(Demirci ve Simsek 1997, Simsek 1997).

Dondurma sofralarimizdan eksik etmedigimiz bir¢ok tath cesidinden daha az kalori ige-
rmektedir. Ozellikle Tiirk mutfaginda 6nemli bir yeri bulunan tathlarla karsilastirildiginda
enerji degerinin diisiikliigi dikkat ¢cekmektedir. Bu sebeple diyet yapanlar i¢cin diger tatlilara
iyl bir alternatiftir. Dondurma igerdigi yag, protein, karbonhidrat gibi bilesenleriyle
dondurma, saglikli kosullarda iiretildigi, korundugu, nakledildigi ve satisa arz edildigi
takdirde sadece yaz aylarinda degil, yilin her mevsiminde ¢cekinmeden yenebilecek degerli bir

gida maddesidir (Simsek 1997).

Gilinlimiizde, diinya genelinde hemen hemen her iilkede dondurma iiretilmekte, ancak iiretim
miktarlar1 biiyiik farkliliklar gostermektedir. Kisi basina dondurma tiiketiminin en yiiksek

oldugu iilkeler, yine kisi basina yillik gelirin en yiiksek oldugu iilkelerdir. Sicakligin tersine,



Kuzey Avrupa iilkelerindeki dondurma tiiketimi Giiney Avrupa iilkelerine gore daha fazladir.
Dolayisiyla sicak iklimin dondurma tiiketimi iizerine etkili tek faktor olmadig1 goriilmektedir.
Bunun yaninda her iilkede gelir seviyesi ve cografik durumlardan bagimsiz olarak, yaz
aylarinda dondurmanin tiiketimi artmakta, kis aylarinda ise azalmaktadir. Ancak, dondurma
tikketiminin yiiksek oldugu tilkelerde, yaz ve kis aylar1 arasindaki farklilik daha azdir. Yani bu
tilkelerdeki dondurma tiiketimi yil icinde daha dengeli ve yakin bir dagilim gostermektedir

(Doxanakis 1997).

Ulkemizde de gida teknolojisinin en hizli gelisen ve ©nem kazanan dallarindan birisi
dondurmaciliktir. Ozellikle son yillarda bu sektorde biiyiik atilimlar yapilmasma karsin,
gelismis iilkelerle karsilastirildiginda iilkemizdeki dondurma iiretimi ve tiikketiminin arzu
edilen seviyeye ulasmadigi goriilmektedir. Tiirkiye’de birka¢ isletme disinda dondurma
tiretiminin biiylik bir kismi halen sagliksiz kosullarda, hala geleneksel usullerle ve ilkel
araclarla yapilmaktadir. Halbuki dondurmacilik ¢ok hassas ve bilgili c¢alismayi, modern
araclar ve gerecler kullanmayi, standart metotlar uygulamayi zorunlu kilan bir endiistri

koludur (Anonim 2005).

Toplumun her kesiminden ve her yastan tiiketicilere hitap etmesi dondurmanin Snemini
artirmaktadir. Ornegin fazla kalori almaktan kacinan, kalp, dolasim hastas1 veya seker hastasi
olan kisiler icin 0zel olarak hazirlanan diyetetik veya diyabetik dondurmalar iiretilmektedir.
Bunun yaninda meyveli, ¢ikolatali, kuruyemisli ve sade cesitlerde; sadece su, seker, meyve ya
da meyve aromast ile kilo almak isteyenler i¢in yag oram1 %16’ya toplam kuru maddesi de
%40’a yiikseltilmis ¢cok degisik tat ve yapida dondurmalar tiretilmektedir. Geligmis tilkelerde
insanlarin ihtiyaglar1 gbz Oniine alinarak dondurma ¢esitlerini artirmaya yonelik ¢aligmalara
agirlik verilmis ve bu sekilde dondurma iiretiminin ve tiiketiminin artmasi saglanmistir

(Demir 2001).

Teknolojik gelismelere paralel olarak, gida endiistrisinde de farkl iiretim tekniklerinin
uygulanmasi ile yiiksek kalitede ve daha dayanikli yeni iiriin ¢esitlerinin iiretimi miimkiin hale
gelmistir. Kalite kriterleri yiiksek ve genis bir tiiketici kitlesine ulasan bu yeni iriinlerin
gelistirilmesinde, hazirlanmasinda, iiretim prosesinin uygulanmasinda ve raf Omriiniin
uzatilmasinda ise gida katki maddelerinden genis olgiide yararlamilmaktadir. Ozellikle son

yirmi yilda, islenmis gidalarm iiretiminde, iiriiniin yapisal biitiinliigiiniin korunmasi, diger bir



ifadeyle belirtilen raf Omriiniin uzatimasi, iriiniin, yapi, goOriinim, kivam gibi kalite
Ozelliklerinin korunarak tiiketiciye sunulabilmesi icin, stabilizator grubu gida katk:
maddelerinden yaygin olarak yararlanilmaktadir. Islenmis gidalarin sektordeki basarisinda
kullanilan bu maddelerin anahtar rol oynadigi, hatta bazi iiriinlerde kalite icin vazgegilmez bir

unsur oldugu sdylenebilmektedir (Demir 2001).

Gidalarm fizikokimyasal yapilarini koruyan, gelistiren ve stabiliteyi artiran, yiikksek molekiil
agirhigina sahip polisakkaritlerden olusmus hidrokolloidler, sulu ¢ozeltilerde ¢oziinen veya
dagilmis halde bulunan biyopolimerlerdir (Garti 1999). Gida, ilag, kozmetik, kagit ve tekstil
sanayi gibi bir¢cok alanda yaygin olarak kullanilan bu bilesikler, gida teknolojisinde
‘stabilizatorler’ olarak da adlandirilmaktadir. Frandsen ve Markham (1916) yilinda
stabilizator kelimesini baglayicilar, kolloidler, tutucular veya katki maddesi anlaminda
tanimlamislardir. Burada ‘gam’ (gum) sozciigii, genellikle bitkisel veya mikrobiyal
polisakkaritleri ve bunlarin tiirevlerini ifade eden bir terim olup, hidrofilik yapilarindan dolay1
"hidrokolloidler" grubunda yer almaktadir. Hidrokolloid terimi ise, bitkisel veya mikrobiyal
polisakkaritlerin yam sira hayvansal ve sentetik orijinli polimer bilesikleri de i¢cine alan daha

genis bir grubu ifade eden teknik bir terimdir (Alexander 1999a, Sahin 2003).

Ozellikle yap1 gelistirici yetenekleriyle dikkat ¢eken hidrokolloidler, endiistriyel
uygulamalarda, genellikle de gida endiistrisinde, farkl islevleri gerceklestirmek amaciyla
kullanilan, fonksiyonel bilesiklerdir. Birlestirme, baglama, kivam artirma, jel olusturma,
emiilsiyon stabilitesi saglama, kristallesmeyi, faz ayrilmasini ve sineresisi engelleme,
kapsiilleme, kaplama, film olusturma ve yapiyr diizeltme, hidrokolloidlerin kullanildiklar:
tiriinlerde sergiledikleri baslica islevler olarak siralanmaktadir (Dziezak 1991, Glicksman
1991).

Gidalarin iiretiminde, karragenanlar, alginatlar, arabik gam, kitre zamki, guar gam,
keciboynuzu gami, pektin, hemiseliiloz, ksantan gam, jellan, pullulan, karboksimetil seliiloz,
metil seliiloz ve nisastalar genis Ol¢iide kullanim alanina sahiptir (Torres vd 2000). Belirtilen
bu bilesikler gida endiistrisinde; dondurmalarda, firm {iriinleri, siit {riinleri, pastacilik
tiriinleri, meyveli ve alkolsiiz icecekler, damla sakizlari, dondurulmus gidalar, diyet gidalar ve
cesitli soslar gibi genis bir iriin yelpazesinde farkli islevleri gerceklestirmek {izere

kullanilmaktadir (Dziezak 1991).



Dondurmanin lezzeti, kalitesi, yapis1 ve maliyeti biiyiik dlciide mikse girecek hammaddelerin
dogru secilmesine ve kullanilmasina baghdir. Bu bakimdan miksi olusturan hammaddelerin
dogru olarak hesaplanmasi ayr1 bir onem tagimaktadir. Ayrica miksin usuliine uygun ve
dikkatle hazirlanmasi, standartlara uygun iiriin islenebilmesi yoniinden de onem tagimaktadir

(Giirsel ve Karacabey 1998).

Alig (Crataegus oxyacantha);10 metreye kadar yiikselebilen, dikenli, beyaz veya pembe
cicekli bir agactir. Meyveleri 6-10 mm capinda, 1-3 tohumlu, esmer-kirmizi veya kirmizi

renklidir. Hafif eksimsi lezzetli meyveleri yenilmektedir (Brown 1997).

Resim 1. 1 Crataegus oxyacantha tiiriine ait bitki ve meyve kisimlar1

Ali¢ sert iklimlere dayanikli bir bitki oldugundan hemen her tiirlii iklimde yetisebilmektedir.
Genellikle meyveleri sari-turuncu renkte olan ve daha cok yenilen tiirlere “alic”, kirmizi
renkte olanlara da “yemisen” denilmektedir. Aslinda giinesi seven bir bitkidir, fakat olumsuz
kosullarda bile ortama uyum saglamakta olup; Diinyada Avrupa, Kuzey Afrika, Cin, Kuzey
Amerika, Avustralya gibi bircok bolgede yetismektedir. Alicin adaptasyonu genis olmasindan



dolayr dogal olarak yetismesi ve Kkiiltiiriiniin kolaylikla yapilmasi1 miimkiindiir (Hobbs et al.
1990).

Ali¢ agacinin yaprak, ¢igek ve meyveleri Orta Cagdan beri 6zellikle kalp destekleyici ve kalp-
damar sistemi fonksiyonlarmi normalize etmek icin kullanilmaktadir. Herbiri, bitkiye cok
giiclii antioksidant o©zellikler veren flavonoid (flavonlar) bilesikleri agisindan oldukc¢a
zengindir. Ali¢, kalp-damar sistemi (cardiovascular system) iizerinde pozitif etkiler gdsteren 3
grup ana bilesik icerir. Bu bilesikler; triterpenoid saponinler (triterpenoid saponins), aminler
(amines) ve flavonlar (flavonoids) > dir. Ali¢’ 1n antioksidant etkisi, serbest radikal olusumunu

engelleyerek (inhibe ederek) kalbin tiimiinii olumlu yonde etkilemektedir(Brown 1997).

Tiirkiye’de halk arasinda Crataegus tiirleri daha ¢ok ali¢ ismiyle bilinir ve cogunun meyveleri
yenir. Bolgelere gore bitkiye yemisen, beyaz diken, eksi, musmula, edran, gevis, geyik dikeni,
kus yemigsi, ayva alici, ¢akir alici, godon alict, goden alici, kotan alict da denilmektedir

(Ergezen 1999).

Alic meyvesinin sistemdeki yeri sirasi ile Spermatophyta boliimii, Angiospermae alt boliimii,
Dicotyledonae sinifi, Dialypetalae alt sinifi, Rosales takimi, Rosaceae familyasi, Crataegus

cinsi olarak belirtilmistir(Ozdeveci 2006).

Crataegus cinsi lilkemizde 21 tiir ile temsil edilmektedir. Genellikle dikenli agaclardan
olusur. Yapraklar degisik sekillerde, sade, loblu veya testere seklindedir. Mahmuz filiz
stirglinler iizerinde ¢icek durumu korimbusludur (semsiyemsi bigimde). Cigekler 5 parcali
olup, epikalipkstir (¢icek ¢anak yapraklarinda ikinci bir halka olusumu). Petaller (ta¢ yaprak)
beyaz renkli veya pembemsi, genellikle sepallerden (¢anak yapraklar) daha uzun, stamenler
(cicegin erkek lireme organi) 5-25 adet, karpeller (meyve yapragi) 1 ile 5 arasinda degisen
sayidadir. Meyve drupa tipinde olup (eriksi meyve) sar1, kirmizi, koyu mor veya siyah renkli,
unumsu tanecikli goriiniimde etli bir kisim igerir. Siklikla hibritleri goriiliir (Ergezen 1999,

Ozdeveci 2006).

Crataegus cinsinin yeryiiziinde 200 kadar tiirii oldugu bilinmektedir. Bu tiirler kuzey
yarimkiirenin 1liman bdlgelerinde yayilis gostermekte hatta iiclince jeolojik devirde

bugiinkiinden daha genis alanlarda ve daha c¢ok tiirle yaygin olarak bulundugu fosil



orneklerinden anlagilmaktadir. Anadolu’da Crataegus cinsine ait 21 takson ve 17 tiir altinda

toplanmustir (Ergezen 1999, Ozdeveci 2006).

Crataegus oxyacantha en cok bilinen ve lizerinde arastirma yapilmis olan tiirdiir. Crataegus
‘un diger tiirlerinin (Crataegus monogyna ve Crataegus pentagyna) benzer farmakolojik
aktiviteleri oldugu ve alternatif olarak kullanilabildikleri belirlenmistir (Verma et al. 2007).
Alicm en ¢ok bilinen ve tibbi amacla kullamilan 2 tiirii bulunmaktadir. Bunlar Crataegus
laevigata olarak da bilinen Crataegus oxyacantha ve Crataegus monogyna’dir. Bu iki tiir

hemen hemen ayn1 dzelliklere sahip olup diger tiirlerden daha iyi bilinmektedir (Int. Kyn. 1).

Tiim diinyada gelisen toplum bilincine paralel olarak, insan beslenmesinde dogal ve miimkiin
oldugu kadar az islem gormiis gidalarin tiiketimine yonelik bir egilim giderek artmaktadir.
Ulkemizde dogal olarak yetisen bircok iiriin gibi alic meyvesi de giibreleme ve ilaclama
yapilmadigi icin ekolojik bir gida olarak degerlendirilmektedir. Ayrica bu meyvenin son
derece zengin mineral madde ve diyet lifi kompozisyonuna sahip olmasi da beslenme

acisindan zenginligini ortaya koymaktadir (Anonim 2005).

Bu calismada, dondurma iiretiminde % 10 ve % 15 oranlarinda ali¢ pekmezi kullanilarak,
besin degeri yiiksek yeni bir dondurma cesidi iiretilmis, bdylece topluma degisik tat ve

aromanin yani sira fonksiyonel bir iiriin sunma amac1 hedeflenmistir.



2. KAYNAK OZETLERi

Sade ve diger dondurma cesitleriyle ilgili Tiirkce ve yabanci kaynakli ¢cok sayida calisma
bulunmaktadir. Tiirkiye’de yapilan c¢alismalarm c¢ogu dondurma iiretim teknolojisi,
dondurmalarin hijyenik kaliteleri yada piyasada satilan dondurmalarin fiziksel ve kimyasal
niteliklerinin belirlenmesine yonelik ¢aligmalardir. Dondurma iiretiminde kullanilan pekmez
cesitlerinin kullanilmasiyla ilgili yabanci ¢alisma yeterli sayida bulunmamasma ragmen bu
boliimde, diizenli bir literatiir bilgisi sunumu yapmak iizere; dondurmanim bilesimi, dondurma
yapiminda kullanilan pekmezler ile ilgili bilgiler, ayrica alic meyvesi ve pekmezi hakkinda

elde edilen caligmalar ayr1 ayr1 verilmistir.

Dervisoglu and Yazici (2000) yaptiklar: bu ¢alismada, kola ekstrakt: ve aromasinin dondurma
tiretiminde kullanilabilirligini arastirmiglardir. Kola ekstraktr miks agirligi tizerinden %0-1.5
arasinda; kola ekstraktinin diisiik pH sindan kaynaklanan eksi tadi dengelemek amaciyla
Na2CO3 kola ekstrakti agirligr iizerinden %0-20 arasinda ve kola aromasi miks agirlig:
tizerinden %0-0.15 arasinda denenmistir. Yapilan duyusal degerlendirme sonuglarma gore,
panelistler %0.75 kola ekstrakti, %0.15 Na2CO3 ve %0.1 kola aromas1 olan dondurmalar1 en
fazla begendiklerini belirtmislerdir. Bu sonuglara gore kola ekstrakti ve kola aromasinin

dondurma iiretiminde kullanilabilecegini gostermislerdir.

Sofjan et al. (2003) tarafindan yapilan calismada dondurma tekstiiriinde hava zerreciklerinin
onemli bir yeri oldugu vurgulanmistir. Bunun i¢in yapilan orneklemede hacim artis1 (over-
run) %80, %100 ve % 120 ¢alismasi ile buz parcalarinin kristaslizasyonu ve hava hiicrelerinin
biiytikliigli arastirilmistir. -6 °C den baslayarak -10 °C ve -20 °C ’ye ulasma esnasindaki
sogutma hiz1 hacim artis1 faktoriinii %80 ile %120 arasindaki korelasyon tespit edilmistir. En
1yl sonu¢ hizli sogutma ile buz kristallerinin dondurma tekstiiriindeki yavas biiyiimesi sonucu
en fazla hacim artisina ulasmasi ile elde edilmistir. Yiiksek hacim artisinin, depolama

esnasinda daha stabil hava hiicrelerinin olugmasina katki sagladig: belirtilmistir.

Schokker et al. (2002) hava ve su dagilimda siit proteinleriyle yapilan emiilsyon
damlaciklarinin yayilmasi {izerine yapilan arastirmada soguk emiilsyonlarin yag damlarinin
hava su dagilimina etkisi arastirilmistir. Eger hava su dagiliminda proteinler mevcutsa gerilim

60 mN/m den daha kiiciik olur ise yag dagilimi gergceklesmemistir. Uygulamada yapilan



arastrmaya gore gerilim kiiciikk tutulursa yag dagilimi gerceklesemez ve emiilsyon

zerrecikleri diizensizlik meydana gelmistir.

Li et al. (1997) tarafindan yapilan bir ¢aligmada, degisen siit yagi konsantrasyonlarinin
vanilyali dondurma orneklerinin aromasi iizerindeki etkisi arastirilmistir. Dondurmadaki
serbest vanilin yiizdesi HPLC (yliksek basingh s1vi kromotografisi) ile tespit edilmistir. HPLC

verileri, yag oram arttirildig1 zaman serbest vanilin miktarmin azaldigim gostermistir.

Oztiirk (1969), Ankara’da satiga sunulan dondurmalarin iiretimi ve genel ozellikleri iizerinde
arastirma yapti@1 arastirmada piyasadan sagladigi 50 Ornegi duyusal, kimyasal ve
mikrobiyolojik yonden incelemistir. Analizler sonucunda kuru madde oranlarmin; sade
dondurmalarda %27.84 - %33.77 arasmnda degisip ortalama %31.63 oldugu, meyveli
dondurmalarda %20.74 - %35.50 arasinda degistigi ve ortalama %?28.30 diizeyinde bulundugu
belirlenmistir. Dondurmanin yapisindaki maddelerin genis sinirlarda degisim gosterdigini
ifade eden arastirmaci, sade dondurmalarda ortalama olarak; proteini %3.54, siit yagini
%3.55, kil miktarim %0.78, invert seker miktarin1 %?2.70, sakkaroz miktarini %19.97 ve
toplam seker miktarin ise %22.62 olarak belirlemistir. Meyveli dondurmalarda ise ortalama
protein miktart %0.48, kiil miktar1 %0.33, invert seker miktar1 %?2.23, sakkaroz miktari
%24.91, toplam seker miktar1 %27.09 olarak bulunmustur.

Konar ve Akin (1992), inek, keci ve koyun siitlerinden iiretilen dondurmalarin fiziksel,
kimyasal ve duyusal Ozelliklerinin saptanmasi iizerinde arastirma yapmislar ve analizler
sonucunda ortalama olarak inek, ke¢i ve koyun siitiinden yapilan dondurmalarda sirasiyla, pH
degerlerini 6.37, 6.38 ve 6.34; siit yagint %3.20, 3.35 ve 7.95; toplam sekeri %?22.26, 22.09
ve 22.70; proteini %3.21, 3.38 ve 5.40; toplam kuru maddeyi %30.45, 30.50 ve 37.20; hacim
artiglarini ise %30, %30 ve %18 olarak belirlemislerdir.

Marshall and Arbuckle (1996), ekonomik bir dondurmanin bilesimini %10 siit yagi, %10-11
yagsiz kurumadde, %15 tatlandirici, %0.3 stabilizator ve emiilgatorden olugsmak iizere %35 -

%37 toplam kat1 madde olarak vermislerdir.

Kaur (2000), gida katki maddeleri, hammaddedeki degiskenliklerin etkisini azaltmak, iiretim

proseslerinin kolaylikla uygulanmasini saglamak, son iriine cekicilik kazandirip tiiketici
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begenisini artirmak, bozulmay:1 geciktirerek veya Onleyerek iiriiniin raf omriinii artirmak,
ayrica raf omrii siiresince iiriiniin yapisal biitiinliigiinii korumak gibi ¢esitli amagclarla pek ¢cok
gidada yaygin olarak kullanilmaktadir. Gida sanayinde siklikla kullanilan gida katk:
maddeleri gruplarindan biri de, gidalarda tekstiirel 6zelliklerin gelistirilmesinde yararlanilan

hidrokolloidlerdir.

Segal and Goff (2002), modifiye edilmis bir islem siras1 takip ederek emiilgator ilave
edilmeden iiretilen dondurmalari, geleneksel yontemle emiilgator eklenerek ve eklemeksizin
tiretilen dondurmalarla hacim artis1 ve erime oranlar1 bakimmdan mukayese etmislerdir.
Geleneksel olarak iiretilen ve emiilgator iceren dondurmalarda yiiksek hacim artist (%90) ve
diisiik erime oran1 (% 0,223 kiitlesel kayip/dakika); geleneksel olarak iiretilen ve emiilgator
eklenmemis dondurmalarda diisiik hacim artis1 (%48) ve hizli erime oram (0,998 Kkiitlesel
kayip/dakika); modifiye metotla tiretilen dondurmalarda ise orta derecede hacim artis1 (%72)

ve diisiik diizeyde bir erime oran1 (%0,350’1ik kiitlesel kayip/dakika) tespit edilmistir.

Dickinson (2003), gidalarda kullanilan hidrokolloidler ¢ogunlukla, suda ¢oziinen veya dispers
olan, yiiksek molekiil agirhigina sahip polisakkaritlerdir ve gida endiistrisinde mikroyapi,
tekstiir, lezzet ve raf omrii gibi unsurlarin kontroliinde fonksiyonel katki maddesi olarak

kullanildigini belirtmistir.

Sahin (2003), hidrokolloidlerin cok diisiik oranlarda kullanilarak (genellikle %?2’den daha az)
gidalarda istenilen iiriin zelliklerini saglayabilmeleri bu bilesiklerin ticari &nemini artirmustir.
Hidrokolloidler, gidalarda ¢ok cesitli islevleri gergeklestirir. Suda ¢oziilebilme ozellikleri
sayesinde gidalara, tiiketimleri esnasinda agizda dolgunluk hissi olusturma 6zelligi vermekte
ve gidalarin dokiilebilirlik ©zelliklerini etkilemektedir. Bununla birlikte gidalarda su
tutunmasina yardimci olan hidrokolloidler, iiriine elastikiyet kazandirmakta ve iiriiniin donma

¢Ozlinme stabilitesini arttirdigi belirtilmistir.

Kaya ve Tekin (2001), dondurmanin tekstiiriiyle ilgili bazi faktorler vardir ki bunlar; miksin
yag ve over-run orani, hava kabarciklarinin boyutu, akiskan fazin viskozitesi ve buz
kristallerinin durumu olarak siralanabilir. Miksin viskozitesi ise; bilesim (0zellikle yag ve
stabilizator), katki maddelerinin kalitesi ve miktari, miksin yapim prosesi ve toplam

kurumadde miktarindan etkilenmektedir. Viskozitenin artisi, dondurmanin erime direncini
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artirrken, cirpma islemi miktarini azaltmaktadir. Bu yiizden, arzulanan bir viskozite elde

etmek i¢in miks bilesimi kontrol altina alinmasi1 gerektigi belirtilmistir.

Dondurma yapiminda stabilizatdr olarak mikse yumurta sarisi ilave eden Reid (1938), tiim
yumurta ilavesine gore sadece yumurta sarist katilmasinin dondurmanm tekstiiriinii daha
pliriizsiiz, daha iyi yapili ve buz kristallerinin daha kiiciik olusumuna yol a¢tigin1 bulmustur.
Ayrica bilesimdeki jelatin icerigi %0.2-0.3 civarinda oldugunda piiriizsiiz bir tekstiir meydana
gelirken, oran %0.5’e c¢ikarildiginda dondurmanin tekstiiriinin daha da 1yi oldugu

belirlenmistir.

Abdullah et al. (2003) yagsiz siit tozu ile degisik oranlarda yagsiz siit tozu ve soya unu
karigimlarinin  dondurmanm kalitesi iizerine etkilerini incelemek amaciyla yiiriittiikkleri
calismada, soya unu:yagsiz siittozu oranlar1 1:9 (T1), 2:8 (T2), 3:7 (T3) ve 4:6 (T4) olan dort
degisik yeni dondurma cesidi ile vanilyali dondurma (TO) Orneklerini kullanmislardir.
Depolama zamanma (0, 10, 20 ve 30. giin) bagh olarak dondurma orneklerinin kimyasal ve
baz1 fiziksel Ozelliklerindeki degisimi incelemislerdir. Arastiricilar, 30 giinlik depolama
periyodu boyunca biitiin 6rneklerin hacim artisi, pH degerleri ve tat ve aroma degerlerinde bir
azalma meydana geldigini; protein, yag ve tekstiirel ozelliklerinde ise herhangi bir degisme

olmadigini belirtmislerdir.

Dondurmanin iiretim asamalarindan depolama esnasinda rekristalizasyon sonucu buz
kristallerinin biiyiimesi (Dolan vd 1985), dondurma tekstiiriinde, kotii, kaba, piitiiriimsii bir
yapinin hissedilmesine neden olmaktadir (Arbuckle 1986). Dondurmalarin dagitimi ve
depolamasi sirasinda sicaklik dalgalanmasi, dondurmadaki rekristalizasyonun artmasina yol
acmaktadir. Piirtizsiiz ve yiiksek kaliteli dondurma {iiretimi i¢in buz kristalizasyonu
gelisiminin geciktirilmesi en 6nemli konudur (Harper ve Shoemaker 1983). Genel olarak
diisiik depolama sicakligi, daha yavas kristal gelisimine ve daha uzun raf dmriine neden olur
(Cole 1932, Earl ve Tracy 1960, Dolan vd 1985). Bu iliski su molekiillerinin kinetik
enerjilerinin azalmasiyla, sicaklik diismesi nedeniyle, donmayan fazin viskozitesinin
artmastyla 1ilgilidir. Bu iki faktdor su molekiillerinin hareketinin azalmasmna ve buz
kristallerinin gelisiminin gecikmesine neden olur (Fennema 1993). Rekristalizasyon, -20°C’de
depolanan dondurmalarda 6nemli oranda artarken, -5°C’de depolanan dondurmalarda hizli bir

sekilde olusmustur (Hagiwara ve Hartel 1996).
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Dondurma, dondurucudan ¢ikarildiktan sonra normal bir tasimayla sicaklik dalgalanmasi
meydana gelebilir (Everington 1991). Depolama sicakligi tavsiye edilen sicaklikta dursa bile,
defrost sistemli depolamada sicaklik dalgalanmasi meydana gelebilir (Fennema 1993). Eger
sicaklik dalgalanmasi olmussa buzun yapis1 diizgiin depolamadaki 6zelliklerini kaybedecektir.
Sicaklik dalgalanmasi 1s1 sokuna neden olur ve bunun sonucu da buz kristalleri biiyiir.
Sicaklik dalgalanmasi Onemli oranda rekristalizasyonu arttirir (Cole 1932, Harper ve
Shoemaker 1983). Dondurmada kaba, islenmemis veya buzlumsu yapi kusurlari, biiyiik buz
kristallerinin sicaklik dalgalanmasiyla ortaya ¢ikmasmdan kaynaklanmaktadir (Donhowe ve
Hartel 1996a, 1996b, Flores ve Goff 1999, Hagiwara ve Hartel 1996).

Kanbakan er al. (2004) dondurma iretimi esnasinda mikrobiyolojik kontaminasyon
kaynaklarmi belirlemek amaciyla yiiriittiikleri bir calismada, Denizli ilinde faaliyet gosteren 4
degisik pastanenin miks, dondurma kabini, taze dondurma, satilan dondurma, kepce suyu,
pastane tabaklari, fabrika ve satig departmani personelin elleri olmak iizere farkli noktalardan
dondurma ornekleri almiglar ve miksin diisiik oranda koliform, Staphylococcus aureus,
TAMB, maya ve kiif igerdigini tespit etmislerdir. Bu mikroorganizmalarin orani taze
dondurmalarda mikselere gore daha yiiksek bulunmustur. Satilan dondurmalarda biitiin
mikroorganizma gruplarmin diizeyleri en yiiksek bulunmustur. Dondurma kabinlerinden ve
firma tabaklarmmdan alman Orneklerin diisiik oranlarda TAMB, maya ve kiif igerdikleri,
koliform, fekal koliform ve Staphylococcus aureus icermedikleri saptanmustir. Aksine, fabrika
ve satis departmani elemanlariin ellerinden ve kepce suyundan alman Orneklerde yiiksek
oranlarda koliform, fekal koliform, Staphylococcus aureus, TAMB ve maya ve Kkiif
bulunmustur. Biitiin bu sonuglara gore, sogutma metodu, personel elleri ve kepce suyunun
pastanelerde iiretilen ve satilan dondurmalar icin baslica mikrobiyal kontaminasyon

kaynaklar1 oldugu ifade edilmistir.

Hartel (1992), dondurmanin bilesimi; fiziksel yapiyi, rekristalizasyon hizin1 ve oranini
etkiledigini  belirtmisitir. Dondurmanin kristalizasyonunu engelleyen bilesikler de
(polisakkarit ve proteinler gibi), iiretim ve depolama esnasinda rekristalizasyonu Onemli

Olciide etkiledigini de vurgulamustir.
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Galazka vd (2000). bunun yaninda, uygulanan her termodinamik etki; ¢alisma sekli, verilen
enerji, dondurma kriterleri, 1s1 ve kiitle transfer hiz1 (viskozite degisimi veya termal iletkenlik)

buz kristalizasyon hizini etkileyebildigi saptanmagtir.

Toklu ve Yaygm (2000), Antalya’ da iiretilen ve satilan dondurmalarin hijyenik kalitesini
belirlemek amaciyla yaptiklar1 caligmada, farkli isletmelerden alinan 69 dondurma 6rneginin
%49.27 sinin toplam bakteri sayis1 bakimindan TS 4265 Dondurma Standard1’ na uymadigi,
%88.40° mda koliform bakteri, %69.56° sinda E.coli ve % 49.27° sinde Staphylococcus
aureus bakterileri, tamaminda cok fazla sayida maya ve kiif belirlenmistir. Uretimde ilkel ve
hijyenik olmayan yontemlerin kullanildigi, dolayisiyla incelenen dondurmalarin halk saghg:

acisindan potansiyel bir tehlike olusturabilecegi ifade edilmistir.

Dondurma miksine stabilizator ilave edilmesi, dondurmanin tekstiiriinii ve yapisini diizeltir,
tiretim esnasinda buz kristalizasyonunu etkileyerek depolama esnasindaki 1s1 soklarina karsi
direnci artirir (Nash 1960, Farkas ve Glicksman 1967, Cottrell vd 1980, Arbuckle 1986, Goff
vd 1993a, Regand ve Goff 2003). Stabilizator ilave edilerek yapilan dondurmalardaki buz
kristallerinin, stabilizatorsiiz yapilan dondurmaya gore daha kiiciik oldugu goézlenmistir
(Caldwell vd 1992). Ayrica dondurmalar depolama (-25 ila -10°C) esnasinda sicaklik
dalgalanmasina karsi daha direnglidir. Stabilizatérler donmamis serum fazdaki buz
kristallerinin etrafin1 sararak viskoziteyi onemli dl¢iide artirirlar (Levine ve Slade 1986, Goff
ve Davidson 1992, Davidson vd 1995, 1996). Bunlara ilave olarak, viskozitenin artmasi
sebebiyle buz kristali gelisimi azalmaktadir (Blond 1988, Budiaman ve Fennema 1987,
Caldwell vd 1992, Sutton vd 1997, Wang vd 1998). Stabilizatorler buz kristalleri yiizeyine
absorbe olur (Cornwell 1960) ve rekristalizasyon hizin1 azaltir (Hartel 1992).

Dondurma yapim kosullarinin kontrolii (basta sicaklik, dondurma hizi, miksin karistirilma
hiz1) uygun kalitede dondurma elde etmek i¢in gereklidir. Bu yiizden, baz1 ¢calismalar (Berger
vd 1972, Goff ve Sahagian, 1996, Hartel 1996, Goff 1997, Russel vd 1999) oncelikle
dondurma tekstiiriinii daha iyi karakterize etmek, ikinci olarak da dondurma kosullar1 ve buz
kristali tekstiiriiniin parametreleri arasindaki iliskiyi modellemeyi amaclamaktadir. Buz
kristalleri, miksin dondurulmasi swrasinda olusan dondurmanin kompleks yapist icin de

onemlidir (Berger 1990).
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Tekstiirel degerlendirme, cesitli proses parametrelerini optimize etmek veya yeni bir iirliniin
gelistirilmesinde Onemli bir kriterdir (Meullenet vd 1998). Tekstiir parametrelerini
degerlendirmek i¢in gida tekstiirii arastirmalarinda enstriimantal ve duyusal degerlendirme
prosediirleri yaygin olarak kullanilmaktadir. Enstriimantal 6l¢im ve duyusal algilama
analizleri, {retilen gidanin tiiketicinin istegine uygun olmasi veya Kkalite kontrol

parametrelerine uygunlugunu degerlendirmek i¢in birlikte analiz edilir (Szczesiniak 1965).

Tam yagli dondurma ile (%12) yapilan bir ¢calismada, stabilizatorlerin viskoziteyi iyilestirdigi
(Jimenez-Flores vd 1993) ve buz kristali gelisimini kontrol altma aldig1 ifade edilmistir
(Stanley vd 1996). Modifiye nisastalarin da benzer sekilde dondurmanin sivi fazi ve

viskozitesini artirma ve tekstiirii diizeltme gibi etkileri bulunmaktadir.

Leuschner and Zamparini (2002) tarafindan yapilan bir arastirmada, sarimsak, zencefil, hardal
ve karanfil varliginda E.coli O157:H7 ve Salmonella enterica serovar Enteridis’ in canlilig1 ve
gelismesi arastirilmistir. %0.25 sarimsak, %1 karanfil ilave edilmis broth model sistemdeki
deneylerde her iki mikroorganizmaya karsi bakteriyostatik ve bakteriosiodal etki tespit
edilmistir. Karanfilin sarimsagi takip eden en etkili antimikrobiyal oldugu, hardal ve
zencefilin ¢ok az bir bakteriyostatik aktiviteye sahip oldugu rapor edilmistir. E. coli O157:H7’
nin hardal harig test edilen biitiin baharatlara S. enterica serovar Enteritidis’ den daha duyarh

oldugu ifade edilmistir.

Keceli vd (1997), ke¢i siitiinden yapilan dondurmalarda sahlep ve bazi alternatif
stabilizatorlerin dondurmalarin kaliteleri iizerine olan etkilerini arastirmislardir. Buna gore
kullanilan stabilizatoriin tipine bagl olarak dondurma miksinin 6zellikleri de degismistir. En
yiiksek over-run (hacim artis1) degerleri sirasiyla %36.1 ve %35.8 ile keciboynuzu ¢ekirdegi
gami ve sahleple yapilan dondurmalarda bulunmustur. Hic stabilizator katilmadan yapilan
kontrol dondurmasinda ise bu deger %27.3 olarak hesaplanmistir. Yine farkli stabilizatorlerle
tiretilen dondurma mikslerinin viskoziteleri Olciilmiis ve birbirlerinden cok farkli degerler
bulunmustur. Viskozite ol¢iimii, 50 ml’lik, 4.0 mm ¢apindaki bir biirete doldurulan miksin O
ml’den 50 ml degerine ulasincaya kadar gecen siire olarak belirlenmis ve en yiiksek degerler
CMC ve sahlep i¢in swrastyla 540 ve 303.5 saniye olarak bulunmustur. Tekstiiriin l¢iimil i¢in
penetrometre kullamilmis ve Olgtimler 95.5 g’k 06zel u¢ kullanilarak yapilmustir.

Penetrometrede kaydedilen en yumusak tekstiir jelatin, CMC ve sahlepte 15 s. sonunda
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sirastyla 4.05, 3.42 ve 3.04 mm olarak belirlenmistir. Diger orneklere nazaran keciboynuzu
cekirdegi gamu ile yapilan dondurmalarin daha sert yapida oldugu tespit edilmistir (1.96 mm).
Ayni zamanda caligmada, dondurmalardaki ilk eriyen damlalarin diisme siireleri de
kaydedilmis; keciboynuzu zamki, jelatin ve sahlep katilarak iiretilen dondurmalardaki ilk
erime zamani srrasiyla 11.3, 10.7 ve 10.5 dakika olarak belirlenmistir. Bununla birlikte,
dondurmalarin tamamen erimeleri i¢in gecen siire, keciboynuzu gami, sahlep ve arap gamu

katilarak iiretilen dondurmalarda sirasiyla 76.2, 53.7 ve 53.5 dakika olarak tespit edilmistir.

Giiven et al.(2003) degisik stabilizatorler ve keciboynuzu sakizinin Maras tipi dondurmanin
fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri ilizerine etkileri ve en iyi kalitede dondurma iiretimi
icin gerekli olan stabilizator kombinasyonunun belirlenmesi amaciyla yaptiklar1 ¢alismada
keciboynuzu sakizi ve sodyum alginat iceren 4 degisik stablizator toplami %1 oraninda
kullanilmig, 6 aylik depolama boyunca sadece salep kullanilarak iiretilen kontrol grubuyla
mukayese edilmistir. Salep ilave edilerek iiretilen dondurmalar (kontrol) stabilizator ilave
edilen dondurma tipleri ile mukayese edildiginde kontrol grubunda titrasyon asitligi dnemli
derecede yiiksek; pH ve viskozite, erimeye karsi dayaniklilik ve sertlik 6nemli derecede diisiik
bulunmustur. Kec¢iboynuzu sakizi iceren stabilizator karigimlari salep iceren dondurmalardan
daha iyi sonu¢ vermistir. Depolama siiresine gore analiz edildiginde fiziksel parametrelerden
sadece penetrometre degerinin diisiik oldugu gozlenmistir. Depolamanin ii¢iincii ay1 harig,

salep ilaveli dondurmalarda farklilik 6nemsiz bulunmustur.

Prindiville er al. (1999) yagsiz (%0,5), az yagh (%4), orta yagh (%6) ve tam yagli (%9)
olarak iirettikleri cikolatali dondurmalara ayn: miktarda toplam kuru madde igermesi i¢in
peynir alt1 suyu proteini ve polidekstroz ilave etmislerdir. Dondurmalar -30 °C‘de depolanmisg
ve -12 °C’de 1s1 sokuna maruz brrakilmistir. Sertlik, vizkozite ve erime orani fiziksel
metotlarla belirlenmistir. Birinci giin ve dordiincii haftada Ornekler panelistler tarafindan
duyusal 6zellikler agisindan degerlendirilmistir. Panelistler taze dondurmalarda farklilik tespit
edememislerdir. Yiiksek oranda siit yagi iceren dondurmalarin tekstiir agisindan 1s1 sokuna

daha dayanikli oldugu bulunmustur.

Alicin kimyasal bilesen 6zellikleri ve fonksiyonlarma dair arastirmalarda dogal antioksidant
kaynaklarmi genel olarak ‘bitki fenolik maddeleri’ olusturmaktadir (Atoui et al. 2005, Huang
et al. 2005, Skerget et al. 2005, Mathew and Abraham 2006). Fenolik maddeler; biyolojik
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olarak antibakteriyel, antikanserojenik, antialerjik aktivite gosteren bilesiklerdir (Parejo et al.
2002, Atoui et al. 2005). Basit fenoller (Cg) bitkilerin yapisinda dogal olarak olusurlar (Parejo
et al. 2002; Serteser ve Gok 2003). Fenolik bilesikler meyve, yaprak, kok ve kabuk kisimlar1
gibi bitkilerin tiim kisimlarinda yer alabilirler (Roginsky and Lissi 2005, Skerget et al. 2005).

Bitki fenolikleri; basit fenoller, flavonoidler, fenolik polimerleri, fenolik asitler (benzoik ve
sinnamik asit tiirevleri), hidrolize ve kondense tanenler, lignan ve ligninleri igermektedir
(Escarpa and Gonzalez 2001, Naczk and Shahidi 2004, Karademir 2005). Bitki fenoliklerinin
en genis kismmi flavonoidlerin olusturdugu ve dogada bircogu yaprak, kok ve cicekte

bulunan 4000°den fazla flavonoid ¢esidi bulundugu belirlenmistir (Skerget et al. 2005).

Alic meyveleri, cicekleri ve yapraklarinda genel olarak klorojenik asit, pentasiklik
triterpenoid asitler, aromatik aminler, fenolik asitler, kuersetin, hiperosit, viteksin ve viteksin
4'-ramnosit, luteolin, luteolin-3-7 diglukosid, flavon glikosidaz, apigenin, apigenin-7-O-
glikosid ve rutin gibi %1-2 oraninda flavonoid ve karisimlarini icerdigi belirlenmistir (Skerget

et al. 2005, Int. Kyn. 2).

Yiizyillardir flavonoid iceren preparatlar hastaliklarla miicadelede kullamilmakta olup, bu
bilesiklerin biyolojik etkisi konusunda yapilan incelemeler artmustir. Flavonoidlerin ilk
belirlenen biyolojik 6zelligi kilcal damar duvarlarina olumlu etkileri olup, genellikle kan
sizmasinin Onlenmesinde, kirilganlik ve gecirgenligin ortadan kalkmasinda kendini gostermis,
caligmalarda da kan damarlarinin elastikiyetini artirdigi, genislettigi, kuvvetlendirdigi ve
rahatlattig1 belirlenmistir. Flavonoidlerin kan damarlarina olumlu etkisinin, spazmolitik
ozelliklerinden ileri geldigi bildirilmistir (Mennen et al. 2004, Skerget et al. 2005, Karademir
2005, Maron 2007).

Ozcan et al.(2004) tarafindan yapilan alic meyvesi (Crataegus spp.) iizerindeki calismada
Lityum elementinin manik depresif rahatsizligma iyi geldigi ve tespit sonucu yiiksek oranda

tespit edildigi vurgulanmigtir.

Alicim flavonoid bilesenleri mitkemmel derecede kollajen ve stabilize edici 0zellige sahip
oldugu belirlenmistir. Kolojen insan viicudu icin en gerekli maddelerdendir ve tendonlarin,

liflerin ve kikirdaklarin biitiinliigiinii saglar. Kolojen romatid artrit, periodontal rahatsizliklar
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ve diger kemik, bag doku, liflerde iltihapli durumlarda kolojen doku tahrip olur.
Antosiyanidinler, proantosiyanidinler ve diger flavonoidler kollojen dokuyu koruyucuyu etki
gosterdigi, bu koruyucu etkileri ise; kollojen bag dokular1 birlestirerek, etkili ve kuvvetli bir
sekilde serbest radikalleri onleyerek, iltihaplanmada beyaz kan hiicreleri tarafindan enzimler
sayesinde enzimatik hiicre boliinmesini engelleyerek, inflamasyonu tesvik eden prostaglandin,
serin proteaz, histamin ve leukotrienes gibi bilesiklerin sentezini Onleyerek sagladigi

belirlenmistir (Murray 1992, Low Dog 2007).

Alig, crategolik asitler, sitrik asit, tartarik asit ve triterpen asitler gibi fenolik asitleri de igerir
ve bunlarla koroner kan akisini arttirir. Sitrik asitin temizleme ve sakinlestirme etkisi
gosterdigi, viicutta asit diizenlenmesini sagladigi ve safra iiretimini saglayarak sindirimi

diizenledigi belirtilmistir (Int. Kyn. 1).

Pektin de aym1 zamanda alic meyvesinde yiiksek oranda bulunur. Pektinin agir metalleri,
toksinleri ve radyasyonu viicuttan temizledigi, fiziksel, kimyasal ve antibakteriyel ozellikleri

dogrultusunda sindirimi psikolojik etkileri ile diizenledigi vurgulanmaktadir (Int. Kyn. 1).

Alicin kalbe fayda saglayan fonksiyonlar: kalpteki laktik asit birikimini engellemesi ile ilgili
olup, bu olumlu etkilerini; kan damarlarim1 genisleterek, kalp kaslarindaki kasilmalarin
artmasi ve ritim bozukluklar: ile sonuclanan kalpte meydana gelen metabolik bozukluklarda
fayda saglayarak ve enzimleri etkileyerek anjiyotensini engelleyerek gosterdigi belirtilmistir.
Aligta bulunan ¢ok sayidaki flavonoid bilesenlerin ¢esitlerine gore kalpteki ve damarlardaki
kasilmalarin engellenebildigi belirlenmistir. Kalp islevlerinin bozulmasmin yasami tehlikeye
sokabildiginden, biitiin bu etkiler yasamsal bir destek saglar (Murray 1992, Verma et al. 2007,
Int. Kyn. 1).

Ali¢ 50 yas ve iistii insanlarin her giin tiikketmesi gereken bir yiyecek durumundadir. Yiiriirken
nefes darlig1 cekenler ve egilemeyen insanlarda nefes problemlerinin ¢oziimiinde, anjin
agrilarinda ya da kalp krizlerinden korunmada etkili olmaktadir. Bu bitkinin sindirime

yardimc1 olmasi da ¢ok 6nemli bir 6zelliktir (Int. Kyn. 1).
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Alig flavonoidleri iizerine yapilan bagka bir arastirmada ise, alictaki antioksidantlarin
beyindeki antioksidant seviyesini arttirdigi ve beyni iskemi ve reperfiizyonda meydana

gelebilecek hasarlardan korudugu belirlenmistir (Zhang et al. 2004).

Yapilan caligmalara gore alicin belirlenen dikkat cekici higbir yan etkisinin olmadig1 ve ¢ok
cesitli ilaclarla da birlikte kullanilabilecegi belirtilmis, daha da Onemlisi ise uzun siire
kullanimlarda viicutta hicbir sekilde toksisite olusturacak birikimler yapmadiginin kanitlanmis

olmasidir (Int. Kyn. 1).

Alictan kaginilmasi gereken durumlardan biride hipertansiyon i¢in kullanilan ilaclarla birlikte
alindig1 zaman hipotansiyona sebep olabilecegi de belirtilmistir. Boyle durumlarda bitki

aktivitesini kontrol etmek zor olabilir (Smolinske 2005).

Son yillarda hizla artan kent yasami hazir gidalara olan ilgiyi artirmis ve geleneksel iiriinler
unutulmaya yiiz tutmustur. Bu iirlinlerden en ¢ok bilineni ise pekmezdir. Kirsal alanlarda
yasayanlar evlerinde geleneksel usulle yapmakta, son yillarda da teknolojik olarak kiiciik ve

orta Ol¢ekli isletmelerde tiretilmektedir (Koca vd. 2007).

Ulkemizde pekmez iiretimi cok eskilere dayanmakla birlikte bu konuyla ilgili yazili bilgilere
1940’]lardan sonra rastlanmaktadir (Koca vd. 2007). Pekmez tilkemizde meyvelerin, genellikle

iziim sularmin kaynatilarak yogunlastirilmasi ile elde edildigi bildirilmistir (Batu 1993).

Pekmez genellikle iiziimden elde edilmesine ragmen, elma, dut, kayisi, erik, karpuz, incir ve
seker pancarindan da pekmez iiretilebilmektedir. Her pekmez cesidi iretildigi meyvenin
ismiyle belirtilir (Kaya vd. 2005). Pekmez yiiksek miktarda seker, mineral, organik asit ihtiva
eden iriinlerdir. Bundan dolayr insan beslenmesi acisindan oldukca Onemli bir gidadir

(Akbulut ve Coklar 2007b).

Pekmez tatlarina gore eksi veya tatli, kivamlarma gore kati1 veya civik, renklerine gore ise
kahverengi veya agik renkli pekmezler diye ayrilabilir. Kat1 pekmezler acik beyaz, saridan
kahverengiye kadar degisebilen renkte, kat1 goriiniiste, kesildiginde faz ayrilmasi gostermeyen
ve akigkan olmayan bir yapida olmalidir. Sivi pekmez ise acik kahverengiden koyu

kahverengiye kadar degisebilen renkte koyu kivamli ve akiskan olmalidir (Anonim 1989).
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Pekmez cesitlerine gore iiretim teknikleri degismektedir. Ornegin sivi pekmezler iiziim
strasinin  asitliginin giderilip giderilmemesine gore; tath ve eksi sivi pekmezler olarak
adlandirilir. Asitli giderilen sivi pekmezler tath pekmez grubundadir. Kati pekmezler ise bir
kaptan digerine ancak kasik, hatta bicakla alinabilecek ozelliktedir. Ayrica kat1 pekmezlerin
renkleri de cok degisiktir. Bazilar1 kahverengi, bazilar1 sar1 ve bir kismi da beyaz

denilebilecek kadar agik renkli olurlar (Kaya vd. 2005).

Pekmez iizerine yapilan bir arastirmada, vakum ve agik kazan pekmezleri tizerine yapilmis bir
arastirmada, acik kazan yontemi ile iiretilen pekmezin renginin vakum yontemi ile iiretilen
pekmezin rengine gore ¢ok koyu, pH nin diisiik, HMF (hidroksimetilfurfural) niceligi ve asit
iceriginin ¢ok yiiksek, siranin konsantrasyonu sirasinda bulunan sekerlerin bir kisminin
yanmast sonucu ise toplam seker niceliginde % 12,46 oraninda bir kayip oldugu
belirlenmistir. Isil islem uygulamasi ile koyulastirilan gidalarda HMF o6nemli bir kalite
faktoriidiir ( Simsek vd. 2004, Batu vd. 2007a).

Bu calismanin amacit Afyonkarahisar bolgesinde yetisen ali¢ (Crataegus oxyacantha)
meyvesinin fonksiyonel Ozelliginden yararlanilarak pekmeze islenmesiyle dondurma
tiretiminde kalite unsurlar: tizerindeki etkileri incelenmistir. Enerji degeri diisiikk ve spesifik
ozelligi ac¢isindan her tiiketici tarafindan begenilen dondurma, icerdigi cesniler sayesinde de
tekstiirel ve aroma agisindan zenginlestirilebilmektedir. Bu yiizden yapilan bu calismada
dogada naturel olarak yetisen alic meyvesinin dondurmaya aroma kazandirmak amaciyla
pekmeze islenerek kalite unsurlarina katkisi arastirilmigtir. Ticari olarak bolgeye ekonomik
bir getiri saglamas1 ve ali¢ fidelerinin 1slah1 sonucunda ali¢c meyvesinin pekmeze islenmesiyle
verimin arttirilabilecegi diisiiniilmektedir. Alic meyvesinin icerdigi yiiksek fenolik bilesenler
sayesinde elde edilen pekmezde kendine 6zgii burukluk ve aroma olugsmakta ve buna baglh
olarak dondurmada da bu degerlerin pekmez ilavesiyle kazanilmasi aroma ag¢isindan zenginlik

olusturmaktadir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

3.1.1. Dondurma Uretiminde Kullanilan Siit ve Krema

Dondurma iiretiminde kullanilan inek siiti Bim A.S. adina fason olarak Ak Gida tarafindan
tiretilen Dost marka tam yagh pastorize siit kullanilmis, krema ise Pinar marka siit

kremasindan temin edilmistir.

3.1.2. Dondurma Uretiminde Kullamlan Yagsiz Siittozu, Seker, Salep, Glikoz,

Emiilgator, Stabilizator, Ali¢ Pekmezi

Dondurma iiretiminde kullanilan yagsiz siittozu, seker, salep, glikoz, emiilgator, stabilizator
Afyonkarahisar bolgesi gida tedarikcilerinde temin edilmistir. Alic pekmezi 2007 donemi
Sultandagi-Cay / Afyonkarahisar bolgesinden toplanan ali¢ meyvesinin geleneksel yontemle

pekmeze islenmesi sonucu elde edilip temin edilmistir.

3.2. Yontem

3.2.1. Dondurma Uretiminde Kullanilan Alic Pekmezinin imal Edilmesi

Dondurma iiretiminde kullanilacak ali¢ pekmezinin iiretilmesi i¢in ortalama 10 kg olgun
meyve agirlig cekirdeklerinden ve meyve kabugundan ayrilacak sekilde elekten gecirilmistir.
Meyve pulpundan ve ¢ekirdeklerinden ayrilan alic meyvelerinin sirasi yaklasik 60 dakika 90
°C on 1sitma uygulanarak serbest suyunun bir miktar ucurulmasi saglanmistir, daha sonra
piyasadan temin edilen geleneksel adiyla pekmez topragi denilen toprak, kalan siraya hacimce
1/4 kadar ilave edilmistir. Bu islemle hem durultma islemi yapilmis olur hem de pekmezin
ham suyu alinarak pekmez asiditesi diisiiriilmiis olur. Pekmez, toprak ile kaynatildiktan sonra
pekmez siras1 1 giin bekletilmistir. Bekleme islemi tamamlandiktan sonra tabanda olusan
toprakla beraber bulunan tortu bulandirilmadan pekmez surubu iistten alinmistir. Alinan bu
surup kivamina gore kaynama esnasinda sar1 kopiik olusuncaya ve yeterli kivama ulasincaya

kadar 105 °C’ de karistirilarak kaynatilmistir. Geleneksel olarak yapilan pekmezde en az briks
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70 oluncaya kadar kaynatilmistir. 70 briks e ulasan pekmez daha sonra hizlica sogumaya

brrakilmigtir.

3.2.2. Dondurma Uretimi

%68,61 inek siitii, %12 seker (sakaroz), %5.14 glikoz, %8.57 tam yagl siit kremasi, %5.14
yagsiz siit tozu ve %0.171 stabilizator, %0.171 emiilgator, %0.171 salep icerecek sekilde
hazirlanan miks, sicak su banyosunda 85 °C’de 10 dakika siire ile pastorize edilmis ve 4+1
°C’ye sogutulmustur. Kontrol 6rnegi ve %10 ve %15 alic pekmezli mikslerin her birisi daha
sonra buzdolabr sicakliginda 4+1 °C’de 24 saat olgunlagsmaya brrakilmistir. Olgunlagsmay1
takiben dezenfektan ve alkol ile sterilize edilmis dondurma makinesinde dondurmaya

islenmislerdir.

Uretilen dondurmalar mikrobiyolojik analizler igin steril cam kavanozlara; fiziksel, kimyasal
ve duyusal analizler i¢in yeterli sayida ve amaca uygun kapakli plastik dondurma kaplarina
almarak derin dondurucuda -18/-20 °C’ de sertlesmeye birakilarak muhafazasi saglanmistir.
Arastirmada uygulanan alic pekmezi tiretimi ve dondurma tiretimi akis semast sekil 3.1°de

verilmistir.

Deneme dondurmalara ilave edilen alic pekmezi oranlar1 iki paralelli %10 ve % 15 olacak
sekilde formiilize edilmis olup deneme dondurmalar1 {iiretiminde kontrol Ornegi de

hazirlanmustir.
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Alic Meyvesi

A

Ali¢c Meyvesinin Pulptan ve
Cekirdekten Ayirarak Siranin
Cikmasi (1/3 oraninda su ilavesi)

A

Pekmez Sirasmin On Isitma ile
Pekmez Topraginin Ilavesi
(%20-25 Hacim Oraninca)

A

Durultma ve Faz Ayirma
(1 Giin Sonra)

A

Durultulmus Pekmez Surubunun Kaynatilmasi
(105 °C de 68-70 Brix’ e kadar)

A

Cam Kavanozlara
Doldurma

A

Sogutma
(15-20 °C ‘ye kadar)

Sekil 3.1. Ali¢ pekmezi tiretim akis semasi
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Siit ve Krema

y

Seker ve Har¢c Maddelerinin Ilavesi
(%12 Seker, %5.14 glikoz %0.171
stabilizator, %0.171 emiilgator)

!

%10 Alg¢ Pekmezi %15 Ali¢ Pekmezi
[lavesi [lavesi

y

Isil Islem (85 °C’ de 10 dakika)

y

Sogutma (4+1 °C)

y

Olgunlastirma (4£1 °C’ de 6 saat)

y

Miksin Dondurulmasi

y

Ambalajlama ve Depolama

y

Analizler (1., 15. ve 20. giinler)

Sekil 3.2. Denemede yiiriitillen dondurma iiretim akim semasi



24

3.2.3 Dondurmaya islenen Siit, Krema ve Yagsiz Siit Tozunda Yapilan Analizler

Dondurmaya islenen siitte pH, kurumadde, yag, yagsiz siit kurumaddesi analizleri ile ali¢

pekmezinde toplam seker ve invert seker analizleri yapilmistir.

3.2.3.1. Siitte yapilan analizler

3.2.3.1.1. pH tayini:

Siit orneklerinin pH degerleri Testo 2006 marka pH metre kullanilarak belirlenmistir. (Kurt vd
1993).

3.2.3.1.2. Kurumadde tayini:

Siitteki kurumadde miktar1 TS 1018 Cig Siit Standardinda verilen yonteme gore belirlenmistir
(Anonim 1994).

3.2.3.1.3. Yag tayini:

Siitte, siit yag1 miktarinin tayini TS 1018 (Cig Siit Standard1)’ de atif yapilan TS 8189’a (Siit-
Yag Tayini-Gerber Metodu) gore yapilmistir (Anonim, 1990b).

3.2.3.1.4. Yagsiz siit kuru maddesi tayini:

Siitte yagsiz siit kurumaddesi miktari, toplam kuru madde miktarindan yag miktar: ¢ikarilarak
bulunmustur (Anonim 1994).

3.2.3.2. Siit tozunda yapilan analizler

3.2.3.2.1. Kuru madde tayini:

Siit tozunda kuru madde miktari, TS 1329°da (Siit Tozu Standardi) verilen yonteme gore

belirlenmistir (Anonim 1974).



25

3.2.3.3. Kremada yapilan analizler

3.2.3.3.1. Yag tayini:

Kremada yag analizi, TS 1864’te (Krema Standardi) verilen yonteme gore belirlenmistir

(Anonim 1975).

3.2.3.4. Pekmezde yapilan analizler

3.2.3.4.1 invert seker tayini:

Pekmezdeki invert seker miktarlar1 TS 4265°te (Dondurma-Siit Esasli) atif yapilan TS
7780°de (Akide Sekeri Standardi) verilen yonteme gore belirlenmistir (Anonim 1990a).

3.2.3.4.2Toplam seker tayini:

Pekmezdeki toplam seker tayini TS 4265°te (Dondurma-Siit Esasli) atif yapilan TS 7780

(Akide Sekeri Standardi)’de verilen yonteme gore belirlenmistir (Anonim 1990a).

3.2.4. Dondurmalarda yapilan analizler

3.2.4.1. Kuru madde tayini:

Dondurma 6rneklerinin kuru madde miktar1 TS 4265’te (Dondurma Standard) atif yapilan TS
4851°e (Dondurma-Toplam Kati Madde Miktar1 Tayini-Referans Metot) gore saptanmigtir
(Anonim 1986).

3.2.4.2. Protein tayini:

Dondurma orneklerinde protein miktarlari, Kjeldahl Yontemi esas alinarak gelistirilmis

Kjeltec azot tayin diizeninden yararlanilarak belirlenmistir (Kurt vd 1993).
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3.2.4.3. Yag tayini:

Dondurma Orneklerindeki yag miktar1 dondurma biitirometresi kullanilarak Gerber

Yontemiyle belirlenmistir (Oysun 1991).

3.2.4.4. Overrun (Hacim artis1) tayini:

Dondurmalarda hacim artisi, belli hacimdeki dondurmanin kiitlesi ile ayni hacimdeki
dondurma miksinin kiitlesi 0l¢iiliip, dondurma miksinin kiitlesi, dondurma kiitlesi oranini

yiizde olarak ifade edilmesiyle bulunmustur.

Bunun icin darasi tespit edilmis beher i¢ine belli hacme kadar dondurma, bosluk kalmayacak
sekilde doldurulmus ve hassas terazide tartilmistir. Ayn1 dondurma numunesi bir beher i¢ine
konarak su banyosunda eritilmis ve eriyen karigim temizlenmis beher i¢cine ayn1 hacme kadar

aktarilmis ve tartilmistir. Sonuglar asagidaki formiille hesaplanmustir.

Hacim Genislemesi (%) = (KA-DA) / DA) x 100

Burada;

DA: Dondurma Kiitlesini (g)

KA: Dondurma Miksinin Kiitlesini (g) ifade etmektedir (Anonim 1992).

3.2.4.5. Erime Oram Tayini

Bir erlenin iizerine yerlestirilmis huni ile birlikte darasi alindikan sonra iizerinde 100 g
dondurma 6rnegi tartilip oda sicakliginda (20-25 °C) 120 dakika erimeye birakilmistir. Bu
slirenin sonunda bir spatiil vasitasiyla erimemis dondurma kismi ¢ikarilarak tekrar tartilmistir.
Bu agirliktan dara (erlen+huni) agirligi ¢ikarilarak sonug direkt %erime oram olarak ifade
edilmistir (Olson et al. 2003). Dondurmada erime oranlar1 1., 15. ve 20. giinlerdeki depolama

periyodlar1 boyunca kontrol edilmistir.
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3.2.5. Dondurma Orneklerinde Yapilan Mikrobiyolojik Analizler

3.2.5.1. Total Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) Sayim

TAMB saymmu i¢in Plate Count Agar (PCA) (Merck) kullanilmistir. Her bir petri kutusuna
yaklasik 15 ml agar ilave edilmis ve katilastiktan sonra uygun dilisyonlardan yayma usulii
ekim yapilarak 32+1 °C’ de 4843 saat siireyle inkiibasyona birakilmis ve bu siire sonunda
agar iizerinde 30-300 arasinda olusan koloniler sayilmistir (Messer et al. 1985). Bu dondurma
denemesinde TAMB sayimi depolama uygulanarak 1., 15. ve 20.giindeki depolama

periyodlarinca tespit edilmistir.

3.2.5.2. Maya ve Kiif Sayim

Bu amacla Potato Dekstrose Agar (PDA) (Merck) kullanilmistir. PDA otoklavda 121 °C’de
15 dak sterilize edildikten sonra %10’luk steril tartarik asit ile pH’s1 3.5’e ayarlanmis, her bir
petri kutusuna yaklasik 15 ml agar ilave edilmis ve katilastiktan sonra uygun dilisyonlardan
yayma usulii ekim yapilmistir. 20-25 °C’de 5 giin inkiibe edilerek olusan koloniler sayilmistir
(Koburger and Marth 1984). Dondurma denemesinde kiif ve maya saymmi 1., 15. ve 20.

giindeki depolama sonucunda tespit edilmistir.

3.2.6. Duyusal degerlendirme

Farkli oranlarda kullanilan ali¢ pekmezlerinin, dondurmanin fiziksel ve kimyasal niteliklerine
etkisinin incelendigi bu c¢alismada Carl Kiinhe Fermantasyon A.S. ‘de gorevli 16 kisiden
olusan bir panelist grubu ile dondurmalardaki duyusal degerlendirme gergeklestirilmistir. Ilk
asamada 1 no’lu ornekten baslamak iizere dorderli gruplar halinde degerlendirme yapilarak
her grupta en begenilen dondurma belirlenmis ve bu 5 6rnek renk-goriiniis, yapi-kivam ve tat-
koku ozellikleri bakimindan 1., 15., ve 20., giinlerdeki depolama periyodunca
degerlendirilmistir. Duyusal yonden degerlendirme Bodyfelt vd’ nin (1988) verdigi hedonik

yontem modifiye edilerek yapilmustir.
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3.2.7.istatistiki Analizler

Deneme iki farkli deneme desenine gore kurulmustur. Kurumadde, yag, yagsiz kurumadde,
protein ve hacim artis1 kriterleri yoniinden incelenen ilk deneme tesadiif parselleri deneme
desenine gore iki paralelli olarak yiiriitiilmiistiir. Bu denemede %10 ali¢ pekmezi ilavesi,
%15 ali¢ pekmezi ilavesi ve kontrol olmak iizere 3 farkli uygulama yapilmistir. Ikinci deneme
tam sansa bagli deneme desenine gore 3 farkli dondurma uygulamasi (%10 alic pekmezi
ilavesi, %15 alig pekmezi ilavesi ve kontrol), 3 farkli depolama siiresi (1.giin, 15.glin ve
20.giin) ve 2 tekerriir olmak iizere (3x3x2) faktoriyel diizenlemede kurulmus, yiiriitiilmiis ve
erime noktasi, mikrobiyolojik yoniinden (TAMB ve kiif-maya) incelenmistir. Her iki
denemeden elde edilen sonug istatistiksel olarak TARIST paket programinda analiz edilmis,
Onemli bulunan varyasyon kaynaklar1 LSD c¢oklu karsilastirma testine tabi tutulmus ve

korelasyon analizleri yapilmigtir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Uretimde Kullamlan Siitiin Genel Nitelikleri

Dondurma iiretiminde kullanilan inek siitlerine ait kurumadde, yag, protein, karbonhidrat,
pH, ozgiil agirhk degerlerine ait cizelge 4.1°de verilmistir. Elde edilen sonuglar, toplam
kurumadde ve diger bilesenler bakimindan inek siitii ortalama bilesimine uygun oldugu

belirlenmistir.

Cizelge 4.1 Deneme dondurma iiretiminde kullanilan siitiin bazi fiziksel ve kimyasal

ozelliklerine ait ortalama degerler

Ozellikler Degerler

Kurumadde (%) 10,10
Yag (%) 3,10
Protein (%) 3,00
Karbonhidrat (%) 4,70
Ozgiil Agirhk 1,023
Ph 6,53
Mineral Madde (%) 0,7

4.2. Uretimde Kullamilan Kremanin Genel Nitelikleri

Uretimde kullamlan kremanin genel nitelikleri cizelge 4.2°de verilmistir. TS 1864 Krema
Standardi’nda, kremalar yag oranlarma gore az yagh (%18-25), orta yagh (%25-40) ve ¢ok
yagli (%40'dan ¢ok) diye smiflandirilmistir (Anonim 1975). Buna gore, dondurma iiretiminde

kullanilan krema yag icerigi bakimmdan

4.2).

‘ orta yagli” krema smifina girmektedir (¢izelge
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Cizelge 4.2 Dondurma iiretiminde kullanilan kremanin bazi kimyasal 6zellikleri

Ozellikler Degerler

Kurumadde (%) 70,56
Yag (%) 35,50
pH 6,28

4.3. Uretimde Kullamlan Yagsiz Siittozunun Genel Nitelikleri
Dondurma iiretiminde kullanilan yagsiz siittozuna ait genel nitelikler cizelge 4.3’de

verilmistir.

Cizelge 4.3 Deneme dondurma tiretiminde kullanilan yagsiz siittozunun baz1 fiziksel ve

kimyasal 6zelliklerine ait ortalama degerler

Ozellikler Degerler

Kurumadde (%) 08,28
Yag (%) 1,00
pH 6,65

Dondurma denemelerine kullanilan yagsiz siit tozunda kurumadde %98,28 , yag %1 , pH
6,65 olarak bulunmustur. Dondurma denemelerinde kullanilan yagsiz siit tozundaki bulunan

degerler standartlara uygun olarak bulunmustur.
4.4. Uretimde kullanilan Ah¢ Pekmezinin Ozellikleri
Geleneksel yontemle iiretilen alic pekmezinin invert seker, toplam seker ve brix degerleri

asagidaki cizelge 4.4 deki gibidir. Bu degerler ticari olarak satilan pekmezler ve TS 7780

"Akide Sekeri" Standardr’ nda belirtilen degerlere uygunlugu belirlenmistir.
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Cizelge 4.4 Ali¢ pekmezinde belirlenen bazi fiziksel ve kimyasal degerler

Ozellikler Degerler

Coziiniir Kuru Madde (%) 68,5
Toplam Seker (%) 65,6
Invert Seker (%) 40,5
Sakaroz (%) 25,1
pH 5,10

Dondurma iiretiminde kullanilan alic pekmezinde yapilan analizler sonucunda ¢oziiniir kuru
madde % 68,5 bulunmus olup ali¢ pekmezinin standardi olmamasina karsin ticari olarak
satilan pekmezlerin ¢oziiniir kuru madde oranlarina yakin degerler bulunmustur. Alig
pekmezinde yapilan analizler sonucunda toplam seker, invert seker, sakaroz, pH TS 7780
"Akide Sekeri" Standardi’nda belirtilen degerlere uygunlugu belirlenmistir. Ali¢ meyvesinden
tiretilen pekmezin, pekmez standardina gore tath ve sivi pekmez smifina girdigi belirlenmistir.
Alig pekmezinde bulunan pH degerini diger ticari olarak satilan pekmezlere oranla diisiik
bulunmas: geleneksel olarak iiretilen pekmezde kullanilan pekmez topraginin fazla

kullanilmastyla asitligin diistiigii tespit edilmistir.

Uziim pekmezi, kegiboynuzu pekmezi ve alic pekmezi ©rneginin kimyasal bilesimi
belirlenmis olup, drneklerde ¢oziiniir kuru madde, toplam seker, sakaroz ve pH diger pekmez
cesitlerine gore diisiik oldugu tespit edilmistir. Ali¢ pekmezinin yiiksek olmayan seker icerigi
ile diger pekmezlere gore 6nemli bir fark olusturdugu tesbit edilmistir.

4.5. Deneme Dondurmalarina Ait Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuclar
4.5.1. Kurumadde, Yag, Yagsiz Siit Kurumaddesi, Protein ve Hacim Artis1 Oranlan

4.5.1.1. Kuru madde Oram (%)

Farkli oranlarda alic pekmezi katimi ile iiretilen dondurmada kurumadde oranlarina ait

varyans analizi Cizelge 4.5’de verilmistir.
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Cizelge 4.5 Farkhi Oranlarda Ali¢ Pekmezi Katimi ile Uretilen Dondurmalarm Kurumadde

Oranlarma Ait Varyans Analizi

Varyasyon Kaynagi Ser.Der. Kareler Ort. F Degeri
Tekerriir 1 0,141 0,757 ns
Uygulamalar 2 9,727 52,209 «
Hata 2 0,186
Genel 5 3,994

C.V. (%): 5,6703

Cizelge 4.5’ten goriilebilecegi gibi farkli oranlarda alig pekmezi katimi ile yapilan
dondurmanin kuru madde oranma etkileri %35 diizeyinde onemli bulunmustur. Diger taraftan,
Farkli oranlarda ali¢ pekmezi katimi ile iiretilen dondurmanin kuru madde oranlarina ait

analiz sonuclar1 Cizelge 4.6 ve Sekil 4.1’de verilmigtir.

Cizelge 4.6 Farkli Oranlarda Alig¢ Pekmezi Katilmasiyla Uretilen Dondurmalarin Kurumadde

Oranlarina Ait Varyans Analizi

Uygulamalar Kuru Madde
Kontrol 32,730 ¢
% 10 Pekmez Katkih Dondurma 36,145 b
% 15 Pekmez Katkihh Dondurma 36,855 a
Ortalama 35,243

L.S.D (%): 1.857

a: %5’te onemli; A: %1°de 6nemli

En fazla kuru madde oram1 %15 pekmez katkili dondurmadan (%36,855) elde edilirken, en az

kuru madde orant ise kontrol grubundan (%32,730) elde edilmistir.
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74

Kuru Madde (%)

Kontrol %10 Pekmez %15 Pekmez Ortalama

Uygulamalar

Sekil 4.1. Farkli Oranlarda Alic Pekmezi Katimi ile Uretilen Dondurmalarin Kurumadde

Oranlar1

4.5.1.2. Yag Oram (%)

Farkli oranlarda ali¢ pekmezi katimi ile iiretilen dondurmada yag oranlarma ait varyans

analizi Cizelge 4.7. *de verilmistir.

Cizelge 4.7. Farkli Oranlarda Alic Pekmezi Katilmasiyla Uretilen Dondurmalarin Yag

Oranlarina Ait Varyans Analizi

Varyasyon Kaynagi Ser.Der. Kareler Ort. F Degeri
Tekerriir 1 0,015 0,750 ns
Uygulamalar 2 0,727 36,333 *
Hata 2 0,020
Genel 5 0,302

C.V. (%): 9,7788

Cizelge 4.7’den goriilebilecegi gibi farkli oranlarda alic pekmezi katimi ile yapilan
dondurmanin kuru madde oranina etkileri %35 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Diger taraftan,
Farkli oranlarda alic pekmezi katilmasiyla iiretilen dondurmanin yag oranlarina ait analiz

sonuclar1 Cizelge 4.8 ve Sekil 4.2°de verilmistir.
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Cizelge 4.8 Farkli Oranlarda Ali¢ Pekmezi Katilmasiyla Uretilen Dondurmalarin Yag

Oranlarina Ait Varyans Analizi

Uygulamalar Yag
Kontrol 6,250 a
% 10 Pekmez Katkihh Dondurma 5,550b
% 15 Pekmez Katkihh Dondurma 5,050 ¢
Ortalama 5,617

L.S.D (%): 0,609

8,00

6,00-

Y,

Yag (%)

Kontrol %10 Pekmez %15 Pekmez Ortalama

Uygulamalar

Sekil 4.2. Farkli Oranlarda Ali¢ Pekmezi Katimi ile Uretilen Dondurmalarin Yag Oranlar1

Dondurmadaki yag analizi sonucu yag oranlar1 %5,050 ile en az miktarda olan %15 alig
pekmezi iceren Ornek ve en yiiksek degere sahip olan %6,250 ile kontrol Orneginde
belirlenmigtir. Sekil 4.2°de goriildiigii gibi % 10 ve % 15 pekmez ilave edilerek yapilan
dondurmalarda yag miktarimin azalmadig1 ancak dondurma orneklerine ilave edilen pekmez
miktarlar1 oraninda siit miktarlarma gore nisbi olarak artisindan dolay1 hazirlanan pekmezli
dondurmalardan analizle belirlenen yag yiizdelerindeki negatif degisimin, miske ilave edilen
pekmezden kaynaklandigi yapilan hesaplamalarla belirlenmistir. Bu bulgu pekmez
bilesiminde bulunan maddelerle dondurma bilesimindeki yagin herhangi bir etkilesim

yapmadigin1 gostermektedir

4.5.1.3. Yagsiz Siit Kuru Maddesi (%)
Farkli oranlarda ali¢ pekmezi katimi ile iiretilen dondurmada yagsiz siit kurumaddesi

oranlarina ait varyans analizi Cizelge 4.9 *de verilmigtir.
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Cizelge 4.9 Farkli Oranlarda Alig¢ Pekmezi Katilmasiyla Uretilen Dondurmalarin Yagsiz Siit

Kurumaddesi Oranlarina Ait Varyans Analizi

Varyasyon Kaynagi Ser.Der. Kareler Ort. F Degeri
Tekerriir 1 0,045 0,176 ns
Uygulamalar 2 6,875 26,821 =
Hata 2 0,256
Genel 5 2,861

C.V. (%): 5,7128

Cizelge 4.9°dan goriilebilecegi gibi farkli oranlarda alic pekmezi katimi ile yapilan
dondurmanin yagsiz siit kuru madde oranina etkileri %5 diizeyinde 6nemli bulunmustur.
Diger taraftan, farkli oranlarda alic pekmezi katilmasiyla iiretilen dondurmanm yagsiz siit

kuru maddesi oranlarina ait analiz sonuglar1 Cizelge 4.10 ve Sekil 4.3’te verilmistir.

Cizelge 4.10 Farkh Oranlarda Alic Pekmezi Katilmasiyla Uretilen Dondurmalarm Yagsiz Siit

Kurumaddesi Oranlarina Ait Varyans Analizi

Uygulamalar Yagsiz Kuru Madde
Kontrol 31,305 a
% 10 Pekmez Katkih Dondurma 29,895 b
% 15 Pekmez Katkih Dondurma 27,630 ¢
Ortalama 29,610

L.S.D (%): 2,179

74

Yagsiz Kuru Madde
(%)

Kontrol %10 Pekmez %15 Pekmez Ortalama

Uygulamalar

Sekil 4.3 Farkhh Oranlarda Alig Pekmezi Katimi ile Uretilen Dondurmalarin Yagsiz

Kurumadde Oranlar1
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Dondurma orneklerine ait yagsiz siit kuru maddesi oranlar1 %27,630 ile en diisiik oran1 %15
pekmez iceren dondurma denemesinde tespit edilmekle beraber, en yiiksek oran ise %31,305
ile kontrol o©rneginde belirlenmistir. Dondurmadaki arastirmalar sonucu yagsiz siit
kurumaddesinin dondurmadaki oraninin fazlaligi “kumlu yapi”ya yol agarak tekstiirde
bozulmalara sebep verdigi belirtilmistir. Sekil 4.3’te goriildiigi gibi % 10 ve % 15 pekmez
ilave edilerek yapilan dondurmalarda yagsiz kuru madde miktarinin azalmadigi ancak
dondurma Orneklerine ilave edilen pekmez miktarinin yiizde olarak siit miktarina gore
artisgindan dolayr hazirlanan pekmezli dondurmalarin analizle belirlenen yagsiz kuru madde
yiizdelerindeki negatif yondeki degisimin, denemeye ilave edilen pekmez miktarinin

artisindan kaynaklandigi yapilan hesaplamalarla belirlenmistir.

Dondurma iiretiminde kullanilan seker ve glikoz yaghiligi dengeledigi gibi iiriiniin yap1 ve
tekstiiriinii de olumlu yonde etkilemektedir. Arastirmacilar dondurmada kullanilan seker
oranin optimum %14-17 olmas1 gerektigi yoniindedir. Denemelerde kullandigimiz %12 seker

ve % 5,14 glikoz optimum oranlar dahilinde oldugu belirlenmistir.

Yapilan varyasyon analiz korelasyonu sonucunda yagsiz kurumadde ile kurumadde ve hacim

artis1 arasinda olumlu ve ¢ok 6nemli iligki belirlenmistir. (P<0.01)

4.5.1.4. Protein (%)
Farkli oranlarda alic pekmezi katim ile iiretilen dondurmada protein oranlarina ait varyans

analizi Cizelge 4.11’°de verilmistir.

Cizelge 4.11 Farkh Oranlarda Alic Pekmezi Katilmasiyla Uretilen Dondurmalarin Protein

Oranlarma Ait Varyans Analizi

Varyasyon Kaynagi Ser.Der. Kareler Ort. F Degeri
Tekerriir 1 0,123 2,781 ns
Uygulamalar 2 0,909 20,505 *
Hata 2 0,044
Genel 5 0,406

C.V. (%): 17,2962

Cizelge 4.11’den goriilebilecegi gibi farkli oranlarda alic pekmezi katimi ile yapilan

dondurmanin protein oranina etkileri %35 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Diger taraftan, farkl:
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oranlarda alic pekmezi katilmasiyla iiretilen dondurmanin protein oranlarina ait analiz

sonuclar1 Cizelge 4.12 ve Sekil 4.4’te verilmistir.

Cizelge 4.12 Farkh Oranlarda Alic Pekmezi Katilmasiyla Uretilen Dondurmalarin Protein

Oranlarina Ait Varyans Analizi

Uygulamalar Protein
Kontrol 4,405 b
% 10 Pekmez Katkihh Dondurma 3,575 ¢
% 15 Pekmez Katkih Dondurma 3,070 a
Ortalama 3,683
L.S.D (%): 0,906

6,00

4,00 007

Protein (%)
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o
<

Kontrol %10 Pekmez %15 Pekmez Ortalama

Uygulamalar

Sekil 4.4 Farkli Oranlarda Ali¢ Pekmezi Katim ile Uretilen Dondurmalarin Protein Oranlari

Dondurmada kullanilan siitiin kalitesi cinsi ve pekmezde kullanilan meyvenin karakteristigi
protein miktarin1 dogrudan etkilemistir. Analiz sonucunda en diisiik protein oran1 %3,070 ile
%15 ali¢ pekmezi iceren dondurma 6rneginde, en yliksek protein orani ise %4,405 ile kontrol
orneginde tespit edilmistir. Sekil 4.4’te goriildiigii gibi % 10 ve % 15 pekmez ilave edilerek
yapilan dondurmalarda yagsiz kuru madde miktarinin azalmadigi ancak dondurma 6rneklerine
ilave edilen pekmez miktarlar1 oraninda siit miktarlarinda azalma gerceklestirilerek hazirlanan
pekmezli dondurmalardan analizle belirlenen protein yiizdelerindeki degisimin, pekmez
ilavesinden dolay1 protein oranindaki nisbi azalmadan kaynaklandigi belirlenmistir.
Meyveden gelen protein miktarinin bu sonuglara gore fazla olmadig1 ancak %10 pekmez ilave

edilmis dondurma drnegine %0,3 liik bir protein artig1 sagladig1 belirlenmistir.
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Yapilan analizler sonucunda protein ile yag arasinda olumlu ve ¢ok Onemli iligki tespit

edilmistir. (P<0.01)

4.5.1.5. Hacim Artis1 (%)
Farkli oranlarda alic pekmezi katim ile iiretilen dondurmada hacim artig1 oranlarina ait

varyans analizi Cizelge 4.13’de verilmigtir.

Cizelge 4.13 Farkh Oranlarda Ali¢c Pekmezi Katilmasiyla Uretilen Dondurmalarin Hacim

Artis1 Oranlarma Ait Varyans Analizi

Varyasyon Kaynagi Ser.Der. Kareler Ort. F Degeri
Tekerriir 1 1,017 130,083 =
Uygulamalar 2 12,229 1564,552
Hata 2 0,008
Genel 5 5,098

C.V. (%): 17,5176

Cizelge 4.13’ten goriilebilecegi gibi farkli oranlarda ali¢ pekmezi katimi ile yapilan
dondurmanin hacim artig1 oranina etkileri %1 diizeyinde onemli bulunmustur. Diger taraftan,
farkli oranlarda ali¢ pekmezi katilmasiyla iiretilen dondurmanin hacim artig1 oranlarina ait

analiz sonuclar1 Cizelge 4.14 ve Sekil 4.5°de verilmistir.

Cizelge 4.14 Farkh Oranlarda Ali¢c Pekmezi Katilmasiyla Uretilen Dondurmalarin Hacim

Artig1 Oranlarma Ait Varyans Analizi

Uygulamalar Hacim Artis1
Kontrol 27,765 C
% 10 Pekmez Katkihh Dondurma 29,670 B
% 15 Pekmez Katkih Dondurma 32,670 A
Ortalama 30,035

L.S.D (%): 0,877
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Sekil 4.5 Farkli Oranlarda Alic Pekmezi Katimi ile Uretilen Dondurmalarin Hacim Artis

Oranlar1

Dondurmalarin islenmesi swrasinda yapilarina aldiklar: hava ile hacimleri artmakta ve bu
hacim artis1 sayesinde hafif bir tekstiir ortaya cikmaktadir. Erime ve olgunlagsma
dondurmadaki hava hiicrelerinin boyutlarmm etkiler. Iyi kalitede bir dondurma iiretimi igin
over-run ve hava kabarciklarinin boyutu dikkatli bir sekilde kontrol edilmelidir. (Marshall and
Arbuckle 1996). Deneme dondurmalara ait en diisiik hacim artist %27,765 ile kontrol
orneginde, en yiiksek hacim artis1 %32,670 ile %15 pekmez iceren dondurma Srneginde tespit
edilmistir. Saptanan bu degerler alic pekmezinin dondurma miskindeki hacimsel artis1 ile
dondurma Orneklerindeki hacim artis1 arasinda 6nemli bir korelasyonu belirlemistir. Sadece
dogal ve modifiye stabilizator kullanilarak iiretilen Maras tipi dondurmalarin hacim artisi
oranlarinin  %24-38 arasinda degistigi belirtilmistir (Tekinsen ve Karacabey 1984).
Dolayisiyla elde edilen bulgular ile arastirmacilarin tespit ettigi hacim artis1 oranlar1 yakinlik

gostermistir.

Yapilan analizler sonucunda hacim artisi ile kurumadde arasinda olumlu ve %5 6nemli iliski
belirlenirken, yagsiz kurumadde ile hacim artis1 arasinda olumlu ve c¢ok ©nemli iligki

belirlenmistir.



Cizelge 4.15 Korelasyon Tablosu
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Kuru Madde Yag Ysz Ku.Md. Protein
Yag 0,679ns
Ysz. Ku. Md. 0,973%* 0,491ns
Protein 0,644ns 0,983%** 0,452ns
Hacim Artisi 0,872* 0,303ns 0,942%* 0,286ns

4.5.2. Erime Orani

Farkli oranlarda alic pekmezi katimi ile iiretilen dondurmada erime oranlarina ait varyans

analizi Cizelge 4.16’da verilmistir.

Cizelge 4.16 Farkh Oranlarda Alic Pekmezi Katilmasiyla Uretilen Dondurmalarin Erime

Oranlarina Ait Varyans Analizi

Ser.Der. Kareler Ort. F Degeri

Tekerriir 1 86,198 44,422%*
Depolama 2 61,773 31,835%*
Uygulama 2 2922,510 1506,109%**
Dep x Uyg 4 4,347 2,240ns
Hata 8 1,940

Genel 17 358,099

C.V. (%): 18,43

Cizelge 4.16’dan goriilebilecegi gibi farkli oranlarda alic pekmezi katimi ile yapilan

dondurmanin erime oranina etkileri %1 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Diger taraftan, farkl

oranlarda ali¢ pekmezi katilmasiyla iiretilen dondurmanin erime miktar1 oranlarina ait analiz

sonuclar1 Cizelge 4.17 ve Sekil 4.6’da verilmistir.

Cizelge 4.17 Farkh Oranlarda Alic Pekmezi Katilmasiyla Uretilen Dondurmalarin Erime

Oranlarina Ait Varyans Analizi

1.Giin 15.Giin 20.Giin Ortalama
Kontrol 31,570 58,270 70,120 64,560 A
%10 68,965 73,580 75,810 63,128 B
% 15 74,745 77,535 77,750 58,427 C
Ortalama 58,426 C 63,128 B 64,56 A 62,038
L.S.D. (%): Depolama: 2,698, Uygulama: 1,855




41

24

Erime Miktari (%)
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Uygulamalar

Sekil 4.6 Farkli Oranlarda Ali¢ Pekmezi Katimu ile Uretilen Dondurmalarin Erime Oranlar1

Sonuglar dikkate alindiginda 1.giin, 15. giin ve 20 giin depolama sonucunda en fazla erime
oraninin kontrol denemesi oldugu %64,560’lik degerle saptanmis olup en diisiik erime orani

ise %58,427 ile %15 oraninda pekmez ilave edilmis denemelerde tespit edilmistir.
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4.6 Deneme Dondurmalarina Ait Mikrobiyolojik Sonuclari

4.6.1. Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) Sayisi

Farkli oranlarda alic pekmezi katimu ile iiretilen dondurmada TAMB oranlarina ait varyans

analizi Cizelge 4.18’de verilmistir.

Cizelge 4.18 Farkh Oranlarda Alic Pekmezi Katilmasiyla Uretilen Dondurmalarin TAMB

Sayis1 Oranlarma Ait Varyans Analizi

Ser.Der. Kareler Ort. F Degeri
Tekerriir 1 0,020 0,026ns
Depolama 2 0,391 0,511ns
Uygulama 2 6,728 8,880%*
Dep x Uyg 4 0,052 0,068ns
Hata 8 0,764 \
Genel 17 1,217

C.V. (%): 15,43

Cizelge 4.18’den goriilebilecegi gibi farkli oranlarda alic pekmezi katimi ile yapilan
dondurmanin TAMB oranina etkileri %1 diizeyinde 6onemli bulunmustur. Diger taraftan,
farkli oranlarda alic pekmezi katilmasiyla iiretilen dondurmanin TAMB sayis1 oranlarina ait
analiz sonuclar1 Cizelge 4.19 ve Sekil 4.7°de verilmistir. Sekil 4.7°den da goriilecegi gibi 1.
giin, 15. giin ve 20. giin depolama sonucunda en yiiksek TAMB ortalama miktar1 %15 ali¢
ekmezi iceren dondurma Orneginde, en diisik TAMB ortalama miktar1 kontrol dondurma
orneginde belirlenmistir. TS 4265 Nolu Dondurma Standardr’na gére dondurmalarda TAMB
sayisiin en fazla 1x100 000 kob/g diizeyinde olabilecegi belirtilmistir (Anonim 1992). Bu
degerlendirmeye gore deneme dondurmalarindaki TAMB degerleri sinir degerleri agmamustir

ve TS 4265 * e uygundur.

Cizelge 4.19 Farkh Oranlarda Alic Pekmezi Katilmasiyla Uretilen Dondurmalarin TAMB

Sayis1 Oranlarma Ait Varyans Analizi

1.Giin 15.Giin 20.Giin Ortalama
Kontrol 3,600 3,950 4,250 3,933 A
%10 5,550 5,900 6,150 5,667 C
% 15 5,450 5,900 5,650 5,867 B
Ortalama 4,866 5,25 5,35 5,155

L.S.D. (%): Uygulama:1,693
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Sekil 4.7 Farkli Oranlarda Alig¢ Pekmezi Katimi ile Uretilen Dondurmalarin TAMB Oranlar1

(kob/g)

4.6.2. Maya-Kiif Sayisi1

Deneme dondurmalara ait ortalama maya-kiif sayilari ¢izelge 4.20’de verilmistir. Cizelgenden
de tespit edilebilecegi gibi, analiz edilen dondurma Orneklerinin tiimiinde depolama
periyodunca (1.giin, 15.giin ve 20.giin) maya-kiif sayis1 <10 kob/g olarak tespit saptanmuistir.
TS 4265 Nolu Dondurma Standardi’nda, dondurmalarda bulunabilecek maya-kiif sayilariyla
ilgili herhangi bir bilgi bulunmamakla birlikte Tiirk Gida Kodeksine gore bulunan degerler

uygun oldugu anlagilmistir.

Cizelge 4.20 Dondurma 6rneklerine ait maya-kiif sayist (kob/g)

Ornekler Depolama Siiresi

1. giin 15. giin 20. giin
E (Kontrol) <10 <10 <10
Al <10 <10 <10
A2 <10 <10 <10
B1 <10 <10 <10
B2 <10 <10 <10
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4.7. Deneme Dondurmalarina Ait Duyusal Analiz Sonuglar:

Deneme dondurma orneklerinin, depolama periyodu siiresince 1., 15. ve 20. giinlerde Carl
Kiihne Fermantasyon A.S. calisanlarindan 16 kisilik panelist grup tarafindan degerlendirilen

duyusal analiz sonuglar1 ¢izelge 4.21°de verilmistir.

4.7.1. Renk ve Goriiniis

Depolama siiresince renk ve goriiniis ¢izelge 4.21°de goriildiigii gibi 15. giinde kontrol 6rnegi
ve 20. giinde %15 pekmez iceren dondurma Ornegi 20 giinliik depolama periyodunca
panelistler tarafindan yapilan puanlama ile renk ve goriiniis acisindan en begenilen deneme
olmustur. 20 giinliik depolama sonucunda en az begenilen deneme dondurma Ornegi ise 1.

giinde %10 pekmez iceren dondurma 6rnegi olmustur.

Cizelge 4.21 Dondurma 6rneklerinde belirlenen renk ve goriiniige ait ortalama degerler

Giin Cok Kotii | Kotii Orta | lyi Cok Iyi | Toplam
1.Giin Kontrol 0 0 2 8 6 16
1.Giin %10 0 0 4 7 5 16
1.Giin %15 0 0 3 7 6 16
15. Giin Kontrol 0 1 2 3 10 16
15. Giin %10 0 3 3 1 9 16
15. Giin %15 0 2 1 4 9 16
20. Giin Kontrol 0 2 3 3 8 16
20. Giin %10 0 1 3 3 9 16
20. Giin %15 0 1 2 3 10 16
Toplam 0 10 23 39 72 144

4.7.2. Yapi ve Kivam

Deneme dondurmalara ait yap1 ve kivam puanlar: ¢izelge 4.22°de verilmigstir. Cizelgeden de
anlasilacagr gibi, en diisiilk puanlama 20. giin sonunda %15 pekmez iceren dondurma Ornegi
olusmustur. En yiiksek puanlamayi ise yine 20. giin sonunda %10 ali¢ pekmezi iceren
dondurma Ornegi ene begenilen olmustur. Yapilan ¢izelge 4.22 incelemesi sonucu %10 ali¢

pekmezi ihtiva eden dondurmalarin yap:1 ve kivam olarak %15 alic pekmezi ihtiva eden
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denemelere gore daha ¢ok begenildigi pekmez oranin artmasiyla yap: ve kivamda panelistler

tarafindan hoslanilmayan sonuglar ortaya ¢iktig1 belirlenmistir.

Cizelge 4.22 Dondurma orneklerinde belirlenen yap1 kivam degerlendirmelerine ait ortalama

degerler

Giin Cok Kotii | Kotii | Orta |Iyi | Coklyi | Toplam
1.Giin Kontrol 0 2 2 3 9 16
1.Giin %10 0 3 1 3 9 16
1.Giin %15 0 4 3 0 9 16
15. Giin Kontrol 0 3 1 3 9 16
15. Giin %10 0 0 2 8 6 16
15. Giin %15 0 4 3 2 7 16
20. Giin Kontrol 0 4 0 3 9 16
20. Giin %10 0 4 0 2 10 16
20. Giin %15 0 1 5 6 4 16
Toplam 0 25 17 30 72 144

4.7.3. Tat ve Koku

Cizelge 4.23’de de goriildiigii gibi en begenilen deneme 15. giinde %10 ali¢ pekmezi iceren
dondurma Ornegi ile tat ve koku yoniinden en begenilen 0rnek olmustur. En az begenilen
dondurma denemesi ise 20. giin sonunda %10 ali¢ pekmezi iceren dondurma Ornekleri en az
begeninle 6rnekler olmustur. Depolama siiresince dondurmanin begenilirligi azalmis oldugu
tespit edilmistir ve buna sebep olarak alic pekmezinin tat ve kokusunun depolama

periyodunda degismeye ugradigi anlagilmistir

Cizelge 4.23 Dondurma orneklerinde belirlenen tat ve koku degerlendirmelerine ait ortalama

degerler
Giin Cok Kotii | Kotii | Orta | Iyi Cok Iyi | Toplam
1.Giin Kontrol 0 3 1 3 9 16
1.Giin %10 0 0 2 7 7 16
1.Giin %15 0 4 2 2 8 16
15. Giin Kontrol 0 3 1 3 9 16
15. Giin %10 0 1 3 3 9 16
15. Giin %15 0 4 3 2 7 16
20. Giin Kontrol 0 0 2 8 6 16
20. Giin %10 0 0 5 7 4 16
20. Giin %15 0 2 4 2 8 16
Toplam 0 17 23 37 67 144




Cizelge 4.24 Dondurma orneklerine ait belirlenen renk goriiniis, tat koku, yap1 kivam
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degerlerine ait siralama

Ornekler Renk Goriiniis Tat Koku Yap1 Kivam Genel
(Ort.+iyi+Cok | Sira- | (Ort.+iyi+Cok | Swra- | (Ort.+iyi+Cok | Sra- | Siralama

Iyi)/Toplam |lama | jyi)/Toplam |lama | fyi)/Toplam |lama

1. Giin 1 4 3

Kontrol 1 0,812 0,875 2,6(3)

1. Giin 1 1 4

%10 1 1 0,812 2,0(1)

1. Giin 1 5 5

%15 1 0,750 0,750 3,7(6)

15. Giin 2 3 4

Kontrol 0,937 0,875 0,812 3,0(5)

15. Giin 4 2 1

%10 0,812 0,937 | 24(2)

15. Giin 3 5 5

%15 0,875 0,750 0,750 4,4 (7)

20. Giin 3 1 5

Kontrol 0,875 1 0,750 3,0(5)

20. Giin 2 1 5

%10 0,937 1 0,750 2,7(4)

20. Giin 2 3 2

%15 0,937 0,875 0,937 24(2)

Cizelge 4.24°ten de anlasilacagr gibi en begenilen dondurma Ornegi 1. giinde %10 ali¢

pekmezi iceren Ornek olmustur. Panelistler tarafindan begenilen bu formiilasyon ve

depolamanin ilk giinii olmas1 acisindan alic aromasmin en baskimn oldugu ve hissedilebilirligin

yiiksek olmasindan kaynaklandig: tespit edilmistir.
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S. TARTISMA ve SONUC

Bu calismada yeni bir dondurma cesidi liretmek, iiretilen bu dondurmalarin fiziksel ve
kimyasal niteliklerinin yani sira mikrobiyolojik niteliklerinin belirlenmesi ile tiiketici
tarafindan fonksiyonel bir meyve olan alic meyvesinden faydalanilmak amaciyla pekmeze
islenerek, sakaroz yaninda dogal bir tatlandirici olarak belirli miktarda alig pekmezinden
yararlanmilmistir. Dogal, ekolojik ve fonksiyonel degeri yiiksek bir gida olmasi nedeniyle ali¢
meyvesinden elde edilen pekmezin yeni bir dondurma ¢esidinde kullanilabilecegi ve duyusal
olarak herhangi bir olumsuz etkisinin bulunmadigi belirlenmistir. Uretilen dondurma
orneklerine ait ¢esitli kalite kriterleri yapilan analizlerle, depolama periyodunun 1., 15. ve 20.

giinlerinde belirlenmis ve elde edilmis sonuglar asagida verilmistir.

5.1 Kuru Madde

Analiz edilen dondurma oOrneklerinde, en diisiik kurumadde orami %32,730 ile Kontrol
orneginde, en yiiksek %36,855 ile %15 ali¢ pekmezi 6rneginde tespit edilmistir. Tespit edilen
kurumadde oranlar1 %5 diizeyinde onemli bulunmus ve ayrica TS 4265 Nolu Dondurma

Standardi’na gore tespit edilen degerlerle benzerlik gosterdigi belirlenmistir.

5.2 Yag ve Yagsiz Kuru Madde

Dondurma denemelerinde yaptigimiz analiz sonucunda kontrol, %10 alic pekmezi iceren ve
%15 alig pekmezi iceren Orneklerde sirasi ile %6,250 , %5,550 , %5,050 yag oranlar1 tespit
edilmistir. Bu duruma goére en diisiik yag orant %5,050 ile %15 ali¢ pekmezi iceren dondurma
orneginde, en yiiksek yag oram %6,250 ile Kontrol 6rneginde tespit edilmistir. En diisiik
yagsiz siit kurumaddesi %27,630 ile %15 alic pekmezi iceren Ornekte, en yiiksek yagsiz siit
kurumaddesi %31,305 ile Kontrol 6rneginde tespit edilmistir. Tespit edilen yag ve yagsiz
kurumadde oranlar1 %5 diizeyinde Onemli bulunmustur. Yag, dondurmalara sadece tat ve
lezzet vermekle kalmayip, ayni zamanda dondurmalarda istenilen tekstiirel 6zelliklerinin
gelisimini de saglamaktadir (Demirci [/ 1997). Yag ayni zamanda, dondurmanin erime
egilimini azaltan, dayaniklili1 iizerinde olumlu etkileri olan, hava dagilimini kolaylastiran,

kiigiik buz kristallerinin olusmasina yardimei olan bir role sahiptir (Tekingen 2000).
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Dondurma karigimimda kullanilacak yag miktarmin dondurma tipine bagh olarak genellikle
%3-16 arasinda degistigi (Adapata et al. 2000, Tekinsen 2000), ancak dondurmadaki tespit
ettigimiz yag oranlarinin azligi panelistler tarafinda olumsuzluk olarak belirtilmemistir.
Dondurmadaki asil baskm tadm alig pekmezinin tadi oldugu ve yag oraminm azhigmi
perdelemeye yettigi belirlenmistir. Ayrica tespit edilen degerler sonucunda ali¢ pekmezi ilave
edilen dondurma orneklerine yeni olusturulacak denemelerde yol gosterici olmasi agisindan

ilave olarak siit yag ilavesi yapilabilecegi yaptigimiz analizler sonucu anlagilmistir.

Dondurma Orneklerine ilave edilen pekmez miktarlar1 oraninda siit miktarlarinda azalma
gerceklestirilerek hazirlanan pekmezli dondurmalardan analizle belirlenen yag yiizdelerindeki
degisimin, siit azalmasindan kaynaklandig1 yapilan hesaplamalarla belirlenmistir. Bu bulgu
pekmez bilesiminde bulunan maddelerle dondurma bilesimindeki yagin herhangi bir etkilesim

yapmadigini gostermektedir.

5.3 Protein Orani

En diisiik protein oram %3,070 ile %15 pekmez iceren dondurma Orneginde, en yiiksek
protein %4,405 ile kontrol drneginde tespit edilmistir. Dondurmada kullanilan siitiin kalitesi
cinsi ve pekmezde kullanilan meyvenin karakteristigi protein miktarint dogrudan etkilemistir.
Protein oranlarmndaki diisiikliigiin meyveden gelen protein miktarmin diisiik olmasindan
kaynaklandig1 belirlenmis olup tespit edilen protein oranlart %S5 diizeyinde Onemli

bulunmustur.

Dondurma oOrneklerine ilave edilen pekmez miktarlar1 oranmnda siit miktarinda azalma
gerceklestirilerek  hazirlanan  pekmezli dondurmalardan analizle belirlenen protein
yiizdelerindeki degisim, siit azalmasindan kaynaklansa da %0,3 liikk artis %10 pekmez
kullanilan denemede, %0,5 lik bir artista %15 pekmez kullanilan denemede protein artigina
sebep olmustur. Bu sonucglar bize meyveden gelen protein miktarmin az sayilmayacak
miktarda oldugu ve en hafif siit tathis1 grubuna giren dondurmanin, yapilan bu deneme
sonucunda besleyicilik degerinin, ali¢ pekmezinin formiilasyonadaki oranimnin arttirilmasiyla

besleyiciliginin arttirilabilecegi anlasilmstir.
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5.4 Hacim Artisi

En diisiik hacim artis1 %27,765 ile kontrol 6rneginde, en yiiksek hacim artis1 %32,670 ile %15
pekmez iceren Ornekte tespit edilmis ve tespit edilen hacim oranlar1 %1 diizeyinde 6nemli
bulunmugtur. Tekinsen ve Karacabey (1984), sadece dogal ve modifiye stabilizator
kullanilarak {iiretilen Kahramanmaras tipi dondurmalarm hacim artis1 oranlarmin %24-38
arasinda degistigini rapor etmektedirler. Ayrica, Giiven ve Karaca (2002) tarafindan yapilan
bir arastirmada vanilyali yogurt tipi dondurmalarda hacim artig1 oranlart %24-31, meyveli
yogurt tipi dondurmalarda ise %?21-23 oraninda saptanmistir. Dolayisiyla elde ettigimiz

sonuglardaki hacim artis1 oranlari, ad1 gecen arastirma bulgulariyla benzerlik gostermektedir.

Tespit ettigimiz sonuclardan anlasilacagi gibi alig pekmezinden gelen ve stabilizator etki
yaratan maddeler ile dondurma denemelerinde %10’dan %15’e giden alic pekmezi ilavesi
sonucunda yaklasik %5°lik bir hacim artig1 tespit edilmistir. Bu hacim artis1 farka ticari olarak

degerlendirilebilir bir bulgu olarak da vurgulanmasi gerektigi anlagilmistir.

5.5 Erime Orani

Deneme dondurmalarina ait en diisiik erime orami degeri %15 pekmez iceren Ornekte
%358,427/120 dakika, en yiiksek deger ise %64,560/120 dakika olarak kontrol érneginde tespit
edilmistir. Tespit edilen degerler sonucunda erime oranlari depolama periyodu boyunca
diizenli bir sekilde artmustir ancak ilave edilen alic pekmezi oranma bagl olarak erime
oranlarinda ters bir korelasyon meydana geldigi tespit edilmis ve tespit edilen erime oranlari

%1 diizeyinde dnemli bulunmustur.

Elde edilen sonuclar Segal ve Goff (2002) ve Bear et al. (1997)’in bildirdigi sonuglarla
benzerlik gostermektedir. Erime orani dondurmanin 1s1 sokuna dayanikliligini gosteren en
onemli faktorlerden birisidir. Bu degerlendirme ile pekmezden gelen yag oraninin olmamasi
ve deneme karakteristiginden kaynaklanan siit ve siit yagmin pekmez ilavesiyle kiitlesel
olarak azalmasi sonucu, yagimn 1sil emicilige yetersiz kaldigi ve pekmez miktar1 fazlalasan

dondurma Orneklerinde erime miktarimin azaldig: tespit edilmistir.
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5.6 Duyusal Analizler

Dondurma denemelerinde yapilan duyusal degerlendirmelerde, renk ve goriiniis bakimindan
en az begenilen 1. giinde %10 pekmez iceren dondurma Ornegi, en ¢ok begenilen ise 15.
giinde Kontrol ve 20. giinde %15 pekmez iceren ornekler olmustur. 20 giinliik deneme
dondurmalarmin depolama sonucunda pekmez oran1 % 15 olan dondurma 6rneginin renk ve
goriiniis bakimimdan en c¢ok begenildigi anlasilmaktadir. Renk acisindan en begenilen
denemenin %15 pekmez iceren Ornegin olmasi pekmezden gelen rengin dondurmaya renk
acisindan farklilik yaratmas: ve albenisinin yiiksek olmasindan kaynaklandigi tespit

edilmistir.

Dondurma Orneklerinde yapr ve kivam bakimindan en az begenilen ornek 20. giinde %15
pekmez iceren Ornek oldugu, en c¢ok begenilen ise 20. giinde %10 pekmez iceren 6rnek
oldugu tespit edilmistir. Dondurma orneklerine ait yap1 ve kivam degerleri, pekmez oranlari
bakimindan birbirinden fakli degerler gostermis olup panelistler tarafindan en begenilen oran
ise %10’luk alic pekmezi olmustur. Bu degerlendirme ile %10luk pekmez katilan
dondurmanin panelistler tarafindan begenilmesi alic meyvesinden gelen tadin bu oranda daha
iyl hissedildigi, pekmez oraninmn artmasiyla dondurmada pekmez tadmin dondurma tadina

baskin oldugu ve bunu perdeledigi tespit edilmistir.

Deneme dondurmalarinda tat ve koku puanlari; en az begenilen 20. giinde %10 pekmez iceren
dondurma 6rnegi oldugu, en ¢ok begenilen drnegin ise 15. giinde %10 pekmez iceren 6rnegin
oldugu tespit edilmistir. Sonuglardan da anlasilacag: gibi tat ve koku agisindan % 10’luk ali¢
pekmezi iceren dondurma denemesi panelistler tarafindan en begenilen olmustur ancak
depolama periyodunca %10 pekmez iceren Ornegin tat ve kokusunu kaybettigi pekmezli
dondurma tadinmn en begenilen siirecin 15. giinde oldugu tespit edilmistir. Yaptigimiz
degerlendirme sonugclar1 ile buna benzer ¢calismalar yapan Bear et al. (1997) ve Ruger et al.

(2002) tarafindan yapilan ¢caligmalarda benzer sonuglar elde edilmistir.
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5.7 TAMB sayis1

Dondurma denemelerinde yapilan mikrobiyolojik inceleme sonucunda deneme dondurmalara
ait en diisik TAMB sayis1 3,933x10% kob/g ile kontrol 6rneginde, en yiiksek deger ise
depolama sonucunda (1.giin, 15. giin ve 20.giin) 5,867x103 kob/g ile %15 pekmez iceren
ornekte tespit edilmistir. Bu sonuglara gore, analiz edilen dondurma 6rnekleri TAMB sayis1
bakimmdan TS 4265 Nolu Dondurma Standardi’na uygun bulunmus ve tespit edilen TAMB

say1s1t %1 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

5.7 Maya Kiif Sayis1

Deneme dondurmalarinda depolama periyodunca (1.giin, 15. giin ve 20.giin) ortalama maya-
kiif sayis1i <10 kob/g olarak tespit edilmistir. TS 4265 Nolu Dondurma Standardi’nda,
dondurmalarda  bulunabilecek kiif-maya sayilar1 hakkinda herhangi bir hiikiim
bulunmamaktadir. Bu degerler, dondurma orneklerinin bakteriyolojik kalitesinin iyi oldugu ve
yiiksek hijyen standartlarinda iiretim yapildigim ve iiretim sonrasimda herhangi bir bulagsmanin

s0z konusu olmadigini belirlemistir.

5.8 Sonuc¢

Genel bir degerlendirme ile alic pekmezli dondurma denemesinde ali¢ pekmezinin
dondurmaya hacim artis1 kazandirdig1 ve duyusal degerlendirmelerde % 10 olarak ilave edilen
alic pekmezi oraninin ideal oldugu ve depolama siiresince onemli bir degisikligin meydana
gelmedigi anlagilmistir. Uygun miktarlarda kullamilan alig pekmezinin fonksiyonel olmasi
acisindan tiiketicinin begenisini kazanmakla birlikte, dondurmaya hacim artis1 kazandirdig: ve
depolama sonucunda 6nemli bir degisikligin olmadig1 bu caligmayla ortaya konulmustur. Bu
calisma ile Afyokarahisar ili ve ¢evresinde yetisen alic meyvesinden elde edilen pekmez,
fonksiyonel 6zelliginden yararlanildig1 gibi, ticari olarak da iiretimi gerceklestirildiginde hem
dondurmada kalite kriterlerinin yiikselmesine yardimci olmakta hem de duyusal olarak

begenilen yeni bir iiriin ortaya ¢ikmasina yardimci olacagi tespit edilmistir.
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